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‘Backofengerichte
aus der qguten alten Zeit

Fiir Annelies.

Was fiir eine Arbeit, was fiir eine Hitze, was fiir
ein Dreck! Der alte Kohleofen mitten in der al-
ten Kiiche war schon ein echtes Liebhaberstiick.

Mich als Kind faszinierte der lange Riss in der
schweren Herdplatte am meisten: Je heilder der
Herd war, desto breiter wurde der Spalt und gab
den Blick frei — direkt in die weil3e Hollenglut
seines Inneren.

Und auf diesem Monstrum in unserem Landgast-
hof vor den Toren Hamburgs kochte meine Oma.

Aus heutiger Sicht, mit den edelstahlverkleide-
ten Hochleistungsofen, ihren Computern und
Sensoren, ist es wirklich unfassbar, was Oma
frither alles auf und in ihrem Herd zaubern
konnte.

Bei allen Rezepten in diesem Buch schwingt
meine ehrliche Bewunderung mit — fiir die

»gute alte« Zeit.

Und fiir meine Oma.

BACKOFENGERICHTE AUS DER GUTEN ALTEN ZEIT ﬁ 7
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Kein anderes Gericht hat meine Oma 6fter fiir uns gekocht — und gleichzeitig fiir

das gesamte Personal in ihrem Restaurant. Wir alle haben es geliebt.

Kohlrabi-Blumenkohl-Gratin

ZUTATEN FUR

4 PERSONEN:

1 Blumenkohl

2 Kohlrabi

50 g Butter

60 g Mehl

800 ml Kochfond
vom Gemlise

200 ml Sahne

Salz und Pfeffer

Muskatnuss, gerieben

1 Spritzer Zitronensaft

100 g Edamer zum
Uberbacken

10 ﬂ GEMUSE AUS DEM ROHR

Den Blumenkohl in Roschen schneiden. Die Blumenkohl-
roschen in kaltem Salzwasser einlegen. So werden eventuelle
Bewohner daraus vertrieben.

Den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Den Kohlrabi schilen und dabei alle holzernen Stellen ent-
fernen. In gleichmaéfige, nicht zu kleine Stiicke schneiden.

800 ml Wasser mit etwas Salz zum Kochen bringen und erst die
Kohlrabistiicke und dann die Blumenkohlréschen — nicht zu
weich — kochen.

Das gekochte Gemiise trocken in einer Auflaufform anrichten
und darauf achten, dass die Roschen nach oben zeigen.

Nun eine BéchamelsoRRe herstellen, dazu die Butter in einen
Topf geben und bei mittlerer Hitze schmelzen. Mehl hinzufii-
gen und unter Riihren kurz anschwitzen. Den Kochfond nach
und nach zugieRen und gut mit dem Schneebesen verriihren,
damit sich keine Klumpen bilden.

Ist der komplette Fond verarbeitet, die Sahne einriihren. Die
Sol3e aufkochen, dann 2—3 Minuten sanft kocheln lassen und mit
Salz, Pfeffer, etwas Muskatnuss und Zitronensaft abschmecken.

Den Kise reiben. Die fertige Sof3e iber das Gemiise geben und
alles mit dem geriebenen Kise bestreuen.

Das Gratin im Ofen ca. 2025 Minuten goldgelb {iberbacken.
Dazu passen Salzkartoffeln, und wer mag, kann das Gemiise vor
der Sof3e noch mit Streifen von gekochtem Schinken bestreuen.
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Was fiir ein lautes Knacken und Brechen, wenn Oma die stabilen Gurken halbier-

te! Das konnte doch nicht so schwer sein, wenn Oma das schon schaffte. Mein

hartes Probierstiick erbrachte dann allerdings ein deutlich anderes Ergebnis.

Gurken mit Speck in ‘Dillsahne

ZUTATEN FUR Den Backofen auf 170°C Umluft vorheizen.

4 PERSONEN:

2 grof3e Schmorgurken Die Gurken waschen, schilen, der Lange nach halbieren und ent-

2004 Speck kernen. Die Gurkenhilften nun in 1cm breite Stiicke schneiden.

2 Zwiebeln

/2 Bund Dill Den Speck in feine Streifen schneiden.

1EL Pflanzensl

Salz und Pfeffer Die Zwiebeln schilen und auch in Streifen schneiden.

300 ml Sahne

1 Spritzer Zitronensaft Den Dill zupfen und fein schneiden.

1 Prise Zucker
Den Speck mit dem Ol in einem Briter knusprig ausbraten.
Die Zwiebeln hinzugeben und kurz mit anbraten.

Nun die Gurkenstiicke hinzugeben, salzen, pfeffern und kurz
anschwitzen. Mit der Sahne {ibergieRen.

Im Backofen 20 Minuten schmoren. Vor dem Anrichten noch den
Dill unterriihren. Mit Zitronensaft und Zucker abschmecken.

Die Gurken eignen sich gut als Beilage zu Frikadellen.

12 ﬂ GEMUSE AUS DEM ROHR






Zugegebenerweise gab es dieses Gericht sehr selten. Denn Oma war so manchem

Neuen gegeniiber etwas kritisch. Aber wenn die Nachbarin schon sagte: »Annelies,

probier doch mal«, dann war das Interesse geweckt. Und dass das mit Spaghetti-

faden im Kiirbis wirklich so gut funktionierte, war schon verbliiffend.

Spaghettikiirbis

ZUTATEN FUR
4 PERSONEN:
2 Spaghettikiirbisse
4 Scheiben Toast
80 g Butter

20 Kirschtomaten
200 g Edamer

4 EL Pflanzensl
Salz und Pfeffer

14 ﬂ GEMUSE AUS DEM ROHR

Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen.

Die Kiirbisse waschen und der Linge nach vorsichtig halbieren,
entkernen und mit der Schnittstelle nach unten auf ein Back-
blech legen. Im Ofen fiir 45 Minuten vorgaren.

Die Toastscheiben wiirfeln, mit der Butter in einer Pfanne
goldgelb braten und beiseitestellen.

Die Kirschtomaten waschen und halbieren. Den Kise grob reiben.
Den vorgegarten Kiirbis aus dem Ofen nehmen, die Hilften nun
umdrehen und mit je einem Loffel Ol betrdufeln. Salzen und
pfeffern und im Ofen weitere 15 Minuten garen.

Das Kiirbisfleisch ist nun so weich, dass es mit einer Gabel in
der Kiirbisschale gezupft und gerissen werden kann. So ent-

stehen spaghettidhnliche Fasern.

Diese Fasern werden nun mit den Kirschtomaten und den
Toastwiirfeln vermengt und mit dem Kise bestreut.

Im Ofen bei 200°C Ober -/Unterhitze ca. 15-20 Minuten
goldgelb iiberbacken.

Dazu passt ein Quarkdip mit frischen Krautern.

°* o . et o
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TIPP:

Wer mag, kann auch in Streifen
geschnittenen gekochten Schinken
dazugeben.
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Wir alle liebten Omas Kohlrouladen. Doch leider fehlte es oft an Zeit, sie
zu kochen. Und deshalb gab es praktisch als Ersatz diesen Kohlauflauf.

Und geschmeckt hat er eigentlich fast genauso gut. Aber eben nur fast.

‘Kehlauflauf

ZUTATEN FUR Den Backofen auf 160°C Umluft vorheizen.

4 PERSONEN:

1/o WeiB3kohl Den WeilRkohl noch einmal durchschneiden, vom Strunk be-
600 g mehligkochende freien und in moglichst gleich grof3e blittrige Stiicke schneiden.

Kartoffeln o
200 g Karotten Die Kartoffeln waschen, schilen und wieder waschen. Nun in . §
2 Gemisezwiebeln gleichmaRige Wiirfel von ca. 1 x 1cm schneiden. ?3:
2 EL Pflanzensl ;cj
Salz und Pfeffer Die Karotten schilen, der Linge nach halbieren, vierteln und £ §
1TL gemahlener Kimme ebenfalls in gleichmif3ige Stiicke schneiden. 3 ¢
Muskatnuss ;5; %
/2] Gemiisebriihe Die Zwiebeln schilen, halbieren und in halbe Ringe schneiden. §

Den Kohl in einem Briter mit dem Ol kurz anbraten, sodass ; %
er etwas Farbe bekommt. Mit Salz, Pfeffer, etwas Kiimmel und % fg
wenig Muskatnuss wiirzen. Dann den Kohl wieder aus dem =g

Briater nehmen.

An seiner Stelle nun die Kartoffeln ebenfalls kurz anbraten,
wiirzen und wieder herausnehmen.

Das Gleiche mit den Karotten und den Zwiebeln wiederholen.
Zuerst die Hilfte der Kartoffeln, dann je die Hilfte der Zwie-
beln und Karotten und dann die Hilfte des gebratenen Kohls
als gleichmafige Schichten in den noch heilden Briter geben.

In der gleichen Reihenfolge die restlichen Zutaten schichten.

Mit der Gemiisebriihe so angiel3en, dass der Kohl gerade
benetzt ist. Bei Bedarf noch etwas Wasser hinzufiigen.

Im Backofen fiir 45 Minuten schmoren.

16 ﬂ GEMUSE AUS DEM ROHR
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Was fiir ein grofRartiges Gericht: Lecker duftend und so herrlich appetitlich! Leider

gab es den Zwiebelkuchen nur fiir die Géste, nie fiir uns Kinder. Und nicht nur der

Kuchen war erstaunlicherweise schnell weg, sondern auch der Federweifler leer.

Zwiebelkuchen

ZUTATEN FUR
8 PERSONEN
(1 BACKBLECH):

Fiir denTeig:
60 g Butter
160 ml Milch
1EL Honig

1/2 Wiirfel Hefe
280 g Mehl

1 Prise Salz

Fiir den Belag:

900 g Zwiebeln

250 g Schinkenspeck

Salz und Pfeffer

Thymian

20 g Butter zum Einfetten
des Bleches

3 Eigelb

200 ml Sahne

gemahlener Muskat

150 g Gouda

18 ﬂ GEMUSE AUS DEM ROHR

Fiir den Teig die Butter in einem Topf schmelzen und in eine
Schiissel geben. Die Milch in einem Topf auf 40 °C erwidrmen
und zur Butter giel3en. Honig und Hefe dazugeben und mit
dem Schneebesen glatt rithren. Diese Mischung ca. 15 Minuten
gehen lassen, bis die Hefe deutlich schaumt.

Jetzt Mehl und Salz zufiigen und mit dem Kiichengerat gut ver-
kneten. Den Teig mit einem feuchten Tuch abgedeckt bei 40°C
im Backofen gehen lassen, bis sich sein Volumen verdoppelt hat.

In der Zwischenzeit fiir den Belag die Zwiebeln schilen und

in Streifen schneiden. Den Speck in Streifen schneiden und in
einer grof3en Pfanne leicht anbraten. Den Speck herausnehmen
und im verbliebenen Fett die Zwiebeln andiinsten. Mit wenig
Salz, Pfeffer und etwas Thymian wiirzen und beiseitestellen.

Den aufgegangenen Teig aus dem Backofen nehmen, nochmals
gut durchkneten und auf die Grof3e des Backblechs ausrollen.
Das Backblech mit der Butter einfetten und mit dem Teig belegen.

Mit einem feuchten Tuch abdecken und wieder 10 Minuten bei
40°C gehen lassen. Den Backofen auf 190°C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Die Eigelb mit der Sahne und etwas Muskat verquirlen. Den
Kise reiben.

Den Hefeteig mit Zwiebeln und Speck gleichmiRig bestreuen.
Mit der Eigelb-Sahne-Mischung gleichmiRig begiel3en und mit

dem Kise bestreuen.

Fiir 40 Minuten im Ofen backen und warm servieren.
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Ich wusste lange Zeit nicht, dass diese kleinen runden Schlumpfhiuser tatsiach-

lich eine Art Zucchini waren. Es spielte natiirlich auch gar keine Rolle bei einem

Essen, das so lecker ist und gleichzeitig die Fantasie befliigelt.

Gefiillte Zucchini

ZUTATEN FUR

4 PERSONEN:

4 runde Zucchini

Salz und Pfeffer

2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

1/2 Bund Friihlingszwiebeln
4 Scheiben Toastbrot
200 g Schafskase

2 EL Pflanzens!

2 Eier

400 ml passierte Tomaten
2 Zweige Thymian

20 ﬂ GEMUSE AUS DEM ROHR

Die Zucchini waschen und den Deckel abschneiden. Gleich-
malig aushohlen und den Boden etwas begradigen. Von innen
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Deckel beiseitelegen und das
Zucchinifleisch fein wiirfeln.

Zwiebeln und Knoblauch ebenfalls schilen und fein wiirfeln.
Die Friihlingszwiebeln waschen und in Ringe schneiden. Das
Toastbrot in kleine Wiirfel schneiden. Den Schafskdse mit den
Handen zerkriimeln.

Den Backofen auf 175 °C Umluft vorheizen.

Den Knoblauch und die Zwiebeln mit dem Ol in einer Pfanne
anschwitzen. Das Zucchinifleisch dazugeben und kriftig mit

Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Pfanne vom Herd nehmen, auskiihlen lassen und nun Friih-
lingszwiebelringe, Toastbrot, Eier und Kédse untermengen.

Mit dieser Mischung die Zucchini fiillen.

Die passierten Tomaten ebenfalls mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und in eine passende feuerfeste Form gie3en.

Den Thymian dazugeben, die gefiillten Zucchini hineinsetzen
und mit den Zucchinideckeln verschlieRen. Ubrige Fiillmasse
einfach zwischen die Zucchini geben.

Im Ofen fiir 50 Minuten schmoren.

Dazu passt ein leckeres Risotto.
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