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Meisterkiiche: Alles wie bei Oma

Rezepte von Theresa Knipschild, Zora Klipp, Bjorn Freitag,
Martina und Moritz
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Gewittertorte
Rezept von Theresa Knipschild

Luftiger Biskuit trifft auf knusprige Mandeln und Baiser, auf sahnige Creme und
fruchtige Kirschen - die Gewittertorte von Konditormeisterin Theresa Knipschild
vereint das Beste auf dem Kuchenteller.

Zutaten fiir 1 Springform (26 cm)
Fiir den Biskuit
e 5 Eier
3 Prisen Salz
2 Eigelbe
160 g Zucker
190 g Mehl (Weizenmehl 405er oder 630er)
50 g Speisestadrke
%4 TL Backpulver
Fiir die Baiser-Schicht

e 2 EiweifBe
e 50 gZucker
e Salz

Fiir die Fiillung
1 Glas Kirschen (ca. 700 ml)
2 Streifen Bio-Orangenzeste
2 Zimtstangen
20 g Speisestdrke oder Vanillepuddingpulver
2 Pdckchen Sahnesteif
40 g Zucker
200 g kalte Schlagsahne
200 g Schmand
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50 g gehobelte Mandeln
1 TL Puderzucker

Zubereitung

Die Kirschen abgiefen und die Fliissigkeit auffangen. Die Speisestédrke mit ca. 60 ml
Kirschsud kliimpchenfrei verriihren. Die restliche Fliissigkeit zusammen mit der Bio-
Orangenzeste und den Zimtstangen in einem kleinen Topf aufkochen. Die
Starkemischung zugeben und unter Riihren ca. eine Minute kécheln lassen. Danach die
Kirschen vorsichtig unterheben. Anschliefend auskiihlen lassen.

Den Boden einer Springform mit Backpapier beklemmen.

Jetzt zundchst alle Eier verarbeiten: Fiir den Teig die Eier trennen. Die 5 Eiweife in
einer fettfreien Schiissel mit 3 Prisen Salz steif schlagen, dabei nach und nach 80 g
Zucker einrieseln lassen. Eiweif3 in eine Schiissel umfiillen.

7 Eigelbe mit 3 EL warmem Wasser und den restlichen 80 g Zucker wei3 schaumig
schlagen.

Fiir die Baiser-Schicht die 2 Eiweif’e mit Zucker und 2 Prisen Salz steif schlagen,
beiseitestellen.

Backofen auf 190 °C Umluft vorheizen.

Fiir den Teig das Mehl mit Speisestdrke und Backpulver mischen und auf das
aufgeschlagene Eigelb sieben. Alles mit einem Backloffel zu einem glatten Teig
vermengen und zuletzt das geschlagene Eiweif} vorsichtig unterheben, dabei nicht zu
viel riithren.

Den Teig in die Backform geben und glattstreichen.

Baiser-Masse auf die Oberflache streichen und die Mandeln darauf verteilen. Kuchen
in den Ofen schieben und ca. 25 Minuten backen. Die Boden und Kirschen unbedingt
vollstandig abkiihlen lassen.

Fiir die Fillung das Sahnesteif mit Zucker mischen. In einer Rithrschiissel mit Sahne
und Schmand aufschlagen.

Tortenboden horizontal halbieren. Springform reinigen und den Boden wieder
einsetzen.

Kirschen einfiillen und gut verteilen, danach die Sahnecreme darauf geben und
glattstreichen. Mit dem oberen Biskuitteig abdecken. Torte mindestens 1 Stunde
kaltstellen. Aus dem Ring losen.

Vor dem Servieren mit etwas gesiebten Puderzucker bestreuen. Mit einem sehr
scharfen Messer vorsichtig anschneiden.
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Rindfleisch-Frikadellen mit Gurken-Dillsalat
Rezept von Zora Klipp

Herzhaft trifft frisch: Saftige Rindfleisch-Frikadellen, perfekt gewiirzt und goldbraun
gebraten, kombiniert mit Omas cremigem Gurken-Dillsalat — ein unkompliziertes
Wohlfiihlgericht, das in nur 30 Minuten auf dem Tisch steht!

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir die Frikadellen

500 g Rinderhack

1 Zwiebel

0.5 Bund Petersilie

1 altes Brétchen
alternativ: Paniermehl
Salz, Pfeffer

1Ei

1 EL Mehl

1 EL Tomatenmark

1 TL Paprikapulver

1 TL Krduter der Provence
1 EL Senf

nach Geschmack: Knoblauch
zum Braten: Pflanzenol
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Zubereitung

e Zwiebel schdlen und in sehr kleine Wiirfel schneiden. Petersilie fein hacken.

e Zwiebelwiirfel in einer Pfanne mit etwas Ol leicht anschwitzen, dann beiseitestellen
und etwas auskiihlen lassen.

e Brotchen in kleine Stiicke schneiden und in Wasser einweichen. Hackfleisch in eine
Schiissel geben, Zwiebelwiirfel und Petersilie hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

e Ei, Mehl, Tomatenmark, Senf und die Gewiirze ebenfalls dazugeben und alles gut
miteinander verkneten.

e Die Fliissigkeit aus dem Brotchen driicken und die Brotmasse ebenfalls mit dem Hack
verkneten. Wer mag, gibt auBerdem noch etwas Knoblauch dazu.

e Mit den Handen aus der Masse Frikadellen formen.

e Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Frikadellen darin goldbraun braten. Nach
dem Anbraten die Hitze etwas reduzieren, damit sie nicht zu dunkel werden.

Zutaten fiir Omas Gurkensalat
1 Gurke

Salz

Pfeffer

2 EL Essig

4 EL Ol

1 EL Zucker

0,5 Becher Sahne

1 Bund Dill

Zubereitung

e Gurke waschen und mit Schale in diinne Scheiben schneiden/hobeln.

e Gurkenscheiben in eine Schiissel geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwa 10
Minuten ziehen lassen.

e Danach mit Essig, Ol und Zucker sii8-sauer abschmecken und die Sahne hinzufiigen.
e Dill sdubern, hacken und zum Schluss mit dem Salat vermengen.
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Schweinebauchrouladen in Bier-BBQ-Sof3e mit

karamellisiertem Sauerkraut
Rezept von Bjorn Freitag

Diese saftigen Rouladen werden in der Eifel traditionell mit Sauerkraut, Zwiebeln,
Speck und Senf gefiillt. Die Schmorzeit ist deutlich geringer als bei Rindsrouladen.
Bjorn Freitag schmeckt die So3e mit gerduchertem Salz und Whiskey ab, dadurch
verstromt sie ein BBQ-Flair. Das Sauerkraut bekommt durch das Rosten und
Karamellisieren einen ganz besonderen Kick.

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten Bier-BBQ-Sof3e

2 rote Zwiebeln

1 grofle Méhre

100 g Sellerieknolle

2 EL Rapsol

1 EL Wacholderbeeren
2 Lorbeerblatter

1 EL Zucker

1 TL Senfkorner

Y2 TL Kiimmel ganz

1 TL Piment, gemahlen
1 EL Tomatenmark

1 Knoblauchzehe
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1 TL gerduchertes Salz

30 ml Bourbon Whiskey

300 ml Altbier

200 ml Wasser

50 ml passierte Tomaten

1 EL Riibenkraut

1 TL schwarzer Pfeffer frisch gemahlen

Zubereitung

e Zwiebel, Mohre und Sellerie waschen bzw. schdlen und kleinschneiden.

e Olin einem Schmortopf erhitzen und die Gemiisewiirfel darin ca. 5 Minuten kréftig
anbraten. Angedriickte Wacholderbeeren und Lorbeer mitbraten.

e Zucker dariiber rieseln lassen, das Gemiise karamellisieren und weitere 5 Minuten
kraftig braten. Senfkdrner, Kimmel und Piment mitbraten.

e Tomatenmark und angedriickte Knoblauchzehe hinzufiigen und alles ca. 3 Minuten
kraftig weiterbraten, dabei wenden. Mit etwas Rauchsalz wiirzen.

o Mit Whisky abloschen. Bier, Wasser, passierte Tomaten und Riibenkraut hinzufiigen.
Mit Pfeffer wiirzen und alles einmal kréftig aufkochen, dann 15 Minuten simmern
lassen.

Zutaten Rouladen

1 Zwiebel

1 EL Rapsol

700 g roher, magerer Schweinebauch (in 8 Scheiben)
Salz

Pfeffer

2 EL Senf mittelscharf

4 Scheiben gerducherter Speck

50 g Sauerkraut gegart

20 g Butterschmalz

Zubereitung

e Zwiebel schilen, in feine Stiicke schneiden und in Ol glasig diinsten, dann abkiihlen
lassen.

e Waidhrenddessen die 8 Schweinebauchscheiben diinner klopfen.
Tipp: Zwischen Gefrierbeutel legen! Und: Man kann 2 schmale Scheiben tiberlappend
klopfen und sie auf diese Weise zusammenfiigen. Eventuell vorhandene Knorpel
herausschneiden.

e Auf beiden Seiten mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und jeweils von einer Seite mit
Senf bestreichen.

e Jede Scheibe mit den angeschwitzten Zwiebelwiirfeln, ¥2 Scheibe Speck und
Sauerkraut belegen. An den Randern etwas Platz lassen.

e Die Schweinebauchscheiben zu Rouladen rollen und mit Rouladennadeln oder
Kiichengarn fixieren.

e Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Rouladen darin rundum kraftig
anbraten.

e Rouladen samt Bratensatz zur BBQ-Sof3e geben, ggf. mit etwas Wasser auffiillen, die
Rouladen sollten zur Haélfte in der Flissigkeit schwimmen.

e Deckel aufsetzen und die Rouladen bei wenig Hitze ca. 30 Minuten schmoren.
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Zutaten karamellisierte Sauerkraut

e 1 kleine Zwiebel

20 g Butter

400 g Sauerkraut vorgegart und abgetropft
1 EL Zucker

4 Wacholderbeeren

14 TL Pfeffer aus der Miihle

15 TL Kiimmel

100 ml Apfelwein

Salz

500 g Kartoffeln vorw. festkochend

Zubereitung

e Die Zwiebel schélen, fein wiirfeln und in der Butter anschwitzen.
Tipp: Gern die noch verkrustete Rouladen-Pfanne verwenden!

e Das abgetropfte Sauerkraut hinzufiigen und kraftig anbraten.

e Zucker hinzugeben und das Kraut karamellisieren, bis es leicht braun wird.

e Die angestoRenen Wacholderbeeren, Pfeffer und gemdérserten Kiimmel hinzufiigen.
Bei wenig Hitze und aufgelegtem Deckel ca. 10 Min. schmoren. Dabei immer wieder
wenden. Kraut mit Salz und Pfeffer abschmecken.

e Kartoffeln schalen, waschen, in grobe Stiicke schneiden und in einem Topf mit
gesalzenem Wasser garen, dann abgief3en.

e Rouladen aus der SoRe nehmen, Nadeln bzw. Garn entfernen, abdecken und im Ofen
warmhalten.

e Sofle durch ein Sieb in einen Topf passieren, dabei kraftig mit einer Kelle
durchdriicken. Kurz aufkochen und abschmecken.

e Rouladen, Kartoffeln und Sauerkraut auf Tellern anrichten, die Sof3e dariiber giefien.
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Gefiillte Kartoffelknodel mit warmem Krautsalat

Rezept von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer (aus dem Jahr 1999)

Ein Gericht wie aus Omas Kiiche: Gefiillte Kartoffelknédel, dampfend serviert, mit
lauwarmem Krautsalat - deftig, bodenstdndig und einfach unwiderstehlich. Ein perfektes
Essen fiir gemiitliche Genussmomente!

Zutaten fiir 4 bis 6 Personen

Fiir den Kartoffelknodelteig

® 6 6 o6 rMe o ¢ o6 o o o me o o o o o

1 kg sehr mehlige Kartoffeln

Salz

Muskatnuss gerieben

2 EL Speisestadrke

2 EL griffiges Mehl; Typ 405, grober gemahlen
1 Eigelb

iir die Fleischfiillung

2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

2 EL Schmalz

600 g Schweinehackfleisch
Salz, Pfeffer

1 TL getrockneter Majoran
Muskatbliite

iir den warmen Krautsalat

50 g Speck in dlinnen Scheiben

1 TL Kiimmel

3 EL aromatischer Essig z.B. Apfelessig
Salz
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Pfeffer
1 WeiBkohl (ca. 1 kg)
2 EL Speisedl z.B. Sonnenblumen- oder Mohn6l

Zubereitung

Fiir den Knddelteig die Kartoffeln mit Schale kochen, pellen und sofort und noch heif3
durch die Presse driicken.

Salz, Muskat, Starke, Mehl und Eigelb hinzufiigen und alles mit einem Holzl&ffel zu
einem glatten Teig verarbeiten. Teig leicht abkiihlen lassen, zu einer dicken Rolle (ca.
10 cm Durchmesser) formen, mit Folie abdecken und ruhen lassen.

Wédhrenddessen fiir die Fiillung die Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen,
kleinschneiden, im heien Schmalz andiinsten, das Fleisch hinzufiigen und kriimelig
braten.

Salzen, pfeffern, kréaftig mit Majoran und Muskatbliite wiirzen und abkiihlen lassen.
Unterdessen fiir den Krautsalat den Speck fein wiirfeln und sanft in einer Pfanne
auslassen, den Kiimmel hinzufiigen, mit Essig abloschen, sparsam salzen und reichlich
pfeffern.

Wahrenddessen den Kohlkopf halbieren, dann vierteln. Jeweils das Strunkherz
herausschneiden. Die Viertel in feine Streifen hobeln, dabei weitere dicke
Strunkstiicke herausschneiden.

Die Kohlstreifen kurz in gesalzenem Wasser abkochen, dann durch ein Sieb abgief3en
und noch warm mit dem Speck-Dressing und dem Ol mischen. Vor dem Servieren
etwas ziehen lassen.

Salzwasser in einem groen Topf zum Kochen bringen, Salz hinzufiigen.

Vom Teig 12 - 16 ca. zwei cm dicke Scheiben abschneiden, flachdriicken.

Einen Essloffel Fillung auf jedes flachgedriicktes Teigstiick setzen, zuklappen und zu
Knddeln formen. Dabei die Hdnde immer wieder in griffiges Mehl tauchen, damit nichts
klebt.

Die Knodel in das siedende Wasser geben und darin ca. 15 bis 20 Minuten garziehen
lassen. Mit der Schaumkelle aus dem Wasser heben, sobald sie oben schwimmen.
Knodel mit dem Krautsalat auf Tellern anrichten.

Rezepte.wdr.de © WDR 2025 Seite 10 von 10



