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Breznknddel
Knodelsalat
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Prinzregentenpudding

Bayerische Kiiche: biirgerlich und fein
Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

In aller Welt hat die bayrische Kiiche
einen guten Ruf, und viele trdumen
vom Schweinsbraten mit seiner
krachend knusprigen Kruste. In ihrer
Reihe "Regionale Landerkiiche"
zeigen die WDR-Fernsehkdche Martina
und Moritz, wie er ganz sicher gelingt.

Dazu servieren sie einen lockeren
Breznknddel, der das klare, duftende v
Bratensaftl aufnehmen kann - und verraten noch wie aus dem was ubrig bleibt, eine
pfiffige Vorspeise wird. Und zum Dessert gibt es den wahrhaft kdniglichen
Prinzregentenpudding. Lauter Leibgerichte aus der bayrischen Kiiche, aber neu
interpretiert, leichter, pfiffiger und bekémmlicher als bisher. Und dazu die
entsprechenden Getrdanke - Weine aus der Pfalz oder Siidtirol, die ja lange zu Bayern
gehorten, oder auch ein siiffiges Bier.
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Knuspriger Schweinsbraten

Das Wichtigste beim Schweinsbraten ist !
natiirlich die krachend knusprige Kruste,
von der es nie genug geben kann. Mit
einem ganz simplen Trick bekommt man
die Kruste so hin. Und wer diesen
beherrscht, dem gelingt auch jeder
Schweinebraten perfekt.

Zutaten fiir vier Personen:

1 schones Stiick von der Keule eines jungen Schweins mit Schwarte (1.300 bis
1.800 g)

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

je Y2 Tasse klein gewiirfelte MGhre sowie klein gewiirfelter Sellerie und Lauch
3 Lorbeerblatter

1 TL Wacholderbeeren

1 TL Pfefferkdrner

1 TL Kiimmel

2 TL Salz

1 EL Honig

1 TL Paprikapulver

1 kaltes Bier

Fiir den Krautsalat:

1 mittelgrof’er WeiBkrautkopf
2 EL Salz

2-3 EL Essig

2 EL gutes Ol

1 TL Kimmel

1 Bund Schnittlauch

Zubereitung:

Den Braten mit seiner Schwarte nach unten in einen moglichst passenden Brater
(der Bayer nennt es ,,Bratenreine”) auf ein Bett von Wurzelgemiise (in Ringe
geschnittene Zwiebel, Knoblauch, Wurzelwerk und alle Gewiirze) setzen. Wenn
im Brdter noch Platz ist, kann man zusatzlich ein Stiick Schweinebauch dazuge-
ben.

Kochend heiRes Wasser angiefien, aber nur so viel, dass lediglich die Schwarte
im Wasser steht. Wichtig: Das heif’e Wasser nicht liber das Fleisch gief3en! In
den 160 Grad Celsius heifen Backofen schieben (180 Grad Celsius Ober- und
Unterhitze) und etwa eine halbe Stunde lang vorgaren.

Verbraucher.wdr.de © WDR 2017 Seite 2 von 9



FERNSEHEN '
Samstags um 17:45 Uhr

J ‘;: ;,’\1 P v-.nu gl &
| Morit;

[:"3&

e Dann den Braten aus dem Ofen nehmen, die Schwarte mit einem spitzen Messer
kreuzweise und schon gleichmaBig einritzen, damit sie beim Braten aufspringen
kann. Mit Salz und Paprika sowie etwas Honig einreiben und gut einmassieren.

e Jetzt den Braten auf einem Rost mit der Schwarte nach oben wieder in den Ofen
schieben. Der Brater mit dem Gemiise kommt eine Etage darunter. Etwa eine
Stunde bei 180 Grad Celsius Umluft (200 Grad Celsius Unter- und Oberhitze)
braten.

e Nach der Halfte der Zeit, wenn das Gemiise in der Bratenreine zu brutzeln
beginnt, das Bier angief3en. Dabei das Bier auch iiber die Kruste gief’en — dann
wird sie schon knusprig. Den Braten immer wieder mit Bratensaft beschdpfen
oder bepinseln.

e In der Zwischenzeit den Krautsalat vorbereiten: Dieser darf ruhig eine Weile
durchziehen. Dafiir das WeiRkraut vierteln, alle Striinke entfernen, die Viertel in
sehr feine Streifen hobeln. Mit Salz durchkneten, einige Minuten ziehen lassen,
dann das ausgetretene Wasser abgieen. Probieren, ob das Kraut eventuell zu
salzig ist, dann rasch in einem Sieb abspiilen und anschlieBend gut ausdriicken.
AnschlieRend in einer Schiissel locker zerzupfen und mit einem milden Essig,
wenig Ol, Kiimmel und viel Schnittlauch anmachen.

e Den Braten auf einem Tranchierbrett quer in diinne Scheiben schneiden und den
Gdsten servieren. Den Bratenjus aus der Fettpfanne durch ein Sieb giefien.
Entweder pur als das sogenannte ,,Saftl“ in einer Sauciere zu Tisch bringen oder
zuvor noch einmal in einem Mixbecher mit dem Piirierstab durchmengen. Dabei
emulgiert das Fett mit der Fliissigkeit und macht sie cremig. Wer eine dickere
Sof3e schatzt, mixt ein paar Essloffel Wurzelwerk mit hinein.

Beilage: dazu den in fingerdicke Scheiben geschnittenen Breznknddel (siehe folgendes
Rezept) und den Krautsalat servieren.

Getrank: ein knackiger Riesling aus der Pfalz oder natiirlich ein Bier.

Tipp: Wussten Sie, dass Miinchen eine Weinstadt war und ist, in der mehr Wein als alles
andere getrunken wird? Schliefilich war die Pfalz bayerischer Regierungsbezirk und
Miinchen als Residenz- und Hauptstadt natiirlich der groBte Absatzmarkt fiir den
Pfalzer Wein. Und nicht erst seit heute gehdrt der Wein aus Siidtirol zur bayerischen
Lebensart — schlieBlich war Siidtirol einst bayerisch.
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Breznknodel

Sie sind nicht nur eine wunderbare Beilage,
zusammen mit einem Salat sind
Breznknodel durchaus ein vollwertiges
Essen.

Zutaten fiir vier bis sechs Personen:
e 4-5Brezeln (der Bayer nennt sie

,Brezn“) vom Vortag

circa 125 ml Milch

2 grofBe Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

glatte Petersilie

2 EL Butter

3 Eier

Salz

Pfeffer

Muskat oder Muskatbliite

Zubereitung:

e Die Brezn gleichmaBig schon klein wiirfeln, in einer Schiissel mit heif3er Milch
benetzen und einweichen lassen. Zwiebeln und Knoblauch fein schneiden, in der
Butter weich diinsten, ohne sie zu brdunen. Am Ende die fein geschnittene
Petersilie hinzufiigen und kurz mitdiinsten. AnschlieBend zu den Brezn geben
und gut untermischen. Sobald diese etwas abgekiihlt sind, auch die Eier
einarbeiten. Alles mit Salz, Pfeffer und Muskat oder Muskatbliite kraftig
abschmecken.

e Die Masse mit angefeuchteten Handen zu einer Rolle (circa vier Zentimeter
Durchmesser) formen, in Klarsichtfolie wickeln. Die Folie an der Stelle, auf
welcher der Knddel aufliegt, mit Butter bestreichen. Die Folie an den Enden zu-
drehen, damit nichts eindringen oder auslaufen kann. Die Folie sollte nicht zu
stramm sitzen, damit der Knédel noch aufgehen kann. Die Lange der Rollen sollte
zum Durchmesser des Topfes passen.

e Die Teigrolle entweder in einem Topf mit leise siedendem Wasser gar ziehen
lassen oder ohne Folie auf ein gebuttertes, gelochtes Blech fiir den Dampfgarer
setzen und dort garen. In jedem Fall dauert dieser Vorgang circa 15 bis 18
Minuten. Sobald die Rolle Widerstand bietet, wenn man mit dem Finger darauf
driickt, ist der Knddel gar. Mit einem scharfen Messer in fingerdicke Scheiben
schneiden oder — ganz klassisch — mit einem kraftigen Bindfaden durchtrennen.
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Knoddelsalat

Der Knodelsalat ist zwar kein
Rezeptklassiker, hat aber durchaus das
Zeug dazu, einer zu werden und ist eine
hiibsche Verwertung fiir {ibrig gebliebene
Knodel.

Zubereitung:

e Die kalten Knodel in diinne Scheiben

schneiden und kreisformig auf Vor- ® s
speisentellern anrichten, mit Pfeffer, Schnlttlauchrollchen sowie hauchfelnen

Ringen von roter Zwiebel bestreuen.

e Eine Marinade aus mildem Rotweinessig, gutem Ol, Salz, eventuell auch
Frihlingszwiebeln und etwas Kiimmel riihren und iiber die Knddelscheiben
verteilen.
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Fleischpflanzerl

Das ist nun wirklich ein Klassiker, denn
was ist eine Brotzeit im Biergarten ohne
rechte Pflanzerl.

Zutaten fiir vier bis sechs Personen:
e 2 Semmeln
e circa 150-180 ml Milch (je nach
Alter der Semmeln)
500 g gemischtes Hackfleisch
1 dicke Zwiebel
2 EL Butter
3 Knoblauchzehen
Petersilie
1 EL Delikatesssenf
1 TL Paprika (auch mit Rosenpaprika gemischt)
Salz
Pfeffer
1 TL Kimmel
1 grof3es Ei (oder 2 kleine)
Semmelbrosel zum Wenden
Ol oder Butterschmalz zum Braten

Zubereitung:

e Semmeln in kleine, gleichmafige Wiirfel schneiden, in einer Schiissel mit der
warmen Milch tranken und einweichen. Wenn notig, im Anschluss ausdriicken
und mit dem Hackfleisch mischen.

e Die Zwiebel fein wiirfeln und in der Butter weich diinsten, auch den Knoblauch
und die fein gehackte Petersilie hinzufiigen. Zusammen mit Senf, Paprika,
Pfeffer, Salz und Kiimmel sowie dem Ei zum Hackfleisch geben. Jetzt alles kraftig
mischen —am besten mit der Hand durchkneten. Anschlielend die Masse kraftig
abschmecken.

e Mit nassen Hdnden kleine Fleischkiichlein (,Pflanzerl®) formen. Damit sie
knusprig werden, die Kiichlein in Semmelbrdseln wenden, sodass sie rundherum
hauchdiinn {iberzogen sind.

e AnschlieBend die Kiichlein in einer beschichteten Pfanne in etwas Ol oder
Schmalz (oder einer Mischung aus beidem) anbraten, und bei milderer Hitze
langsam gar ziehen lassen.

Beilage: dazu gehdren siifer Senf und Radi, den man quer zur Langsrichtung in diinne
Scheiben schneiden muss. Wichtig: nur bis zur Halfte beziehungsweise zu Zweidrittel
einschneiden, sodass der Radi an der Unterseite noch zusammenhdngt. Dann den
Radi drehen und diesmal schrag zur Langsrichtung in schmale Scheiben zu maximal
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Zweidritteln des Durchmessers schneiden. Im Idealfall bleibt der Radi zieh-
harmonikaartig zusammen. Nun auseinanderziehen und ordentlich salzen. Auf einem
Teller liegend ,,zum Weinen“ bringen — mit dem Saftverlust geht auch ein Teil der

Schérfe verloren.

Getrank: Natiirlich ,,zischt“ zu diesem Gericht das rechte Bier.
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Prinzregentenpudding

Selbstverstandlich hat man sich in
Bayern fiir den geliebten Prinzregenten
Luitpold etwas besonders Gutes
ausgedacht — man denke nur an die
Prinzregententorte mit ihren vielen
zarten Schichten. Der Nachtisch, den
Martina und Moritz prdsentieren, ist ein
regelrechter Pudding und wird in einer
Puddingform gegart. Falls man eine
solche nicht besitzt, kann eine hohe
Auflauf- oder Gugelhupfform verwendet werden, die sehr dlcht mit Alufolie
verschlossen werden muss. Alternativ kann man die Masse in kleine Souffléférmchen
verteilen und dann kleine Tortchen damit backen.

Zutaten fiir vier bis sechs Personen:
e 100 g Biskuit (Kuchen- oder Loffelbiskuit)
100 g geschdlte Mandeln
100 g dunkle Schokolade
4 Eier
100 g Butter
60 g Zucker
2 Glaschen Kirsch- oder Zwetschgenwasser
abgeriebene Schale einer Orange
50 g kandierter Ingwer
Butter und Brosel fiir die Form

Zubereitung:

e Biskuit, Mandeln und Schokolade portionsweise zerkleinern. Eiweif vom Eigelb
trennen. Zuerst die Eiweie zu einem steifen Schnee, dann Butter und Zucker zu
einer dicken, hellen Creme schlagen. Nach und nach die Eigelbe zufiigen, am
Ende auch den Obstbrand.

e Unterdiese Creme die geriebenen Biskuitbrosel, Mandeln und Schokolade sowie
die abgeriebene Orangenschale und den klein gewiirfelten Ingwer ziehen. Am
Ende alles mit dem Eischnee auflockern.

e Die Masse in eine ausgebutterte, mit Broseln ausgestreute Puddingform fiillen.
Diese darf hochstens zu zwei Dritteln mit der Masse ausgefiillt werden. Dann die
Form verschlieBen und in einen Topf stellen, der sie vollstdndig aufnehmen
kann. Den Topf bis zu einer halben Handbreit unter dem Deckel mit hei’em Was-
ser fiillen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze nicht ins Kochen geraten lassen,
sondern unterhalb des Siedepunktes eine knappe Stunde garen.

e Etwa fiinf Minuten stehen lassen, bevor der Deckel geliiftet wird, damit sich der
Pudding setzen kann. Diesen anschlieend rundum mit einem Messer vom Rand
l6sen, die Form etwas schiitteln, bis der Pudding gelockert ist. Dann einen Teller
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statt des Deckels auflegen und die Form stiirzen, sodass der Pudding auf dem
Teller steht.

e Unversehrt zu Tisch bringen, dort in Tortenstiicke schneiden und auf
Desserttellern anrichten. Dazu schmecken Frucht- und Vanillesof’e sowie
Zwetschgen- oder Apfelkompott.

Getrank: ein kraftiger, vollmundiger Rotwein, zum Beispiel ein dunkler Lagrein aus
Bozen, ein restsiiRer Dessertwein aus der Pfalz oder Stidtirol.
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