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Dat is leve Frauen

up poor Sleden,

dat goude onien
ut olle Tieden,
dat is en rreud
vor ILief un Seel,
dat hebm Omzas

un Opas eten,

tis leng her

man mich vergeten.

Wenn jie dat

proberen, binnt
wie blied.
NU
BLIEFT
GESUND
UN
GODEN
APPETIT




_ Negjarirsaoiiert.

Zutaten: 700 gr. Mehl, 500 gf.Kandiszucker,

. 1/4 1ltr. Wasser, 25C gr. Butter, 2 Eier

1 Paket Kardamon, ’1/2 reket Anis,

Der Kandiszucker wird in heiflen Wasser aufgelost
und zum abkithlen abgestellt. Die Butter wird ebenz.
falls fliissig gemacht. Ist die Butter abgekiihlt,
rihrt man sie sahnig und gibt nach und nach Ei,
Gewiirze, Zuckerlosung und Mehl dazu.Dieser Teig
sollt nach Moglichkeit auch erst am ndchsten Tag
gebacken werden. Sie werden in Neujahrseisen diinn
ausgebacken und schnell zu einer Tite gerollt. In
Blechdosen aufbewahren!"Neejahrskooken"werden in
jedem Haushalt zum Jahreswechsel gebacken und dann

den Besuch angeboten, wenn er ein neues Jahr
winscht,daher auch der Name Neujahrskuchen.

Beersopp ( Biersuppe )

Zutaten: ( f. 4 Personén )

1/2 Ltr. Milch, 60 gr. Sago, 1 EBl. Zuk=

ker, 2 EBl. Sirup, 1/2 Ltr. Braunbier,

2 Eier(trennen) Zimt und Salz.
Die Milch wird zum kochen gebracht. Dann gibt man
den Sago hinzu und schaltet die Hitze herunter,
Den Sago quellen lassen. Zucker, Sirup und Bier Z{=
geben und kurz aufkochen.Die Suppe mit 2 Eigelb
legieren und denn mit Zimt betreuen. Den Topf zudek=
ken,die noch einmal 5 Min, auf kleiner Flamme zie= h
hen lassen.In dieser Zeit das EiweiB mit einexr
Prise Salz sehr steif schlagen, kleine K18
abstechen und etwa 10 Min. vor dem servies
Suppe geben,dann gehen sie besonders sa;ﬁ
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Zutaten: 4/2 Ltr. Himbeersaft,1/2 1tr. Rotwein

70 gr. Gries, 2 EiweiB,
Himbeersaft undRotwein werden aufgekocht und der
GrieB langsam eingerithrt. Ist er genigend gequollen
So zieht man unter die heiBe Masse den steifgeschla:
genen Eischnee und fiillt die Rote Grutt in eine miti
kalten Wasser ausgespilte Puddingform; Dazu

VanillesoBe oder fliissige sufle Sahne,

Sbde Gri? - tieGritze

Zutaten: A4Ltr. Himbeer - oder Johannisbeersaft,
Saft von einen Zitrone, 125 gr. Mehl

oder Sago.
Den Saft mit dem Gries oder Sago tlichtig durchko=
chen lassen. Zitronensaft zugeben und in eine
ausgespiilte Form geben. dazu flissige Sahne. Vers=
wendet man Sago, so muB er 30 Min, in der Fliissig=

keit quellen. ~-.
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"Rebbedi" (mit nickes doorbi,
Zuteten: 1 1/2 Ltr., Milch
1/2 Pfcd. Weizenmehl
1 Pr. sSalz
Milch mit Salz zum kochen bringern und das Mehl
einstreven.Dann 5 Minuten beil kriZftigen Umriihren
kochen lassen. Man reicht dazu Sirup oder zerlas=

sene Butter.

Buttermilchbrei (Kermelkbree)
Buttermilch unter haufigen rihrer zum kochen

bringen, dicke, gewaschene Graupen zugeben und
langsam garkochen,Auch jetzt noch in Abstinden
immer wieder rihren, damit es nicht anbrennt.
(Abendessen mit Schwarzbrot)

Riesbree — Milchreis mit Rosinen
Zutaten: 2 ILtr. Milch

250 gr. Milchreis

250 gr. Rosinen
In die kochengé;ggbt man den gewaschenen Reis
und die Rosinen und 138t alles .langsam 30 Min.
kochen, Dazu reicht man Zucker, Zimt und zerlassne
Butter.

Milchbrei mit Kakao (Puderbree)
Milch mit Sago kochen, Kakao und Zucker hineins
rihren,mit geschlagenem Eischnee ganieren,
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Schneemilch

Milch zum kochen bringen, Vanillepudding mit
Zucker anrihren.und dazugeben.Kurz aufkochen und
mit Eischnee geanieren.

Milchbree mit Mehlkliitjes
Zutaten: 1 Ltr. Milch, 2 ER1l. Mehl, Van. - Zucker
etwas Salz fur die Kllitjes: 3 Eier
2 ER1. Milch, 125 gr. Mehl
Die Milch mit etwas Salz und Vanillezucker zum
kochen bringen. Das Mehl mit etwas kalter Milch
anrithren und unter rithren zu der kochenéen Milch
geben. Etwa 2 Min. gut durchkochen lassen, aber
richtig rihren, demit es nichkt anbrennt. Nun die

Mehlklitjes in den heiBen Brei geben und darin

5 bis 10 Min. ziehen lassen.

Mehlklitjes: Aus den Eiern, Milch und Mehl bereitet
man einen Teig, der schwer vom Ioffel fZllt. Man

sticht mit einem Teeldffel kleine K1GRe ab und
e —
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Zuteten: 500 gr. Mehl, 20 gr. Hefe, 1 Pr. Salz,

2 Eier, 1 Pr. Zucker, 3Ltr. Milch,Schmal:

zum Ausbacken ( heute auch 01)
Die Hefe wird mit etwas Zucker und 3 EBl. lauwarmel
Milch verriihrt.Nun vermengt man das Mehl mit der
Hefe, den verquirilteniBizmrn,der lauwarmen Milch
und etwas Salz.Der geschmeidige Teig wird in eine
mit Mehl ausgestreute Schiissel gelegt und zum Auf =
gehen an einen warmen Ort gestellt. Wenn er die
doppelte Hohe erreicht hat,sticht man mit einem
I5ffel Teig ab und backt in der Pfanne in heiBen
Fett kleine, flache "Koockjes" Wenn man "Reesen
Kookjes" als Hauptmahlzeit nimmt, so iBt man dazu
Apfelmus.Hat man noch ein Rest Eintopf, so serviert
man die Kookjes als Nachtisch mit Zucker und Sirup.

) "’L.Z 77/fs— M“ aacé |
» Srwenrmer 722" gewanns

Zutaten: 500 gr. Mehl, 1/4 Itr. Milch,3 Eier,

40 gr. Hefe, 3EBl1. Zucker, 75 gr. Butter,

250 gr.Korinthen, Schmalz oder 01 zum

ausbacken.
Der Hefeteig wird wie bei "Reesen Kookjes" zuberei=
tet.Der Teig wird zu kleinen Kugeln geformt und
dann in schwimmendem fett ausgebacken: Man iBt sie

nach einem Restecsen warm mit Zucker und Sirup.



Bookweitenschubbers - Bucnwe: zempfenrncrner.

Zutaten: 500 gr. Buchweizenmehl 3/4 Ltr., Milch
durchwachsener Speck,Schmalz und 4 Eier
Aus Buchweizenmehl, Eiern, Salz und Mileh wird ein
dickfliissiger Teig bereitet und zirka 5 Stunden bei=
seite gestellt.zum Quellen. Der Speck wird in diinne
Scheiben geschnitten und mit.dem Schmalz in der
Pfanne ausgebraten.Darauf gibt man eine kleine Kelle
Teig in die Pfanne und brat die Pfannkuchen braun
aus. Feinschmecker essen zum Buchweizenpfannchen
Sirup oder Bickbeeren (Blaubeeren)

.Bookweiten - Janhinnerk

Zutaten: (f.4 Pers.) 500 gr. Buchweizenmehl

200 gr. fetter Speck 1 Teei. Salz

2 Eier Heidehonig
Das BuchWeizehmehl mit Salz, Eiern und:so viel Wasse
verrilhren, bis ein dickfliissiger Brei entsteht. Den
Speck in kleine Wirfel schneiden und portionsweise
in der Pfanne goldgelb auslasse¢n.Buchweizenbrei
16ffelweise in das Bratfett éeben und kleine Pfann=
kuchen, backen.Die einzelnen Buchweizenpfannkuchen
stapeln und warm stellen, bis geniigend fertig sind.
Beim Essen dick mit Heidehonig bestreichen.

Roggenmehlflupp

Zutaten: 1 Ltr, Wasser 100 gr. Roggenmehl 1 Pr,Salz
Wasser zum kochen bringen und das feine Roggenmehl
hineinrilhren und vorsichtig kochen lassen.Mit einer
Prise Salz abschmecken und auf die Teller verteilen.
Dariiber gieBft man Milch und streut Zucker daruber,
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JInseil Jchnen (Scmippelboinern)

Zutaten: 1 Kg. gesalzene Insett Bohnen, 750 gr.Kar=
toffeln, 500 gr. getrockneten Speck,1/2Ltr. Wasser,
2 Mettwﬁrstchen; etwas Pfeffer.Die gesalzenen Insett
Bohnen werden grindlich gewaschen, falls ndétig auch
éewéssert, und dann in kochendes Wasser abgekocht.
(ca. 10 Min.) Den Wangenspeck 1Bt man mit dem Was=
ser 1 Std. langsam vorkochen und gibt dann die ab=
gekochten und abgegossenen Insett Bohnen und die
Mettwurst dazu.Darauf 1a8% man es nochmals eine
Stunde langsam kochen.In den letzten 20 Minuten

gibt man die gewlirfelten Kartoffeln und etwas
Pfeffer dazu. Salz bendtigt man nicht, da die Bohner
und der Speck bereits gesalzen sind; Wenn alles gar
ist, wird auch dieser Eintopf durchgestampft.Je Bach
Geschmack nimmt man etwas Milch oder Sahne dazu,
dadurch wird derfstrenge Geschmack der Bohnen etwas
gemildert. " Insett Bohnen" nimmt man aus dem Piill=
pott oder kauft sie als Salzschnippelbohnen in
Vacuumpackungen im Geschaft,




pdrogt Bohmer’ Gidopp

Ein ostfriesisches Natidnalgericht,reihen Kenner
der friesischen Kiiche auch heute noch in die
Kette der schdnsten Delikatessen ein.

Zutaten: 500 gr. Bohnen, 750 gr. getrockneter
durchwachsener Speck,2 Mettwirstchen, 1/2 - 3/4 L.
Wasser, 500gr. Kartoffeln, Salz, etwas Pfeffer,
Reife , weichschalige Bohnen werden von den Fiaden
befreit und auf ein sogenanntes " Bohntjeband "
einen diunnen Faden gereiht. Zum Trockhen héngt
man sie dann auf den Boden oder in die Kiiche.
Wenn die Bohnen nach mehreren Wochen trocken
sind, gibt man sie zur Aufbewahrung in einen
Leinenbeutel.

Die Bohnen werden sehr griindlich géwaschen und
und mit einer Haushaltsschere in 2cm. Stilicke ge=
schnitten. Dann weicht man sie eine Nacht lang ein.
Am folgeng@enTag werden die Bohnen in frischen
Wasser etwa 20 Min. gekocht. Nun gibt man sie auf
Durchschlag und spilt sie nochmals ab., Der Speck
wird mit dem Wasser und den Bohnen aufgesetzt

und muB 2 Std. langsam kochen. In der letzten
halben Stunde werden die Kartoffeln und die Mett=
wurst mitgekocht.Wenn alles gar ist, wird auch
dieses Gericht durchgestampft und mit etwas Salz
und Pfeffer abgeschmeckt.
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Zuteten: 50C gr. Schinken, 300 gr. Grzupen,

1/2 - 1 Itr, Wasser, 300 gr. getrocknete und eins=
geweichte Pflsumen, etwas Sirup, etwas Salz.

Der Schinken und die Graupen werden zusammen gekocht
Nach einer Stunde gibt man die Pflaumen und etwas
Sirup dazu., éie Garzeit betrédgt etwa 2,5 Stunden.
Vor dem Auftragen noch mit Salz abschmecken.

Der Schinken wird kalt zu ostfriesischen Schwarz=
brot gegessen.

Sfedsribere 1/750/0/’

Zutaten: 1 Kg. Steckriiben, 3/4 Ltr. Wasser, 500 gr.
Schweinerippchen, 750 gr. Kartoffeln, Salz und
etwas Muskat, 5 EBl., Sahne oder Milch.

Die Rippchen werden mit kochenden wWasser aufgesetzt
und eine Stunde langsam gekocht.Danach werden die
Gewiurze und die wurflich geschnittenen Steckriiben
dazu gegeben,und man 148t es noch eine Stunde
weiterkochen, Zur gleichen Zeit werden die Kartof=
feln getrennt dazu gekocht.Wenn sie gar sind,

gieft man sie ab und gibt sie zum Gemiise, stampft
alles gut durch und gibt die Sahne dariiber.

Das Fleisch wird im Eipjopf Sérviert.




Grunkohl mit Schweinebacke und Wurst

Zutaten: 200 gr. Schweinebacke, gerduchert
1 Kg. Grinkohl
2 Kochmettwiirste, gerduchert, Salz

Die Schweinebacke mit 1/2 Ltr. kalten Wasser
bedeckt aufsetzen und zum kechen bringen.

Dann auf schwacher Hitze zugedeckt 2 1/2 Stunden
leise sieden lassen. Griinkohl von den Rispen
streifen,dann griinglich waschen und gut abtropfen
lassen.In der letzten Stunde Garzeit zur
Schweinebacke geben und mitgaren. Die Kochwiirste
15 Min. vor -Garende mit in den Topf legen. Vor dem
‘servieren die Schweinebacke herausnehmen, in
Scheiben* schneiden und mit den Kochwiirsten auf
einer Platte anrichten. Den Griinkohl mit Salgz
abschmecken, abgieBen und dann zum Fleisch auf
die Platte legen. Dazu unbedingt Bratkartoffeln
und reichlich Senf auf den Tisch stellen,

Gott schuf den Winter - und den Grinkohl als
Mittel dagegen.

(Inschrift an einem alten Dithmarschen Bauernhaus,
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Zutaten: (fur 4 Personen) 1kr. Kartoffeln,

2 Bd. Suppengrin, Salz, 4 Zwiebeln ,

1 EBl. Butter, 375 gr. Schinkenspeck

grob gewiurfelt, 1 Bd. Petersilie,
Die Kartoffeln schalen, waschen und vierteln.
Das Suppengrun putzen, waschen und klein schneiden
mit den Kartoffeln in 1 Ltr. Salzwasser garen.
Dés Gemiuse und die Kertoffeln aus dem Wasser
heben und durch den Fleischwolf drehen. Das
Gemusewasser aufheben. Die Zwiebeln schélen,
wirfeln und in:der Butter diinsten. Die Schinken=
wirfel darin anbraten, einen halben Liter Wasser
zugieBen., Alles etwa 15 Min. zugedeckt leise
kochen lassen. Die Schinkenwiirfel aus dem Topf
nehmen, das passierte Gemiise und das Gemiisewasser
hineingeben, eventuell noch einmal mit Salz
abschmecken. Jede Portion mit gehackter Petersilie
bestreuen,

Feldbohnen - Pferdebohnen

Die Feldbohnen werden in reichlich viel Wasser
mit einer guten Prise Sals einige Stunden gekocht,
Am néchten werden sie in der Pfanme mit etwas

Fett oder Speck angeschmort,

Friher sagte man: "Jede Buhne gibt einen Trop

3lut.




Zutaten: Updrégt Bohnen, Kartoffeln, |
luftgetrockneter Speck, 2 Mettenden,
Salz und etwas Pfeffer.

Die getrockneten Bohnen werden in kleine Stiicke

geschnitten, tiichtig abgewaschen. Den getrocks=

neten Speck im Wasser zum kochen bringen, Bohnen,

Mettenden und gewiirfelte Kartoffeln hinzufiigen

und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

‘Kochzeit ca. 2 Stunden. Als Suppe servieren.

1

"Buskohl" — Eintopf

Zutaten: 1 Kg. WeiBkohl oder Wirsing

750 gr. Schwelnerlnpchen oder Bauchsneck

1/4 Ltr. Wasser, Salz, Plexfer

750 gr. Kartoffeln
Die Rippchen oder Bauchspeck werden mit Wasser
langsam zum kochen gebracht. In der Zwischenzeit
wird der Weifkohl oder Wirsig gereinigt und
geschnitten.vNach einer halben Stunde gibt man
den Kohl und die Kartoffeln dazu und 1&Rt es noch
langsam ca. 1 Stunde kochen. Der Eintopf wird mit:
Salz und Pfeffer abgeschmekt und durchgestempit.
DasFleisch wird in Portionsstiicken im Eintogpf
gerviert.,.



Graupensuppe — Gortsoop

Zutaten: ( fiir 4 Pers. )
750 gr. Hammelknochen(z.B. untere Haxe)
1 Bd. Suppengrin, 2 Zwiebeln,
1 Lorbeerblett, 1 ER1. schwarze Pfeffer=
korner, 100 gr.Perlgraupen ( kleine )
1 Teeldffel Butter, 1 Tasse feingehackter
Kréuter, (Schrittlauch, Petersilie,
Selleriecriin und Porree) Salz und
geriebene Musketnus.
Hammelknochen waschen, mit 1 1/2 Ltr. kalten
Wasser zum kochen tringen,abschZumen. Inzwischen
das Suppengriin putzen, waschen und klein schneiden.
Zwiebeln, Lorbeerblatt und Pfefferkdorner in die
Hammelbrithe geben, Auf schwacher Hitze 2 Stunden
leise kochen lassen.Die Brithe durch ein Sieb
gieBen wieder in gesZuberten Suppentopf geben
Perlgraupen hinzufiigen, sa%en. Die Suppe etwa
roch eine Stunde kochen lassen, dann mit Rutter
und Muskat abrunden. Inzwischen'das Fleisch von
den Knochen 16sen und die HZute zbschneiden. Zum

SchluBl mit Suppe geten,
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"Groot Bohnen - GroBe Bohnen mit Speck"

Zutaten: 1 Kr. GroBe Bohnen

2 Zwiebeln

3 Mohren

250 gr. durchwachsener Speck

250 gr. Mettwurst 1/4 1Ltr, Wasser

Salz,etwas Pfeffer, etwes Mehl,Petersilie
Der Speck wird mit dem Wasser zum kochen gebracht.
In der Zwischenzeit werden die ausgehiilsten
Bohnen in kochenden Wasser abgekocht.
Man gieBt sie ab und giebt sie zu den Speck
in den prf, ebenfalls die in Stiicke geschnitte =
nen Mohren und Zwiebeln.Die Kochzeit betragt
ungefédhr 1 1/2 Stunden. Kurz vor dem Anrichten
schmekt men mit Salz, Pfeffer und gehackter.
Petersilie ab, Falls nﬁtig, stdaubt man noch
etwas Mehl dariiber und 1&Bt die Bohnen nochmals
durchkochen. Dazu iBt men Salzkartoffeln und
Zwiebelstipp.,
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"Kool" - Grinkohl auf ostfriesischer Art

"Gronkohl" ist zur Winterzeit,wenn die ersten
Nachfroste iiber das Land gezogen sind, eines der
beliebtesten Essen in Ostfrieslend.
Der "Kool" wird von den Stielen und Strinker
befreit und mehrmals griindlich gewaschen. Entweder
wird er roh fein gehackt oder men 125t ihn 5 Min.
in kochendem Wasser liberwallen und schneidet ihn
dann auf einem Brett klein.
Zutaten: 2,5 kg. Grinkohl

6 EB1., Hafergrutze

100 gr. Schmalz

1 Teel. Zucker, Salz, 3 Zwiebeln

1/2 - 3/4  Ltr. Wasser, 500 gr. Rippchen

oder Bauchspeck.

500 gr. Pinkelwurst
Das Schmalz wird im Topf zerlassen und die
kleingeschnittenen Zwiebeln darin gedinstet.
Man gibt den Kohl hinzu und diunstet ihn kurz mit.
Mit Wasser auffillen Salz, Speck, Kassler und
Hafergriitze hinzufiigen und ca. 1 1/2 Stunden
kochen lassen.In der letzten halben Stunde die
Mettwurst dazugeben und zum SchluB noch einmal
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
bazu reicht man Salzkartoffeln oder Pellkartoffeln.




Dstfriesischer Sniertiebraz

Zutaten: 1 Pfd. fetter Nackenbraten
1 Pfd., Schulterbraten
1/2 Pfd. Zwiebeln
- Salz und Pfeffer nach Geschmack
etwas Schweinefett oder Butter

Das Fleisch wird von allen Seiten eingerieben
mit Salz und Pfeffer und scharf angebraten.

Mit etwas Wasser auffiillen und 30 Min. schmoren
lassen. Dann die Zwiebeln dazuéeben und weitere
30 Min. Schmoren ILassen. o

Das Fleisch in . Pcrtionsstﬁckevschneiden, die
SoBe mit etwas Mehl und Sahne blnden und iuber
das Fleisch gieBen.

Dazu reicht man Salzkartoffeln,




_PB Bl Graus- Hery
GraueErbsen mit Speck
" Speckfetten - Grau - Afen " ist ein schweres,
jedoch sehr leckeres Gericht. Aus diesem Grund
wird es fast nur zur Winterzeit gegessen.Graue
Erbsen kann man in Ostfriesland kaufen, deshalb
lassen sich viele Feinschmecker diese Erbcsen

mitbringen oder schicken.

Zutaten: 250 gr. graue Erbsen, 2 Mdhren,

1/2 Ltr. Wesser,Salz , 250 gr. durchwachsener
Speck, 250 gr. Zwiebeln, 40 gr. Butter.

Die Erbsen miussen eine Nacht eingeweicht werden,
bevor man sie mit den Mohren und dem Salz zum
kochen gebracht werden. Dk Erbsen miissen ganz
langsam kochen, damit sie nicht platzen, jedoch
mull das Waser verkocht sein.

Inzwischen werden die anderen Zutaten zubereitet
Der getrocknete Speck wird in Wiirfeln geschnitten
und in der Pfanne ausgebratenoDann stellt man

ihn warm. Die Zwiebeln werden in diinne Scheiben
geschnitten und in der Butter knusprig braun
gebraten., Sie geben alles getrennt in vorgewirmte
Schusseln.Die Erbsen werden mit Salz abgeschmeckt.
Auf dem Tisch stehen jetzt Grauarfen, "Speck mit
Fett, Zwiebeln und Senf.Dieses Gericht wird allen
Zutaten auf einen Teller gegessen.

Guten Appetit 1!



Bunle o0silresiscre Joohnern suppe.

Zutateh: 250 gr. getroclmete ostfriesische Bohnen
2 Ltr. Wasser, 2 Mohren, 2 Stangen Porree,

2 Zwiebeln, 500 gr, Suppenknochen, 200 gr. grtrocks=
neter fetter Speck, 500 gr.Mettwurst, 750 gr. Kar=
toffeln, Salz, Petersilie (heute auch Suppenwiirze)
Die Bohnen werden eine Nacht eingeweicht und am
anderen Tag mit dem Einweichwasser, den Knochen,
dem Speck, den Mohren,den Porree und Salz langsam
gar gekocht. Die Garzeit betrédgt 2 - 2,5 Std.

In der letzten halben Stunde gibt man die Mettwurst
und die in Wiirfeln geschnittenen Kartoffeln dazu
und ebenfalls die in Fett gediinsteten.Zwiebeln.
Man schmeckt die Suppe mit Salz und Suppenwirze ab.
Die Mettwurst wird in Stiicke geschnitten und in
die Suppe zuriickgegeben.Die gehackte Petersilie
streut man darﬁbef.Den mitgekochten Speck schneidet
man in Scheiben und iBt ihn mit ostfriesischen
Schwarzbrot und Senf.

Juddels _doersigimp? — Hohrerenitory

9

Mohreneintopf wird wie Steckriibeneintopf zubereitel
Man kann statt Schweinerippchen auch Rindfleisch
( evtl. Hohe Rip U,

5
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ffeiriefvannirauk-- Kartoffelreibekuch«

Zutaten:.- 500 gr. Kartoffeln,-3 Eier 3-4 EBl. Mehl

Pr. Salgz,Messerspitze Backpulver, Zimt, Fett.

(0j¢}

Kartoffeln waschen schélen. Die rohen Kartoffeln
auf einer feinen Reibe reiben mit den Zutaten ver=
mengen., Die Masse muBl dickflissig sein . Das Fett
in der Pfanne heiB werden lassen und jetzt mit
einem Loffel 3 - 4TeigkldBchen ins heiRe Fett legen
und golggelb braten., Zu den Kartoffelreibekuchen

iBt man Zucker urd Apfelmus.

, Boeshnelbpdll oaer , 724 1l G207

Wenn die Klighe gekalbt haben und viel sogenannte
Bestmelk,die erste Miich der Kuh anfzllt, kann man
einen sehr schmackhaften Beestmelkmehlpiitt bereiten.
Dieses Gericht wird in Ostfriesland auch heute noch
viel gegessen und ist fir viele eine Delikatesse.
Zutaten:. 2 Ltr. Beestmelk, 1 Ltr. Wasser,1Kg. Mehl,
2 Teel.. Natron.
Beestmelkpltt wird auf die gleiche Weise zubereitet
wie Mehlputt. Dazu reicht man Birnen, zerlassene
Butter und Zucker mit Sirup.

Dicke Milch

Frischgemolkene Kuhmilch in TelTler gefiillt an

warmen Sommerabenden stehen lassen. Am anderen Mit

tag kann man die gesduerte und eingedickte Milch,
Zucker, Zimt und Korienthen bestreut,

1 1

il1lkommene Erfrischung anbieten,
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Zutaten: 1500 gr. Roggenmehl, 500 gr.yeizenschro:
mehl, 6 Eier, 200 gr.Schmalz, 375 gr.Si:
250 gr. Kosinen, 71 Ltr. Wasser, 1 Packs
chen Anis gemahlen, getrocknete Specks=
scheiben und getrocknete Mettwurstscheit

Schmalz, Sirup, Rosinen una Wasser erhitzen und

abkuhlen lassen.Dann die anderen Zutaten dazu

einriihren, daB Ganze eine Nacht ruhen lassen,

Am néchten Tag mit dem Waffeleisen backen. Einen

Ioffel dickflussiger Teig dazu 3 Scheiben Mett=

wurst oder Speck in das Waffeleisen und dann golc

gelb backen.
JJede”
it Jz:’zzc/zgz"@ré.seﬁ w. ILZIIAECH

Zutaten: 1 Kg. Zuckererbsen, 1/2 Ltr. Wasser,
etwas Salz,Pfeffer und. Zucker.
Klutges 275 gr. Mehl, 2 Eier,.etwas Szalz,
20 gr. Hefe, 1/4 1ltr.Milch, etwas Zucker,
1 EB1. Schmalz.
Die Zuckererbsen wgrden im Wasser mit etwas Salz, |
Pfeffer und Zucker gekocht.Die Garzeit betrdgt etwd
eine Stunde.In der Zwischenzeit bereitet man den
Hefeteig vor und 1d8t ihn vorsichtig auf die abge:t
kochten und etwas abgekiihlten Erbsen in den Topf
gleiten.Nun langsam mit den Zuckererbsen weiterko ‘
chen lassen.Die Garzeit betragt etwa 30 Min. Man

e ‘(_,-'\.r,’

reicht dazu gewiirfelten Speck(ungerducher 3

ken und BuftersoBe.




Half und Half

Zutaten: 1 Ltr. Buttermilch, 1 Ltr. Milch

1/4 Pfd. Rosinen, 1 Stg. Zimt

2 Eier, etwas Mehl zum Abbinden
Die Milch zum kochen bringen und leicht mit Mehl
abbinden.Das gleiche ineinem Extra-Topf mit der
Buttermilch unter zugabe der gewaschenen Rosinen
und des Stangenzimtes. Pa die Buttermilch leicht
gerinnt,muf beim Aufkochen stindig geriihrt werden.
Ebenfalls mit Mehl abbinden(nicht zu dick)
Nun vermischt man beides noch heiB miteinander
unter kréftigem Rithren.Mit 2 Eigelb legieren und
aus dem EiweiB Schnee schlagen und ebenfalls
unterrihren,

Gortmelkbree - Griitzmilchbrei

Zutaten: 100 gr. Graupen (@6rt) 1 Ltr.Wasser

2 Ltr. Milch etwas Salz, Sirup
Die Graupen werden eingeweicht, gewaschen und dann
mit dem Wasser etwa 1 Stn. gekocht. Evtl. muB
zwischendurch etwas Wasser nachgegossen werden.
Dann gibt man die Milch und etwas Salz dazu und
188t den Brei noch eine Stunde langsam samig kochen,
Das Ganze 6fters umrithren, damit eg, nicht anbrennt.
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Zutvaten: 4 Ltr, Buttermilch, < Eier, 7 Pr. Salz,
Fliederbliten, etwas Anis 1/2 Pfd. Trok
kenpflaumen, 1/2 Pfd. Mehl Sirup

Die Buttermilch wird unter kraftigem umriihren zum

Kochen gebracht. Dan kommen die Zutaten hinein.

Das Mehl wird mit den Eiern erst dick angerihrt,

demit einige KloB8e obenauf schwimmen. Dann rihrt

man den Rest etwas dinner an und das ganze mul gut
durchkochen. das Schwarzbrot wird in Stiicke gebrok:=
kelt und hineingegeben.Man sii8t es mit Zucker oder

Sirup.

WY 2

Zutaten: 30 gr. Hefe, 1 Teel. Zquer, 4 EBl. Milch

3 Eier, 1/2 ILtr, Midch, 1 ERl. Schmalz,

1 Pr. Salz 800 gr. Mehl
Die Hefe wird mit Zucker und 4 ERl. lauwarmer Milch
verriihrt. Mau gibt das Mehl in eine Schiissel und
vermengt die lauwarme Milch, Eier, Schmalz, Salz
und Hefe miteinander.®er Teig muB tlichtig geknetet
werden, und zum Aufgehen auf ein bemehltes Tuch
oder eine Schiissel gelegt werden. Wenn der Teig
geniigend aufgegangen ist, wird er losdmit dem Tuch |
unter einen Topfdeckel gebunden.In einem Topf wird 1
Wasser zum kochen gebracht,und dariiber wird der Teig
mit dem Deckel gegeben,er darf aber nicht im Wasser1
hangen. Langsam muB er darin eine 3/4 Stunde kochen,
Man muB acht geben,jaB das Wasser nicht verkocht.,
Den Mehlpiitt iBt man warm mit Birnen und Vanillen=

ok sofBe.
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Zutaten: 15 groBe gelbe Gurken, 3/4 Ltr. Wasser
1/2 Ltr. Weinessig, 1 EBl. Salz,
250 gr Zucker, 1 Stg. Zimt,
2Ingwerwurzeln.6 Nelken.
Die Gurken griindlich waschen und birsten und einen
Tag in Wasser legen. danach abtrocknen, schdlen
und in 5 cm lange Stlicke schneiden, Essig und
Wasser mit den Gewiirzen zum Kochen bringen, die
Die Gurkenstiicke hineingeben und finf Minuten darin
ziehen lassen.Nun werden die Gurken in die gut ges=
splilten Gléser gefiillt.Den Sud noch etwas einkochen
lassen und erkaltet ubr die Gurken geben. 3ie
Glaser gut mit Einmachehaut verschlie8en und an
einem luftigen. kiihlen Crt aufbewahren,

Branwien mit Rosinen(Ostfriesische Bohnensuppe)

Zutaten: 250 gr. Rosinem., 100 gr. Zucker,

1 Flasche Branntwein.-
Die Rosinen . werden mit warmen Wasser gewaschen,
gut absieben. In ein GefiB mit Zucker und Brannt=
wein gut verschlossen finf Tage durchziehen lassen..
Dann servieren in Brannwienkopp oder kleine '
Glédser mit kleine ISffel dazu.( Kinnertdén )
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Zutaten: 10 kg. Weifkohl, 150 gr. Salz
Man entferne vom .Kohl die duflleren Bliatter, die
groben Blattrippen und den Strunk. Der Kohl wird
nun ganz fein geschabt und zum Schlufl mit den Salz
vermengt.=Der Piillpott" muB grindlich gereinigt
sein, bevor man den Buskohl einstampft. auf den
Boden des Steintopfes legt man einige WeiBkohlblats=

ter, gibt etwas Salz dariber und beginnt nun mit
dem krédftigen Einstampfen. Auf keinen Fall darf
mehr Salz verwendet werden,da es.die notwendige
Garung verhindert. Als oberste Lage gibt man zauch
Kohlbldtter, dann ein Ieinentuch, ein Brett und
zuletzt wisder ein Stein. Jede Woche muB Brett
Tuch und Stein gereinigt werden. .

1__96727%1755 149}, %— FwwebelsoBe

Zutaten: 750 gr. Zwiebeln,250 gr. 'getrockneten
durchwachsenen Speck, 2 EBl. Butter
1 Ltr. Milch, 2 EBl. Mehl, etwas Salz
. und Pfeffer
Der in Wiirfel geschnittene Speck wird mit der
Butter in'der Pfanne ausgebraten. Men 148t die
feingeschnittenen Zwiebeln darin dinsten, gibt
das Mehl dazu, fiillt die Mehlschwitze mit der
Milch auf.,und schmeckt mit etwas selz und
Pfeffer ab.
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