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^^Sü- '^U^/iöCi. - .^CIL:^L
Zutaten: 10 kg. Weißkohl, -1>C gr. Salz

t.-/-, i.

Man entferne vom-Kohl die äußeren Blätter, die
groben Blattrippen und den StrurJc. Der Kohl wird

nun ganz fein geschabt und zum Schluß mit den Salz

vermengt. =Der Püllx>ott" muß gründlich gereinigt

sein, bevor man den Buskohl einstampft, auf den

Boden des Steintopfes legt iLan einige Weißkohlblät:

ter, gibt etwas Salz darüber und beginnt nun 3. 1t
dem kräftigen Einstampfen. Auf lceineri Fall darf

mehr Salz verv.rendet werden, da es. die notwendige

Gärung verhindert. Als oberste Lage gibt man auch

Kohlblätter, dann ein Leinentuch, ein Brett und.
zuletzt wieder ein Stein» Jede Woche muß Brett

Tuch und Stein gereinigt weisen.

f^annslip/ö - ^wsB^eko/be
Zutateni 750 gr. Zwiebeln, 250 gr* 'getrockne-fcen

durchwachsenen Speck, 2 Eßl. Butter

1 Ltr« Milch, 2 Eßl. Mehl, etwas Salz
und Pfeffer

Der in Würfel geschnittene Speck wird mit der
Butter la der Pfanne ausgebraten. Man läßt die

feingeschnittenen Zwiebeln darin dünsten, gibt
das Mehl dazu, füllt die Mehlschwitze mit aer
Milch auf»und schmeckt mit etwas salz und

Pfeffer ab.

^  Qjanr5^ö^G?7 ^
^£/ .

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

-1/4 Itr. Wasser, 230 gr. Burter, 2 Eier

1 Paket Kardamon, 1/2 Paket Anis.

Der Kandiszucker wird in heißen Wasser au-fgelöat

unä. zum abkühlen abgestellt. Die Butter wirdeben=-.

falls flüssig gemacht. Ist die Butter abgekühlt,

rührt man sie sahnig und gibt nach Lind nach Ei,

G-ev^rürze, Zuckerlösung imd Mehl dazu. Dieser Teig

sollt nach Möglichkeit auch erst am nächsten Tag
gebacken werden. Sie werden in Keujahrseisen dünn

ausgebacken und schnell zu einer Tüte gerollt. In

Blechdosen aufbewahren!"Neejahrskooken"werden in

jedem-Haushält zum Jahreswechsel gebacken und dann

den Besuch angeboten, wenn er ein neues Jahr

wünscht, daher auch der Name Neujabrskuchen.

Beersopü ( BiersuDDe^ )"
Zutaten: ( f. 4 Personen )

1/2 Ltr. Milch, 60 gr. Sago, 1 EB1. Zv±=
ker, 2 Eßl. Sirup, 1/2 Ltr. Braunbier,
2 Eier(trennen) Zimt und Salz.

Die Milch wird ziun kochen gebracht. Dann gibt man
den Sago hinzu und schaltet die Hitze herunter.
Den Sago quellen lassen. Zucker, Sirup und Bier z'ü=
geben imd kurz aufkochen. Die Suppe mit 2 Eigelb
legieren und dann mit Zimt betreuen. Den Topf zudek=
ken, die noch einmal 5 Min. auf kleiner Flamme zie=
hen lassen. In dieser Zeit das Eiweiß mit einer
Prise Salz sehr steif schlagen, kleine Klößchen.
abstechen und etwa 10 Min. vor dem servieren in dit
Suppe geben, dann gehen sie besonders schon auf. ^



^ (-^öds GruH'/f!- ^bte Qm^
Zutaten: 1/2 Ltr. Himceersaff, 1/2 Itr. Rotwein

70 gr. Gries, 2 Eiweiß.

Himbeersaft undRotwein v/erden aul'gekocht und der

Grieß langsam eingerührt. Ist er genügen^, gequollen

So zieht man unter die heiße Masse den steifgeschla:

genen Eischnee und füllt die Sote Grütt in eine mit

kalten Wasser ausgespülte Puddingform. Dazu

Vanillesoße oder flüssige süße Sahne.

^oäe dr^f'-%^m^ß
Zutaten: ILtr. Himbeer - oder Joliaiinisbeersaft,

Saft von einen Zitrone, 125 gr. Mehl

oder Sago.

Den Saft mit dem Gries oder Sago tüchtig durchko=

chen lassen. Zitronensaft zugeben und in eine

ausgespülte Form geben, dazu flüssige Sahne. Ver=
wendet man Sago, so muß er 50 Min. in der ?lüas3. g=

keit quellen«

cyuchergui"ki2n

Zutaten: 15 große gelbe Gurken, 5/4 Ltr. Wasser

1/2 Ltr. Weinessig, 1 Eßl. Salz,

250 gr Zucker, 1 Stg. Zimt,

2Ingwerwurzeln.6 Nelken.

Die Gurken gründlich waschen und bürsten und einen

Tag in Wasser legen, danach abtrocknen, schälen
und in 5 cm lange Stücke schneiden. Essig und
Wasser mit den G-ewürzen zum Kochen bringen, die

Die G-urkenstücke hineingehen und fünf Minuten darin

ziehen lassen. Nun werden die Gurken in die gut ge=

spülten Gläser gefüllt. Den Sud noch etwas einkochen

lassen und erkaltet übr die Gurken geben. 3ie

Gläser gut mit Einmachehaut verschlieBen und an

einem luftigen. kühlen Ort aufbewahren,

Branwien mit Rosinen(Ostfriesische Bohnensuoue)

Zutaten: 250 gr. ROS^QES:. ^ 100 gr. Zucker,
1 Flasche Branntwein..

Die Ros iaea - werden mit warmen Wasser gewaschen,
gut absieben. In ein Gefäß mit Zucker und Brannte

wein gut verschlossen fünf Tage durchziehen lassen.

Dann servieren in Brannwienkopp oder kleine

Gläser mit kleine Löffel dazu. ( Kinnertön )

^



^-d^t^t- ka^y^^i^j^
ZuLaten: '.<- L'cr. n'u'-J&ermij. cx-, £ i^er, ßal;

-Flieä.erblüten, etwas Anis 1/2 Pfd. 'I'rok=

kenpflaiunen, 1/2 Pfd. Mehl Sirup
Die Buttennilch wird. unter kräftigem umrühreD zum

Kochen gebra?bt. Dan kommen die Zutaten hinein.

Das Mehl wird mit den Eiem erst dick angerührt,

damit einige Klöße obenauf schwimmen. Dann rührt

man den Rest etwas dünner an und das ganze muß gut

durchkochen, das Schwarzbrot wird in Stücke gebrök=

keit und hineingegeben. Man süßt es mit Zucker oder

Sirup.

^Mehlpuff'

^

Zutaten: 50 gr. Hefe, 1 2eel. Zucker, 4 Eßl. Milch

3 Eier, 1/2 Ltr, MiSch, 1 Eßl. Schmalz,

1 Pr. Salz 800 gr. Mehl
Die Hefe wird mit Zucker imd 4 Eßl. lauwarmer Milch

verrührt. Mau gibt das Mehl in eine Schüssel und

vermengt die lauwarme Milch, Eier, Schmalz, Salz

und Hefe miteinander. Ber Teig muß tüchtig geknetet

werden, und zum Aufgehen auf ein bemehltes Tuch

oder eine Schüssel gelegt werden. V/enn. der Teig

genügend aufgegangen ist, wird er losejmit dem Tuch
imter einen Topfdeckel gebunden. In einem Topf wird

V/asser zum kochen gebracht,und darüber wird der Tei|

mit dem Deckel gegeben, er darf aber nicht im Wasser^
hängen. Langsam muß er darin eine 3A Stunde kochenj

Man muß acht geben, $a£ das Wasser nicht verkocht.
Den Mehlpütt ißt man warm mit Bimer unc VaniJlen^

soße.l

He/7/ - t/^a /^//c^/spe/^^r

"Rebbedi" (mit nicks aoorbi;

Zutaten: 1 1/2 Ltr. Milch

^t/2 Pfd. Weizenmehl

1 pr. Salz

Milch mit Salz zum kochen bringen und das Mehl

einstreuen. Dann 5 Minuten bei kräftigen Umrühren

kochen lassen. Man reicht dasu Sirur> oder zerlas=

sene Butter.

Buttermilchbrei (KanneIkbree)

Buttermilch imter häufigen rühren zuin kochen

bringen, dicke, gewaschene Graupen zugeben und

langsam garkochen. Auch jetzt noch in Abständen

immer wieder rühren, damit es n.ich-fc anbrennt.

(Abendessen mit Schwarzbrot)

Riesbree - Milchreis mit Rosinen

Zutaten: 2 Ltr. Milch

250 gr. Milchreis

250 gr. Rosinen
In die kochen6Î ^¥bt man den gewaschenen Reis

und die Rosinen und läßt alles langsam 50 Min.
kochen. Dazu reicht man Zucker, Zimt und zerlassne
Butter.

Nilchbrei mit Kakao (Puderbree)

Milch mit Sago kochen, Kakao und Zucker hinein«

rühren, mit geschlagenem Eischnee ganieren.

^
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^pe^en^^&n
Zutaten: 1500 gr. Soggenmehl, 500 gr. Veizeiiüchroi

mehl., 6 £ier, 2:00 gz. Schmalz, 3?^ gr. Si]

2^0 gr. fiosinen, ": Ltr. Wasser, 1 Packe
chen Anis gemahlen, getrocknete Specks
Scheiben und getrocknete Mettwurstscheil

ßchmalz, Sirup, fiosinen luiä. V/asser erhitzen und
abkühlen lassen«Dann die anderen Zutaten dazu

einrühren, daß Ganze eine. Kacht ruhen lasseno

Am nachten Tag mit dem Waffeleisen backen. Einen

Löffel dickflüssiger Teig dazu 5 Scheiben Nett=

warst oder Speck in das Waffeleisen und (iaiin golc

gelb backenc

M^y^
mi^ SuchQrer^e?^ u. ^c^i'nhGn
Zutaten: 1 Kg. Zuckererbsen, 1/2 Ltr. Wasser,

etwas Salz,Pfeffer und. Zucker«

Klütjes: 275 gr. Mehl, 2 Eier,, etwas Salz,
20 gr«, Hefe, 1/4 Itr«Milch, etwas Zuclrer,
1 Eßlo Schmalz.

Die Zuckererbsen werden in Wasser mit etwas Salz, ;

Pfeffer und Zucker gekocht. Die Garzeit beträgt etwa
eine Stunde. In der Zwischenzeit bereitet man den

Hefeteig vor und läßt ihn vorsichtig auf die abge-^i

kochten imd etwas abgekühlten Erbsen in den Topf

gleiten. Nun langsam mit den Zuckererbsen weiterkoJT

chen lassen. Die Garzeit beträgt etwa 50 Mir. Mär

reicht dazu gewürfelten Speck(ungeräu:'v" "' !"
ken und Buttersoße«

A4

4

^e^. S^. ^Q9b!'e^-L
^Sre^ in ÜQ Fcz/7-^^

Zutaten: 500 gr. Mehl, 20 gr. Hefe, 1 Pr. Salz,
2 Eier, 1 Pr. Zucker, 5Ltr. Milch, Schmalz
zum Ausbacken ( heute auch öl)

Die Hefe wird mit etwas Zucker und 5 Eßl. lauwarmei
Milch verrührt. Nwi vermengt man das Mehl mit der

Hefe, den verquirl'teiciatana, der lauwarmen Milch
und etwas Salz. Der geschmeidige Teig wird in eine

mit Mehl ausgestreute Schüssel gelegt und ziam Auf =
gehen an einen warmen Ort gestellt. Wenn er die
doppelte Höhe erreicht hat, sticht man mit einem
Löffel Teig ab und backt in der Pfaime in heißen

Fett kleine, flache ""Koockjes" Wenn man "Reesen ;
Kookjes" als Hauptmahlzeit nimmt, so ißt man dazu

Apfelmus. Hat meii noch ein Best Eintopf, so serviert
man die Kookjes als Nachtisch mit Zucker und Sirup.

_^^her^
^ch^e. ininer'^2!^

Zutaten: 500 gr. Mehl, 1/4 1'tr. Milch, ? Eier,
40 gr. Hefe, 5EB1. Zucker, 75 gr. Butter,

250 gr. Korinthen, Schmalz oder Öl zum
ausbacken.

Der Hefeteig wird wie bei "Keesen Kookjes" zuberei=

tel. Der Teig wird zu kleinen Kugeln geformt und

dann in schwimmendem fett ausgebacken; Man ißt sie

n?ic?i eineTD Reste°sen warm mit Zucker und Sirup.

.

cu<7}_
c^e'/corowjr.
X/ -'



Bookwei'Cfcnschubbers - Bucnwe:-z, fc:i-o-farir. cher.

Zutatenj 500 gr. Buchweizenmehl $/4 Lrr. Milch

durchwachsener Speck, Schmalz und 4 Eier

Aus Buchweizenmehl, Eiern, Salz und Milch ivird ein

dickflüssiger Teig bereitet und zirka 5 Stunden bei=

seite gestellt. ziun Quellen. Der Speck wird in dünne

Scheiben geschnitten und mit, dem Schmalz in der

Pfanne ausgebraten. Darauf gibt man eine kleine Kelle

Teig in die Pfanne und brät die Pfannkuchen braun

aus. Feinschmecker essen zum Buchweizenpfannchen

Sirup oder Bickbeeren (Blaubeeren)

Bookweiten - Janhiimerk

'Tluf^&2rie.f'-;annraiu-- ];£rtoj": clr-ei i. ek^?:. - .

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

200 gr. fetter ^peck 1 Teel. Salz

2 Eier Heidehonig

Das Buchweizenmehl mit Salz,. Eie3m unc?. so viel Wasse:

verrütiren, bis ein dickflüssiger Brei entsteht. Den

Speck in kleine Würfel schneiden imd. portionsweise
in der Pfanne goldgelb auslass^n. Bucbweizenbrei

löffelweise in das Bratfet.t geben und kleine Pfann=

kuchen, backen.Die einzelnen. Buchweizenpfannkuchen

stapeln und warm stellen, bis genügend fertig sind.
Beim Essen dick mit Heidehonig bestreichen.

Soggemmehlflupp

Zutaten: 1 Ltr, Wasser 100 gr. Koggenmehl 1 Pr, Salz

Wasser ziun kochen bringen und das feine Roggenmehl

hineinrühren und vorsichtig kochen lassen. Mit einer
Prise Salz abschmecken und auf die Teller verteilen.

Darüber gießt man Milch und streut Zucker darüber,

Zuta^en;_-500 gr. Karrofl'eln, . 5 Sier 5-4 Eßl. T':&hl

?r. £al%, Messerspitze BackDulver, ZiiET;, Fetr.

Kartoffeln waschen schälen. Die rohen K&rtoITelr.

auf einer feinen Reibe reiben mit den Zu-säten ver^

mengen. Die Masse muß dickflüssic sein . Das ?eTt

in der Pfanne heiß werden lassen und jetzt inii;

einem Löffel 5 - ü-?eie'klößcbep- ins r-eiße Fett lecen

und golegelb braten. Zu der. Ear-r;offelreibelcuchen

ißt san Zucker ucd Ar)felrous.

ibw5fmäh/o^_ öder , f?r/ m? %^ //

V.'enr- die Kü(the gekalbt haben und viel sogenar^nte

3es-tmelk, die erste Milch der Kuh anfällt, kemn man

einen sehr schmackhaften BeestEielkmehlpürt bereiter-.
Dieses Gericht wird in Ostfriesland auch heute noch

viel gegessen und ist für viele eine Delikatesse.

Zutaten:. 2 Ltr. Beestmelk, -1 Ltr. Wasser, IKg. Tl':ehl,

2 Tee l. Natron.

Beestmelkpütt wird auf die gleiche Weise zubereitet

wie Mehlpütt. Dazu reicht man Birnen, zerlassene
Butter und Zucker mit Sirup.

Dicke Milch

^-pischgemolkene Kuhmilch in Teller gefüllt an
'.."-rrnen Sommerabenden stehen lassen. Am anderen Mit

""-ic'- kam Tr;?:ln ''iis (gesäuerte und etns-edickte Milr''^,

"... ^r. r1 7'-:1" '.^a Kc""i PT2"t:hon 'bps+~">^'Tl-

.. -r. ^ . . ... '. ; ........ r"^ nnb' ^-.-. -.

Afl_



Kanfe o^/'rz'e^^c^e %ö}7nynt3U/ope_

Zutaten: 2C-0 pr. E;etro':l^r-e"r. e üst. fr'ies-ücke 3or-;. fe.Q

2 Ltr. Wasser, 2 Köhren, 2 Stangen Porree,

2 Zwiebeln, 500 gr, Suppenknochen, 200 gr. grtrock=

neter fetter Speck, 500 gr. Mettwurst, 750 gr. Kar=
löffeln, Salz, Petersilie (heute auch Suppenwürze)
Die Bohnen werden eine Nacht eingeweicht xmd am

anderen Tag mit dem Einweicüwasser, den Knochen,

dem Speck, den Mähren,den Porree und. Salz langsam
gar gekocht. Die Garzeit beträgt 2 - 2, 5 Std.
In der letzten halben Stunde gibt man die Kettwurstf

lind die in Würfeln geschnittenen Kartoffeln dazu

und ebenfalls die in Fett gedünsteten.. Zviebßln.

Man schmeckt die Suppe mit Salz lind Suppenwürze ab«
Die Mettwurst wird in Stücke geschnitten und in

die Suppe zurückgegeben. Die gehackte Petersilie
streut man darüber.Den mitgekochten Speck schneidet

raan in Scheiben und ißt ihn mit ostfriesischen

Schwarzbrot und Senf.

^uddeh doersbmpl'- -Wühw^eTprlo^
Möhreneintopf wird wie Steckrübeneintopf zubereitet
Man kann statt Schweinerippchen auch Rindfleisch
( evtl. Hohe Ripp^g^fes^rcknochen nehmen.

,
7/?5£'A? %cnnw'(5cbnipperü0rinej7j_

Zutaten: 1 Kg. gesalzene Insett Bohnen, 750 gr«Kar=

toffeln, 500 gr. getrockneten Speck, 1/2Ltr. Wasser,
2 Mettwürstchen, etwas Pfeffer. Die gesalzenen Inset-t

Bohnen werden gründlich gewaschen, falls nötig auch
gewässert, und dann in kochendes Wasser abgekocht.
(ca. 10 Min. ) Den Wangenspeck läßt man mit dem Was=
ser 1 Stdo langsam verkochen und gibt dann die ab=

gekochten und abgegossenen Insett Bohnen und die

Mettvmrst dazu. Darauf läßt man es nochmals eine
Stunde langsam kochen. In den letzten 20 Minuten
gibt man die gewürfelten Kartoffeln und etwas
P.fe.ffer dazu. Salz benötigt man nicht, da die Bohner.
und der Speck bereits gesalzen sind; Wenn alles gar
ist, wird auch dieser Eintopf durchgestampft. Je ttacb
Seschmack nimmt man etwas Milch oder Sahne dazu,
dadurch wird de^streiige Geschmack der Bohnen etwas
gemildert. " Insett Bohnen" nimmt man aus dem Füll =
pott oder kauft sie als Salzschnippelbohnen in
Vacuuapackuiigen im Geschäft.



ßpdrogt /^/7/7<?/2 '^i'7^opl)
Ein ostfriesisches Nationalgericht, reihen Kenner

der friesischen Küche auch heute noch in die

Kette der schönsten Delikatessen ein.

Zutaten: 500 gr. Bohnen, ?$0 gr. getrockneter

durchwachsener Speck, 2 Mett^rstchen, 1/2 - 5/4 L.

Wasser, 500gr. Kartoffeln, Salz, etwas Pfeffer.

Eeife , weichschalige Bohnen werden von den Fäden

befreit und auf ein sogenanntes " Bohntjeband "

einen dünnen Paden gereiht. Zum Trocknen hängt
man sie dann auf den Boden oder in die Küche.

Wenn die Bohnen nach mehreren Wochen trocken

sind, gibt man sie zur Aufbewahnmg in einen
Leinenbeutel.

Die Bohnen werden sehr gründlich gewaschen imd

und mit einer Haushaltsschere in 2cm. Stücke ge=

sclinitten. Dann weicht man sie eine Macht läng eine

.
Am folgen^eriPag werden die Bohnen in frischen

Wasser etwa 20 Min. gekocht. Nun gibt man sie auf

Durchschlag und spült sie nochmals ab. Der Speck

wird mit dem Wasser und den Bohnen aufgesetzt

und muß 2 Std. langsam kochen. In der letzten

halben Stunde werden die Kartoffeln imd die Mett=

wurst mitgekocht. Wenn alles gar ist, wird auch

dieses Gericht durchgestampft und mit etwas Salz

und Pfeffer abgeschmeckt.

'hJ'e^en-Gi-'ciiL- ̂ . fen .
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 Erbsen

mitbringen oder schicken.

Zutaten: 250 gr. graue Erbsen, 2 Köhren,

1/2 Ltr. Wasser, Salz , 250 gr. durchwachsener

Speck, 250 gr. Zwiebeln, W gr. Butter.

Die Erbsen müssen eine Nacht eingeweicht werden,
bevor man sie mit den Röhren und dem Salz zum

kochen gebracht werden. -DE Erbsen müssen ganz

langsam kochen, damit sie nicht platzen, jedoch
muß das Waser verkocht sein.

Inzwischen werden die anderen Zutaten zubereitet

Der getrocknete Speck wird in Würfeln geschnitten
und in der Pfanne ausgebratenc Dann stellt man

ihn warm. Die Zwiebeln werden in dünne Scheiben

geschnitten und in der Butter knusprig braun

gebraten. Sie geben alles getrennt in vorgewärmte
Schüsseln. 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 A^retit ! !



Ostfriesiscüer Sniert.lebräa

Zutaten: 1 Pfd. -f'etter Nackenbraten

1 Pfd. Schulterbraten

1/2 Pfd. Zwiebeln

Salz und Pfeffer nach Geschmack

etwas Schweinefett oder Butter

Das Fleisch wird von allen Seiten eingeriebezi
mit Salz und Pfeffer und scharf angebraten.
Mit etwas Wasser auffüllen und 50 Min. schmoren

lassen. Dann die Zwiebeln dazugeben und weitere

50 Min. Schmoren Lassen.

Das Fleisch in .. ]Por-t i ons stücke schneiden,. die
Soße mit etwas Mehl und Sahne binden und über

das Fleisch gießen»

Dazu reicht man Salzkartoffeln.

/Plvm^^orT 6-ra. v^ert wit f̂. CZ U^>7 ^/7

Zutaten: ;;CC f-;r'. Scnirl'en, . >UO gr. 'j-r'fcupüri,

^., 2 - 1 Itr. W?ccer>, ?00 gr. getrocknete lind ein=

geweichte Pfla-jmen, etwas Sirup, etwas Salz.

Der Schinlcen und die Graupen werden zusammen gekocht

Nach einer Stunde gilt man die Pflaumen und etwas

Siruo dazu« die Garzeit beträgt etwa 2, 5 Stunden.

Vor dem Auftragen noch mit Salz abschiaecken.

Der Schinken, wird kalt zu ostfriesischen Schwarz=

brot gegessen.

5tec7trub(2neü^ö^
Zutaten: 1 Kg. Steckrüben, 5/4 Ltr. Wasser, 500 gr«
Schweinerippchen, 750 gr. Kartoffeln, Salz und
etwas Muskat, 5 Eßl. Saune oder ffilch.

Die Rippchen werden mit kochenden y.asser aufgesetzt

und eine Stunde langsam gekocht. Danach werden die

Gewürze und die würflich geschnittenen Steckrüben

dazu gegeben,und man läßt es noch eine Stunde

weiterkochen. Zur gleichen Zeit werden die Kartofa

fein getrennt dazu gekocht. Wenn sie gar sind,
gießt man sie ab lind gibt sie zum Gemüse, stampft
alles gut durch und gibt die Sahne darüber.

Das Fleisch wird im Ei^xtßü^ serviert.
f.. Ül»-<^.



Grünkohl mit Schweinebacke und Wurst "Kool" - Grünkohl auf osrfnesiscaer Art

Zutaten: 200 gr. Schweinebacke, g.eräuchert
1 Kg. Grünkohl

2 Kochmettwürs-be, geräuchert, Salz

Die Schweinebacke mit 1/2 Ltr. kalten Wasser

bedeckt aufsetzen und ziun .k»chen brj'ngen.
Dann auf schwacher Hitze zugedeckt 2 1/2 Stimden

leise sieden lassen. Grünkohl von den Eispen
streifen, dann grünglich waschen und gut abtroüfen
lassen. In der letzten Stimde Garzeit zur

Schweinebacke geben und mitgaren. Die Kochwürste
.15 Min. vor "Garende mit in den Topf legen. Vor dem
"Wrvieren die Schweinebacke herausnehmen, in
Scheiben . schneiden und mit den Kochwürsten auf

einer Platte anrichten. Den Grünkohl mit Salz

abschmecken, abgießen und dann zum Fleisch auf

die Platte legen. Dazu unbedingt Bratkartoffeln
und reichlich Senf auf den Tisch stellen.

Gott schuf den Win-ter - und den Grünkohl als

Mittel dagegen.

(Inschrift an einen alten Dithmarschen Bauemhaus,

F-^
^

"Grönkohl" is-c zur Wim;erzeit, wt:nn aie ersten

Nachfröste über das Land gezogen sind, eines der

beliebtesten Essen in Ostfriesl&nd.

Der "Kool" wird von den Stielen unä Strüiiker

befreit und mehrmals gründlich gewaschen. Entweder

v/ird er roh fein gehackt oder man läßt ihn 5 Min.
in kochendem Wasser überwallen -und achneidet ihn

dazm auf einem Brett klein.

Zutaten: 2, 5 kg. Grünkohl

6 Eßl. Hafergrütze

100 gr. Schmalz

1 Teel. Zucker, Salz, 5 Zwiebeln

1/2 - 5/4-'Ltr. Wasser, 500 gr« Sippchen

oder Bauchspeck.
500 gr. Pinkelwurst

Das Schmalz wird im Topf zerlassen und die

kleingeschnittenen Zwiebeln darin gedünstet.

Man gibt den Kohl hinzu und dünstet ihn kurz mit.

1-ü. t Wasser auffüllen Salz, Speck, Kassier und

Hafergrütze hinzzifügen und ca. 1 1/2 Stunden
kochen lassen. In der letzten halben Stunde die

Mettwurst dazugeben und ziam Schluß noch eizimal

mit Salz und Pfeffer abschmecken.

:^zu reicht man Salzkartoffeln oder Fellkartof-feln.

.l



"Groot Bohnen - Große Bolinen mit Süeck"

Zutaten: 1 Kr. Große Bohnen

2 Zwiebeln

5 Mohren

250 gr. durchwachsener S^peck

250 gr. Mettwurst 1/4 Ltr. Wasser

Salz, etwas Pfeffer, etwas Mehl, Petersilie

Der Speck wirü mit dem Wasser zum kochen gebracht,
In der Zwischenzeit werden die ausgehülsten

Bohnen in kochenden Wasser abgekocht.

Man gießt sie ab und giebt sie zu den Speck
»

in den Topf, ebenfalls die in Stücke geschnitte a

nen Mohren imd Zwiebeln.Die ^chzeit beträgt

ungefähr 1 1/2 Stund-en« . Kurz vor dem Anrichten

scluaelct man mit Salz, Pfeffer und gehackter -

Petersilie ab«. Falls xiotig, stäubt man noch
etwas Mehl darüber xmd läßt die Bohnen nochmals

durchkochen. Dazu ißt man SeLLzkartoffeln imd

Zwiebelstipp.

£/^7/op/ G^/r7c/S ^^r/c^f \
Opt-frie-sische Kartof-'elsuüue

Zut&ten: (für 4 Personen) 1kr. Kartoffeln,

2 Bd. Suppengrün, Salz, 4 Zwiebeln ,

1 Eßl. Butter, $75 gr. Schinkenspeck

grob gewürfelt, 1 Bd. Petersilie«

Die Kartoffeln schälen, waschen und vierteln.

Das Suppengrün putzen, waschen und klein schneiden

mit den Kartoffeln in 1 Ltr. Salzwasser garen.

Das Gemüse und die Kartoffeln aus dem Wasser

heben und durch den Fleischwolf drehen. Das

Gemüsewasser aufheben. Die Zwiebeln schälen,
würfeln imd iti.'id-ec Butter dünsten. Die Schinkens

würfel darin anbraten, einen halben Liter Wasser

zugießen« Alles etwa 15 Min. Zugedeckt leise

kochen lassen. Die Schinkenwürfel aus dem Topf
nehmen, das passierte &emüse und. das Gemüsewasser

hineingeben, eventuell noch eizunal mit Salz

abschmecken. Jede Portion mit gehaclrter Petersilie
bestreueno

Feldbohnen - Pferdebohnen

Die Feldbohnen werden in reichlich viel Wasser
mit einer guten Prise ßal» eiaiige Stunden gekocht.
Am nachten werden sie in 4er Pfanne mit etwas
Fett oder Speck angeschmort«

Früher sagte man: "Jede Bohne gibt einen Iropren-
ßlut.

?§^-
:v»



^^^;:: BchlunzsoüT»

Zutaten: T^pdrögt Bolmen, Kartoffeln,
luftgetrockneter Speck, 2 Mettenden,
Salz imd etwas Pfeffer.

Die getrockneten Bohnen werden in kleine Stücke

geschnitten, tüchtig abgewaschen. Den getrock=

neten Speck im Wasser zum kochen bringen, Bohnen,
Mettenden und gewürfelte Kartoffeln hinzufügen

und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kochzeit ca. 2 Stunden. Als Suppe servieren»

"Buskohl" - Eintopf

Zutaten: 1 Kg« Weißkohl oder Wirsing

750 gr. Schweinerippchen oder Bauchspeck

1/4 Ltr. Wasser, Salz, Pfeffer

750 gr. Kartoffeln

Die Rippchen oder Bauchspeck werden mit Wasser

langsam zun kochen gebracht. In der Zwischenzeit

wird der Weißkohl oder Wirsig gereinigt -und.

geschnitten. Nach einer halben Stunde gibt man
den Kohl und die Kartoffeln dazu un^ läßt es r. oc.Y.
langsam ca. 1 Stunde kochen. Der Eintopf wird mit.

Salz und Pfeffer abgeschmekt und durchgestampf t.

DasFleisch wird in Portionsstücken im Eintopf

serviert o

Grauxsensuoue - Görtsopp

Zutaten: ( für ^ Pers. )

750 gr. ?amffielknochen(z. 3. untere Haxe)

1 Da. Suppengrün, 2 Zwiebeln,

I Lorbeerblatt, 1 Sßl. schwarze Pfeffer=

kömer, 100 gr. Perlgraupen ( kleine )

-1 Teelöffel Butter, '1 Tasse feingehackter

Krauter, (Schr. ittlauch, Petersilie,

Selleriesrün und Porree) Salz lind

geriebene K-jskstnus.

Hammelknochen v/aschen, rr-it 1 1/2 LtFc kalten

Wasser ZUE kochen tringer!, abscha^.Eien. Inzwischen

das Suppengrün putzen, v;aschen xmd klein Schneider,

Zwiebeln, Lorbeerblatt und Pfefferkörner in die

Hammelbrühe geben. Auf schwacher Hitze 2 Stunden
leise kochen lassen. Die Brühe durch ein Sieb

gießen wieder ir. gesäuberten Süppentopf geben '
Perlgraupen hinzufügen, sa^en. Die Suppe etwa
noch eine Stunde kochen la?pen, dann mit Butt°r-
und Muskat abrund&n. Inzwischen"das Fleisch von

den Knochen lösen und öie Häute abschneiden. Zv^.

Schluß "it den Kräiitern in_^p Pume (-el'cr:
/j(V ̂ ^ \\ ^^' -;^..--. J-0
. '.-.«.T/.

AU.



^^^;:: BchlunzsoüT»

Zutaten: T^pdrögt Bolmen, Kartoffeln,
luftgetrockneter Speck, 2 Mettenden,
Salz imd etwas Pfeffer.

Die getrockneten Bohnen werden in kleine Stücke

geschnitten, tüchtig abgewaschen. Den getrock=

neten Speck im Wasser zum kochen bringen, Bohnen,
Mettenden und gewürfelte Kartoffeln hinzufügen

und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kochzeit ca. 2 Stunden. Als Suppe servieren»

"Buskohl" - Eintopf

Zutaten: 1 Kg« Weißkohl oder Wirsing

750 gr. Schweinerippchen oder Bauchspeck

1/4 Ltr. Wasser, Salz, Pfeffer

750 gr. Kartoffeln

Die Rippchen oder Bauchspeck werden mit Wasser

langsam zun kochen gebracht. In der Zwischenzeit

wird der Weißkohl oder Wirsig gereinigt -und.

geschnitten. Nach einer halben Stunde gibt man
den Kohl und die Kartoffeln dazu un^ läßt es r. oc.Y.
langsam ca. 1 Stunde kochen. Der Eintopf wird mit.

Salz und Pfeffer abgeschmekt und durchgestampf t.

DasFleisch wird in Portionsstücken im Eintopf

serviert o

Grauxsensuoue - Görtsopp

Zutaten: ( für ^ Pers. )

750 gr. ?amffielknochen(z. 3. untere Haxe)

1 Da. Suppengrün, 2 Zwiebeln,

I Lorbeerblatt, 1 Sßl. schwarze Pfeffer=

kömer, 100 gr. Perlgraupen ( kleine )

-1 Teelöffel Butter, '1 Tasse feingehackter

Krauter, (Schr. ittlauch, Petersilie,

Selleriesrün und Porree) Salz lind

geriebene K-jskstnus.

Hammelknochen v/aschen, rr-it 1 1/2 LtFc kalten

Wasser ZUE kochen tringer!, abscha^.Eien. Inzwischen

das Suppengrün putzen, v;aschen xmd klein Schneider,

Zwiebeln, Lorbeerblatt und Pfefferkörner in die

Hammelbrühe geben. Auf schwacher Hitze 2 Stunden
leise kochen lassen. Die Brühe durch ein Sieb

gießen wieder ir. gesäuberten Süppentopf geben '
Perlgraupen hinzufügen, sa^en. Die Suppe etwa
noch eine Stunde kochen la?pen, dann mit Butt°r-
und Muskat abrund&n. Inzwischen"das Fleisch von

den Knochen lösen und öie Häute abschneiden. Zv^.

Schluß "it den Kräiitern in_^p Pume (-el'cr:
/j(V ̂ ^ \\ ^^' -;^..--. J-0
. '.-.«.T/.

AU.



"Groot Bohnen - Große Bolinen mit Süeck"

Zutaten: 1 Kr. Große Bohnen

2 Zwiebeln

5 Mohren

250 gr. durchwachsener S^peck

250 gr. Mettwurst 1/4 Ltr. Wasser

Salz, etwas Pfeffer, etwas Mehl, Petersilie

Der Speck wirü mit dem Wasser zum kochen gebracht,
In der Zwischenzeit werden die ausgehülsten

Bohnen in kochenden Wasser abgekocht.

Man gießt sie ab und giebt sie zu den Speck
»

in den Topf, ebenfalls die in Stücke geschnitte a

nen Mohren imd Zwiebeln.Die ^chzeit beträgt

ungefähr 1 1/2 Stund-en« . Kurz vor dem Anrichten

scluaelct man mit Salz, Pfeffer und gehackter -

Petersilie ab«. Falls xiotig, stäubt man noch
etwas Mehl darüber xmd läßt die Bohnen nochmals

durchkochen. Dazu ißt man SeLLzkartoffeln imd

Zwiebelstipp.

£/^7/op/ G^/r7c/S ^^r/c^f \
Opt-frie-sische Kartof-'elsuüue

Zut&ten: (für 4 Personen) 1kr. Kartoffeln,

2 Bd. Suppengrün, Salz, 4 Zwiebeln ,

1 Eßl. Butter, $75 gr. Schinkenspeck

grob gewürfelt, 1 Bd. Petersilie«

Die Kartoffeln schälen, waschen und vierteln.

Das Suppengrün putzen, waschen und klein schneiden

mit den Kartoffeln in 1 Ltr. Salzwasser garen.

Das Gemüse und die Kartoffeln aus dem Wasser

heben und durch den Fleischwolf drehen. Das

Gemüsewasser aufheben. Die Zwiebeln schälen,
würfeln imd iti.'id-ec Butter dünsten. Die Schinkens

würfel darin anbraten, einen halben Liter Wasser

zugießen« Alles etwa 15 Min. Zugedeckt leise

kochen lassen. Die Schinkenwürfel aus dem Topf
nehmen, das passierte &emüse und. das Gemüsewasser

hineingeben, eventuell noch eizunal mit Salz

abschmecken. Jede Portion mit gehaclrter Petersilie
bestreueno

Feldbohnen - Pferdebohnen

Die Feldbohnen werden in reichlich viel Wasser
mit einer guten Prise ßal» eiaiige Stunden gekocht.
Am nachten werden sie in 4er Pfanne mit etwas
Fett oder Speck angeschmort«

Früher sagte man: "Jede Bohne gibt einen Iropren-
ßlut.

?§^-
:v»



Grünkohl mit Schweinebacke und Wurst "Kool" - Grünkohl auf osrfnesiscaer Art

Zutaten: 200 gr. Schweinebacke, g.eräuchert
1 Kg. Grünkohl

2 Kochmettwürs-be, geräuchert, Salz

Die Schweinebacke mit 1/2 Ltr. kalten Wasser

bedeckt aufsetzen und ziun .k»chen brj'ngen.
Dann auf schwacher Hitze zugedeckt 2 1/2 Stimden

leise sieden lassen. Grünkohl von den Eispen
streifen, dann grünglich waschen und gut abtroüfen
lassen. In der letzten Stimde Garzeit zur

Schweinebacke geben und mitgaren. Die Kochwürste
.15 Min. vor "Garende mit in den Topf legen. Vor dem
"Wrvieren die Schweinebacke herausnehmen, in
Scheiben . schneiden und mit den Kochwürsten auf

einer Platte anrichten. Den Grünkohl mit Salz

abschmecken, abgießen und dann zum Fleisch auf

die Platte legen. Dazu unbedingt Bratkartoffeln
und reichlich Senf auf den Tisch stellen.

Gott schuf den Win-ter - und den Grünkohl als

Mittel dagegen.

(Inschrift an einen alten Dithmarschen Bauemhaus,

F-^
^

"Grönkohl" is-c zur Wim;erzeit, wt:nn aie ersten

Nachfröste über das Land gezogen sind, eines der

beliebtesten Essen in Ostfriesl&nd.

Der "Kool" wird von den Stielen unä Strüiiker

befreit und mehrmals gründlich gewaschen. Entweder

v/ird er roh fein gehackt oder man läßt ihn 5 Min.
in kochendem Wasser überwallen -und achneidet ihn

dazm auf einem Brett klein.

Zutaten: 2, 5 kg. Grünkohl

6 Eßl. Hafergrütze

100 gr. Schmalz

1 Teel. Zucker, Salz, 5 Zwiebeln

1/2 - 5/4-'Ltr. Wasser, 500 gr« Sippchen

oder Bauchspeck.
500 gr. Pinkelwurst

Das Schmalz wird im Topf zerlassen und die

kleingeschnittenen Zwiebeln darin gedünstet.

Man gibt den Kohl hinzu und dünstet ihn kurz mit.

1-ü. t Wasser auffüllen Salz, Speck, Kassier und

Hafergrütze hinzzifügen und ca. 1 1/2 Stunden
kochen lassen. In der letzten halben Stunde die

Mettwurst dazugeben und ziam Schluß noch eizimal

mit Salz und Pfeffer abschmecken.

:^zu reicht man Salzkartoffeln oder Fellkartof-feln.

.l



Ostfriesiscüer Sniert.lebräa

Zutaten: 1 Pfd. -f'etter Nackenbraten

1 Pfd. Schulterbraten

1/2 Pfd. Zwiebeln

Salz und Pfeffer nach Geschmack

etwas Schweinefett oder Butter

Das Fleisch wird von allen Seiten eingeriebezi
mit Salz und Pfeffer und scharf angebraten.
Mit etwas Wasser auffüllen und 50 Min. schmoren

lassen. Dann die Zwiebeln dazugeben und weitere

50 Min. Schmoren Lassen.

Das Fleisch in .. ]Por-t i ons stücke schneiden,. die
Soße mit etwas Mehl und Sahne binden und über

das Fleisch gießen»

Dazu reicht man Salzkartoffeln.

/Plvm^^orT 6-ra. v^ert wit f̂. CZ U^>7 ^/7

Zutaten: ;;CC f-;r'. Scnirl'en, . >UO gr. 'j-r'fcupüri,

^., 2 - 1 Itr. W?ccer>, ?00 gr. getrocknete lind ein=

geweichte Pfla-jmen, etwas Sirup, etwas Salz.

Der Schinlcen und die Graupen werden zusammen gekocht

Nach einer Stunde gilt man die Pflaumen und etwas

Siruo dazu« die Garzeit beträgt etwa 2, 5 Stunden.

Vor dem Auftragen noch mit Salz abschiaecken.

Der Schinken, wird kalt zu ostfriesischen Schwarz=

brot gegessen.

5tec7trub(2neü^ö^
Zutaten: 1 Kg. Steckrüben, 5/4 Ltr. Wasser, 500 gr«
Schweinerippchen, 750 gr. Kartoffeln, Salz und
etwas Muskat, 5 Eßl. Saune oder ffilch.

Die Rippchen werden mit kochenden y.asser aufgesetzt

und eine Stunde langsam gekocht. Danach werden die

Gewürze und die würflich geschnittenen Steckrüben

dazu gegeben,und man läßt es noch eine Stunde

weiterkochen. Zur gleichen Zeit werden die Kartofa

fein getrennt dazu gekocht. Wenn sie gar sind,
gießt man sie ab lind gibt sie zum Gemüse, stampft
alles gut durch und gibt die Sahne darüber.

Das Fleisch wird im Ei^xtßü^ serviert.
f.. Ül»-<^.



ßpdrogt /^/7/7<?/2 '^i'7^opl)
Ein ostfriesisches Nationalgericht, reihen Kenner

der friesischen Küche auch heute noch in die

Kette der schönsten Delikatessen ein.

Zutaten: 500 gr. Bohnen, ?$0 gr. getrockneter

durchwachsener Speck, 2 Mett^rstchen, 1/2 - 5/4 L.

Wasser, 500gr. Kartoffeln, Salz, etwas Pfeffer.

Eeife , weichschalige Bohnen werden von den Fäden

befreit und auf ein sogenanntes " Bohntjeband "

einen dünnen Paden gereiht. Zum Trocknen hängt
man sie dann auf den Boden oder in die Küche.

Wenn die Bohnen nach mehreren Wochen trocken

sind, gibt man sie zur Aufbewahnmg in einen
Leinenbeutel.

Die Bohnen werden sehr gründlich gewaschen imd

und mit einer Haushaltsschere in 2cm. Stücke ge=

sclinitten. Dann weicht man sie eine Macht läng eine

.
Am folgen^eriPag werden die Bohnen in frischen

Wasser etwa 20 Min. gekocht. Nun gibt man sie auf

Durchschlag und spült sie nochmals ab. Der Speck

wird mit dem Wasser und den Bohnen aufgesetzt

und muß 2 Std. langsam kochen. In der letzten

halben Stunde werden die Kartoffeln imd die Mett=

wurst mitgekocht. Wenn alles gar ist, wird auch

dieses Gericht durchgestampft und mit etwas Salz

und Pfeffer abgeschmeckt.

'hJ'e^en-Gi-'ciiL- ̂ . fen .
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 Erbsen

mitbringen oder schicken.

Zutaten: 250 gr. graue Erbsen, 2 Köhren,

1/2 Ltr. Wasser, Salz , 250 gr. durchwachsener

Speck, 250 gr. Zwiebeln, W gr. Butter.

Die Erbsen müssen eine Nacht eingeweicht werden,
bevor man sie mit den Röhren und dem Salz zum

kochen gebracht werden. -DE Erbsen müssen ganz

langsam kochen, damit sie nicht platzen, jedoch
muß das Waser verkocht sein.

Inzwischen werden die anderen Zutaten zubereitet

Der getrocknete Speck wird in Würfeln geschnitten
und in der Pfanne ausgebratenc Dann stellt man

ihn warm. Die Zwiebeln werden in dünne Scheiben

geschnitten und in der Butter knusprig braun

gebraten. Sie geben alles getrennt in vorgewärmte
Schüsseln. 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 A^retit ! !



Kanfe o^/'rz'e^^c^e %ö}7nynt3U/ope_

Zutaten: 2C-0 pr. E;etro':l^r-e"r. e üst. fr'ies-ücke 3or-;. fe.Q

2 Ltr. Wasser, 2 Köhren, 2 Stangen Porree,

2 Zwiebeln, 500 gr, Suppenknochen, 200 gr. grtrock=

neter fetter Speck, 500 gr. Mettwurst, 750 gr. Kar=
löffeln, Salz, Petersilie (heute auch Suppenwürze)
Die Bohnen werden eine Nacht eingeweicht xmd am

anderen Tag mit dem Einweicüwasser, den Knochen,

dem Speck, den Mähren,den Porree und. Salz langsam
gar gekocht. Die Garzeit beträgt 2 - 2, 5 Std.
In der letzten halben Stunde gibt man die Kettwurstf

lind die in Würfeln geschnittenen Kartoffeln dazu

und ebenfalls die in Fett gedünsteten.. Zviebßln.

Man schmeckt die Suppe mit Salz lind Suppenwürze ab«
Die Mettwurst wird in Stücke geschnitten und in

die Suppe zurückgegeben. Die gehackte Petersilie
streut man darüber.Den mitgekochten Speck schneidet

raan in Scheiben und ißt ihn mit ostfriesischen

Schwarzbrot und Senf.

^uddeh doersbmpl'- -Wühw^eTprlo^
Möhreneintopf wird wie Steckrübeneintopf zubereitet
Man kann statt Schweinerippchen auch Rindfleisch
( evtl. Hohe Ripp^g^fes^rcknochen nehmen.

,
7/?5£'A? %cnnw'(5cbnipperü0rinej7j_

Zutaten: 1 Kg. gesalzene Insett Bohnen, 750 gr«Kar=

toffeln, 500 gr. getrockneten Speck, 1/2Ltr. Wasser,
2 Mettwürstchen, etwas Pfeffer. Die gesalzenen Inset-t

Bohnen werden gründlich gewaschen, falls nötig auch
gewässert, und dann in kochendes Wasser abgekocht.
(ca. 10 Min. ) Den Wangenspeck läßt man mit dem Was=
ser 1 Stdo langsam verkochen und gibt dann die ab=

gekochten und abgegossenen Insett Bohnen und die

Mettvmrst dazu. Darauf läßt man es nochmals eine
Stunde langsam kochen. In den letzten 20 Minuten
gibt man die gewürfelten Kartoffeln und etwas
P.fe.ffer dazu. Salz benötigt man nicht, da die Bohner.
und der Speck bereits gesalzen sind; Wenn alles gar
ist, wird auch dieser Eintopf durchgestampft. Je ttacb
Seschmack nimmt man etwas Milch oder Sahne dazu,
dadurch wird de^streiige Geschmack der Bohnen etwas
gemildert. " Insett Bohnen" nimmt man aus dem Füll =
pott oder kauft sie als Salzschnippelbohnen in
Vacuuapackuiigen im Geschäft.



Bookwei'Cfcnschubbers - Bucnwe:-z, fc:i-o-farir. cher.

Zutatenj 500 gr. Buchweizenmehl $/4 Lrr. Milch

durchwachsener Speck, Schmalz und 4 Eier

Aus Buchweizenmehl, Eiern, Salz und Milch ivird ein

dickflüssiger Teig bereitet und zirka 5 Stunden bei=

seite gestellt. ziun Quellen. Der Speck wird in dünne

Scheiben geschnitten und mit, dem Schmalz in der

Pfanne ausgebraten. Darauf gibt man eine kleine Kelle

Teig in die Pfanne und brät die Pfannkuchen braun

aus. Feinschmecker essen zum Buchweizenpfannchen

Sirup oder Bickbeeren (Blaubeeren)

Bookweiten - Janhiimerk

'Tluf^&2rie.f'-;annraiu-- ];£rtoj": clr-ei i. ek^?:. - .

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

200 gr. fetter ^peck 1 Teel. Salz

2 Eier Heidehonig

Das Buchweizenmehl mit Salz,. Eie3m unc?. so viel Wasse:

verrütiren, bis ein dickflüssiger Brei entsteht. Den

Speck in kleine Würfel schneiden imd. portionsweise
in der Pfanne goldgelb auslass^n. Bucbweizenbrei

löffelweise in das Bratfet.t geben und kleine Pfann=

kuchen, backen.Die einzelnen. Buchweizenpfannkuchen

stapeln und warm stellen, bis genügend fertig sind.
Beim Essen dick mit Heidehonig bestreichen.

Soggemmehlflupp

Zutaten: 1 Ltr, Wasser 100 gr. Koggenmehl 1 Pr, Salz

Wasser ziun kochen bringen und das feine Roggenmehl

hineinrühren und vorsichtig kochen lassen. Mit einer
Prise Salz abschmecken und auf die Teller verteilen.

Darüber gießt man Milch und streut Zucker darüber,

Zuta^en;_-500 gr. Karrofl'eln, . 5 Sier 5-4 Eßl. T':&hl

?r. £al%, Messerspitze BackDulver, ZiiET;, Fetr.

Kartoffeln waschen schälen. Die rohen K&rtoITelr.

auf einer feinen Reibe reiben mit den Zu-säten ver^

mengen. Die Masse muß dickflüssic sein . Das ?eTt

in der Pfanne heiß werden lassen und jetzt inii;

einem Löffel 5 - ü-?eie'klößcbep- ins r-eiße Fett lecen

und golegelb braten. Zu der. Ear-r;offelreibelcuchen

ißt san Zucker ucd Ar)felrous.

ibw5fmäh/o^_ öder , f?r/ m? %^ //

V.'enr- die Kü(the gekalbt haben und viel sogenar^nte

3es-tmelk, die erste Milch der Kuh anfällt, kemn man

einen sehr schmackhaften BeestEielkmehlpürt bereiter-.
Dieses Gericht wird in Ostfriesland auch heute noch

viel gegessen und ist für viele eine Delikatesse.

Zutaten:. 2 Ltr. Beestmelk, -1 Ltr. Wasser, IKg. Tl':ehl,

2 Tee l. Natron.

Beestmelkpütt wird auf die gleiche Weise zubereitet

wie Mehlpütt. Dazu reicht man Birnen, zerlassene
Butter und Zucker mit Sirup.

Dicke Milch

^-pischgemolkene Kuhmilch in Teller gefüllt an
'.."-rrnen Sommerabenden stehen lassen. Am anderen Mit

""-ic'- kam Tr;?:ln ''iis (gesäuerte und etns-edickte Milr''^,

"... ^r. r1 7'-:1" '.^a Kc""i PT2"t:hon 'bps+~">^'Tl-

.. -r. ^ . . ... '. ; ........ r"^ nnb' ^-.-. -.

Afl_



^pe^en^^&n
Zutaten: 1500 gr. Soggenmehl, 500 gr. Veizeiiüchroi

mehl., 6 £ier, 2:00 gz. Schmalz, 3?^ gr. Si]

2^0 gr. fiosinen, ": Ltr. Wasser, 1 Packe
chen Anis gemahlen, getrocknete Specks
Scheiben und getrocknete Mettwurstscheil

ßchmalz, Sirup, fiosinen luiä. V/asser erhitzen und
abkühlen lassen«Dann die anderen Zutaten dazu

einrühren, daß Ganze eine. Kacht ruhen lasseno

Am nachten Tag mit dem Waffeleisen backen. Einen

Löffel dickflüssiger Teig dazu 5 Scheiben Nett=

warst oder Speck in das Waffeleisen und (iaiin golc

gelb backenc

M^y^
mi^ SuchQrer^e?^ u. ^c^i'nhGn
Zutaten: 1 Kg. Zuckererbsen, 1/2 Ltr. Wasser,

etwas Salz,Pfeffer und. Zucker«

Klütjes: 275 gr. Mehl, 2 Eier,, etwas Salz,
20 gr«, Hefe, 1/4 Itr«Milch, etwas Zuclrer,
1 Eßlo Schmalz.

Die Zuckererbsen werden in Wasser mit etwas Salz, ;

Pfeffer und Zucker gekocht. Die Garzeit beträgt etwa
eine Stunde. In der Zwischenzeit bereitet man den

Hefeteig vor und läßt ihn vorsichtig auf die abge-^i

kochten imd etwas abgekühlten Erbsen in den Topf

gleiten. Nun langsam mit den Zuckererbsen weiterkoJT

chen lassen. Die Garzeit beträgt etwa 50 Mir. Mär

reicht dazu gewürfelten Speck(ungeräu:'v" "' !"
ken und Buttersoße«

A4

4

^e^. S^. ^Q9b!'e^-L
^Sre^ in ÜQ Fcz/7-^^

Zutaten: 500 gr. Mehl, 20 gr. Hefe, 1 Pr. Salz,
2 Eier, 1 Pr. Zucker, 5Ltr. Milch, Schmalz
zum Ausbacken ( heute auch öl)

Die Hefe wird mit etwas Zucker und 5 Eßl. lauwarmei
Milch verrührt. Nwi vermengt man das Mehl mit der

Hefe, den verquirl'teiciatana, der lauwarmen Milch
und etwas Salz. Der geschmeidige Teig wird in eine

mit Mehl ausgestreute Schüssel gelegt und ziam Auf =
gehen an einen warmen Ort gestellt. Wenn er die
doppelte Höhe erreicht hat, sticht man mit einem
Löffel Teig ab und backt in der Pfaime in heißen

Fett kleine, flache ""Koockjes" Wenn man "Reesen ;
Kookjes" als Hauptmahlzeit nimmt, so ißt man dazu

Apfelmus. Hat meii noch ein Best Eintopf, so serviert
man die Kookjes als Nachtisch mit Zucker und Sirup.

_^^her^
^ch^e. ininer'^2!^

Zutaten: 500 gr. Mehl, 1/4 1'tr. Milch, ? Eier,
40 gr. Hefe, 5EB1. Zucker, 75 gr. Butter,

250 gr. Korinthen, Schmalz oder Öl zum
ausbacken.

Der Hefeteig wird wie bei "Keesen Kookjes" zuberei=

tel. Der Teig wird zu kleinen Kugeln geformt und

dann in schwimmendem fett ausgebacken; Man ißt sie

n?ic?i eineTD Reste°sen warm mit Zucker und Sirup.

.

cu<7}_
c^e'/corowjr.
X/ -'
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^-d^t^t- ka^y^^i^j^
ZuLaten: '.<- L'cr. n'u'-J&ermij. cx-, £ i^er, ßal;

-Flieä.erblüten, etwas Anis 1/2 Pfd. 'I'rok=

kenpflaiunen, 1/2 Pfd. Mehl Sirup
Die Buttennilch wird. unter kräftigem umrühreD zum

Kochen gebra?bt. Dan kommen die Zutaten hinein.

Das Mehl wird mit den Eiem erst dick angerührt,

damit einige Klöße obenauf schwimmen. Dann rührt

man den Rest etwas dünner an und das ganze muß gut

durchkochen, das Schwarzbrot wird in Stücke gebrök=

keit und hineingegeben. Man süßt es mit Zucker oder

Sirup.

^Mehlpuff'

^

Zutaten: 50 gr. Hefe, 1 2eel. Zucker, 4 Eßl. Milch

3 Eier, 1/2 Ltr, MiSch, 1 Eßl. Schmalz,

1 Pr. Salz 800 gr. Mehl
Die Hefe wird mit Zucker imd 4 Eßl. lauwarmer Milch

verrührt. Mau gibt das Mehl in eine Schüssel und

vermengt die lauwarme Milch, Eier, Schmalz, Salz

und Hefe miteinander. Ber Teig muß tüchtig geknetet

werden, und zum Aufgehen auf ein bemehltes Tuch

oder eine Schüssel gelegt werden. V/enn. der Teig

genügend aufgegangen ist, wird er losejmit dem Tuch
imter einen Topfdeckel gebunden. In einem Topf wird

V/asser zum kochen gebracht,und darüber wird der Tei|

mit dem Deckel gegeben, er darf aber nicht im Wasser^
hängen. Langsam muß er darin eine 3A Stunde kochenj

Man muß acht geben, $a£ das Wasser nicht verkocht.
Den Mehlpütt ißt man warm mit Bimer unc VaniJlen^

soße.l

He/7/ - t/^a /^//c^/spe/^^r

"Rebbedi" (mit nicks aoorbi;

Zutaten: 1 1/2 Ltr. Milch

^t/2 Pfd. Weizenmehl

1 pr. Salz

Milch mit Salz zum kochen bringen und das Mehl

einstreuen. Dann 5 Minuten bei kräftigen Umrühren

kochen lassen. Man reicht dasu Sirur> oder zerlas=

sene Butter.

Buttermilchbrei (KanneIkbree)

Buttermilch imter häufigen rühren zuin kochen

bringen, dicke, gewaschene Graupen zugeben und

langsam garkochen. Auch jetzt noch in Abständen

immer wieder rühren, damit es n.ich-fc anbrennt.

(Abendessen mit Schwarzbrot)

Riesbree - Milchreis mit Rosinen

Zutaten: 2 Ltr. Milch

250 gr. Milchreis

250 gr. Rosinen
In die kochen6Î ^¥bt man den gewaschenen Reis

und die Rosinen und läßt alles langsam 50 Min.
kochen. Dazu reicht man Zucker, Zimt und zerlassne
Butter.

Nilchbrei mit Kakao (Puderbree)

Milch mit Sago kochen, Kakao und Zucker hinein«

rühren, mit geschlagenem Eischnee ganieren.

^



^ (-^öds GruH'/f!- ^bte Qm^
Zutaten: 1/2 Ltr. Himceersaff, 1/2 Itr. Rotwein

70 gr. Gries, 2 Eiweiß.

Himbeersaft undRotwein v/erden aul'gekocht und der

Grieß langsam eingerührt. Ist er genügen^, gequollen

So zieht man unter die heiße Masse den steifgeschla:

genen Eischnee und füllt die Sote Grütt in eine mit

kalten Wasser ausgespülte Puddingform. Dazu

Vanillesoße oder flüssige süße Sahne.

^oäe dr^f'-%^m^ß
Zutaten: ILtr. Himbeer - oder Joliaiinisbeersaft,

Saft von einen Zitrone, 125 gr. Mehl

oder Sago.

Den Saft mit dem Gries oder Sago tüchtig durchko=

chen lassen. Zitronensaft zugeben und in eine

ausgespülte Form geben, dazu flüssige Sahne. Ver=
wendet man Sago, so muß er 50 Min. in der ?lüas3. g=

keit quellen«

cyuchergui"ki2n

Zutaten: 15 große gelbe Gurken, 5/4 Ltr. Wasser

1/2 Ltr. Weinessig, 1 Eßl. Salz,

250 gr Zucker, 1 Stg. Zimt,

2Ingwerwurzeln.6 Nelken.

Die Gurken gründlich waschen und bürsten und einen

Tag in Wasser legen, danach abtrocknen, schälen
und in 5 cm lange Stücke schneiden. Essig und
Wasser mit den G-ewürzen zum Kochen bringen, die

Die G-urkenstücke hineingehen und fünf Minuten darin

ziehen lassen. Nun werden die Gurken in die gut ge=

spülten Gläser gefüllt. Den Sud noch etwas einkochen

lassen und erkaltet übr die Gurken geben. 3ie

Gläser gut mit Einmachehaut verschlieBen und an

einem luftigen. kühlen Ort aufbewahren,

Branwien mit Rosinen(Ostfriesische Bohnensuoue)

Zutaten: 250 gr. ROS^QES:. ^ 100 gr. Zucker,
1 Flasche Branntwein..

Die Ros iaea - werden mit warmen Wasser gewaschen,
gut absieben. In ein Gefäß mit Zucker und Brannte

wein gut verschlossen fünf Tage durchziehen lassen.

Dann servieren in Brannwienkopp oder kleine

Gläser mit kleine Löffel dazu. ( Kinnertön )

^



^^Sü- '^U^/iöCi. - .^CIL:^L
Zutaten: 10 kg. Weißkohl, -1>C gr. Salz

t.-/-, i.

Man entferne vom-Kohl die äußeren Blätter, die
groben Blattrippen und den StrurJc. Der Kohl wird

nun ganz fein geschabt und zum Schluß mit den Salz

vermengt. =Der Püllx>ott" muß gründlich gereinigt

sein, bevor man den Buskohl einstampft, auf den

Boden des Steintopfes legt iLan einige Weißkohlblät:

ter, gibt etwas Salz darüber und beginnt nun 3. 1t
dem kräftigen Einstampfen. Auf lceineri Fall darf

mehr Salz verv.rendet werden, da es. die notwendige

Gärung verhindert. Als oberste Lage gibt man auch

Kohlblätter, dann ein Leinentuch, ein Brett und.
zuletzt wieder ein Stein» Jede Woche muß Brett

Tuch und Stein gereinigt weisen.

f^annslip/ö - ^wsB^eko/be
Zutateni 750 gr. Zwiebeln, 250 gr* 'getrockne-fcen

durchwachsenen Speck, 2 Eßl. Butter

1 Ltr« Milch, 2 Eßl. Mehl, etwas Salz
und Pfeffer

Der in Würfel geschnittene Speck wird mit der
Butter la der Pfanne ausgebraten. Man läßt die

feingeschnittenen Zwiebeln darin dünsten, gibt
das Mehl dazu, füllt die Mehlschwitze mit aer
Milch auf»und schmeckt mit etwas salz und

Pfeffer ab.

^  Qjanr5^ö^G?7 ^
^£/ .

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

-1/4 Itr. Wasser, 230 gr. Burter, 2 Eier

1 Paket Kardamon, 1/2 Paket Anis.

Der Kandiszucker wird in heißen Wasser au-fgelöat

unä. zum abkühlen abgestellt. Die Butter wirdeben=-.

falls flüssig gemacht. Ist die Butter abgekühlt,

rührt man sie sahnig und gibt nach Lind nach Ei,

G-ev^rürze, Zuckerlösung imd Mehl dazu. Dieser Teig

sollt nach Möglichkeit auch erst am nächsten Tag
gebacken werden. Sie werden in Keujahrseisen dünn

ausgebacken und schnell zu einer Tüte gerollt. In

Blechdosen aufbewahren!"Neejahrskooken"werden in

jedem-Haushält zum Jahreswechsel gebacken und dann

den Besuch angeboten, wenn er ein neues Jahr

wünscht, daher auch der Name Neujabrskuchen.

Beersopü ( BiersuDDe^ )"
Zutaten: ( f. 4 Personen )

1/2 Ltr. Milch, 60 gr. Sago, 1 EB1. Zv±=
ker, 2 Eßl. Sirup, 1/2 Ltr. Braunbier,
2 Eier(trennen) Zimt und Salz.

Die Milch wird ziun kochen gebracht. Dann gibt man
den Sago hinzu und schaltet die Hitze herunter.
Den Sago quellen lassen. Zucker, Sirup und Bier z'ü=
geben imd kurz aufkochen. Die Suppe mit 2 Eigelb
legieren und dann mit Zimt betreuen. Den Topf zudek=
ken, die noch einmal 5 Min. auf kleiner Flamme zie=
hen lassen. In dieser Zeit das Eiweiß mit einer
Prise Salz sehr steif schlagen, kleine Klößchen.
abstechen und etwa 10 Min. vor dem servieren in dit
Suppe geben, dann gehen sie besonders schon auf. ^
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