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Seit vielen Jahren ist das Format »Die
Rezeptsucherin« ein fester Bestandteil des
SWR-Fernsehprogramms. In dieser Zeit hat
Susanne Nett unzdhlige traditionelle und
regional tief verwurzelte Gerichte aus
Rheinland-Pfalz und Baden-Wiirttemberg
gesucht — und gefunden! Aus dem Wunsch,
diese oft fast schon vergessenen Rezepte in
bestindiger Form zu prdsentieren und zu
bewahren, ist die Idee fiir dieses Kochbuch

entstanden.

WIDMUNG

Ich widme dieses Buch meiner Gromut-
ter Gertrud, meiner Mutter Ursula, mei-
nem Vater Josef und meinen Kindern
Maja und Jakob.

Maja und Jakob, ihr seid mein Antrieb,
ihr lasst mich die Welt bunter und viel-
seitiger sehen. Ich bin stolz auf euch, auf
eure Kochkiinste schon in jungen Jahren
und darauf, wie ihr im Leben steht. Ich
winsche euch, dass ihr immer gentigend
Zeit fiir die schonen Dinge im Leben
habt und fiir das KOCHEN, denn in je-
dem leckeren Gericht steckt ein bisschen
Heimat, Familie und Erinnerung! Ich hab

euch unendlich lieb, Mama
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VORSPEISEN, BEILAGEN UND DRESSINGS

Kirbis-Kokos-Suppe mit karamellisiertem Ingwer und einem Hauch von Zimt, Susanne Nett

Eifeler Kartoffelsuppe, Eva, Hillesheim

Klassische Weinsuppe, Albrecht, Traben-Trarbach

Salat von Wassermelone mit Schafskédse und Minze, lris, Zell an der Mosel (Campingplatz)

Pfilzer Feigen an Ziegenfrischkdse mit Honig- und Pinienkruste, Susanne Nett

Randensalat mit Ziegenfrischkise, Apfeln und gerésteten Nissen, Karl, Ettlingen

Tomatensalat mit Friahlingslauch, Lisa, Alzey

Schwartemagensalat, Ingeborg und Baldur, Hochdorf-Assenheim

Thunfischbaguette mit Zitrone, Kapern, Mayonnaise und Zwiebeln, Susanne Nett

Quarkstullen mit Kresse und Radieschen, Susanne Nett

Spundekas mit Brezelchen, Zwiebeln und Frihlingslauch, Annelie, Sprendlingen

Handkas mit viel Musik, Wolfgang, Mainz

Das perfekte Riihrei mit Speck und Petersilie, Jakob und Maja, Neustadt a.d. Weinstrafe

Gebackener Schafskiase mit Oliven, Peperoni und Zwiebeln, Stella, Viktoria & Elena, Ludwigshafen

Kirbismuffins, Bianca, Martinshohe

Schneebillcher, Edgar, Edenkoben

Krauterbutter, Frink und Sabine, Wermelskirchen (gekocht auf dem Campingplatz Meisenheim /Glan)

Hausgemachtes Ketchup, Vincent und Susanne, Ludwigsburg, SWR Familienfest

Limettendressing fir Salat, Susanne Nett

Joghurtdressing fiir Salat, Susanne Nett

Rucolapesto, Susanne Nett

HAUPTSPEISEN

Sommer-Worschtsalat, Susanne Nett & Doris, Mannheim

Bohneneintopf mit Dérrfleisch, Anneliese, Diez an der Lahn

Ofenkartoffel mit Quark und geréstetem Speck, Susanne Nett

Schlotte Matsch oder: Kuschel Gemusch, Anja und Otmar, Kaisersesch

Bratwurst mit Linsengemiise, Susanne Nett

Pfilzer Saumagen, Walter, Herxheim (Pfalz)

Lewwerknepp mit Sauerkraut, Kartoffelpiiree und Weinzwiebeln, Hildegard und Klaus, Deidesheim

Oma Gertruds Griine SoRe, Oma Gertrud, Dienheim (Rheinhessen)

Gemise aus dem Ofen, Susanne Nett

Bratkartoffeln mit Kimmel und Miinsterkise liberbacken, Susanne Nett

NuBdorfer Flaschknepp mit MeerrettichsoBe, Rosi, Landau-Nufidorf.

Spinatknodel in Salbeibutter mit Parmesan, Susanne Nett

ﬂ vegetarisch
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Kleine Hackbillchen mit Kiirbis-Kartoffel-Piiree und Parmesan, Susanne Nett 94
Hering in Sahnesofe mit Joghurt, Apfel, Gurke und Zwiebeln, Oma Gertrud, Dienheim (Rheinhessen)...........cccceeuuuuce 97
Bragele mit Bibliskds, Marie-Louise, Lahr 98
Topinambur-Kartoffelgulasch mit Pilzen und Reis, Hannes, Mainz 101
Muuhre diirschenanne, Walter, Adenau 103
Teerdich, Waltraud, Schweich 1o
Buchweizenpfannkuchen mit herbstlichen Pilzen, Nina, Bad Bertrich 112
Geflillte Paprika mit Hack und Tomatensalsa, Susanne Nett s
Lachs aus dem Ofen auf Fenchelgemiise, Susanne Nett 16
Rouladen mit Rotkraut und Hoorische, Rouladen: Ruth, Linz, Hoorische: Gabi und Hans, Eppenbrunm............ccccvcereuncunee. 19
Bubespitsle mit Sauerkraut, Peter, Bad Diirkheim, Ewald und Erika, Bad Cannstatt 122
Daatschert mit Klatschkis, Karin und Mario, Puderbach 124
Maispoularde mit Petersilienwurzelpiiree und Vanilleméhrchen, Susanne Nett 127

KUCHEN, DESSERTS UND SCHNICK SCHNACK

ﬁ Quetschekuche, Jasmin und Irm, Osthofen 130
,@ Eischwerkuchen, Elisabeth, Vaihingen/Enz 133
lhweinkuchen, Katharina, Gundersheim
7 Glihweinkuch h Gundersh 134
ﬁ Schwibischer Salzkuchen, Martina, Fellbach 137
ﬂ Himmelstorte mit Johannisbeeren, Barbara, Rhodt unter Rietburg 138
- @2 Apfelkuchen mit Aprikosenglasur, Ursula, Oppenheim 143
rommebierkuche, Karin, Simmern
2 K bierkuch (44
. "~ 7 Waffeln mit rotem Weinbergspfirsichkompott, Kompott: Rita, Cochem, Waffelteig: Vincent, Oppenheim....................... 147
# Heidesandplitschen, Jochen, Waldbreitbach 148
chaumkussweck, Rezept von allen Kindern, die Stifles lieben ...
Sch ki k p llen Kind die Stif3es lieb 150
7 Muzen, Martine, Unkel 155
‘enschlupfer, Christine, Ludwigsburg
Of hlupfer, Ch Lud b 156
"/ Karthiuser KLéBe mit VanillesoBe, Oliver und Mirjam, Heidelberg 159
oghurt-Vanille-Quark mit Roten Beeren, Maja und Jakob, Neustadt a. D. Weinstraf3e
Jogh Vanille-Quark R B M: d Jakob, N dta.D. W it 163
7 Rote Griitse mit VanillesoBe, Susanne Nett 164
ﬂ Obstsalat mit karamellisierten Walniissen, Susanne Nett 167
7 Gerdstete Mandeln mit frischem Rosmarin, Claudia, Gimmeldingen 169
ﬂ Hausgemachte Limonade, Susanne Nett 170
ango-Ingwer-Smoothie mit Joghurt, Susanne Nett
7 Mango-Ingwer-Smoothie mit Joghurt, S N (72
-""?ﬁ i » o 'F . -1# ﬂ Schoko-Vanille-Milch mit Chili und Zimt, Susanne Nett 173
" * /7 Glithwein mit Zimt und Orange vom weltbesten Papa: Josef, Oppenheim 173

ﬁ vegetarisch
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PFALZER FEIGEN AN ZIEGENFRISCHKASE
MIT HONIG- UND PINIENKRUSTE

Die Pinienkerne mit einem Stampfer oder Morser zerkleinern, Honig
hinzugeben und beides gut miteinander vermengen, dann die Semmel-

brosel hinzufiigen.

Die Masse mit einem kleinen Loffel gleichmifig auf den Ziegenfrisch-
kasetalern verteilen. Die Taler auf ein Stiick 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 Ziegenfrischkisetalern auf dem Teller anrichten.

TiPP

Wer keine Méglichkeit hat, die Honig-Pinien-Kruste im Ofen goldgelb
zu grillen, kann die Masse entweder einfach so auf dem zimmerwar-
men Ziegenfrischkise verteilen oder in einer Pfanne kurz anbraten und

dann erst auf dem Kise verteilen.

DRUMHERUM

Zur Sommerzeit sind die Feigen mir die liebsten Friichte. Man muss
vielleicht auch dazu sagen, dass ich in der Pfalz lebe und Feigenbdume
mein Eigen nennen darf, die jedes Jahr reichlich Friichte tragen. Keine
Importware aus dem Supermarkt kommt hier geschmacklich mit.

Die Pfalz, nicht ohne Grund auch als »zweite Toskana« bekannt, ldsst
diese saftig-siiffen Friichte in ihren vielen Sonnenstunden reifen. Ob im
Obstsalat, pur oder zum Kise, Feigen gehoren genauso auf den Tisch

wie eine gute Rieslingschorle.

OV3omn Q4 ¢

4 EL gerostete Pinienkerne
3 EL Akazien-, Lowenzahn-
oder Blitenhonig

2 EL Semmelbrosel

4 Ziegenfrischkisetaler,
insg. ca.200g

ca. 500g Rucola
8 Pfilzer Feigen

Fiir das Dressing

1 EL Olivenol

1 EL Traubenkernol

1 EL weifler Balsamico
2 Prisen Zucker,
alternativ: 1 TL Honig
1 Prise Salz

frischer Pfeffer

#® Susanne Nett
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DRUMHERUM 63

ALTE REZEPTE

Leider haben unsere Miitter und Grofimiitter nicht alles aufgeschrieben, was sie
wussten, kochten sie doch meistens »aus der Laméing« 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 kénnen. Schade eigent-
lich, sehr schade, denn genau diese Gerichte erinnern uns doch an frither, an unsere
Familien, daran, wie es damals in der Kiiche gerochen hat, und erfiillen uns mit ei-
nem wohlig warmen Gefiihl. Natiirlich stief auch frither nicht alles, was gekocht
wurde, auf helle Begeisterung, und doch erinnern wir uns an das meiste gerne zu-
rlick. Deshalb versuche ich in »Die Rezeptsucherin, all denen, die sich nicht mehr

daran erinnern konnen, ein Stiickchen Altbewahrtes auf den Teller zu zaubern.

Eine grofle Bitte an all die guten Kiichengeister: Schreibt fiir die nichsten Generatio-

nen eure herrlichen Rezepte auf. Ich habe das grofRe Gliick, die handgeschriebenen
Kochbiicher meiner Mutter geerbt zu haben. Diese Biicher sind fiir mich ein wahrer

Schatz, der mit keinem Geld der Welt aufgewogen werden kann. Danke Mama!
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BRAGELE MIT BIBLISKAS

©V30+e45min Q4 g2

1,5kg Kartoffeln (Agria oder vorwie-
gend festkochende Frithkartoffeln)
Salz

4 EL Butterschmalz

1 Haushaltszwiebel

Pfeffer

Fiir den Bibliskés

1 kleiner Bund glatte Petersilie
1 kleiner Bund Schnittlauch

3 Stangel Liebstockel

2 Haushaltszwiebeln

2 Knoblauchzehen

500g Magerquark

200g korniger Frischkise

Salz

Pfeffer

Abrieb einer halben Bio-Zitrone

20ml Sahne auf Wunsch

#® Marie-Louise, Lahr

Kartoffeln abkochen und auskiihlen lassen (am besten am Vor-
tag). Schilen, in Scheiben schneiden und in eine beschichtete
Pfanne geben. Direkt salzen und mit Butterschmalz knusprig
braten. Eine Zwiebel in Wiirfel schneiden und am Schluss dazu
geben, mit andlnsten. Mit Pfeffer und ggf. noch etwas Salz

wiurzen.

BiBLiSKAS
Die Kriauter waschen und kleinhacken. Die Zwiebeln und den

Knoblauch in kleine Wiirfel schneiden.

In einer Schiissel den Quark mit dem Frischkise vermengen,
etwas salzen und pfeffern. Kriuter, Zwiebeln, Knoblauch und
Zitronenabrieb dazugeben und alles miteinander vermengen. Je
nach gewtinschter Konsistenz ggf. noch etwas Sahne hinzufii-

gen.

TIPP
Die Kartoffeln schon zu Beginn salzen, dann gibt es eine besse-
re Kruste. Diesen Trick fiir besonders knusprige Bratkartofteln

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 Kriutern aufgepeppt. Herrlich!




MUZEN

Die Eier mit dem Vanillezucker, dem Zucker und dem Salz schau-
mig aufschlagen. Nach und nach den Quark unterrithren sowie
das Mehl und das Backpulver. Bei Bedarf noch etwas Milch hinzu-

fiigen, bis der Teig schwer reiflend vom Loffel fallt.

Das Ol in einem hohen Topf erhitzen. Um die Temperatur zu prii-
fen, einen Holzloffel hineinhalten. Wenn sich Blasen am Holz bil-

den, ist es heif} genug.

Aus dem Teig mit zwei Teel6ffeln mandelférmige Klofichen abste-
chen und in dem heiflen Ol von beiden Seiten ausbacken, bis sie
eine goldgelbe Farbe angenommen haben. Die Muzen aus dem
Fett nehmen, auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen, mit Pu-

derzucker bestiuben und servieren.

Lauwarm schmecken sie am besten!

TiPP

Fiir eine fettirmere Alternative den Teig auf einem eingefetteten
Backblech gleichmifiig 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 Kiinstlerin 6ff-
nete fiir uns nicht nur ihr Atelier sondern auch ihre Kiiche. Zuerst,
als wir sie auf offener Strafe ansprachen, wollte Martine ja nicht

s0, aber als wir spiter mit einem Rezept in der Hand an ihre Ttir

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

ein wunderbarer Nachmittag mit herrlich saftigen Muzen und das

SWR-Team und ich fithlten uns wie zu Hause.

..........................

..........................

OV 20420 min 5 ﬂ

2-3 Eier

3 Pkg Vanillezucker

400g Zucker

1 Prise Salz

500g Quark (20 %-40%)
so0g Mehl

2 TL Backpulver

3-5 EL Milch nach Bedarf

11 Sonnenblumen- oder Rapsdl

zum Frittieren

Puderzucker zum Bestiuben

# Martine, Unkel



Seit iiber 10 Jahren geht Susanne Nett in der SWR-Sendung »Die Rezeptsucherin«
auf die Suche nach alten, aulergew6hnlichen, ja fast schon vergessenen Gerichten.
Denn gutes Essen aus der Region und heimische Produkte haben die Winzerstochter

mit dem Traktorfithrerschein bereits in jungen Jahren gepragt.

Dieses Buch vereint die besonderen Rezepte aus Rheinland-Pfalz und Baden-Wiirt-
_ temberg, die Susanne Nett fiir den SWR aufgespiirt hat, mit ihren ganz personlichen
« | Eigenkreationen. Begleitet werden die Rezepte von kleinen Anekdoten aus dem All-
‘ tag einer Rezeptsucherin und von den genussvollen Fotografien des Food-Fotografen

- Oliver Gotz.

Machen Sie mit bei der Rezeptsuche: Entdecken Sie traditionelle Gerichte neu und
lernen Sie moderne Variationen der heimischen Kiiche kennen. Nicht nur sind die
Rezepte leicht nachzukochen, sie enthalten auch alle eine Prise Heimatgefiihl und

einen Teel6ffel Kindheitserinnerungen.
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