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CAROLINE KINDLEIN

LandFr’qu aus Halle/Saale

Oma Marionnes
Kartoffelsalot

»,Dieser Salat, mit erntefrischen Zutaten aus dem Garten, gelingt inmer. Meine Oma Marianne hat der Familie ein
schmackhaftes und schnelles Gericht auf den Tisch gezaubert. Dazu passen Riihreier oder ein einfacher Gurken-
salat.”




OMA {ARTANNES »
KARIOFFELSALAT

von Karoline Kindlein
Landkrau aus Halle/Saale

fur 2-3 Personen

1,5 kg Kartoffeln, waschen und ungeschilt circa 20-25 min kochen. Etwas
Salz  und
Kimmel insWasser geben
1 kleine Zwiebel,
1 Apfel (stiB-sauer) und
1/3 Gurke in kleine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben.
1-2 EL Essig,

Salz und Pfeffer  dazugeben und zugedeckt ziehen lassen. Die Kartoffeln abgieBen
und kurz abschrecken. Die Kartoffeln pellen, solange sie noch
warm sind. AnschlieBend mundgerecht schneiden und in eine
Schiissel geben. Die Apfel-Zwiebel-Gurke-Mischung zu den
Kartoffeln geben und gut umrihren und fiir ca. 20 Minuten
ziehen lassen.

30 ml Mayonnaise  und
15 ml Remoulade unterriihren und mit Gewiirzen abschmecken.




UL ROHLFING

Landqu ouS Lederstedt
Kartoftel-
bremesuppe

,»Zu unterschiedlichen Anldssen, wie z.B. zu einem Herbstfest, kochen wir traditionell unsere Kartoffelcremesuppe.
Die Suppe wird jedes Jahr zum Herbst- und auch zum Kartoffelfest gekocht. Wenn wir in Kitas oder Grundschulen
LandFrauen-Projekte durchfiihren, ist die Suppe auch immer sehr beliebt- jeder kann mitschnippeln!

Das Rezept ist schon vor vielen Jahren beim gemeinsamen Kochen mit meiner Schwiegermutter entstanden.*




RO
_ C‘RENESUPPE

von Ute Ronlfing

Landkrau aus Liedersteds

fiir 4-6 Personen

1,5 kg Kartoffeln

3 Mohren,

1/2 Sellerie,

1 Stange Porree,

1 Petersilienwurzel

2 TL Gemiisebriihe
Creme fraiche

Salz und Pfeffer
frische Petersilie

schalen.

putzen und in grobe Wiirfel schneiden. In einem groBen Topf mit
ausreichend Wasser und

zum Kochen bringen. Etwa 30 Minuten kocheln lassen.Von der
Herdplatte nehmen,

zufligen und plrieren. Ist die Suppe zu dick, noch etwas Wasser
oder Briihe hinzuftigen. Mit

und evtl. etwas Gemiisebriihe abschmecken.Vor dem Servieren
dariiber streuen.




RSULA DUCHROW- BUHR
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Landfrau aus Nedemdodeleben
E Ny Kar‘toFPelquFer‘ mit

;: Mnder‘blutengel

.‘
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»Als ich klein war, kochte mein gutgelaunter Vater dieses Gericht gern am Monatsende (wenn das Geld knapp
wurde) gemeinsam mit uns Kindern. Mit knusprigen Kartoffelpuffern verbinde ich unbekiimmerte Frohlichkeit
und Wohlbehagen. Meine Mutter schdlte die Kartoffeln und Zwiebeln, die in der Speiseskammer lagerten. Meine
Schwester und ich rieben die Kartoffeln und Zwiebeln in grobe Stiickchen mit Hilfe einer Kartoffelreibe die am
stabilen Kiichentisch festgeschraubt wurde. Mein Vater komplettierte dann die Teigmasse mit einem Ei, einer guten
Prise Salz und Zucker. Sein Geheimnis war, es mussten genauso viele Zwiebeln wie Kartoffeln sein. Beim Braten in
Butterschmalz duftete es herrlich im ganzen Haus.

Jedes Mal, wenn ich heute Kartoffelpuffer zubereite, kommt mir dieses Kindheitserlebnis in den Sinn - auch nach
iiber sechzig Jahren. Mein Vater verstarb als ich acht Jahre alt war. Aber diese schone Erinnerung ist mir zeitlebens
geblieben.



M7 HoLDER: 8
BLUTENGELEE s

von Ursula Duchrow-Buhr

Landkrau aus Nieddodeleben

fur 4 Personen

4-6 groBe Kartoffeln  und
4 groBe Gemiisezwiebeln schalen und grob reiben. Mit
1 Ei,
3 EL Mehl,
Salz  und
3 EL Holunderblutengelee  vermischen.
Butterschmalz  erhitzen und die Masse zu knusprigen Puffern backen. Mit
Holunderbliitengelee  aufTellern sofort servieren.
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»Dieses Rezept stammt aus einem Kochkurs mit den LandFrauen. Einfach mal Wintergemiise, welches nicht so

hdufig zum Kochen verwendet wird, kulinarisch erleben. Daher kam Knollensellerie mit Birnen als Suppe in unserem |
Weihnachtsmendi vor. In Vorbereitung des Kochkurses dachten wir nicht, dass es so lecker werden wiirde. Die Suppe
koche ich in der Vorweihnachtszeit ein bis zwei Mal.*




ORSTND-
SUPPL

von Michaela OneBeit

Landfrau aus Gonre
In der Albmark

fur 4-6 Personen

150 g Gemiisezwiebeln,
300 g Knollensellerie und
400 g Birnen  putzen und in kleine Wiirfel schneiden.
Rapsol erhitzen und alles anschwitzen.
2 EL Salz,
Saft einer Zitrone  und
1/4 Zimtstange,
je 1 Messerspitze gemahlender Kardamon
und Zimt,
1 kleiner Sternanis,
2 Messerspitzen Chilipulver
2 TL Rohrzucker oder Honig  dazugeben. Mit
125 ml WeiBwein  abloschen und anschlieBend
600 ml Gemiisefond und
500 ml Sahne  hinzugeben. Die Suppe ca. 30 Minuten kocheln lassen, bis das
Gemise weich ist. Die Suppe plirieren und durch ein Sieb
passieren.




