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Honig im Glas
Wasser zum Kochen

1 kg (Bio-)Butter

Fiir 1 Backblech

150 g Fenchel

140 g Zwiebeln

90 g Karotten

60 g Sellerie

20 g Heckenzwiebel oder Schnittlauch
40 g Salz

128

Abgeschiumter Honig

Honig im Glas in ein Wasserbad stellen und ca. 30 Minuten darin
kochen, den aufsteigenden Schaum entfernen.

Dieser abgeschdumte und gekochte Honig wird in der Hildegard-
Kiiche und fiir die Heilmittel der Hildegard-Volksheilkunde ver-
wendet.

Butterschmalz

Die Butter in einem grof3en Topf schmelzen und sieden lassen (darf
nicht kochen und nicht braunen). Schwebstoffe immer wieder mit
dem Lochschopfer abnehmen. Nicht umriihren! Wird erst triib und
mit der Zeit immer klarer. Nach ca. 1-1 2 Stunden kann klar auf
den Topfboden gesehen werden. Dann ist es fertig. Gleich abseihen
(durch ein Sieb mit Tuch oder Watte), in Steingutgefial3e oder Alu-
Formen fiillen und verschlieBen. Im Keller lagern. Butterschmalz
ist mindestens ein Jahr haltbar.

Zubereitung: 90 Minuten

Gekornte Hildegard-Suppenwiirze

Gemiise putzen, waschen und in eine Schiissel sehr fein reiben.
Salz dazugeben und gut vermischen, ca. %2 cm dick auf ein Back-
blech streichen und im Backofen ca. 8 Stunden trocknen. Die
Backofentiir mit einem Kochloffel einen Spalt gedffnet halten. Ge-
miisemasse zerbroseln und in ein Schraubglas fiillen.

Diese Hildegard-Suppenwiirze ist nahezu unbegrenzt haltbar. Zum
Wiirzen verwendet man pro Liter Wasser -1 EL gekornte Hilde-
gard-Suppenwiirze.

Zubereitung: 40 Minuten
Backofentemperatur: 75° C
Trockendauer: 8 Stunden



Hildegard-Suppen- und Saucenwiirze

Zwiebeln, Karotten, Kiirbis, Fenchel, Sellerie, Knoblauch und
Schnittlauch klein schneiden und durch den Fleischwolf drehen.
Mit den Wiirzpulvern Bertram, Ysop und Galgant gut vermengen
und das Salz mit allen Zutaten gut durchmischen. Vorbereitete Gl4-
ser randvoll damit fiillen und verschlieen.

Haltbarkeit: 1 Jahr und langer.

Zum Wiirzen verwendet man pro Liter Wasser 2 EL Hildegard-
Suppenwiirze.

Rinds-/Kalbsfulisuppe

Kleingehackte Rinds- oder Kalbsfiiie in kochendes Wasser einle-
gen, aufkochen lassen und das Wasser mit dem Schaum abgief3en.
Danach mit viel frischem Wasser auffiillen, Nelken, Lorbeerblatt,
Salz, Ysop, Bertram, Galgant, Muskat, Kubebenpfefter, geschilte
und halbierte Zwiebeln und Knoblauchzehen zugeben. Ganze Ka-
rotten, geviertelte Fenchel—knol—le und Sellericknolle dazugeben
und mindestens 3 Stunden kochen. Ich selbst lasse die Suppe den
ganzen Tag tiber kocheln (4-6 Stunden). Wenn sich die Flussigkeit
zu stark reduziert, giele ich Wasser oder leichten Fencheltee nach.
Ist die Suppe fertig gekocht und sind alle Knorpeln und Schwielen
der Kalbsfiile sehr weich, dann werden die Knochen herausgelst
und weggeben. Suppe wegen der Knochensplitter absieben! Ge-
miise, Schwielen und Schwarten wieder zur Suppe geben. Mit dem
Piirierstab piirieren oder durch ein Sieb streichen. Mit Salz, Muskat
und Galgant abschmecken, nochmals kurz aufkochen, in vorberei-
tete Glaser fiillen und verschlieBen. Anschlieend haltbar machen
im Backofen - siche dazu Seite Rotwein-Quitten, Seite 105. Oder
auch in gréBeren und kleineren Portionen tieffrieren.

Zubereitung: ca. 4-8 Stunden

Tipp: KalbsfuBBsuppe im Glas gibt es zu kaufen.
Siehe Heilmittelhinweis auf Seite 53.

200 g Zwiebeln

200 g Karotten

200 g Kiirbis

300 g Fenchel

100 g Sellerieknolle
2 Knoblauchzehen
1 Bund Schnittlauch
1 TL Bertram

2 TL Ysop

¥ TL Galgant

500 g Salz

1-2 Rinds-/Kalbsfiifle je nach Grofle,
etwas klein gehackt

2-3 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

3 Karotten

1 Fenchelknolle

2 kleine Sellerieknolle

3-5 Nelken

2 Lorbeerblitter

1 TL Ysoppulver oder

1 EL gerebelten Ysop

1 TL Bertram

1 TL Galgant

Salz, Muskat, Kubebenpfefferkorner
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Rot- oder Weillwein nach Bedarf
200-300 g Schalotten

Meerrettichwurzeln
Y 1 Wasser
Saft einer Zitrone
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Schalotten in Wein

Schalotten schilen, in das Glas fiillen und mit Wein bedecken.
Rotwein ergibt rotlich gefirbte und Weiwein helle Zwiebeln. Den
Deckel schlieBen und 24-48 Stunden durchziehen lassen. Es kommt
auf die GroBe der Zwiebeln an. So gebeizt kann die Schalotte ohne
Kochen gegessen werden. Der Wein darf nicht zum Kochen, fiir
Marinaden oder Saucen verwendet werden; er wird weggeschiittet.
Schalotten in Wein sind im Glas 1-2 Wochen haltbar.

Wir geben sie zu Salaten, Saucen u. a.

Meerrettich haltbar machen

Nach den Anweisungen Hildegards von Bingen wird Meerrettich
nur im zeitigen Frithjahr fiir die Verwendung der Wurzel geerntet.
Und so wird’s gemacht:

Die Wurzel sidubern, schélen und in 10 cm lange Stiicke schneiden.
Wasser mit dem Saft einer Zitrone mischen und die Meerrettich-
stengel darin eintauchen.

Zuerst nebeneinander liegend auf einem Tablett den Meerrettich
schockfrosten und dann in einen Gefrierbeutel geben. Bei Bedarf
Meerrettichstengel herausnehmen und noch gefroren wie frische
Waurzel reiben.

So habe ich iibers Jahr immer frischen Meerrettich zur Hand.



Weinessig

Die Herstellung von reinem Weinessig erfolgt aus Rot- oder Weil3-
wein. Keine stiBen Weine verwenden! Dazu ist eine Weinessigkul-
tur « Weinessigmutter» erforderlich; das ist ein qualliger Film von
Hefezellen und Bakterien, der beim Gérprozess entsteht und an der
Oberfliche schwimmt.
Rotweinessig: Den Rotwein in ein weithalsiges, undurchsichtiges
Gefdl (Krug, Steingutgefdl) von mindestens 2-3
1 Fassungsvermogen gielen, die Weinessigkultur
zugeben oder 200 ml handelsiiblichen, unpasteu-
risierten Rotweinessig zugielen. Das Gefdll mit
einem Mull- oder Leinentuch abdecken, zubinden
und ca. 1 Monat an einen warmen Platz stellen.
Weillweinessig: Daflir wird Weilwein und Wasser genommen und
mindestens 3 Monate stehen lassen, ansonsten wie
oben.
Dann kosten, ob sich der Wein in Weinessig verwandelt hat. Wenn
das der Fall ist, Weinessig abgieen und filtern. Andernfalls oder
wenn der Geschmack des Weinessigs noch zu wenig scharf er-
scheint (Geschmacksache!), noch ldnger warten......
Ein wenig Weinessig mit der Weinessigmutter im Gefal3 lassen und
wieder frischen Wein dariiber schiitten. Die Weinessigmutter darf
nie abtrocknen und zu kalt stehen, sonst stirbt sie ab. Sie wird mit
der Zeit so gro3 wie der Durchmesser des Getédlles und kann meh-
rere Zentimeter dick werden. Weinessigkultur = Weinessigmutter
gibt es zu kaufen.

Eine biuerliche Tradition: Die Weinessigmutter wird einmal im
Jahr, am Karfreitag, mit lauwarmem Wasser abgewaschen, alle ab-
gestorbenen «Schichten» werden entfernt, die gewaschene Wein-
essigmutter wird wieder in den gesduberten Topf gegeben und
mit frischem Wein aufgegossen. Wenn die Weinessigmutter schon
entsprechend grof ist, kann sie «schichtweise» geteilt und mit ein
wenig Wein im Glas verschenkt werden.

So habe auch ich meine Weinessigmutter geschenkt bekommen
und sie erfreut sich bereits mehr als 20 Jahre ihres Lebens und
viele ihrer «Kinder» habe ich weiter verschenkt.

1 Flasche Rotwein fiir Rotweinessig
oder %; 1 Weillwein + 2 1 Wasser fiir

Weillweinessig
100 ml Weinessigkultur

131



132

Ketchup

Mit Ketchup wird eine Wiirzsauce bezeichnet, die aus Tomaten,
Essig, Zucker, Salz und verschiedenen Gewiirzen und Kriutern
hergestellt wird.

Urspriinglich hatte Ketchup mit Tomaten nichts zu tun. Uber die
Herkunft des Begriffes Ketchups gibt es unterschiedliche Meinun-
gen; er wird der chinesischen oder malayischen oder indonesischen
Sprache zugeschrieben. Interessant ist, dass das indonesische Wort
«kecapy einfach Sauce bedeutet.

Im englischen Sprachraum wird «catchup» als spezielle ostindische
Sauce Ende des 17. Jahrhunderts das erste Mal erwéhnt. Das erste
Ketchup-Rezept wurde 1727 veréffentlicht und beinhaltet noch
keine Angabe iiber Tomaten. Die «neue» Wiirzsauce Ketchup wur-
de in England rasch bekannt und Mitte des 18. Jahrhunderts gab es
sie bereits als Fertigsauce zu kaufen. Jedoch erst 1812 erschien das
erste Rezept fiir Ketchup mit piirierten Tomaten in den USA. Der
Siegeszug des Tomatenketchups begann. Seit den 1950er Jahren ist
Ketchup in Deutschland und Osterreich erhiltlich.

Statt Tomaten verwenden wir in der guten und gesunden Hilde-
gard-Kiiche den Kiirbis. Der Kiirbis an sich schmeckt neutraler
und milder als die Tomate, die sehr «sauer» ist. Mit entsprechender
Wiirzung ldsst sich dem «tomatenketchup-gewohnten» Gaumen
mit dem rundum gesunden Kiirbis beikommen, siche mein neues
folgendes Kiirbis-Ketchup-Rezept. :

Tomatensauce sieht feurig aus - die Kiirbissauce jedoch sonnig!



Kiirbis-Ketchup

Kiirbisfleisch, Zwiebeln und Knoblauch klein schneiden und mit
Weinessig, Hildegard-Suppenwiirze und Wasser ca. 20 Minuten
kochen lassen, restliche Zutaten untermischen und piirieren, unter
Riihren erhitzen und 10 Minuten weiter kochen. Das hei3e Ketch-
up in vorbereitete Gldser fiillen und verschlieBen. Kiirbisketchup
kiihl aufbewahren.

Kiirbis-Ketchup verwende ich wie Pesto zu Dinkelpasta, zum
Wiirzen von Saucen und Kurzgebratenem.

Zubereitung: 1 Stunde

Pesto

Mandeln in einer beschichteten Pfanne ohne Fett hellbraun rosten.
Basilikum hacken und mit gepresstem Knoblauch, den gerdsteten
Mandeln, Parmesan, Bertram, Galgant im Mérser oder Mixer zu
einer glatten Paste piirieren.

Nach und nach Sonnenblumenél zuflieBen lassen, mit Salz und
frisch geriebenem Kubebenpfeffer abschmecken und alles gut ver-
mixen.

Pesto wird fiir Dinkel-Nudelgerichte, Dinkelrisotto, Salate, Sup-
pen und als Wiirze verwendet.

Es hélt sich fest verschlossen im Glas mit etwas Sonnenblumendél
bedeckt 2-3 Wochen im Kiihlschrank. Beim Tiefgefrieren verliert
es weder Geschmack noch Farbe.

Zubereitung: 30 Minuten

Tipp: Anstelle von Basilikumblittern verwenden wir im Friihjahr
frische Béarlauchblitter. Dann wird dazu kein Knoblauch
beigemischt.

1 kg Gartenkiirbis mit goldgelbem
Fruchtfleisch, kiichenfertig

250 ml Wasser

300 ml Weinessig

250 g Rohrohrzucker

150 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 TL Bertram

1 TL Galgant

etwas Zimt

1 Nelke, zerstofien

1-2 TL Hildegard-Suppenwiirze

1 gehiufter TL Salz

1 TL Zitronenschale

4 EL Mispelsirup

100 g gewaschene und abgetrocknete

Basilikumblitter
2 frische Knoblauchzehen

50 g geschiilte und geriebene Mandeln

150 ml Sonnenblumendl
2 TL Bertram

1-2 Msp. Galgant

Salz und Kubebenpfeffer
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2 EL (30 g) schwarze Senfsamen

4 EL (60 g) gelbe Senfsamen

500 ml warmer Weillwein

2 EL Mispelsirup

2 EL Rohrohrzucker

2 gehiufte EL Rosinen

1 EL Weinessig

1 TL geriebene Zitronen- oder
Orangenschale

250 g geschiilte und gekochte Apfel

250 g gekochte Fenchelknolle
und 1 kleine Zwiebel

etwas Weillwein zum Kochen

etwas Zitronensaft

1 TL Salz

1 Prise Fenchelpulver

% TL Galgant

% TL Bertram

Salz, Kubebenpfeffer und Weinessig
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Senf

Die Senfsamen mit 500 ml warmem Weiwein iibergieen und 3
Tage und 3 Néchte darin liegen lassen. Abdecken.

Rosinen mit Wasser bedecken, aufkochen, 10 Minuten quellen las-
sen und Wasser abgief3en.

Apfel schilen, Kerngehduse entfernen, vierteln und mit Wasser
und etwas WeiBwein kurz aufkochen und abseihen.

Im Apfelkochsud mit Zugabe von etwas Zitronensaft und Salz die
grob zerkleinerte Fenchelknolle und Zwiebel weich kochen und
absieben.

Mispelsirup, Rohrzucker, Weinessig, Zitronen- oder Orangenscha-
le mit den abgesiebten Senfsamen in einem Morser oder Mixer
verreiben.

Von den Rosinen, Apfeln und Gemiise die Fliissigkeit etwas aus-
driicken und zur Senfmasse geben. Fenchelpulver, Galgant, Ber-
tram und Salz dazumischen und alles zusammen zu einer homoge-
nen Paste vermixen.

Mit Salz, frisch geriebenem Kubebenpfeffer und Weinessig ab-
schmecken.

Den fertigen Senf in Gliser oder Tontdpfchen fiillen, fest verschlie-
Ben und mindestens 2 Wochen kiihl ruhen lassen.

Zubereitung: 3 Tage und 3 Nichte + 45 Minuten

Tipp: Senf wird bitter, wenn er gekocht wird; erst am Ende des
Garens zusetzen. Senf nur ab und zu verwenden, jedoch
nicht bei Magen-Darm-Kranken - eine Empfehlung nach
Hildegard.



Orangenschalen kandiert

Orangen 3 Tage in kaltes Wasser legen, Wasser 6fter wechseln, am
2. Tag mit einer dicken Stricknadel Schalen einstechen. Am 4. Tag
mit moglichst viel weiler Innenhaut schilen, die Schalen in ca.
5 mm breite Streifen schneiden und wiegen. Mit derselben Men-
ge Rohrzucker in einen Topf geben und bei mittlerer Hitze unter
standigem Riihren kochen, bis die Schalen zu karamellisieren be-
ginnen. Wasser ist nicht notwendig, denn der geschmolzene Rohr-
zucker ergibt gentigend Fliissigkeit. Die karamellisierten Schalen
breitet man auf einer Platte aus und ldsst sie trocknen. Wenn sie
trocken und erstarrt sind, in eine Backblechdose fiillen.
Kontrollieren wegen evtl. Schimmelbefall!

Zum Wiirzen und Garnieren von Siilspeisen zu verwenden.

Quittenheu

In einem groflen Topf (8 1) Wasser mit Rohrzucker und Zitronen-
saft vermischen, Zimt und Nelken zugeben. Quitten abreiben, wa-
schen, halbieren, Kerngehéduse entfernen und gleich in den Topf
raffeln. Quitten ca. 5 Minuten kochen (Saft nicht ganz einkochen).
Die Quittenraspeln aus dem Topf heben und auf mehrere Siebe
verteilt iber Nacht abtropfen lassen. Am ndchsten Morgen die
abgetropften Quittenraspeln auf 4-5 Backbleche verteilen und im
vorgeheizten Backofen trocknen. Erst 15 Minuten bei 70°C, dann
3-4 Stunden bei 50°C. Nach dem Trocknen in Blechdosen aufbe-
wahren.

Zubereitung: 1 Stunde
Backofentemperatur: 70° C, 50° C
Trockendauer: 1 Nacht + 4 Stunden

Tipp: Quittenheu ist bestens als Zusatz fiir Kuchen, Suppen, Ge-
miise, Saucen etc. zu verwenden.

Unbehandelte Orangen mit
moglichst dicken Schalen
Rohrohrzucker

3-4 kg Quitten

2 1 Wasser

Saft einer Zitrone
750 g Rohrohrzucker
1 Zimtstange

3 Nelken
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5 kg Steckriiben

3 mittelgroBe Apfel
30-40 g Salz

15 Wacholderbeeren
5 Lorbeerblitter

% TL Fenchelsamen

2,5 kg kleine Kiirbiswiirfel z.B. Aspen,
Zentner, Baby Bear

1 kg Rohrohrzucker

21 Weifiwein

5 Nelken

1 Zimtstange

Saft von 6 Zitronen

1 kg Quitten

300 g Rohrohrzucker

Saft und etwas Schale einer Zitrone
Saft und etwas Schale einer Orange
1-2 Msp. Galgant
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Riiben-«Sauerkrauty»

Die Steckriiben schélen, waschen und grob hobeln. Apfel waschen
und halbieren. Das SteingutgefdB (Krautfass) mit heilem Wasser
ausspiilen. Salz und Gewiirze in einer Schiissel vermischen. In
Schichten das GefiB fiillen: 1. gehobelte Riiben, 2. Gewiirzmi-
schung dariiberstreuen, 3. einen halben Apfel darauflegen und wie-
der von 1. beginnen, bis alles aufgebraucht ist. Zwischen den La-
gen immer wieder einstampfen, bis es etwas Wasser zieht. Uber die
letzte Schicht ein sauberes Leinentuch legen, ein passendes Brett
dariibergeben und mit einem Stein beschweren. Das Gefdl mit ei-
nem Kiichentuch abdecken und ca. 6 Wochen bei Raumtempera-
tur lagern. Girende Fliissigkeit immer wieder abschépfen, damit
sie nicht iiberlduft. Von Zeit zu Zeit das Brett abwaschen und das
Tuch ausspiilen. Nach ca. 6 Wochen ist das Riiben-«Sauerkraut»
zur weiteren Verwendung in der Kiiche fertig. Brett und Tuch wer-
den gereinigt. Danach das GefiB kiihl lagern (Keller). Beim Ent-
nehmen des Riibenkrautes darauf achten, dass die Oberfliche im
Gefdl immer eben bleibt.

Tipp: Es konnen auch ca. 3 klein geschnittene Zwiebeln und 2
geraffelte Karotten dazugegeben werden.

Weinkiirbis

Wein mit Rohrzucker, Zitronensaft und Gewiirzen aufkochen,
Kiirbis dazugeben und 5 Minuten kochen bis der Kiirbis glasig ist.
Nelken und Zimtstangen herausnehmen. Als Vorrat in heil3 ausge-
spiilte Schraubglser fiillen. Halt monatelang!

Quittenmus

Friichte abreiben, waschen, vierteln und Kerngehduse entfernen.
Quitten mit allen Zutaten mischen, ca. 10 Minuten kochen, passie-
ren, heiB in vorbereitete Gléser fiillen und verschlieBen.

Zubereitung: 40 Minuten



Quitten eingelegt

Wasser, Rohrzucker, Zitronensaft und Gewiirze aufkochen und 15
Minuten koécheln lassen.

Quitten abreiben, waschen, mit Schale vierteln, Kerngehduse ent-
fernen und in vorbereitete Gléser fiillen. Sud abseihen und abge-
kiihlt tiber die Quitten gieBen. Glidser gut verschlieBen und in ei-
nem groflen Topf im Wasserbad kochen bis die Fliissigkeit perlt
oder im Weckapparat 30 Minuten bei 90° C einkochen.

Zubereitung: 90 Minuten
Kochdauer: 45 - 60 Minuten

Pikantes Quittenmus

Apfel in kleine Wiirfel schneiden, Zwiebeln fein hacken und mit
Quittenpiiree und allen weiteren Zutaten aufkochen und ca. 30 Mi-
nuten kocheln lassen. Nochmals abschmecken und heil3 in vorbe-
reitete Gléser fiillen.

Quittenpiiree: entweder als Nebenprodukt bei der Herstellung von
Quittengelee oder Quitten (ca. 300 g) waschen, entkernen, kochen
und piirieren.

Schmeckt sehr gut zu Kése.

Zubereitung: 1 Stunde

Quitten sii}-sauer

Die Quitten waschen, vierteln, entkernen und in Spalten schneiden.
Rohrzucker, Weinessig und Wasser aufkochen, die Quittenspalten
beigeben und kocheln lassen, bis sie fast weich sind. Fond abgie-
en und auffangen. Den Fond zusammen mit Zimt, Nelken und
Galgant aufkochen und tiber die Quitten gieen. Am nichsten Tag
wieder Fond abgief3en, aufkochen und iiber die Quitten gieBen und
einen Tag stehen lassen. Insgesamt an 3 Tagen diese Prozedur wie-
derholen. Nach dem letzten Abgieen des Fonds die heiflen Friich-
te in vorbereitete Gldser fiillen, den Fond dariibergiefen und gut
verschlielen.

Schmeckt ausgezeichnet zu Leberpastete, Leberwurst, Schinken u. a.

2 kg Quitten

3 1 Wasser

400-500 g Rohrohrzucker
Va1 Zitronensaft

20 Nelken

4 Zimtstangen

300 g Quittenpiiree

300 g siuerliche Apfel

100 g Zwiebeln

1 TL Galgant

1 Msp. Kardamon

%2 TL gerebelter Quendel
150 g Rohrohrzucker

200 ml Apfelsaft naturtriib
Salz

600 g Quitten

200 g Rohrohrzucker
200 ml Weinessig
200 ml Wasser

%» TL Galgant

2 Zimtstange

2 Nelken
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1.5-2 kg griine Bohnen

700 g Zwiebeln

Salz

0,7 1 Weinessig

1 gehiufter EL Dinkelweimehl 405
1 kg Rohrohrzucker

1 gehiufter EL Senf

Galgant und Bertram nach Belieben
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Relish und Chutney

Relishes und Chutneys sind pikante Saucen, die ihren Ursprung in
Indien haben. Relishes werden hauptséchlich aus Gemiise zube-
reitet und Chutneys bestehen groBtenteils aus Friichten. Die indi-
sche Hausfrau bereitet sie tiglich frisch zu und sie werden zu jeder
Mahlzeit serviert.

Wir verwenden sie zu Kernotto, Dinkelnudeln, Fleisch- und Fisch-
gerichten.

Bohnenrelish

Bohnen in 3-4 ¢cm lange Stiicke schneiden, in Salzwasser ca. 25
Minuten nicht zu weich kochen und abseihen. Die Zwiebeln fein
hacken und in % 1 Weinessig kochen, bis sie glasig sind.

Das Dinkelmehl mit dem restlichen Weinessig glatt rithren, mit
dem Rohrzucker, Senf, Bertram und Galgant unter Rithren aufko-
chen. Halb zugedeckt etwa 10 Minuten leicht kochen lassen. Die
abgeseihten Bohnen und Zwiebeln mit der Kochfliissigkeit dazu-
geben und alles nochmals 15 Minuten kochen lassen. Heil3 in vor-
bereitete Gliser fiillen und verschlieBen. In einem grofen Topf im
Wasserbad kochen bis die Fliissigkeit perlt oder im Weckapparat
30 Minuten bei 90° C einkochen.

Zubereitung: 30 Minuten
Garungsdauer: 80 Minuten



Kiirbis-Relish

Senfkorner iiber Nacht in Wein einlegen, abseihen und den Wein
wegschiitten. Das geschilte, von den Kernen befreite Kiirbisfleisch
in Wiirfel schneiden, Karotten schilen, in Scheiben schneiden,
Zwiebel und Sellerie schilen und wiirfeln. Karotten, Zwiebeln und
Sellerie in einem grofen Topf mit 200 ml Fencheltee, Weinessig,
Rohrzucker, den Senfkérnern und Gewiirzen kurz andiinsten, Kiir-
biswiirfel dazugeben, alles gut verrithren und bei maBiger Hitze
abgedeckt 30-45 Minuten einkochen. Immer wieder umriihren und
bei Bedarf Fliissigkeit nachgieBen. Gemiise nicht zerkochen las-
sen! Mit Salz, Weinessig, Rohrzucker und Galgant abschmecken,
in vorbereitete Glaser fiillen und sofort verschlieflen.

Kiirbis-Relish ist mehrere Monate haltbar.

Zubereitung: 1 Nacht + 1,5 Stunden

Zwiebel-Fenchel-Relish

Zwiebeln und Apfel grob wiirfeln, Fenchel und Datteln in Schei-
ben schneiden, Karotte hobeln. Alle Zutaten (ohne Schnittlauch
und Fenchelkraut) in einen Topf geben, gut vermischen und ca. 45
Minuten kochen, dabei immer wieder umriihren. Kurz vor Ende der
Kochdauer Schnittlauchréllchen und fein geschnittenes Fenchel-
kraut zugeben. HeiB in vorbereitete Glaser fiillen und verschlieBBen.

Zubereitung: 30 Minuten
Kochdauer: 45 Minuten

Dill-Zwiebel-Relish

Grundmasse wie oben, jedoch anstelle von Schnittlauch kurz vor
Ende der Kochdauer 2 Bund geschnittenen Dill und etwas Zitro-
nensaft zugeben. Heif} in vorbereitete Gléser fiillen und sofort ver-
schlieBen.

1 kg Kiirbis

500 g Karotten

500 g Zwiebeln

50 g Sellerieknolle

2 TL Galgant

% TL Bertram

2 Msp. Quendel

1 Msp. Ysop

1 TL Pfefferkorner

2 TL Senfkorner und 1 EL Wein

5 Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatt

1 Nelke

1 TL Salz

200 g Rohrohrzucker

375 ml Weinessig

2-¥s 1 Fencheltee je nach
Kiirbissorte

600 g Zwiebeln

400 g Fenchel

2 Apfel mit Schale

1 Karotte

25 Datteln

150-200 ml Weinessig
350 ml Wasser

1 Lorbeerblatt

3 Wacholderbeeren

3 Kubebenpfefferkorner
1 Nelke

% TL Bertram

%2 TL Galgant

1 TL Rohrohrzucker
2 TL Salz

1-2 Bund Schnittlauch
Fenchelkraut
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1.5 kg Kochipfel

500 g Zwiebeln

300 g helle Rosinen

400 g Rohrohrzucker

3/8 1 Weinessig

1 TL Senfkérner und 1 EL Wein
1 TL Galgant

Y2 TL Kubebenpfefferkérner
1 Msp. Nelkenpulver

1 Lorbeerblatt

3 Wacholderbeeren

%> TL Salz

Weinessig und Galgant

zum Abschmecken

Wie oben und zusétzlich:

500 g gekochte Rote Riiben
1-2 EL Meerrettich

> TL Galgant

. TL Salz

2 TL Zitronensaft

50 g Schnittlauchréllchen
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Kornelkirschen-Zwiebel-Relish

Grundmasse wie vorn, jedoch anstelle von Schnittlauch kurz vor
Ende der Kochdauer 200 g kiichenfertige Kornelkirschen, 4-5 EL
Rohrzucker, -1 TL Galgant und 1-2 TL Salz zugeben. Heil} in
vorbereitete Gléser fiillen und sofort verschlieBen.

Relish ist mehrere Monate haltbar.
Eignet sich besonders als Beilage zu kalten Platten, Braten u. a.

Apfel-Chutney

Senfkorner iiber Nacht in Wein einlegen, abseihen und den Wein
wegschiitten.

Apfel vierteln, Kerngehéuse entfernen und nochmals durchschnei-
den. Zwiebeln schilen, grob wiirfeln und mit den marinierten
Senfkérnern und Apfeln in einen groBen Topf geben. Weinessig,
Rohrzucker und die Gewiirze dazugeben und alles vermischen. Bei
niedriger Hitze und ohne Riihren so lange kochen (1-1 ’2 Stun-
den) bis alle Fliissigkeit verdampft ist. Die Hitze hochstellen und
das Chutney unter stindigem Riihren ca. 2 Minuten kochen, bis es
dicklich ist. Mit Weinessig und Galgant abschmecken. Das Chut-
ney soll kriftig schmecken. In vorbereitete Gliser fiillen und ver-
schlieBen.

Zubereitung: 1 Nacht + 2,5 Stunden

Apfel-Rote Riiben-Chutney

Herstellung wie oben. Bevor die Hitze hochgestellt wird, die in
Streifen geschnittene Rote Riiben und alle restlichen Zutaten bei-
fiigen und bei hochgestellter Hitze das Chutney unter stindigem
Riihren ca. 3 Minuten aufkochen, bis es dicklich ist. Mit Weinessig
und Galgant abschmecken, in vorbereitete Gléser fiillen und ver-
schlieBen.



Johannisbeer-Chutney

Johannisbeeren waschen, abtropfen lassen, Beeren von den Stie-
len zupfen, mit dem Rohrzucker mischen und eine halbe Stunde
Saft ziehen lassen. Zitrone und Orange heill waschen, abtrocknen
und mit einem Zestenreiller die Schalen in Streifen abziehen. Die
Friichte auspressen. Die Schalenstreifen in Rotwein 5 Minuten ko-
cheln lassen. Johannisbeeren, Zitronen- und Orangensaft mit dem
Senf zum eingekochten Wein geben und unter zeitweiligem Um-
rithren so lange kochen, bis die Beeren aufplatzen. Weinessig zu-
geben und weitere 15 Minuten kocheln lassen. Heil in vorbereitete
Glaser fiillen und verschlieBen. Dieses Johannisbeer-Chutney ist 3
Monate haltbar.

Zubereitung: 1 Stunde

Kiirbis-Orangen-Chutney

Kirbisfleisch in 2 cm grofle Wiirfel schneiden, Orangen schélen,
filetieren und in Stiicke schneiden, Galgantwurzel waschen und
reiben. Alternativ zur frischen Wurzel kann auch Galgantpulver
verwendet werden. Alle Zutaten in einem Topf zum Kochen brin-
gen und unter stdndigem Riihren ca. 30-40 Minuten kochen lassen.
In vorbereitete Glaser fiillen und verschlielen.

Zubereitung: 1,5 Stunden

Tipp: Die Orangenschalen konnen kandiert werden siche Rezept
Seite 135.

%2 kg rote Johannisbeeren

2 kg schwarze Johannisbeeren
1 kg Rohrohrzucker

1 unbehandelte Zitrone

1 unbehandelte Orange

Y4 1 Rotwein

2-3 EL Senf siehe Seite 134

6-8 EL Weinessig

Bertram und Galgant

750 g Kiirbisfleisch

3 Orangen

3 cm frische Galgantwurzel oder
2 TL Galgantpulver

250 g Rohrohrzucker

8 EL Weinessig

% TL Salz

je 1 Prise Zimt, Nelken

und gemahlener Kubebenpfeffer
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