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Rezepte

-Coq au Viez
-Pommes Dauphines
-Feiner Apfelkuchen
-Knudeln

[

Coq au Viez

Zutaten fiir 4 Personen:

1 Hahnchen

350 ml Viez

2 Schalotten

/> Bund Thymian

150 ml Sahne

1 kleines Glas Cognac

Salz, Pfeffer

100 g Butter

150 g frische Champignons

Hahnchen zerlegen, in einem groBen Briter ca. 50g Butter erhitzen und die
Hiihnerstiicke darin hellbraun anbraten. (ohne Deckel) Leicht salzen und
gegebenenfallse aus der Haut ausgetretenes Hiihnerfett abgieBen. Schalotten fein
hacken und zum Fleisch geben. Kurz im geschlossenen Brater andiinsten. Mit dem
Cognac begieBen und flambieren. Mit 1/3 Liter Viez abloschen und eine halbe Stunde
bei schwacher Hitze kocheln lassen. Nach Bedarf nocheinmal etwas Viez angiessen und
ca. 10 min weiter kocheln. Hiihnerteile herausnehmen und kurz warm stellen. 2 Eigelb
und 150 ml Sahne verriihren und mit dem Schneebesen unter die SoBe schlagen. 150 g
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frische Champignons in 50 g Butter braten und zugeben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
Hiihnerteile wieder in den Topf und sofort servieren.

Pommes dauphines

40 ml Wasser

6 g Butter

20 g Mehl

1 Ei

200 g Kartoffeln
Salz

Wasser, Butter und Salz zum Kochen bringen. Topf von der Kochstelle nehmen.
Gesiebtes Mehl zugeben und mit dem Holzloffel zu einem Klo8 riihren. Diesen auf dem
Ofen abbrennen, bis sich am Topfboden ein weisser Belag bildet. Mehlklo8 in ein
anderes Gefal3 geben. Eier sofort glatt unterrithren und anschlieBend die gekochten,
gesiebten Kartoffeln dazu geben. Mit Teeloffel abstehen und im heiBlen Fett bei 180
Grad in der Friteuse ausbacken.

Feiner Apfelkuchen

Miirbeteig:
100 g Butter
50 g Zucker
1Ei

1 EL Wasser
1 Prise Salz
250 g Mehl

Fiillung:
Ca. 1 kg geschilte und fein geschnittene Apfel

Guss:

100 g Butter

150 g Zucker

1 P Vanillezucker

3 EL siiBe Sahne

3 EL Mehl

120 g blattrige Mandeln

Aus den Teigzutaten einen Miirbeteig herstellen, eine Springform (26 cm) damit
auslegen und einen Rand andriicken. Die Apfelstiicke darauf verteilen. Fiir den GuB die
Butter zerlaufen lassen, die restlichen Zutaten untermischen und auf den Apfeln
verteilen. Bei 175°C ca. 55 Minuten backen.
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Knudeln

250 g Mehl

/2 TL Salz

2 Eier

etwas Mehl
Speckwiirfel und Butter

Zubereitung: Mehl, Eier und Salz zu einem zihen Teig verarbeiten, ist er zu zih, etwas
Milch hinzufiigen. Mit einer Gabel und einem kleinen Loffel etwas Teig abnehmen und
in das kochende Salzwasser geben. Ca. 10 Minuten kochen lassen. Die Knudeln sind
gut, wenn sie oben schwimmen. Auf einem Sieb abtropfen lassen.

Speckwiirfel mit Butter in einer Pfanne auslassen und die Knudeln kurz darin
schwenken.

Eifler Knudeln gelten in der Nordeifel auch heute noch als Hauptmahlzeit. Besonders
gut schmecken dazu eingemachte Waldbeeren oder Pflaumen. Natiirlich gab es Knudeln
auch mit gebratenen Speckwiirfeln. Knudeln waren die Lieblingsspeise vieler Kinder.
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