Zu Tisch in Thiringen

Thiringen

Garten Deutschlands wird Thiringen genannt,
dessen landschaftliche Schonheit sich denen
erschliel3t, deren Augen offen dafiir sind. Immer
neue Panoramen zeigen sich, wenn man dieses
Land in der Mitte Deutschlands durchwandert:
Zwischen sanft geschwungenen Hoéhen schlan-
geln sich Taler bis zum Horizont. Bache und
schmale Flisse ergie3en sich von den dichtbe-
waldeten Gebirgsziigen hinunter in das Tal. Und

doch hat Thiringen mehr zu bieten als Doérfer,

deren rote Ziegeldacher in das satte Grin der

Wiesen gebettet scheinen.

Auf dem Inselberg liegt die Wartburg der thiringischen Landgrafen, auf der Martin Luther die Bibel ins
Deutsche tbertrug und damit die Grundlage der deutschen Schriftsprache schuf. In Weimar wirkten
Goethe und Schiller, hier lebte Nietzsche bis zu seinem Tod im Jahre 1900, im Weimarer Nationalthe-
ater tagte die verfassungsgebende Versammlung der ersten deutschen Republik. Das Geburtshaus

von Johann Sebastian Bach befindet sich in Eisenach.

Romantische Landschaften und kulturelles Erbe sind es auch, auf die sich heute die Touristen freuen.
Der Hainich, ein Hbhenzug im Westen Thuringens, ist eines dieser touristischen Angebote. Der Hai-
nich ist der groRte zusammenhangende Buchenwald Europas. Aufierhalb Thiringens ist er jedoch
kaum bekannt. Das soll der Baumkronenpfad andern, dessen Bau Andrea Fischer betreut: Hoch tber
der Erde wird er aus Stahl und hoélzernen Planken errichtet. Seinen Abschlul bildet ein 44 Meter ho-
her Aussichtsturm. Die Fertigstellung steht kurz bevor, mit einem Wipfelfest sollen Pfad und Turm der
Offentlichkeit (ibergeben werden. Andrea Fischer (ibernimmt auch die Leitung des Pfads. Bei ihrer
Arbeit wird sie von Ranger Diethardt Bottger unterstutzt. Er arbeitet als Forstwirt im Nationalpark und

kennt sich dort wie kaum ein anderer aus.
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Zu Tisch in Thuringen

Entenbraten mit Thuringer KIoRen und Rotkraut

Ein typisch winterliches Essen. Andrea Fischer brit zunachst das Entenfett aus, bevor sie die
Ente schmort. Den Rotkohl wiirzt sie sehr intensiv mit Nelken. Doch Achtung: Die getrockneten
Bliitenknospen des Nelkenbaumes haben es in sich. Wir empfehlen lhnen, zunéchst nur eine
Nelke zu nehmen und bei Bedarf mit Nelkenpulver nachzuwiirzen. Richtige Thiiringer Kartoffel-
kloBe setzen groRes Fingerspitzengefiihl voraus. Doch der wunderbare leichte, lockere BiR und

der unnachahmliche Geschmack lohnen die Miihe.
Fiir 4 Portionen:
Ente:

1 Haus- oder Flugente (etwa 2 kg),
Salz,
Pfeffer,

2 mittelgroRe Zwiebeln
Rotkraut:

1 Rotkohl,

2 Apfel,

1 mittelgrof3e Zwiebel,
1 EL Essig,

2 TL Zucker,

Salz,

Pfeffer,

nach Belieben 1-5 Gewilrznelken

KloRe:

2 kg mehlig-kochende Kartoffeln,
Salz,

2-3 altbackene Brotchen,

Butter
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Zu Tisch in Thiringen

Den Ofen auf 220 °C (Umluft 210 °C) vorhei-

zen. Die Ente innen und auf3en sorgfaltig wa-

schen, trocken tupfen und entlang des Brust-
beins und des Riickgrats in zwei Halften teilen.
Von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer einrei-
ben. In einen Brater, der beide Halften ne-

beneinander fassen kann, etwas Wasser ge-

— ke P E e & Gl 3 ben. Der Boden sollte ¥2-1 cm hoch bedeckt
sein. Die Teile mit der Hautseite nach oben hineinlegen und unter gelegentlichem Begie3en mit dem
Wasser 30 min braten. Die Entenhalften wenden und weitere 30 min braten. Nochmals wenden und
die abgezogenen, in Scheiben geschnittenen Zwiebeln darauf verteilen. 15 min braten. Herausholen,
in Portionsstlicke zerteilen. Den Bratensaft mit dem Entenfett bis auf geringe Reste abgielien. Braten-
saft beiseite stellen. Die Zwiebeln im Brater belassen. Die Ententeile wieder hineingeben, etwas hei-

Res Wasser zugeben und im geschlossenen Topf auf mittlerer Hitze fertig schmoren.

Dies dauert, je nach Grofie, zwischen 30 und 60 min Die Ente ist fast gar, wenn man mit einer Nadel
in einen Schenkel sticht und der heraustretende Fleischsaft nur noch geringe Spuren von Blut auf-
weist. Die Haut mit etwas Salzwasser bestreichen und fir 10 min in den auf 220 °C (Umluft 210 °C)

vorgeheizten Ofen schieben. So wird die Haut richtig krof3.

Aus dem Fett, das sich auf dem Bratensaft absetzt, kann man einen Brotaufstrich machen: Man brat

in diesem Fett eine feingehackte Zwiebel an und 14t das Ganze erkalten.

Den Rotkohl mit einem groRen schweren Messer vierteln, den Strunk heraus schneiden und den Kohl
in feine Streifen schneiden. Die Apfel schalen, das Kerngeh&use entfernen, in Schnitze teilen. Die
Zwiebel abziehen, fein hacken. Rotkohl, Apfel, Zwiebel mit etwas Wasser, dem Essig, dem Zucker,
Salz, Pfeffer und den Nelken in einem grof3en Topf vermischen und bei schwacher Hitze etwa 40 min

zugedeckt schmoren lassen, bis das Kraut weich ist. Mit Salz, Pfeffer, Essig und Zucker abschmecken.

Die Kartoffeln schalen und in Wasser legen. Zerkleinern Sie drei Viertel der Kartoffeln auf einer Reibe.
Das geht am besten so, daf Sie von jeder Kartoffel drei Viertel reiben und das letzte Viertel, mit dem
Sie die Kartoffel halten, zum Kochen in einen Topf geben. Wenn Sie die Kartoffeln in der Kichenma-
schine zerkleinern, schmecken die KléRe nicht so gut. AuRerdem riskieren Sie, dal das Gericht mif3-

lingt.

Die geriebenen Kartoffeln sofort in ein Leintuch geben und griindlich auspressen. In Thiringen ver-
wendet man dazu kleine Weinpressen. Wenn Sie keine besitzen, beschweren Sie den Kartoffelsack
mit Gewichten wie schweren Pfannen, Konservendosen o0.4. Denn austretenden Saft auffangen. Die
darin enthaltene Starke sollte sich absetzen. Die Kartoffelstiicke knapp mit Wasser bedecken, salzen

und weich kochen. Wahrenddessen die altbackenen Brotchen wirfeln und in der Butter braunen.
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Zu Tisch in Thuringen

Die gekochten Kartoffeln in ihrem Kochwasser
zerstampfen, die abgesetzte Starke aus dem
Kartoffelsaft ebenso unterheben wie die aus-
geprelten trockenen Kartoffelstlicke. Den
Teig in der Schissel gut durchriihren, er muf}
ein knackendes Gerausch abgeben. Aus der

Kartoffelmasse KloRe von der Grof3e einer

Mannerfaust formen. In die Mitte eines jeden

KloRes zwei bis drei Brotwirfel geben.

In einem grélkeren Topf Salzwasser aufkochen, die Hitze zuriickschalten und die Kl6Re in das nicht
mehr kochende Wasser geben. Ca. 20 min im offenen Topf ziehen lassen. Sobald sie oben schwim-

men, sind sie gar.

Tips:

- KIolke werden auf dem Teller immer aufgebrochen, nie mit dem Messer geschnitten.
- Insbesondere die Thuringer Klof3e sind arbeitsaufwendig. Planen Sie flir das ganze Essen einen
Sonntagvormittag ein. Den Rotkohl kann man schon am Vortag schmoren. Er wird durch das Auf-

warmen nur aromatischer.
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Zu Tisch in Thiringen

Barlauchsuppe

Diese feine Friihlingssuppe, deren dezenter Knoblauchgeschmack durch zu langes Kochen
oder Aufwarmen verloren geht, sollten Sie

immer frisch zubereiten.
Fiir 4-6 Portionen:

30 g Butter,

30 g Mehl,

1 1 Vollmilch,

2 handvoll Barlauchblatter,
Pfeffer, Salz,

125 g siiBe Sahne,

2 Eigelb

In einem groRen schweren Topf die Butter GUber mittlerer Hitze zerlassen. Das Mehl dazugeben und
unter standigem RUhren mit einem Holzl6ffel 1-2 min in der Butter quellen lassen. Das Mehl darf dabei
nicht braun werden. Nehmen Sie einen Schneebesen, wenn Sie jetzt die Milch langsam dazugiel3en.
Unablassig weiterriihren, bis die Milch kocht und die Mehlschwitze die Suppe bindet. Die Hitze herun-
terschalten und mindestens 10 min leicht kécheln lassen, bis sich der Mehlgeschmack verliert. Gele-
gentlich umrihren, damit die Suppe nicht ansetzt. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wahrend die
Suppe koéchelt, die Barlauchblatter sorgfaltig waschen, leicht trocken tupfen und in feine Streifen
schneiden. Die Sahne mit dem Eigelb verriihren. Den Barlauch zur Suppe geben, dabei einige Bar-
lauchstreifen zur Verzierung zuriickbehalten. Den Barlauch 1 min in der Suppe ziehen lassen. Den
Topf vom Herd nehmen. 2 Schopfloffel von der heillen Suppe zu der Sahne und den Eidottern geben,
dann die Suppe mit der Rahm-Dotter-Mischung legieren. Sie darf jetzt nicht mehr kochen, sonst flockt
das Eigelb aus. Noch einmal abschmecken und sofort auftragen. Jede Portion mit Barlauchstreifen

verzieren.
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Zu Tisch in Thuringen

Tips:

- Die Grundlage dieser Suppe bildet eine klassische Béchamel, die um so besser wird, je langer sie
bei schwacher Hitze ,reift‘. Manche Koéchinnen und Kdche lassen eine solche Suppenbasis bis zu
1 h auf dem Herd. In diesem Fall mussen Sie durch ein Flammsieb und haufiges Umrihren ein An-
setzen der Suppe verhindern. Verkochte Flis-
sigkeit durch etwas Milch/ Wasser ersetzen.
Selbstverstandlich kénnen Sie die Suppe auch
auf die von lhnen gewlinschte Konsistenz ver-
dinnen bzw. einkochen.

- Der feine Geschmack des Barlauchs kommt
dann am besten zur Geltung, wenn er ganz
frisch gehackt und nur ganz kurz gegart wird.

Geben Sie keine weiteren Gewiirze zu Suppe.

Weniger ist hier mehr.
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Zu Tisch in Thiringen

Tharinger Rostbratel

Scheiben vom Schweinekamm geben herrliche Stiicke fiir den Grill. Das gut durchwachsene
Fleisch bleibt schon saftig und nimmt kleine Abweichungen von der korrekten Garzeit nicht so
iibel wie etwa mageres Rindfleisch. Die Marinade verlangt nach einem dunklen, richtig wiirzi-
gen Bier. Der darin enthaltene Malzzucker karamelisiert beim Grillen und gibt jeder Scheibe

eine appetitliche Braune.
Fiir 2-4 Portionen:
Fleisch:

4-8 durchwachsene Scheiben Schweinefleisch

vom Kamm a 150 g
Marinade:

1-2 Zwiebeln,

2-4 Knoblauchzehen,

mittelscharfer Senf,
Salz,
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer,

ca. 0,5 | Bier, vorzugsweise dunkles

Das Fleisch kréftig klopfen. Fur die Marinade zieht man die Zwiebeln und Knoblauchzehen ab und
schneidet beides in diinne Scheiben. Reiben Sie jedes Kammstlick auf beiden Seiten diinn mit dem
Senf ein, pfeffern und salzen sie es. Abwechselnd mit Zwiebel- und Knoblauchscheiben in ein Gefal
schichten und soviel Bier angiel3en, dal das Fleisch ganz bedeckt ist. 24 h an einem kuhlen Ort mari-

nieren.

Aus der Marinade nehmen, leicht abtropfen lassen und direkt auf den gut vorgeheizten Grill legen.
Genaue Angaben zur Grillzeit sind leider nicht mdglich. Die Zeiten hangen bei jeder Art von Grillgut
u.a. von der Hitze des Grillfeuers, dem Abstand des Grillgutes zur Glut sowie Beschaffenheit und Di-
cke des Grillguts ab. Schweinefleisch sollte immer durchgegart werden. Doch hiten Sie sich, es zu
lange zu grillen. Dann wird selbst das beste Fleisch trocken und z&h. Ein durchgebratenes Stiick fihlt
sich fest an. Wie immer beim Grillen kommen Sie hier um das Sammeln entsprechender Erfahrungen

leider nicht herum.

Thiringer Rostbratel iRt man traditionell mit gebratenen Zwiebeln auf Graubrot
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Zu Tisch in Thuringen

Tips:

- Die Biermarinade kdnnen Sie selbstverstand-
lich auch fir andere Stiicke vom Schwein (au-
Rer Bauchfleisch) und fir Rindfleisch, bei-
spielsweise Roastbeef nehmen.

- Verwenden Sie einen Grill mit verstellbarem
Rost. So kénnen Sie die Temperatur regulie-
ren.
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Zu Tisch in Thiringen

Barlauchbrot

Barlauchbrot essen Sie am besten ganz frisch, nur mit Butter oder etwas Frischkase, damit der

Barlauchgeschmack nicht libertont wird.
Zutaten:

300 g Barlauch,

375 g grobes Weizenmehl,

125 g Roggenmehl,

1 Wirfel frische Hefe, ersatzweise 1 Packchen
Trockenhefe,

250 ml Vollmilch,

60 g zimmerwarme Margarine,

1 Prise Zucker,

Zwiebelsalz

Weizen- und Roggenmehl in eine Schiissel sieben. In die Mitte eine Mulde machen, die Hefe hinein-
brockeln. Etwas lauwarme Milch (30 bis maximal 40 °C) dazugeben und mit ganz wenig Mehl zu ei-
nem flissigen Vorteig verriihren. Abgedeckt an einem warmen, vor Zugluft geschiitzten Ort so lange
gehen lassen, bis der Vorteig aufgegangen ist. Rechnen Sie 15 min, es kann aber auch bis zu 1 h
dauern. Die restliche Milch, die Margarine, den Zucker und evtl. etwas Zwiebelsalz zu dem Mehl ge-
ben und zu einem geschmeidigen Teig verkneten, der nicht auf der Arbeitsflache festklebt. Sollte der
Teig zu trocken sein, noch etwas warme Milch, sollte er zu feucht sein, noch etwas Weizenmehl un-
terkneten. Zugedeckt an einem warmen, vor Zugluft geschiitzten Ort gehen lassen, bis er sein Volu-
men verdoppelt hat. Wahrenddessen den Barlauch waschen, sorgfaltig trocken tupfen und fein ha-
cken. Mit dem aufgegangenen Teig kurz verkneten. Den Teig in eine gefettete Kastenform geben,
noch einmal abgedeckt gehen lassen und dann im vorgeheizten Ofen auf der unteren Schiene bei
180 °C (Umluft 170 °C) 40-50 min backen lassen, bis ein Holzstabchen, mit dem man hineinsticht,

sauber wieder herauskommt. Die Form 1-2 min stehen lassen, dann das Brot aus der Form I6sen.

Wenn Sie Trockenhefe verwenden, kann der Vorteig entfallen. Die Hefe in der lauwarmen Flussigkeit
auflésen und alle Zutaten, bis auf den Barlauch, zu einem geschmeidigen Teig verkneten (s.o.), den

man gehen laft.
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Zu Tisch in Thuringen

Tips:

- Ein Hefeteig gelingt nicht, wenn die Flissigkeit, mit der man die Hefe ansetzt, zu heil} ist. Dies totet
die Hefepilze ab. Ein Hefeteig geht dagegen lediglich langsamer auf, wenn die Flussigkeit zu kalt ist.
Kuhlschranktemperaturen sollten Sie allerdings vermeiden, es sei denn, Sie kdnnen ein bis zwei Ta-
ge warten.

- Nur Kenner sollten Barlauch selbst sammeln. Die lanzettartigen Blatter kann man leicht mit dem
giftigen Maiglockchen verwechseln, das dieselben Lebensraume wie der Barlauch besiedelt. Bar-

lauch wird vor der Blite gesammelt.
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Zu Tisch in Thiringen

Nasser Rhabarberkuchen

Dieser Rhabarberkuchen ist nicht naB, er ist schon saftig. Dafiir sorgen die GrieBmasse und

der SchmantguB.
Fiir einen Blechkuchen von etwa 30x40 cm:
Hefeteig:

500 g Mehl,

1 Wiirfel frische Hefe, ersatzweise 1 Packchen Trockenhefe,
250 ml Milch,

100 g Zucker,

1 Prise Salz
Rhabarberbelag:

5-6 Stangen Rhabarber
Grielimasse:

500 ml Vollmilch,
180 g Hartweizengriel

SchmantguR:

500 ml Schmant,

150 g Zucker,

1 Ei, Eigelb und Eiweif} getrennt,
1 Prise Salz,

3 EL Mehl

Das Mehl in eine Schussel sieben. In die Mitte eine Mulde machen, die Hefe hineinbréckeln. Etwas
lau-warme Milch (30 bis maximal 40 °C) dazugeben und mit ganz wenig Mehl zu einem fllissigen Vor-
teig verrihren. Abgedeckt an einem warmen, vor Zugluft geschitzten Ort so lange gehen lassen, bis
der Vorteig aufgegangen ist. Rechnen Sie 15 min, es kann aber auch bis zu 1 h dauern. Dann mit der
restlichen lauwarmen Milch und dem Zucker zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Er sollte nicht
auf der Arbeitsplatte festkleben. Sollte der Teig zu trocken sein, noch etwas warme Milch, sollte er zu
feucht sein, noch etwas Mehl unterkneten. Zugedeckt an einem warmen, vor Zugluft geschuitzten Ort
gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat. Bei Verwendung von Trockenhefe, 16st man diese

in der Milch auf und verknetet alles zu einem Teig.
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Zu Tisch in Thuringen

Den Hefeteig diinn auf dem eingefetteten, rechteckigen Backblech ausrollen. Mit der Gabel mehrmals

in den Teig stechen, damit er keine Blasen wirft. Noch mal kurz gehen lassen.

Waéhrend der Teig geht, den Belag zubereiten: Die Enden der Rhabarberstangen abschneiden, Faden
abziehen und den Rhabarber in 2-3 cm lange Stlicke schneiden. Die Milch aufkochen, den Gries
langsam und unter standigem Rihren einrieseln lassen. 1 min konstant rihren, dann abkihlen lassen.
Er darf nicht zu heil} sein, wenn er mit dem Teig in Berlihrung kommt. Den Schmant mit dem Zucker,
dem Eigelb, einer Prise Salz und dem Mehl verriihren. Das Eiweil} steif schlagen und vorsichtig unter-

heben.

Den Griesbrei auf dem ausgerollten Teig verstreichen, Rhabarber darauf verteilen und komplett mit
dem Schmantgul® abdecken. Bei 220 °C (Umluft 210 °C) 25-30 min im vorgeheizten Ofen backen, bis

ein in den Teig gestochener Holzspiell sauber wieder herauskommt.
Tips:

- Verzichten Sie auf die GrieRmasse, belegen Sie den Hefeteig dicht mit siiRen (!) Apfeln und geben
Sie den mit Zimt oder abgeriebener Zitronenschale aromatisierten Schmantgu® dartiber. Auch Pfirsi-
che und Aprikosen ergeben so einen guten Obstkuchen.

- Wenn man die Form zusatzlich mit Mehl bestaubt, 16sen sich Kuchen und Brot noch leichter von der

Form.
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Zu Tisch in Thiringen

Appel und Ol

Dieser einfache Hefekuchen verlangt nach frisch-sduerlichen Apfeln, die die geschmackliche
Balance zu Zucker und Zimt bilden.

Fiir einen Blechkuchen von etwa 30x40 cm:
Hefeteig:

500 g Mehl,

1 Wiirfel frische Hefe, ersatzweise 1 Packchen
Trockenhefe,

250 ml Milch,

100 g Zucker,

75 g Margarine,

1 Ei;

1 Prise Salz

Belag:

8 sauerliche Apfel (z.B. Boskop, Weiler Klarapfel),
5 EL geschmacksneutrales Pflanzendl,

150 g Zucker,

gemahlenen Zimt nach Geschmack (1 TL bis 1 EL)

Das Mehl in eine Schussel sieben. In die Mitte eine Mulde machen, die Hefe hineinbréckeln. Etwas
lau-warme Milch (30 bis maximal 40 °C) dazugeben und mit ganz wenig Mehl zu einem flussigen Vor-
teig verrihren. Abgedeckt an einem warmen, vor Zugluft geschitzten Ort so lange gehen lassen, bis
der Vorteig aufgegangen ist. Rechnen Sie 15 min, es kann aber auch bis zu 1 h dauern. Dann mit der
restlichen lauwarmen Milch, dem Zucker, Margarine und Ei zu einem geschmeidigen Teig verkneten.
Er sollte nicht auf der Arbeitsplatte festkleben. Sollte der Teig zu trocken sein, noch etwas warme
Milch, sollte er zu feucht sein, noch etwas Mehl unterkneten. Zugedeckt an einem warmen, vor Zugluft
geschutzten Ort gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat. Bei Verwendung von Trockenhefe,
I6st man diese in der Milch auf und verknetet alles zu einem Teig. Den Hefeteig diinn auf dem einge-
fetteten, rechteckigen Backblech ausrollen. Mit der Gabel mehrmals in den Teig stechen, damit er

keine Blasen wirft. Noch mal kurz gehen lassen.
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Zu Tisch in Thuringen

Wenn der Teig zum letzten Mal geht, den Belag vorbereiten. Man macht das so kurzfristig, damit die
Apfel sich nicht an der Luft briunlich verfarben. Die Apfel schalen, das Kerngehause ausstechen. Die
Apfel in grobe Schnitze schneiden. Das Ol auf den Teig streichen, die Apfel darauf geben, 100 g Zu-
cker, den man mit dem Zimtpulver vermischt hat, gleichmafig dariber streuen. Bei 220 °C 15-20 min
im vorgeheizten Ofen backen. Nach 15 min die restlichen 50 g Zucker gleichmaRig Gber den Kuchen

streuen.
Tip:

- Zimt und andere gemahlene Gewlirze, die mit Zucker Gber einen Kuchen oder ein anderes Gericht
gestreut werden, vermischt man vorher gut mit dem Zucker. So lassen sie sich gleichmafig auf dem

Kuchen verteilen.
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