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Was zum Loffeln
Apfel-Meerrettich-Suppe

Brennnesselsuppe (vegetarisch)

SchalkloRe nach Mutters Art
Kartoffelsuppe (vegetarisch)
Blumenkohlsuppe

Was Dazu

Vogtlandische Bambes
Kartoffelkl63e, ganz einfach
Brennnesselspatzle

Was Vollwertiges
SuRer Apfel-Kirbis-Auflauf
Arme Ritter
Karpfen blau
Ganseblimchenpfanne
SuRsaure Kartoffelstiickchen
Falsche Pilze
Nudeln mit Mangold
Gefiillte Tomaten
Kartoffel-Spitzkohl-Auflauf
Kohlrouladen
Konigsberger Klopse
Ofensuppe
Krauter-Lachspackchen

mit Schinken
Hempels Sauerbraten
Silze aus Rindfleisch
Zucchini-Omelette
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Fischfilet GUberbacken mit Spinat 43

Karpfen mit Pilzen
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Fischfilet Gberbacken , Phantasie“46

Was Fliissiges

Schneller Rhabarberschnaps
Tannespitzlikor

Kalte Ente

Krauterlimonade

Frichte in Alkohol — Obstlikor
Rosenlikor

Fichtennadelsirup

Was Gesundes

Bliitensalat mit Erdbeeren
und Frischkase

Fenchelsalat

Heringssalat

Radieschensalat

Kartoffelsalat mit Radieschen

Kirbis-Zucchini-Salat

Kresseteller

Lowenzahnsalat mit Cro(tons

Rote-Bete-Carpaccio

Rote-Bete-Salat

Bunter Wildreissalat

Wildkrautersalat

Apfelsalat mit Zwiebellauch

Zucchini-Feta-Packchen

zum Grillen
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Was zum Dippen

Pilz-Dip

Honig-Senf-Dip
Spinat-Krauter-Dip

Barbecue Sauce

Tomatenketchup

Remoulade
Remouladensolie

Scharfes Kurbis-Aprikosen-
Chutney

gerosteter Knoblauch

Salatsauce mit Selleriesamen

Chutney aus griinen Tomaten
Pesto klassisch und variiert

Wildkrauter-Pesto

Was Saures

Essiggurken

Salzgurken

Schnellgurken — ungarische Art
Saure Bohnen im Steintopf
Saure Pilze

Schittelgurken

Rote Essigbirnen

Was zum Drauf tun
Apfel-Zucchini-Marmelade
Kirbis-Ananas-Marmelade
Kaltgeriihrte Konfitlire
Pflaumenmarmelade
Hagebuttenfruchtaufstrich
Lowenzahnhonig
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Marmelade im Steintopf
Grine-Tomaten-Marmelade
Tomaten-Vanille-Marmelade
Quittengelee
Zucchini-Apfel-M6hren-Nuss-
Marmelade
Heringspaste mit Leberwurst
Frischkase-Lauch-Aufstrich
Kaserolle
Knoblauch-Kase
Tomaten-Knoblauch-
Brotaufstrich

Was SiiRes

Erdbeer-Sorbet
Rhabarberauflauf mit Sahne
Rhabarber-Speise
Kokosmakronen
Nussflockchen
Oberlausitzer Kleckskuchen
Buttercremetorte
Banoffee-Kuchen
Pflaumenkuchen mit Streuseln
Griebenplatzchen
Quark-Blatterteig-Kringel
Quittenbrot
Rhabarberkuchen

Was mit den Resten machen
Brot & Semmeln
Semmelbrosel
CroUtons

102
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Semmelknoédel |
Semmelknodel |l
Baudenschnitten
Brotchips
SuRe Leckerei
HeiRes Brot
Schwarzbrottorte
Vogtlandische Brotsuppe -
Vugtlandische Bruetsupp
Hund
Gemiise
Gemiuise mal anders
Gemiise-Omelette
Schnelle Quiche mit
Blatterteig
Kartoffeln
Gefillte Kartoffeln
Bauernfruhstlick
Gebratene Kartoffelballchen
Vogtlandischer Kartoffel-
kuchen — Erdepfelkung
Sachsischer Kartoffelkuchen
Nudeln und Reis
Auflauf zur Resteverwertung
Nudelfrittata
Nudelpfanne mit Rucola
Chinesische Reispfanne
Reis-Puffer
Reissalat mit Thunfisch
Waurst und Fleisch
Gemoschtes
Bunter Wurstsalat
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Salatsauce

Sonstiges

Gewdirze und ihre Verwendung
Unkraut oder Heilkrauterlein?
Begriffe aus der Kochwelt
Kleine Mengenlehre
LoffelmaRe

Obst und Gemiise verarbeiten

Vitamine und Mineralstoffe
schiitzen
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Land? Frauen

Séchsischer Landfrauenverband e.V.

Liebe Leserinnen und Leser,
unser 2. Kochbuch ist da!

Hier haben wir fiir Sie notiert,
was wir selbst gern auf den
Tisch bringen. Probieren Sie
ruhig mal was Neues und
haben Sie Mut, die Zuta-

ten nach eigenem Gusto

zu variieren. Denn |lhnen
muss es schmecken und
Kochen soll schlieBlich

Lust auf Genuss machen.

Zwei Besonderheiten gibt
es: Erstens achten wir Land-
frauen darauf, dass Essbares
nicht weggeworfen wird. Dazu
passen unsere Tipps, wie man aus
dem Ubriggebliebenem tolle kleine
Gerichte zaubern kann. Und zweitens:
Sie finden hier auch viele Lieblingsrezepte der

Landfrauen, x-mal gekocht und bewahrt, weil es eben schmeckt.

Prasidentin des
Sachsischen Landfrauenverband e.V.
g —

Mein spezieller Dank gilt Herrn Thomas Schmidt, Sachsischer Staatsmi-
nister fir Umwelt und Landwirtschaft, der uns ebenfalls sein Lieblingsre-
zept Uberlassen hat (Seite 24).

Allen Landfrauen, die Rezepte geschickt haben, ein herzliches Danke-
schon. Auch wenn nicht alle namentlich benannt sind — es sind authen-
tische Landfrauenrezepte!

Viel Spals beim Ausprobieren und guten Appetit!
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6beln - Oschatz

Liebe Landfrauen,

die Zusammenarbeit unseres
Regionalbauernverbandes D6-
beln-Oschatz e.V. mit lhnen
ist seit einigen Jahren auf
dem richtigen Weg. Gern
unterstlitzen wir Sie auch
weiterhin. Ein Beispiel

der Zusammenarbeit ist

dieses Buch. Fir mich ist

es eine sehr schone Idee,

ein Kochbuch, wie dieses

zu schreiben, welches ne-
ben Lieblingsrezepten auch
die Verwendung von Speise-
resten berlcksichtigt. Ich habe
bei meinen Grofleltern gelernt,
nichts Essbares wegzuwerfen, Vorsitzender des

es kann alles in etwas Leckeres Regionalbauernverbandes D6beln-Oschatz e.V.

verwandelt werden.

Der gesamte bauerliche Berufsstand ist Giber die maR-

lose Verschwendung sehr verdrgert. Bedenken wir den Aufwand, der
in der Produktion von unseren qualitativ hochwertigen Erzeugnissen
steckt. Egal, ob konventionelle oder 6kologische Produkte, ob Fleisch,
Obst oder Gemdise, in allen steckt viel Arbeitszeit, Innovation und Liebe.
Unsere Lebensmittel sind es nicht wert, auf dem Mill zu landen. Die
Kombination, Lieblingsrezepte aus den Regionen mit aufzuschreiben, ist
klasse. Mein Lieblingsrezept finden Sie in diesem Buch auf der Seite 36,
auch hier kénnen Reste verwendet werden!

Auf ein leckeres Kochen!



