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Donaukarpfen blau '
e

2.1 einem Topf etwa 3 Liter Salzwasser erwarmen
und Zitronenscheiben, Salbe, Pfefferkorner und

DEUTSCHE SPEZIALITATEN

" Lorbeerblatt hineingeben. Den Fisch hinzufgen und
Bayerische Kohlsuppe Lan;ch und den Selere darauf achten, dass er vollstandig mit Flussigkeit
“ und schneiden. iy bedeckt st

Zutaten fiir 4 Personen 3. Den Bauchspeck wirfej, 3. Das Wasser aufkochen, die Temperatur herunter-

2 Zwiebeln, 350 " Karlffeln, der Butter anbraten, pig wa:: n schalten und den Fisch etwa 15 bis 20 Minuten im Sud

5 auch- d dann i . arziehen lassen.

3500 Kuotten, 350gKah, 1 Lawh:  Tinge un Rt T — g

tange, 150, Seleie, 100 g Bauch- mise dazugeben ung 3..§?°. i f;“mgnlgmgev Karplen (ca. 800 g}, 250 m Essg, S, 4. Den Fisch aus dem Sud heben, abtropfen lassen und

1 EButr, o, e, 17271 4 MitKammel bestreugn . U260 2 Zinonenscheiben, 2 Sabeiblitter, 5 Pieflerkormer, auf einer vorgewarmten Platte anrichten. Mit

Yammekne, 150! Genisebibe,  Brdhe angieflen, Die sppe - ¢ | Lorbeerblatt, 2-3 Peterslenzweige, Ziranenachiel Petersilienzweigen garnieren. Karpfen blau mit

26l gehackle etersie 30 Minuten garen. Die gy 2 i Salarn Zitronenachteln, Salzkartoffeln und zerlassener Butter

g Petersile best enre it senviren.

1. Die Zwiebeln und Kartoffeln reut senveren, 1. Den Fisch vorsichtig waschen. Dann in eine Schissel

chalen und n Ringe bzw. Schelben  Zubereitungszei 35 Mouten (s, legen und mit Essig GbergieBen. Etwa 30 Minuten Zubereitungszeit 35 Minuten (plus Zeit zum Ziehen)

schneiden. In Wasser legen. Garaeit) zichen fassen

2. Die Karotten, den Kohl, den —

22 kn —

der Mich nehmen und im Zutten i & Personen dem Racken n die Fettpfanne des

gy il | Gars, Sae, Plfler, 200 g gerocknete  Backofens legen, Innereien Kiein

| 250mimich, 1 Tisbgercbene Sche  Eischaum wenden. Toudsde v dogguniie | Bk i
T i T e $Tuiabein, 175 g duchwachsene Speck, und zerkleinern, Innereien und
B e S0g8utter, 4 gehackt gt Peersie,  Gemise um die Gans herumle-
vom Vartog, 4 Ber, 60 Btter WeiBbrotscheiben darin von bel- Souie At gk, | Cenbislmdecus el
1.Die Mikh mitZivonenschale, 1 Seten godbraun und knusp- 1 Stange Porree, 1 Kener Knolenselese, einstechen, 150 mi heiBes Wasser

ig braten. Dazu Fruchtkompott

Zucker und Zimt in einem Topf
reichen,

aufkochen und abkahlen lassen.
2. Die WeiBbrotscheiben ndie  Zubereitingszeit 15 Minuten (pus
abgekahite Milch legen und Backaeit)

5 Minuten einweichen

200 g Petersenwurzel, Mehl, Holzstsbchen  angieBien

3. Gans im Backofen bei 200 °C
etwa 3 Stunden braten, dabei
haufig begieBen. 45 Minuten vor
Garzeitende Temperatur auf 225 °C

1. Aus der Gans Innereien und Fett
herauslosen. Fett beiseite stellen,
Innereien putzen und waschen. Gans
waschen, abtrocknen und mit Salz und

3. Die ier in einem Tller — Pleffer wrzen. Backofen auf 200°C  €rhohen. Die gegarte Gans auf -
Verquirlen. Die WeiBbrotscheiben r vorheizen, Trockenobst ien schnei. & Rostlegen, wieder in den
den, 2wiebelnschalen und worfeln,  Oféngeben und ei Blech,
T —— ~) Speck und Ganseleber wifeln. il
Speckwlrfelin der Buter dinsten.  Roststofe mit 250 mi Wasser osen, *
Laugenbrezeln e Trodkanfradhte wid 2ur Sauce geben, aufkochen, durch- o
- Ganileber uterGhien,Krauer  Seben it Mehl binden und 5 e
2. Die Sticke jeweils etwa 40 cm lang aus- waschen, trockenschifteln, untermi- (i1 KOENEH 255€n et
rollen und 2u Brezeln formen. Zugedeckt schen und die Fallung mit Salz und sy ATeect
12 Minuten gehen lassen. Den Backofen Peffer wiirzen. Zubereitungszeit 35 Minuten (plus Bratzeit) B - Essloffel
/ = 20t 225°C vorhaiaen, 2.Fillung in die Gans geben, mit mi - Milliter
Juatenfif 3. Das Wasser mit dem Speisesoda aufkochen Holzstabichen varschlleBan, Gans auf 1-Liter
- o und Brezeln fir 30 Sekunden hineintauchen. ca. - circa
g Hele, 600 mi Wasser, 211 Zucker, 1 kg Dann auf das Backblech mit Backpapier legen
Weienmet, 2115t 30 g Btter, 4 Wasser, 40 4. Brezeln mit dem Salz bestreuen und min-
Speisesoda, 4 El grobes Salz destens 20 bis 30 Minuten kalt stellen. Dann

1. Hefe mit Wasser und Zucker verrihrenund ~ ©tWa 20 Minuten backen.

mit Meh, Salz und weicher Butter verkneten.  Zubereitungszeit 30 und Backzei)
2u einer Rolle formen und in Stiicke schneiden. "

N




