Rezeptideen 75 Jahre Niedersachsen

»,Das Weiderind”
Beef Tatar vom Weideochsen mit gebackenen Fenchel
mit Hannoverschen Gersterbrot

,Der Brotfisch”
Eingelegter Matjes mit Meerrettichcreme und Pumpernickel

»Der Klassiker”
Niedersachsische Hochzeitssuppe

»Aus der Liineburger Heide”
Cremesuppe von der Heidekartoffel
Brotknusper

»Oldenburger Griinkohl“
mit Bregenwurst , Kassler und Heidekartoffeln

,Die Grafschaft Bentheim“

Schnitzel vom buntem Bentheimer Schwein
Einbecker Senfsauce

Saisonales Gemiise und Sauerrahmkartoffeln

,Himmel & Erde”
Gebratene Kalbsleber mit geschmorten Zwiebeln
glasierten Apfelspalten und Kartoffelschnee

»Scholle Finkenwerder Art”
Im Ofen gebackene Scholle mit Rauchspeck , Nordseekrabben
Salzkartoffeln und Kopfsalat

,Die Hausfarben der Welfen“
Welfenspeise

»Altlander Apfelvariation”
gebacken / Eis / Creme

,Die Zitrone des Nordens*
Sanddorncreme mit Crumble vom Hannoverschen Leibnizkeks



Rezepte Speisen 75 Jahre Niedersachsen
(jeweils fiir 4 Personen)

»,Das Weiderind”

Zutaten:

Rindertatar frisch 280g
Schalotten 50g
Fenchel 1 Knolle
Gersterbrot 160g
Salz pauschal
Pfeffer pauschal
Senf pauschal
Butter 60g
Zubereitung:

- Schalotten putzen und in feine Wiirfel schneiden

- Schalottenwiirfel unter das Tatar heben

- mit Salz, Pfeffer und Senf abschmecken

- Fenchel waschen, griine Stiele halbieren und sehr fein auf der Aufschnittmaschine (mit
Strunk) aufschneiden

- Fenchelscheiben in der Fritteuse (150°C) goldbraun ausbacken

- auf einem Papier abtropfen und mit Salz bestreuen

- Gersterbrot in kleine Scheiben schneiden und buttern

- Tatar anrichten, mit Fenchelchip garnieren und mit dem Brot servieren

»Der Brotfisch”
Zutaten:
Matjes 200g
Meerrettich 60g
Schlagsahne 150ml
Pumpernickel 72g
Salz pauschal
Pfeffer pauschal
Zucker pauschal
Dill 2 Zweige
Butter pauschal
Schnittlauch 1 Bund
Zubereitung:

- Matjes filetieren und in ca. 50g groRRe Stilicke portionieren

- Sahne steif schlagen und unter den Meerrettich heben und abschmecken
- Schnittlauch in feine Rollchen schneiden

- Pumpernickelscheiben buttern

- Matjes mit Sahnemeerrettich und Pumpernickel, Schnittlauch anrichten



,Der Klassiker”

Zutaten:
(far 2,5 Liter)

Rinderknochen 1500g
Pariiren/Abschnitte 500g
Rindfleisch (Hesse, Bauch) 500g
Lauch 100g
Zwiebeln 80g
Knollensellerie 80g
Staudensellerie 40g
Méhren 50g
Wasser 51

Salz pauschal

Nelke, Lorbeer,
Pfefferkdrner weiR, Thymian,
Petersilienstiele, Piment,

Liebstockel

Fleischklosschen 100g
flr Eierstich:

Milch 100ml
Sahne 100ml
Vollei 150ml
Salz, Muskatnuss

Butter 10g
Fadennudeln 40g
Zubereitung:

- Knochen blanchieren und anschlieend zusammen mit dem Fleisch in kaltem Wasser
ansetzen

- Nach dem Aufkochen die Briihe fiir 3-4 Std. vorsichtig kocheln lassen

- Fadennudeln abkochen

- aus einem Teil der M6hren, Lauch und Sellerie feine Wiirfel fur die Einlage schneiden und
kurz blanchieren

- Milch, Sahne und Gewiirze fir Eierstichmasse aufkochen

- Formchen buttern

- HeiRe Milch/Sahne zu den aufgeschlagenen Eiern geben und glattrihren

- Masse durch ein Haarsieb passieren und in die Férmchen fillen

- Im Wasserbad unter dem Siedepunkt pochieren

- abkihlen lassen, stiirzen und schneiden

- eine Std. bevor das Fleisch weich ist, die Briihe salzen, das Gemusebiindel, Petersilienstiele
und die Zwiebel zugeben.

- Krauter, mit Ausnahme von Liebstdckel, erst gegen Ende der Zubereitung zugeben.

- Fertige Briihe durch ein Tuch passieren, in das Krauterstiele gelegt wurde

- Tassen mit Gemise, Eierstich, KlI6sschen und Nudeln befillen

- mit der heiBen Briihe aufgieRen



Zutaten:
(far 2,51)

Butter

Zwiebeln

Lauch (helles)
Staudensellerie

Kartoffeln mehlig kochend
Bouillon

Sahne

Majoren, Pfeffer weild
Butterfett

Weibrot

Zubereitung:

»Aus der Liineburger Heide”

60g
100g
100g
40g
800g
2,5l
200ml
pauscha

- Kartoffeln waschen, schilen und klein schneiden
- Gemdise putzen und grob schneiden und in Butter anschwitzen

- Kartoffeln hinzugeben

- mit Bouillon auffillen, aufkochen und kdcheln lassen

- WeiBbrot in Croutons schneiden und in Butterfett knusprig ausbacken
- Die Suppe pirieren, passieren und abschmecken

- geschlagene Sahne unterheben und mit Croutons anrichten



»Scholle Finkenwerder Art”

Zutaten:

frische Maischollen ca. 500 gr 4 Stiick
Zitrone 2 Stiick
Salz aus der Miihle

Mehl

Bauchspeck gerdauchert und gewdirfelt 150g
Zwiebelwiirfel 150g
Butter 250g
Kleine Kartoffeln 400g
fein gehackte Petersilie

Kimmel

Nordseekrabben 240g
Kopfsalat 2 Kopfe
Zubereitung:

- Die Kartoffeln waschen und mit Salz und etwas Kiimmel kochen.

- Kopfsalat waschen und kleinschneiden

- Die Schollen waschen. Mit einem Krepp Tuch trocken reiben.

- Mit Salz und der Zitrone wiirzen, danach im Mehl leicht mehlieren und abklopfen.

- In einer Pfanne mit etwas Ol von beiden Seiten goldbraun anbraten und fiir ca. 12 Minuten in
einen vorgeheizten Backofen bei 140° C Grad schieben.

- Butter zerlassen, die Speck- und Zwiebelwdrfel darin glasig anschwitzen.

- Wenn die Kartoffeln gar sind abgiefen und der Lange nach halbieren, in etwas Butter
durchschwenken und mit der Petersilie betraufeln.

- Kopfsalat mit Essig und Ol marinieren und in eine Schale anrichten

- Die Schollen auf einen Teller legen, die ,Speckstippe” und die Nordseekrabben auf die
Scholle geben und die Kartoffel und den Kopfsalatdazu reichen.



»Himmel & Erde”

Kalbsjus:

(far 21)

Kalbsknochen 3Kg
Pflanzenol 40ml
Mohren 250g
Zwiebeln 450g
Knollensellerie 100g
Tomatenmark 1EL
Mehl 2 EL
brauner Kalbsfond 21
Nelke, Lorbeer, Knoblauch,

Piment,

Pfefferkdrner, Thymian

Zubereitung:

Gemise putzen und in Wirfel von ca. 1,5cm schneiden

Gewdirze zerkleinern und in einen Gewdirzsack binden

Ol im Bratgeschirr erhitzen und die Knochen im Ofen bei 180°C gleichmiRig brdunen
haben die Knochen Farbe genommen das Fett abgieRen und in die Gemiisewtrfel zugeben
anrdsten und anschlieRend Tomatenmark hinzugeben und ebenfalls résten

Mit Wein abloschen, den Bodensatz I6sen und vollig verkochen lassen

mit kaltem braunen Kalbsfond auffillen bis die Knochen knapp bedeckt sind

die Sauce mehrmals reduzieren lassen, dann in einen Topf umfiillen und kécheln lassen
die Sauce wahrend des Kochvorgangs abschdumen und entfetten und circa 3 Std kdcheln
lassen

eine Std. vor Ende der Kochzeit die Gewlirze zugeben

anschliefend ohne Druck durch ein Passiertuch geben

abschmecken und abbinden



Kalbsleber mit Schmorzwiebeln, Apfelspalten und Kartoffelschnee:

Kalbsleber 640g
Kalbsjus 200ml
Mehl pauschal
Butter 50g
Kartoffeln mehlig kochend 400g
Sahne 40ml
Muskatnuss, Salz pauschal
Pfeffer

Zucker 120g
WeiRwein 240ml
Braeburn Apfel 800g
Gemiisezwiebel 300g

Zubereitung:

Kalbsleber putzen und in ca. 160g schwere Portionen schneiden
Kartoffeln schalen und im kalten Wasser ansetzen
Zwiebeln schélen und in Streifen schneiden

Apfel schilen und in halbmondférmige Spalten tournieren

Aus einem Teil des Zuckers ein Karamell herstellen und mit dem WeiBwein abléschen
leicht reduzieren lassen und die Apfelspalten in dem Karamellsud leicht garen

Sahne mit Salz und Muskat erwdarmen

Zwiebelstreifen in Butter braten und salzen

weichgekochte Kartoffeln abgieRen, in die heiRe Sahne pressen und abschmecken
die Leberscheiben mehlieren und in der Pfanne mit Butter kross braten und wiirzen
Jus im Topf erhitzen

Leber mit dem Kartoffelpiiree, Schmorzwiebeln und den Apfelspalten anrichten
Kalbsjus a part reichen



»Oldenburger Griinkohl”

Zutaten:

Kasseler Kotelett 4 Scheiben
Bregenwurst 4 Stiick
Grinkohl 1kg TK
Butterschmalz 2 EL
Zwiebeln gewiirfelt 2 Stiick
Senf 1EL
Gemiisebrihe 400 ml
Haferflocken 2 EL
kleine Kartoffeln 400g
Butter 1EL

Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:

- Butterschmalz erhitzen

- Zwiebelwiurfel darin anbraten

- Grlnkohl zufiigen und angehen lassen

- mit 200 ml Briihe abloschen, Gewiirze und Senf hinzufligen
- 45 Min mit Deckel garen

- Kartoffeln in Salzwasser garen

- Wirste und Kasseler Koteletts hinzugeben, weitere 20 Minuten garen
- ggf. mit weiterer Briihe angielRen, abschmecken

- Kasseler und Wurst aus dem Topf nehmen

- Grinkohl mit Haferflocken binden

- Kartoffeln in Butter anschwenken, wiirzen



»Die Grafschaft Bentheim“

Senfsauce:

(Rezept fir 11)

Kalbsknochen 2,000 kg
Kalbspariren

Pflanzendl 0,020 kg
Butter 0,020 kg
Zwiebeln 0,500 kg
Mohren 0,300 kg
Staudensellerie/Sellerie 0,300 kg
Tomatenmark 0,080 kg
Dosentomaten 0,200 kg
Kartoffel, mehlig kochend 0,050 kg
Rotwein 1,000 |
Wasser 0,500 |
Portwein 0,500 |
Einbecker Senf 2 EL
Salz

Gewdlrze/Krauter: Pfeffer, Nelken,
Lorbeer, Thymian, Rosmarin

Zubereitung:

Knochen Walnuss groB zerkleinern

Gemdse putzen und wiirfeln (ca. 2 cm)

Dosentomaten plirieren

Knochen und Pariiren in Ol und Butter langsam braun résten

Gemise zugeben und mit résten

Fett abgieflen

Tomatenmark zugeben, kurz mitrésten und dann die Dosentomaten zugeben

Mit etwas Rotwein abloschen, vom Herd ziehen und eine Hand voll Crasheis auf den Ansatz
geben

Ansatz 5 Minuten ziehen lassen und dann Wasser und Rotwein zugeben

Wichtig den Ansatz mehrere Male einkochen lassen

Dann restlichen Rotwein, Portwein und die Gewurze/Krauter zugeben

Kartoffeln fein reiben und zugeben

Bei verminderter Hitzezufuhr ohne Deckel ca. 2,5-3 Stunden kodcheln lassen.

Durch ein feines Haarsieb/Tuch passieren, noch etwas reduzieren lassen und abschmecken
Senf dazugeben und ggf. abbinden



Sauerrahmkartoffeln:

Kartoffeln vorwiegend festkochend 900g
Vollmilch 300ml
Butter 30g
Schlagsahne 300ml
Sahne 100ml
Lorbeerblatt 1 Stiick

Petersilie und Majoran
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung:

- Sahne und Milch mit dem Lorbeerblatt aufkochen, mit Salz, Muskat und Pfeffer aus der
Mdihle wirzen und bei schwacher Hitze ca. 5 Minuten kocheln lassen.

- Mit einer klassischen Roux leicht abbinden, bis die Samig ist.

- Kartoffeln schalen und in feine Scheiben schneiden.

- Eine Gratinform mit Butter ausfetten. Die Kartoffeln gleichméRig in die Form legen und mit
der Sahnemischung durch ein Sieb aufgieRen.

- Den Backofen auf 160°C vorheizen und ca. 35 Minuten backen.

- Petersilie und Majoran von den Stielen zupfen und fein hacken.

- Das Gratin aus dem Ofen nehmen, mit den Krauterbroseln belegen, den Rest der Butter auf
das Gratin geben und weitere 15 Minuten im Ofen bei 180 °C fertig garen.

Gemiise:

Pastinake 120g
Karotte gelb 120g
Karotte orange 120g
rote Bete 120g
SuRkartoffel 120g
Salz, Pfeffer, Zucker

Olivenol 100ml
Thymian 3 Zweige
Rosmarin 3 Zweige
Zubereitung:

- Gemise waschen, schalen und in Stifte schneiden (Fingerlange)
- mit Gewdrzen, Krdutern und Olivendl vermengen

- das Gemise gleichmaRig auf ein Blech verteilen

- bei 190°C fiir circa 8-10 min im vorgeheizten Ofen garen.

- das Gemise sollte noch bissfest sein



Bentheimer Schweineschnitzel:

Riicken vom Bentheimer Schwein 0,800 kg (12 Stiick)
Vollei 0,150 kg
Weizenmehl Type 405 0,120 kg
WeiRbrot, gerieben 0,300 kg

Sahne 0,040 kg

Salz

Gewdlize: Pfeffer weill

Butterfett, Butter

Vorbereitung:
- Schnitzel zwischen zwei Schichten gedlter Folie vorsichtig leicht plattieren

- Danach die Schnitzel gleichmafig mit Salz und Pfeffer wiirzen

- Vollei mit Muskatnuss und Zitronenschale wiirzen und verschlagen

- Gesiebtes Mehl, verschlagenes Ei und geriebenes WeiRbrot jedes fiir sich in Gefalle geben

- Die plattierten Schnitzel erst in Mehl wenden, iberschissiges Mehl abklopfen, danach in Ei und
Weillbrot.

- WeiRbrot leicht, aber nicht zu fest andrticken

Zubereitung:
- Butterfett in der Pfanne erhitzen und die Schnitzel bei mittlerer Temperatur einlegen und auf der

einen Seite goldbraun braten.

- Danach das Schnitzel wenden und die andere Seite braten.

- Durch wiederholendes vorsichtiges ,schwappen” des fettes in der Pfanne das Schnitzel immer
wieder mit Fett GbergiefRen. Erst dadurch beginnt sich die Panierung wellenartig zu wolben.

- Kurz vor Ende der Garzeit die Butter zugeben und das Schnitzel mit der heiBen Butter
UbergielRen.

- Das fertige Schnitzel aus der Pfanne nehmen und auf Kiichkrepp legen (Uberschiissiges Fett wird
abgesaugt)

- Garnitur auflegen und servieren.



Zutaten:

Cremespeise 1:

»Die Hausfarben der Welfen*

Milch 1 500ml
Zucker 20g
Vanille, Zitronenschale

Salz

Milch 2 100ml
Weizenpuder 40g
Eiklar 90g
Zucker 80g
Cremespeise 2:

WeiRwein 1 240ml
Zitronensaft

Salz

Weillwein 2 60ml
Cremepulver 30g
Gelatine 2 Blattgelatine
Eigelb 60g
Vollei 50g
Zucker 40g
Zubereitung:

- Far Creme 1 Milch 1zusammen mit Zucker, Salz und Gewl{irzen aufkochen

- Milch 2 zusammen mit Weizenpuder glattriihren und in die kochende Milch einriihren

- Masse aufkochen und das zu Schnee geschlagene Eiklar mit Zucker unterheben

- Masse in vorbereitete Schissel fiillen und kaltstellen

- Fir Creme 2 Weillwein 1 zusammen mit Zitronensaft und Salz aufkochen

- WeiBwein 2 mit Cremepulver, Eigelb, Vollei und Zucker glatt arbeiten und unter den
WeiRwein 1 geben

- Masse aufkochen, etwas abkihlen lassen und die eingeweichte Blattgelatine einriihren

- Masse 2 auf die abgekiihlte erste Masse geben und wieder kalt stellen

- Ist die Creme ausgekihlt servieren



,Die Zitrone des Nordens*“

Zutaten:

Eigelb, pasteurisiert 80g
Zucker 70g
Vanilleschote

Salz

Blattgelatine 2 Blatt
Milch 125ml
Sahne 125ml
Sanddornmark pauschal
Leibnizkekse 60g
Zubereitung:

- Gelatine in kaltem Wasser einweichen

- Sahne schlagen

- Milch zusammen mit der Halfte des Zuckers, Salz und ausgeschabter Vanille aufkochen

- Eigelbe mit restlichem Zucker schaumig riihren

- kochende Milch unter kraftigem riithren zu den Eigelben geben und die Masse zur Rose
abziehen (85°C)

- Die Masse durch ein feines Sieb geben

- Masse leicht abkihlen lassen (65°C) und dann die ausgedriickte Gelatine einriihren

- Die Masse nun auf Eis rihren bis sie leicht zu stocken beginnt

- Sanddornmark vorsichtig unterriihren (je nach Geschmack)

- Etwas Sahne zum Angleichen unterziehen und dann die restliche Sahne unterheben

- Die Creme in die vorbereiteten Formen fiillen und zum endgitiltigen anziehen kalt stellen.

- Die Butterkekse kleinhacken und auf die Creme brdseln



,» Altldnder Apfelvariation”
gebacken/ Sorbet/ Creme

Gebackene Apfelringe:

Zutaten:

Eier 3
Mehl 180g
Milch 200ml
Zucker 20g
Salz 1 Prise
Apfel 4 Stck
Zucker 4 EL
Zimt 1TL
Mehl zum Bestaduben
Butterschmalz 500ml
Zubereitung

- Die Eier, Mehl, Zucker, Salz und Milch zu einem Backteig vermengen.

- Die Apfel schilen, das Kerngehiuse ausstechen und die Apfel in 0,5 - 1 cm dicke Ringe
schneiden.

- Das Fett in einer hohen Pfanne oder im Topf erhitzen. Die Apfelringe in Mehl wenden, durch
den Backteig ziehen und im heilRen Fett goldbraun backen. Herausnehmen und auf
Kichenpapier abtropfen lassen.

- Zucker und Zimt vermischen und die Apfelscheiben vor dem Servieren einmal darin wenden.

Sorbet:

Zutaten:

Apfel, sauerlich 300g
Cidre 0,500 |
Zucker 180g
Calvados 20ml
Zimt

Salz

Vorbereitung
- Die Apfel waschen, schilen und vom Kerngeh&use befreien

- Danach die Apfel gleichmaRig zerkleinern

Zubereitung:
- Cidre und Zucker aufkochen und die Apfelstiicke zugeben

- Abgedeckt ca. 5. Minuten kdcheln lassen

- Die Apfelmasse in den Mixer geben und dann durch ein feines Sieb streichen
- Etwas abkihlen lassen und dann den Calvados und Zimtpulver unterziehen

- In der Eismaschine cremig frieren



Creme:

Zutaten:

Apfel 400 g
Weillwein 150 ml
Zucker 100 g
Eigelb 50¢g
Gelatine 5 Blatt
Sahne 250 ml
Calvados 40 ml
Salz

Vorbereitung:

- Birnen schalen, entkernen und wiirfeln (soll 0,400 kg ergeben)
- WeiBwein, Teil des Zuckers und Birnen aufkochen

- Weiche Birnen plirieren und passieren

- Gelatine in kaltem Wasser quellen lassen

- Sahne schlagen und kalt stellen

Zubereitung:

- Eigelb, Salz und restlicher Zucker warm und kalt riihren

- Gelatine ausdriicken und in der warmen Eigelbmasse auflésen

- Birnenpiree zugeben, Masse leicht abkihlen lassen und dann Calvados
Sahne unterheben

- Mousse umfullen und kalt stellen



