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Seit vielen Jahren ist das Format »Die
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SWR-Fernsehprogramms. In dieser Zeit hat

Susanne Nett unzählige traditionelle und

regional tief verwurzelte Gerichte aus

Rheinland-Pfalz und Baden-Württemberg

gesucht – und gefunden! Aus dem Wunsch,

diese oft fast schon vergessenen Rezepte in
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pfälzer feigen an ziegenfrischkäse
mit honig- und pinienkruste

Die Pinienkerne mit einem Stampfer oder Mörser zerkleinern, Honig

hinzugeben und beides gut miteinander vermengen, dann die Semmel-

brösel hinzufügen.

Die Masse mit einem kleinen Löffel gleichmäßig auf den Ziegenfrisch-

käsetalern verteilen. Die Taler auf ein Stück Backpapier legen und bei

180°C Ober/Unterhitze GRILL kurz Farbe ziehen lassen, bis sie eine

goldgelbe Kruste haben.

In der Zwischenzeit den Salat waschen und alle Dressingzutaten gut

miteinander vermischen. Den Salat damit marinieren.

Die Feigen waschen, in Achtel schneiden, und zusammen mit dem Salat

und den warmen Ziegenfrischkäsetalern auf dem Teller anrichten.

tipp
Wer keine Möglichkeit hat, die Honig-Pinien-Kruste im Ofen goldgelb

zu grillen, kann die Masse entweder einfach so auf dem zimmerwar-

men Ziegenfrischkäse verteilen oder in einer Pfanne kurz anbraten und

dann erst auf dem Käse verteilen.

drumherum
Zur Sommerzeit sind die Feigen mir die liebsten Früchte. Man muss

vielleicht auch dazu sagen, dass ich in der Pfalz lebe und Feigenbäume

mein Eigen nennen darf, die jedes Jahr reichlich Früchte tragen. Keine

Importware aus dem Supermarkt kommt hier geschmacklich mit.

Die Pfalz, nicht ohne Grund auch als »zweite Toskana« bekannt, lässt

diese saftig-süßen Früchte in ihren vielen Sonnenstunden reifen. Ob im

Obstsalat, pur oder zum Käse, Feigen gehören genauso auf den Tisch

wie eine gute Rieslingschorle.

4 EL geröstete Pinienkerne

3 EL Akazien-, Löwenzahn-

oder Blütenhonig

2 EL Semmelbrösel

4 Ziegenfrischkäsetaler,

insg. ca. 200 g

ca. 500g Rucola

8 Pfälzer Feigen

Für das Dressing

1 EL Olivenöl

1 EL Traubenkernöl

1 EL weißer Balsamico

2 Prisen Zucker,

alternativ: 1 TL Honig

1 Prise Salz

frischer Pfeffer

30 min 4

Susanne Nett



6362 drumherum

alte rezepte
Leider haben unsere Mütter und Großmütter nicht alles aufgeschrieben, was sie

wussten, kochten sie doch meistens »aus der Lamäng« und mit dem, was der Garten

so hergab.

Heute ist es oftmals schwierig, Menschen zu finden, die noch die ganz alten Gerichte

kennen, geschweige denn deren Namen richtig aussprechen können. Schade eigent-

lich, sehr schade, denn genau diese Gerichte erinnern uns doch an früher, an unsere

Familien, daran, wie es damals in der Küche gerochen hat, und erfüllen uns mit ei-

nem wohlig warmen Gefühl. Natürlich stieß auch früher nicht alles, was gekocht

wurde, auf helle Begeisterung, und doch erinnern wir uns an das meiste gerne zu-

rück. Deshalb versuche ich in »Die Rezeptsucherin«, all denen, die sich nicht mehr

daran erinnern können, ein Stückchen Altbewährtes auf den Teller zu zaubern.

Eine große Bitte an all die guten Küchengeister: Schreibt für die nächsten Generatio-

nen eure herrlichen Rezepte auf. Ich habe das große Glück, die handgeschriebenen

Kochbücher meiner Mutter geerbt zu haben. Diese Bücher sind für mich ein wahrer

Schatz, der mit keinem Geld der Welt aufgewogen werden kann. Danke Mama!
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brägele mit bibliskäs

Kartoffeln abkochen und auskühlen lassen (am besten am Vor-

tag). Schälen, in Scheiben schneiden und in eine beschichtete

Pfanne geben. Direkt salzen und mit Butterschmalz knusprig

braten. Eine Zwiebel in Würfel schneiden und am Schluss dazu

geben, mit andünsten. Mit Pfeffer und ggf. noch etwas Salz

würzen.

bibliskäs
Die Kräuter waschen und kleinhacken. Die Zwiebeln und den

Knoblauch in kleine Würfel schneiden.

In einer Schüssel den Quark mit dem Frischkäse vermengen,

etwas salzen und pfeffern. Kräuter, Zwiebeln, Knoblauch und

Zitronenabrieb dazugeben und alles miteinander vermengen. Je

nach gewünschter Konsistenz ggf. noch etwas Sahne hinzufü-

gen.

tipp
Die Kartoffeln schon zu Beginn salzen, dann gibt es eine besse-

re Kruste. Diesen Trick für besonders knusprige Bratkartoffeln

habe ich von Marie-Louise aus Lahr.

drumherum
Dieses »einfache« Essen kommt bei uns zu Hause mindestens

einmal im Monat auf den Tisch. Im Sommer wird es mit den

saisonalen Kräutern aufgepeppt. Herrlich!

1,5kg Kartoffeln (Agria oder vorwie-

gend festkochende Frühkartoffeln)

Salz

4 EL Butterschmalz

1 Haushaltszwiebel

Pfeffer

Für den Bibliskäs

1 kleiner Bund glatte Petersilie

1 kleiner Bund Schnittlauch

3 Stängel Liebstöckel

2 Haushaltszwiebeln

2 Knoblauchzehen

500g Magerquark

200g körniger Frischkäse

Salz

Pfeffer

Abrieb einer halben Bio-Zitrone

20ml Sahne auf Wunsch

Marie-Louise, Lahr

30+45 min 4
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muzen

Die Eier mit dem Vanillezucker, dem Zucker und dem Salz schau-

mig aufschlagen. Nach und nach den Quark unterrühren sowie

das Mehl und das Backpulver. Bei Bedarf noch etwas Milch hinzu-

fügen, bis der Teig schwer reißend vom Löffel fällt.

Das Öl in einem hohen Topf erhitzen. Um die Temperatur zu prü-

fen, einen Holzlöffel hineinhalten. Wenn sich Blasen am Holz bil-

den, ist es heiß genug.

Aus dem Teig mit zwei Teelöffeln mandelförmige Klößchen abste-

chen und in dem heißen Öl von beiden Seiten ausbacken, bis sie

eine goldgelbe Farbe angenommen haben. Die Muzen aus dem

Fett nehmen, auf einem Küchenkrepp abtropfen lassen, mit Pu-

derzucker bestäuben und servieren.

Lauwarm schmecken sie am besten!

tipp
Für eine fettärmere Alternative den Teig auf einem eingefetteten

Backblech gleichmäßig verteilen und bei 180°C im Ofen ca. 12–15

Minuten goldgelb backen. Aus dem fertig gebackenen Muzenteig

Rauten schneiden und mit Puderzucker bestreuen.

drumherum
Eine wunderbare und warmherzige, lustige, nette Künstlerin öff-

nete für uns nicht nur ihr Atelier sondern auch ihre Küche. Zuerst,

als wir sie auf offener Straße ansprachen, wollte Martine ja nicht

so, aber als wir später mit einem Rezept in der Hand an ihre Tür

klopften, konnte sie uns dann doch nicht abwimmeln. Heraus kam

ein wunderbarer Nachmittag mit herrlich saftigen Muzen und das

SWR-Team und ich fühlten uns wie zu Hause.

2–3 Eier

3 Pkg Vanillezucker

400g Zucker

1 Prise Salz

500g Quark (20%–40%)

500g Mehl

2 TL Backpulver

3–5 EL Milch nach Bedarf

1 l Sonnenblumen- oder Rapsöl

zum Frittieren

Puderzucker zum Bestäuben

Martine, Unkel

20+20 min 5
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