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Auf de schwäb`schen Eisenbahne
schwäbische Küche etwas anders interpretiert
	Vorspeise  
	Schwäbische Flädlesuppe

	
	

	Zwischengericht
	Maultaschen mit Lachsfüllung

	
	

	Sorbet
	Apfelsorbet

	
	

	Hauptgericht
	Zwiebelrostbraten mit  handgeschabten Spätzle

	
	

	Dessert
	Schwäbischer Ofenschlupfer


Vorspeise
Schwäbische Flädlesuppe
Zutaten für die Brühe
	1
	Kg
	Suppenfleisch z.B. Leiterstück

	2
	
	Zwiebel

	
	
	etwas Butter

	2
	TL
	Zucker

	1
	
	Knollensellerie

	3
	
	Karotten

	1
	Stange
	Lauch

	2
	l
	Wasser

	5
	
	Pilze getrocknet

	
	
	Salz, Pfeffer, Muskatnuss


Für den Teig

	½ 
	Bund
	Petersilie

	½ 
	Bund
	Schnittlauch

	300
	G
	Mehl

	3
	
	Eier M

	450
	ml
	Milch

	
	
	Salz

	
	
	Backpulver

	
	
	Butter zum Braten


Zubereitung Brühe

Suppenfleisch abwaschen. Zwiebeln halbieren, die 4 Hälften jeweils mit einem halben Teelöffel Zucker bestreut und bei niedriger Hitze mit etwas Butter in eine beschichtete Pfanne geben. Anbräunen bis Röstaromen entstehen. Knollensellerie und die Karotten schälen und in grobe Stücke schneiden. Lauch und Petersilie waschen. Lauch in Stücke schneiden.  Petersilie später hacken.

Das Gemüse zusammen mit dem Fleisch in den Topf mit Wasser geben. Die getrockneten Pilze hinzugeben und dann 2 Stunden köcheln lassen. Nach etwa einer Stunde die Petersilie zur Brühe geben, weiter köcheln lassen. Nach etwa 2 Stunden die Brühe durch ein Küchensieb geben und sobald die Brühe fertig ist, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. 

Suppe in den Teller geben und die Flädle hineingeben. 

Zubereitung Pfannkuchen

Petersilie und Schnittlauch waschen, trocken schütteln und fein hacken. Mehl in eine Rührschüssel geben, Eier hineinschlagen und die Milch hinzuschütten. Das Salz und das Backpulver dazugeben  und alles zusammen mit den Kräutern zu einem Teig verrühren. 10 Minuten Ruhezeit.

Butter in eine Pfanne geben und die Pfannkuchen möglichst dünn und goldbraun ausbacken. Die Pfannkuchen zusammenrollen und daraus dünne Streifen - Flädle - schneiden. 

Zwischengericht
Maultaschen mit Lachsfüllung

Lachsfarce 

	250
	G
	Lachs

	2
	
	Eier

	2 
	Scheiben
	Toastbrot ohne Rinde

	1
	TL
	Dill, frisch gehackt

	1
	Prise
	Salz

	1
	Spritzer
	Worcestersoße

	
	
	


Den Lachs etwas  antauen lassen, dann ganz klein schneiden und im Kühlschrank auftauen.

Die Eier und das kleingeschnittene Toastbrot mit Salz und Pfeffer und der Worcestersoße mit den Stabmixer fein pürieren.

Dann den Lachs dazugeben und auch pürieren, bis eine feine Masse entsteht. Zum Schluss den frischen, feingehackten Dill unterziehen.

Maultaschen 12 Stück

	300
	g
	Mehl

	3
	
	Eier

	1 
	TL
	Salz

	1
	EL
	Sonnenblumenöl


Mehl in eine Schüssel geben und mittig eine Mulde formen. Eier, Salz und Öl hineingeben und rasch zu einem geschmeidigen Teig verkneten. 

Evt. mit Mehl ( Teig zu nass) oder Wasser ( Teig zu trocken) nacharbeiten.

Teig im Kühlschrank 30 min ruhen lassen.  Durch die Nudelmaschine geben und dünne Teigbahnen herstellen.

Die Farce mit einem Löffel punktuell verteilen - 1cm zum Rand. Die Zwischenräume zwischen der Farce mit Eigelb einpinseln. Eine zweite Nudelbahn drüberlegen und die Zwischenräume gut andrücken und verschließen. Danach portionieren, Schnittkanten nochmals andrücken.

Wasser mit Salz in einem Topf zum Kochen bringen. Die Maultaschen hineingeben , Hitze reduzieren und ca. 8 Min unterhalb des Siedepunktes ziehen lassen.

Mit einem Sieb die fertigen Maultaschen aus dem Topf nehmen und abtropfen lassen.

Auf den Teller geben mit fein geschnittenem Schnittlauch dekorieren. 
Beilage gemischter grüner Salat an einer Vinaigrette.

Sorbet
Apelsorbet
Hauptgericht

Schwäbischer Zwiebelrostbraten mit Spätzle

Für 4 Personen
	4
	Scheiben
	Roastbeef

	
	
	Sonnenblumenöl oder Bratöl

	½
	Stange
	Lauch

	2
	
	Karotten

	1
	Kleine
	Petersilienwurzel

	1
	
	Zwiebel

	3
	Zehen
	Knoblauch

	2
	EL
	Tomatenmark

	100
	ml
	Balsamico

	150
	ml
	Rotwein

	800
	ml
	Rinderfond

	1,5
	kg
	Rinderknochen

	
	
	Wacholderbeeren

	1
	
	Lorbeerblatt

	
	
	Speisestärke, Salz, Pfeffer

	
	
	

	 3                               Gemüsezwiebel für die Röstzwiebeln


Spätzle 

	400
	g
	Spätzlemehl

	4
	
	Eier M

	1
	TL
	Salz

	240
	ml
	Mineralwasser

	
	
	


Röstzwiebel

Die Zwiebeln schälen und in dünne Ringe schneiden. Mehl mit Paprikapulver vermischen und die Zwiebelringe darin wenden. Die Ringe nach und nach in reichlich Öl knusprig und goldgelb ausbacken, anschließend zur Seite stellen.

Bratensauce

Die Rinderknochen leicht einölen und bei 200° auf eine Backblech in den Ofen geben. Solange rösten bis sie schön braun sind. Lauch, Karotten und Petersilienwurzel waschen, schälen und in Stücke schneiden, die Zwiebel halbieren und die Knoblauchzehen mit Schale leicht zerdrücken. Für die Bratensauce Öl im Bräter erhitzen und das Gemüse ca. 3 Minuten bei starker Hitze anrösten. Tomatenmark dazugeben und ca. 1 Minute rösten. Die gerösteten Knochen  dazugeben. Dann mit Rotwein und Balsamico ablöschen, gut umrühren und alles offen, ca. 5 Minuten köcheln lassen. 

Rinderfond, Wacholderbeeren und Lorbeerblatt dazugeben und alles ca. 20-25 Minuten offen, bei mittlerer Hitze köcheln lassen. Alles durch ein feines Sieb geben, die Sauce in einem Topf auffangen und erneut aufkochen lassen. Die Speisestärke mit 1/2 EL kaltem Wasser verrühren und die Sauce damit abbinden. 
Zwiebelrostbraten
Den Backofen auf 150 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und ein Backblech ins untere Drittel des Ofens schieben. Das Fleisch in ca. 3 cm dicke Scheiben bzw. in 8 Scheiben schneiden. In einem großen Bräter das Sonnenblumenöl erhitzen und das Fleisch portionsweise von beiden Seiten im heißen Fett ca. 2 Minuten anbraten. Fleisch auf einen Ofenrost legen und im Ofen (Mitte) ca. 15-18 Minuten garen, bis es eine Kerntemperatur von ca. 59 °C erreicht hat (Bratenthermometer!).
Spätzle 
Mehl, Eier, Salz und die Hälfte des Mineralwassers in eine große Rührschüssel geben und alles mit dem Kochlöffel zu einem glatten Spätzleteig verrühren. Nach und nach mehr Mineralwasser dazugeben, bis der Teig die richtige Konsistenz hat. Den Teig von Hand in reichlich Salzwasser schaben. Die Spätzle im siedenden Salzwasser garen, bis sie an der Oberfläche schwimmen. Abschöpfen und kurz in kaltes Wasser geben.

Im Backofen warm stellen. 

Dessert
Schwäbischer Ofenschlupfer
	25
	g
	Rosinen                       in Apfelsaft oder Rum einweichen

	2
	
	Brötchen vom Vortag

	1
	großer 
	Apfel, säuerliche    (Boskop oä)

	1/2
	
	Vanilleschote

	100
	G
	Sahne

	100
	ml
	Milch

	3
	
	Eier

	40
	g
	Zucker

	
	
	Butter für die Förmchen
	

	1
	EL
	Mandelstifte
	

	
	
	Puderzucker zum Bestreuen      Portionsgröße Springform  20 cm   
	


Zubereitung

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Form einfetten. Rosinen in Rum oder Apfelsaft einweichen. 

Die Brötchen in ca. 2 cm große Würfel schneiden. Apfel abwaschen, vierteln und entkernen. Die Viertel in dünne Spalten schneiden.

Die Vanilleschoten auskratzen und das Mark in eine Schüssel geben, dazu Sahne, Milch und Zucker geben, alles verquirlen.

Brötchenwürfel, Apfelspalten und Rosinen in die Form geben. Eiersahne darüber gießen. Mit Mandelstiften bestreuen. Im Ofen (Mitte, Umluft 180°) 25-30 min backen. Zwischendurch evt. abdecken. Nach dem Backen mit Puderzucker bestreuen und noch warm servieren.
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