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Die Thiiringer Rostbratwurst und Thiringer KI6Be sind un-
bestritten die bekanntesten Speisen der Thiringer Kiiche.

Doch auch dartber hinaus haben der Harz und Thiringen
kulinarisch einiges zu bieten. Der Harzer Roller, der Mager-
milchkése mit dem aromatischen Duft ist (iber die Region
hinaus mindestens ebenso bekannt, wie die Spezialitat
ECHTER NORDHAUSER DOPPELKORN.

In unserem kleinen Rezeptheft wollen wir Ihnen nachfol-
gend allerlei Wissenswertes zur regionalen Kiiche sowie
Traditionen der Urlaubsregion Stdharz Kyffhéduser néher-
bringen.

Thuringer KléBe

Thdringer Triiffelsuppe
Thiringer Rostbratwurst
Wildgulasch

Soleier

Zwiebelkuchen
Rinderroulade

Aschklof3

Stockbrot

LPG-Kuchen

Harzer Roller

Hackus und Knieste
Runx Munx
Empfehlungen



KloBrezepte sind traditionell in Thirin-
gen ein Bestandteil der regionalen Kultur.

Urspriinglich dienten sie als einfaches
Arme-Leute-Essen. In vielen Regionen
Thdringens gehdren sie bis heute zu einer
gelungenen, sonntaglichen Mahlzeit dazu.
Echte Thdringer KI6Be, dazu ein kréftiger
Braten und Rotkraut.

Originale Thiringer KloBe werden zu 2/3
aus rohen Kartoffeln und zu 1/3 aus ge-
kochten Kartoffeln zubereitet.

Libereitung - Thininges lsbe

01 Zwei Drittel der rohen Kartoffeln reiben und griindlich auspressen, sodass die Masse trocken ist.

02 Die restlichen Kartoffeln in Salzwasser kochen. AnschlieRend mit kochender Milch {ibergieRen und
zu einem Brei zerdriicken.

03 Den Kartoffelbrei tiber die geriebene Kartoffelmasse geben. Das Ei hinzufiigen und mit Salz sowie
Muskat wiirzen. Die Masse gut durchkneten, bis sie gleichmaRig ist.

04 Aus der Masse KloRe formen. In die Mitte jedes KloRes ein paar Réstbrotwiirfel als Fiillung geben.

05 Die geformten KI6Re in kochendes Salzwasser legen. Die Temperatur reduzieren und die KI6Re etwa
20min. garziehen lassen.

Dies ist das Originalrezept der Familie Thiele aus dem
schénen Kyffhduserkreis.

Sollten Sie KlolBe ubrig haben, konnen Sie diese am
nachsten Tag in Scheiben schneiden und in der Pfan-
ne in etwas Butter goldbraun anbraten.

SLutotenliste

1200g Kartoffeln
ca.120g WeiRbrotwiirfel
1Ei

1Tasse Milch

Salz

Muskatgewdlirz




o o . | Lubereitung - Thiininger Fuiiffelsuppe Lutatenliste

‘ 4 : ' 01 Die Schalotte und das weifte Ende des Zitronengrases fein hacken. Méhren und Kartoffeln schélen 200g Méhren
] - und in kleine Wiirfel schneiden. 200g Kartoffeln
- ) ) 2g Trffel
: s . . -~ “ 02 Olivendl in einem Topf erhitzen. Schalotten, Zitronengras, Mohren und Kartoffeln darin etwa 5min. 100ml Champagner
ot /4 /. / | = ' andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 500m/ Gemiisebriihe
’ \ . i o 1 EL Olivendl
1) o 03 Die Gemiisebriihe hinzufiigen und alles bei mittlerer Hitze ca. 20min. garen. 1 Schalotte
1 Zitronengrasstengel
. 04 In der Zwischenzeit die Petersilie abspiilen und fein hacken. 2 Stiele Petersilie
_’_ ’ _ : > - Jodsalz
R - > A g 05 Die Suppe mit einem Piirierstab fein pirieren und nach Geschmack mit Gewiirzen abschmecken. Pfeffer. schwarz

Die sommehwiarracisaneroviE TR 06 Den Champagner zur Suppe geben und kurz erhitzen, ohne sie zum Kochen zu bringen.

mischwalder auf den L6B- und Muschel-
kalkboden zwischen [lm, Unstrut und
Saale sind der naturliche Lebensraum vie-
ler Triiffelarten, unter anderem der unter
Gourmets geschétzten Burgundertriiffel.
Die Thuringer Freilandpilze GmbH konn-
te durch systematische Suche seit 2015
vielerorts in Thuringen natdrliche Vorkom-
men der Burgundertriiffel nachweisen.
Ihr Wert liegt je nach Qualitdt und Gebiet - .
zwischen 300,- bis 1.500€/kg. Thtiringen 7 . 2 Skt Der Thiiringer Hof im idyllischen Stadtzentrum Bad

07 Die Suppe in tiefen Tellern oder Suppenschalen anrichten. Petersilie dariiberstreuen und den Triiffel
hauchdiinn dariiberhobeln.

bietet demnach beste Anbaubedingungen s’ . o ' . i . : ; Frankenhausens bietet den idealen Ausgangspunkt
flir Burgundertrtiffel. : d p (5 ' s = fir Ihren Urlaub in der Region. Sie kbnnen hier leckere

’ ' R . Thuringer Kiche geniel3en - so auch Spezialitaten vom
www.thiringer-triiffelanbau.de E. | / - Thiringer Triiffel. Dieser stammt von der Thiringer Frei-

landpilze GmbH aus Schonewerda/Rolleben-Wiehe.
www.thueringer-hof.com | www.freilandpilze.de




Ganz gleich ob auf dem Land oder in der
historischen -Altstadt: Bei einem Aufent-
halt in Thuringen “steigt lhnen schnell
dieser wirzige Duft in die Nase, wenn Sie
vielerorts durch die Gassen bummeln. Sie
gilt als die Leibspeise der Thuringer - die
Thdringer Rostbratwurst.

Sie ist wohl der kulinarisch bekanntes-
te Exportschlager, wenn auch die Ge-
schmacksnuancen verschieden sind. Fast
jeder Fleischer hat seine eigene uberliefer-
te Rezeptur bzw. regionale Auspragung.
Zu den Zutaten zahlen neben Salz und
Pfeffer insbesondere auch Knoblauch,

Kidmmel, Majoran, Zwiebeln und Senf. .~

Lubereitung - Rostbrotwwist mit Résti und Pilzragout L utatenliste

01 Fiir die Rosti die Kartoffeln schalen und grob reiben. Die geriebenen Kartoffeln in einem Kiichentuch
gut ausdriicken.

02 Eiund Mehl zu den Kartoffeln geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut vermengen.

03 Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Aus der Kartoffelmasse vier Rosti formen und diese von
beiden Seiten goldbraun anbraten.

Fir das Pilzragout die Pilze nach WunschgrolRe schneiden. Schalotten und Knoblauch fein wiirfeln
und Petersilie hacken.

In einer Pfanne Butterschmalz oder Margarine erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin leicht an-
diinsten. Pilze hinzufiigen und etwa 5min. garen, bis sie leicht zusammenfallen.

Mehl (ber die Pilze streuen und kurz mitbraten. Mit Gemiisebriihe abléschen, dann die Sahne ein-
rihren. Alles gut vermengen und weitere 5min. kdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Petersilie vor dem Servieren unterriihren.

Die Thiiringer Rostbratwurst traditionell auf einem Holzkohlegrill oder alternativ in der Pfanne von
allen Seiten goldbraun anbraten.

Résti, Pilzragout und Rostbratwurst zusammen anrichten. Nach Wunsch mit Senf oder Ketchup ser-
vieren.

« Thiringer Rostbratwurst

+ Rosti
500g Kartoffeln, fest
kochend
1 mittelgroBes Ei
2 gestrichener EL Mehl
Salz und Pfeffer
Butterschmalz

Rahmchampignons
800g Champignons oder
andere Pilze der Saison
100ml Gemtisebriihe
200ml Sahne oder
Sahneersatz

2 EL Butterschmalz oder
Margarine

1 EL Mehl

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 Bund glatte Petersilie
Salz und Pfeffer



Wildgulasch ist besonders in der Kalten
Jahreszeit eine herzhafte und wérmen-
de Mahlzeit. In diesem Rezept wird das
Gulasch aus Hirschfleisch zusatzlich mit
Champignons zubereitet, was dem Ge-
richt eine besondere Note verleiht. Einfach
zubereitet, eignet es sich perfekt fir ein
gemutliches Abendessen oder als sonn-
taglicher Festtagsschmaus.

Lusbereitung - Tildgubosch vom Fousch Lstatenliste

01 Ol in einem groRen Topf erhitzen. Das Fleisch in Wiirfel schneiden und darin anbraten, bis es von 800g Hirsch- oder Rehfleisch
allen Seiten braun ist. 500g Champignons

_ 500ml Rinderbrtihe

02 Zwiebeln und Knoblauch schélen, fein hacken und zum Fleisch geben. Alles zusammen 2-3min. 50m/ Rotwein
weiterbraten. 2EL QI

2 EL Tomatenmark
Tomatenmark, Mehl, Paprikapulver, Salz und Pfeffer hinzufligen. Gut umrihren, bis alle Zutaten 2 EL Mehl
gleichmaéRig vermischt sind. 1/2 TL Paprika
. . 1 Zwiebel fein gewdirfelt

Rinderbriihe und Rotwein angiel8en. Alles zum Kochen bringen, dann die Hitze reduzieren. 2 Knoblauchzehen

Salz und Pfeffer
Das Gulasch zugedeckt bei schwacher Hitze 1,5 - 2h kdcheln lassen, bis das Fleisch zart ist.

In der letzten halben Stunde der Garzeit die Champignons waschen, in Scheiben schneiden und zum
Gulasch geben. Gut unterriihren.

Das fertige Gulasch abschmecken und nach Bedarf nachwiirzen.

Das Wildgulasch traditionell mit KartoffelkloRen und Apfelrotkohl servieren.

Dieses leckere Gericht finden Sie auf der Speisekarte
im Erlebnis-Braugasthof Brauner Hirsch in Sophien-
hof. Genielen Sie in der gemditlichen, rustikal-mo-
dernen Atmosphére auch ein selbstgebrautes So-
phienhofer Bier. Ubernachtungsmaglichkeiten halt der

Braugasthof ebenso flir Sie bereit.
www.braunerhirsch-sophienhof.de
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Lubereitung - “Weinzige Soleier Lutatenliste

01 Zwiebelschalen und Nelken in ein Gewiirzsdckchen geben und gut verschlieflen. 60g Salz

60g Honig,
02 Die Zwiebel halbieren. Gewiirzsackchen, Zwiebelhélften, Pfefferkdrner, Lorbeerblatter, Salz, Zucker gegchmagcksneutra/
und Wasser in einen gro3en Topf geben. 1.5 Wasser
. . o ) 40ml Essigessenz 25 %
03 Die Eier hinzufiigen und alles aufkochen. Die Eier in 10—12min. hart kochen. 2 EL Kiimmel, 1 EL Senfsaat
16 Eier
04 Nach dem Kochen das Gewdirzsackchen und die Zwiebelhélften aus dem Sud entfernen. 1-2 getrocknete rote
- . . . L Chilischoten
05 Die Eier kalt abschrecken. Die Schalen der Eier leicht anschlagen, bis sie rundherum angeknackst Zwiebelschalen von 2
sind. Zwiebeln
1 Zwiebel
Die angeknacksten Eier in ein oder mehrere Glaser mit Deckel geben. Den heilen Zwiebelschalensud 12 Wacholderbeeren

Salz spielte in vielen Teilen der Region eine
wichtige Rolle - so auch in der Kurstadt
Bad Frankenhausen. Die Salzquellen der
Stadt verhalfen ihr im 16. Jahrhundert zur
Bliitezeit von Handwerk und Handel. Ins-
gesamt 117 Siedehaduser — sogenannte
Sélden — produzierten téglich 25 Tonnen
Salz. Die Folgen des 30-jahrigen Krieges
lieBen das Salzgeschéft zusammenbre-
chen. Das Schausiedehaus, welches von
April - Oktober samstags und sonntags
von 10-17 Uhr gedffnet hat, zeigt das alte ' . Hiihner legen im Winter nur ab und an mal ein Ei. Des-
traditionelle Salzhandwerk. - " W halb konservierten die Landbewohner im Herbst die
» Eier in einer Salzlake, einer bewahrten Form des Halt-
barmachens. Soleier sind solche in starker Kochsalz-

losung eingelegte, hartgekochte Eier.

dariiber gieBen, bis die Eier vollstéandig bedeckt sind. 3 Lorbeerblétter. 3 Nelken

Die Glaser verschlieBen und die Eier schnell abkiihlen lassen. AnschlieBend die Glaser in den Kiihl-
schrank stellen und die Eier mindestens 5 Tage durchziehen lassen.

Die Gewdirzeier im Kiihlschrank lagern. Sie sind dort mehrere Wochen haltbar.
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Lisbereitung - Feorzhafter Lippelluchen Lustatenliste

01 Mehl, Hefe, Zucker und Salz in einer Schiissel vermischen. In die Mitte eine Mulde driicken und das . Teig
kalte Wasser hineingeben. Die weiche Butter hinzufiigen und alles zu einem glatten Teig kneten. 450g Mehl
50g Butter
02 Den Teig abdecken und ca. 30min. ruhen lassen. 220ml Wasser
1 Péackchen Trockenhefe
03 Den Teig auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsflache in BackblechgroRe ausrollen. Den ausgerollten 1 Prise Salz
Teig auf ein Backblech legen und die Rander leicht nach oben driicken. 1 Prise Zucker
04 Fiir den Belag die Zwiebeln vierteln und fein schneiden. Den Speck in kleine Wiirfel schneiden. + Belag
800g Zwiebeln
05 Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Den Speck bei mittlerer bis starker Hitze knusprig braten. Die 200g Speck
Zwiebeln hinzufligen und unter Rihren 5min. braten. Zugedeckt bei milder Hitze 20min. diinsten, 1ELOI
Di : 5 3 -~ , dabei gelegentlich umriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 1 EL Butter
ie Zwiebel geniel3t in Thiringen einen 3 Eier
PP N Weimgiund el 06 Eier und Sahne in einer Schiissel verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Zwiebelmi- 200 ml Sahne

werden alljahrlich die Zwiebelmarkte ver-
anstaltet, welche eine langjahrige Tradi-
tion haben und weit Uber die Grenzen des
Freistaates bekannt sind. Mehrere hundert
Héndler nehmen jahrlich am Zwiebelmarkt
in Weimar teil. Darunter die Zwiebelbauern
aus Heldrungen, welche den traditionellen
Kern des Marktes bilden, denn sie sind es,
die  die Zwiebelrispen-herstellen und ver-
kaufen. Eine (iber 300 Jahre alte Tradition,
welche die Zwiebelbauern mit Herz jedes
Jahr fortfiihren. Auch in Artern bilden die
Zwiebelbauern aus Heldrungem den Mit-
telpunkt.

schung unterheben. Salz und Pfeffer
Muskat
07 Den Belag gleichmaRig auf dem Teig verteilen.

08 Den Zwiebelkuchen im vorgeheizten Backofen bei 200°C (Ober-/Unterhitze, Umluft nicht empfeh-
lenswert) ca. 30-35min. backen, bis der Belag goldbraun ist.




Das Ferienhotel Wolfsmihle bietet eine
ganz besondere Spezialitat an. In 2009
ging ein lang gehegter Wunsch der Familie
Hempel in Erfiillung: Der Start in die Gallo-
wayzucht. Die damals noch kleine Herde,
bestehend aus vier Rindern, wurde rasch
groBer und umfasst mittlerweile 30 Tiere.
Das Galloway ist eine robuste Rinderrasse
mit einem effizienten Stoffwechsel.

Durch die ganzjahrige Freilandhaltung und
den Verzicht auf Kraftfutter und Medika-
mente entwickeln die Rinder ein beson-
ders hochwertiges und fettarmes Fleisch.
Ziel ist es, eine Herde zu schaffen, die
ganzjahrig den Bedarf im Hotel und Res-
taurant decken kann.

Zusbereitung - Rindevoulode vom Gallowoyind

01 Das Backblech oder die Kasserolle mit Butter einfetten. Die Fleischscheiben leicht plattieren, aus-
legen und diinn mit Dijonsenf bestreichen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

02 Zwiebelringe, Gurkenstreifen und Bauchspeck in einer Schiissel vermengen. Jeweils 1EL der Mi-
schung auf das untere Drittel jeder Roulade geben.

Die Fiillung mit den Fleischrandern einschlagen und die Rouladen fest aufrollen. Die Endseite der
Roulade nach unten dicht an dicht in die gefettete Form legen.

Den Backofen auf 190°C Umluft vorheizen. Die Rouladen von auRen mit Salz und Pfeffer wiirzen und
die Form in den Ofen schieben. Die Temperatur sofort auf 170°C reduzieren und die Rouladen ca.
20min. anbraten, bis sie gut gebraunt sind.

Den Rotwein angiel3en, die Form mit Alufolie oder einem Deckel verschliefen und die Temperatur auf
130°C senken. Die Rouladen etwa 1 Stunde und 45min. garen, bis sie weich sind.

Den Rotweinfond aus der Form durch ein Sieb in einen Topf abgieBen. Den Fond aufkochen und mit
in Rotwein glatt gerlihrter Maisstarke binden. Ca. Tmin. kécheln lassen.

Nach dem Abschalten der Warmequelle die kalten Butterstiicke mit einem Schneebesen in die Sole
einriihren, bis sie eine glanzende Konsistenz hat.

Die Rouladen auf Tellern anrichten, mit der Sol3e (ibergieBen und nach Wunsch mit Beilagen wie
KartoffelkloRen, Rotkohl oder Spétzle servieren.

SLutotenliste

8 Scheiben Fleisch vom
Gallowayrind & 100g

100g grober Dijonsenf

200qg feine Zwiebelringe
200g dlinne Streifen von der
Gewdrzgurke

100g feine geraucherte
Bauchspeckstreifen

60g kalte Butter fur die Sol3e
100g Maisstérke

400ml Rotwein

Salz

weilBer gemahlener Pfeffer
Paprikapulver

etwas Butter zum Einfetten
Backblech oder Kasserolle

Dieses

Rezept stammt von
Familie Hempel aus ihrem Res-
taurant im Ferienhotel Wolfsmiihle. Das
Haus gehort zu dem kleinen, reizenden Stid-
harzdorf Rodishain und ist fir alle, die Regionali-
tét zu schatzen wissen. www.wolfsmuehle.de 16



Sparsamekeit galt in der Region rund um
den Kyffhauser als ein fester Grundsatz
der Haushaltsfiihrung. So ist auch die
Kiiche der Region von einfachen Gerich-
ten gepragt, die mit wenigen Zutaten, wie
Kartoffeln, Eier, Milch, Speck und Zwiebeln
auskommen. Dass dies nicht zugleich
auch Verzicht auf schmackhafte Speisen
bedeuten muss, belegt der Aschklo8 oder
auch Birnenpfanne genannt. Friher hatten
viele Einwohner kleine Bauernwirtschaf-
ten, von denen sie sich und ihre Familien
erndhrten. Wenn sie auf das Feld fuhren,
wurde die vorbereitete Aschpfanne zum
Bécker gebracht, der diese im Ofen oder
aber in der heilBen Asche, einer offenen
Herdstelle, ausgebacken hatte. Nach der
Feldarbeit holte man die Pfanne ab und
konnte sie zum Abendessen geniellen.

ZLubereitung - Der Aschblob

01 4 Kartoffeln schélen und in einem Topf mit Salzwasser kochen, bis sie gar sind.

02 Wahrenddessen die rohen Kartoffeln schélen, fein reiben und durch ein Sieb ausdriicken, um tber-
schiissiges Wasser zu entfernen. Die abgetropfte Kartoffelmasse in eine Schiissel geben.

03 Die gekochten Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken und unter die rohe Kartoffelmasse kne-
ten. Mehl hinzufiigen, leicht salzen und alles zu einem KloRteig verarbeiten.

Den Speck grob wiirfeln und unter den Teig mischen.

Eine Auflaufform mit Ol einfetten. Die Teigmasse in die Form driicken und gleichméRig verteilen.

Die Brotchenscheiben auf den Teig legen, sodass die Masse vollstandig bedeckt ist.

Milch, Wasser und Eier in einer Schiissel verquirlen. Die Mischung tber die Brétchen giellen, bis sie
gleichmalig bedeckt sind.

Butterflockchen auf der Oberflache verteilen. Die Auflaufform in den vorgeheizten Backofen stellen
und bei 180°C (Ober-/Unterhitze) ca. 40-50min. backen.

Sollte der Auflauf wahrend des Backens oben zu dunkel werden, mit Alufolie abdecken.

Vor dem Servieren den Auflauf ca. 30min. abkiihlen und setzen lassen.

SiiBe Variante

Schichten Sie zunachst den KloRBteig in die Auflaufform und legen Sie die in Streifen geschnittenen
Birnen dariiber. Fahren Sie dann mit den Brotchen fort und gieen anschlieRend die Milch-Ei-Masse
dariiber.

SLutotenliste

« Herzhafte Variante
3kg rohe Kartoffen & 4 Stiick
gekochte Kartoffeln oder 2
Packungen fertigen KloBteig
1509 magerer Speck
11 Milch
4 EL Mehl
2 Brotchen oder
Toastscheiben
10 Eier
Butter, in Flockchen
geschnitten
Salz
Wasser

. SiiBe Variante

Verwenden Sie anstelle des
Specks sechs Birnen.
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Egal ob an einem lauen Sommerabend,
einem frostigen Wintertag, einem Kinder-
geburtstag oder einem romantischen Din-
ner fur zwei - gemdtlich mit Familie und
Freunden um ein knisterndes Lagerfeuer
zusammensitzen macht immer Spal3 und
wird nie langweilig.

Geniellen Sie hierbei ein leckeres Stockbrot!

Lubereitung - Gebronnter Kundippelleuchen

01 Mehl, Trockenhefe, Salz und Zucker in einer groBen Schiissel vermischen. Olivendl und lauwarmes
Wasser hinzufiigen. Alles zu einem glatten Teig kneten.

02 Den Teig abdecken und ca. 30min. ruhen lassen, bis sich sein Volumen verdoppelt hat.

03 Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache kurz durchkneten und in acht gleich groRe Portio-
nen teilen. Jede Portion zu einem Ball formen und erneut ca. 15min. zugedeckt gehen lassen.

Die Teigballe zu ca. 20 cm langen Stréangen formen. Jeden Strang spiralférmig um einen sauberen
Holzstock wickeln.

Uber der heiRen Glut eines Lagerfeuers langsam von allen Seiten goldbraun backen. Dabei den Teig
regelmaRig drehen, damit er gleichmaRig gart.

Optional: Den Teig im vorgeheizten Backofen bei 200°C (Ober-/Unterhitze) oder 180°C (Umluft) ca.
15min. backen. Das Stockbrot lauwarm geniel3en.

SLutotenliste

400g Mehl

230ml lauwarmes Wasser
2 TL Salz

1/2 TL Zucker

3 EL Olivenél

1 Packchen Trockenhefe

20



Ein echter Klassiker in den ehemaligen
Ost-Bundesléndern. Trotz der Mangelwirt-
schaft in der DDR waren die Zutaten fir
den LPG-Kuchen immer verfligbar. So ent-
wickelte sich dieser simple und zugleich
leckere Blechkuchen zu einer Gaumen-
freude, die auf keiner Familienfeier fehlen
durfte.

Als Landwirtschaftliche Produktionsge-
nossenschaft (LPG) wurde in der DDR der
genossenschaftliche Zusammenschluss
von Bauern und deren Produktionsmitteln
sowie anderer Beschaftigten zur gemein-
schaftlichen Agrarproduktion bezeichnet.

Lubereitung - LP G-Fuchen

01

02

03

04

05

06

07

08

09

10

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Ofen auf 180°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Die Eier mit Zucker und Vanillezucker in einer grolen Schiissel fir etwa 10min. schaumig aufschla-
gen.

Mehl, Stérke und Backpulver mischen, durch ein Sieb lber die Eimischung geben und vorsichtig
unterheben.

Den Biskuitteig gleichmaRig auf dem Backblech verteilen und fiir ca. 20min. auf mittlerer Schiene
backen. Danach auskiihlen lassen.

Wahrend der Boden abkiihlt, den Pudding fiir die Buttercreme nach Packungsanleitung mit Milch
und Zucker kochen. Den heilen Pudding auf Frischhaltefolie geben, verschlieBen und bei Zimmer-
temperatur abkiihlen lassen.

Sobald der Pudding abgekiihlt ist, die Butter in einer Schiissel aufschlagen. Den Pudding sowie den
Puderzucker portionsweise abwechselnd unter die Butter riihren, bis eine cremige Masse entsteht.

Die Buttercreme gleichmaRig auf den abgekiihlten Biskuitboden verstreichen und die Butterkekse
darauf anordnen. Die Kekse mit Weinbrand bepinseln oder in den Weinbrand tréanken.

Fir die Schokoglasur das Kokosfett in einem Topf bei mittlerer Hitze schmelzen. In einer separaten
Schiissel die Eier cremig schlagen, Puderzucker und Backkakao dazu sieben und gut verriihren. Das
geschmolzene Kokosfett langsam unter standigem Riihren hinzufiigen.

Den fertigen Schokoladenguss ziigig und gleichmaRig auf den Keksen verteilen.

Den Kuchen vollstandig abkiihlen lassen, bevor er serviert wird.

Lutatenliste

« Biskuitboden
120g Zucker
110g Meh!
30g Speisestarke
2 TL Backpulver
1 Packung Vanillezucker
4 Eier

. Buttercreme
250g Butter
50g Puderzucker
100ml Weinbrand
400ml Milch
1 Pck. Butterkekse

1 Packung
Vanillepuddingpulver

+ Belag
200g Kokosfett
150g Puderzucker
509 Backkakao
2 Eier




Harzer Kése ist fir viele eine-Delikatesse,
wéhrend andere einen gro8en Bogen um

diesSpeise machen. Da'es friuher in der
Region (blich war, die Mileh zu entrahmen
und aus dem abgeschopften Rahm Butter
zu machen, blieb fiir die Kaseproduktion
nur noch die Magermilch mit einem verrin-
gerten Fettanteil (brig. Diese Magermilch,
also entrahmte Milch, wird mit Hilfe von
Milchs&urebakterien dick gelegt. Der so
entstandene Quark wird abgetropft, mit
Salz und meistens mit Kimmel gewdirzt
und dann zu kleinen runden Laibchen ge-
formt. Werden mehrere kleine Laibchen
in einer Stange hintereinander verpackt,
spricht man vom ,Harzer Roller!.

Lubereitung - Farzer Rollen auff Graubrot Lutatenliste

01

02

01

02
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04

05

Harzer Kése in Scheiben schneiden « Harzer Roller
1 Graubrot
Die Scheiben auf eine mit Grieben- oder Zwiebelschmalz bestrichene Scheibe Graubrot legen Griebenschmalz

Zwiebelschmalz
Veganes Zwiebelschmalz

« veganes Zwiebelschmalz

Zwiebel und Apfel fein wiirfeln. 250 g geschmacksneutrales
Kokosfett
1EL Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln bei mittlerer Hitze goldbraun diinsten. Apfelwiirfel dazuge- 100 ml
ben und 2 Min. mitbraten. Gewdirze hinzufiigen und 1-2 Min. weiterbraten, dann vom Herd nehmen. geschmacksneutrales Ol
1 TL getrockneter Oregano
Kokosfett bei geringer Hitze schmelzen, Ol unterriihren und mit der Zwiebel-Apfel-Mischung vermen- 1 TL getrockneter Majoran
gen. 10-15 Min. ziehen lassen. 1TL Salz
% TL Pfeffer
In zwei saubere Einmachgléser fiillen und 2-3 Std. im Kihlschrank fest werden lassen. Zwischen- 1 Zwiebel

durch kontrollieren und umriihren. INCEE

Das Schmalz hélt sich 6-8 Wochen im Kiihlschrank. Fiir eine gute Streichfahigkeit 15-20 Min. vor
dem Verzehr aus dem Kiihlschrank nehmen.

Junger Kase hat einen weillen, krimeligen Kern und
einen milden Geschmack.

Mittelalter Harzer Kase hat nur noch einen kleinen
weillen Kern, der Geschmack ist aromatisch. -

Lange gereifter Harzer Kése ist durchgéngig goldgelb
und leicht durchscheinend. N
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Hackus und Knieste ist ein fir den Harz ty-
pisches und einfaches Gericht. Es besteht
im Kern aus sorgféltig gereinigten, halbier-
ten, mit Olivendl bestrichenen und mit Salz
und Kimmel gewdirzten Kartoffeln (Knies-
te), die auf einem Backblech bei im Herd
durchgebacken werden. Dazu werden mit
Zwiebel und Eigelb vermischtes und mit
Salz und Pfeffer gewirztes Hackfleisch
(Hackus) und Gurken gereicht. Das Hack-
fleisch kann roh, wie Hackepeter, oder ge-
braten, wie ein Bratklo3chen (Frikadelle),
dazugereicht werden.

Lubereitung - Flockus und Fnieste Lutatenliste

01

02

03

04

05

06

Kartoffeln griindlich reinigen, halbieren und mit Olivendl bestreichen. Mit Salz und Kiimmel wiirzen. 1,5kg Kartoffeln
500g Hackfleisch
Kartoffeln auf ein Backblech legen und bei etwa 200°C fiir ca. 1 Stunde im Ofen durchbacken. 500g Quark

1 Zwiebel
In der Zwischenzeit das Hackfleisch mit fein gewdirfelter Zwiebel und Eigelb vermengen. Mit Salz und 1 Eigelb
Pfeffer abschmecken. 1 Glas Gewdirzgurken
) frische Krauter
Hackfleisch entweder roh, wie Hackepeter, oder gebraten, wie ein Frikadelle, zubereiten. Olivend!

) B ) Kdmmel
Frische Krauter hacken und mit Quark vermengen. Salz

Pfeffer
Die durchgebackenen Kartoffeln entweder mit Hackepeter, Frikadellen, Quark, Gurken oder zusam-
men servieren.

Wir empfehlen Ihnen Fleisch und Wurstwaren aus der
Hoffleischerei ,Mund’s Mihle”. Das Fleisch stammt
von Schweinen und Rindern aus eigener Aufzucht. Um
lhnen eine hohe Fleischqualitat zu garantieren, setzen
die Mitarbeiter bei den Schweinen Duroc Eber ein. Die
Tiere werden artgerecht gehalten und bekommen nur
hofeigenes und nicht genverandertes Futter.
www.munds-muehle.de



Lubereitung - LDeftiges Ruux SMinx

01 Das gesamte Gemiise waschen, schalen und in Stiicke schneiden.

02 Das Gemiise in einem grofRen Topf andiinsten.

03 Mit der (Fleisch)briihe aufgieRen und das Fleisch sowie den gewiirfelten Bauchspeck hinzufiigen.
04 Den Eintopf zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 90min. kocheln lassen.

05 Inden letzten 30min. die Schmorwurst mit in den Topf legen und mitkochen lassen.

Runx Munx ist ein sehr beliebtes und tra-
"y ditionelles Gericht aus dem Harz fir die
Herbstzeit, das Bergleute aus dem Erz-
gebirge vor etwa 400 Jahren mitbrachten.
Es ist ein Pfannen- oder auch Topfgericht
mit Kraut und Riben (runx, von Runkelri-

: be), als Zusammengekochtes (munx, d. h.

o # alles durcheinander) mit Schweinefleisch

e r oder Ochsenschwanz und der traditionel-

g ‘ len Schmorwurst.

3

. Be Der Harz ist reich an hochwertigen Produkten, kulina-

'y » rischen Spezialitaten und traditionellem Handwerk.

o * Immer mehr Produkte sind mit der Regionalmarke

.r ,Typisch Harz" ausgezeichnet. Unter anderem wurden
d einige Produkte der ,BAUER Regionale Fleischspeziali-

taten GmbH" mit dem Préadikat anerkannt.
' ; www.bauerfleisch.com
1

SLutotenliste

15009 Ochsenschwanz oder
Rindersuppenfleisch mit
Knochen

4009 gerducherter
Bauchspeck

1/41 Gemisebriihe oder
Rinderfond

50g Butter

800g Weillkohl

3-4 Zwiebeln

2 Stangen Lauch

2 Knoblauchzehen

2-3 grolBe Kartoffeln

1 Steckriibe

3 Mohren

8 Schmorwdirste oder
Mettenden

5-6 Wacholderbeeren
Salz und Pfeffer

) 28



Erlebnis-Braugasthof ,Brauner Hirsch”
in Sophienhof
www.braunerhirsch-sophienhof.de

Burghof Kyffhauser
am Kyffhauser-Denkmal
www.burghof-kyffhaeuser.de

Charlie’s Restaurant & Bar
in Nordhausen
www.restaurant-charlies.de

Hotel und Restaurant ,Thiiringer Hof"
in Bad Frankenhausen
www.thueringer-hof.com

Hotel und Restaurant ,Weinberg"
in Artern
www.hotel-weinberg.de

Restaurant am Stadtpark
in Nordhausen
www.restaurant-in-nordhausen.de

Restaurant ,Jagdschloss”
auf dem Possen in Sondershausen
www.possen.de

Restaurant ,Wolfsmiihle”
in Nordhausen OT Rodishain
www.wolfsmuehle.de

Thiiringer Hof
in Sondershausen
www.thueringerhof.com

Griechisches Restaurant Syrtaki
in Sondershausen
www.syrtaki-sondershausen.eatbu.com

Ristorante-Pizzeria Rusrica
in Nordhausen
www.thueringerhof.com

Die Vorburg
in Allstedt
www.dievorburg.de

Alle Restaurants sind Partner des Tourismusverbandes Stidharz Kyffhauser e.V.

MARKTE UND HOFLADEN®

Heimatlust-Shop
in Sondershausen
www.heimatlust.shop

Regionaler Bauernmarkt
in Braunsroda
www.gutshaus-von-bismarck.de

Wochenmarkt auf dem Marktplatz
in Sondershausen
www.sondershausen.de

Wochenmarkt
in Bad Frankenhausen
www.bad-frankenhausen.de

Wochenmarkt
in Bleicherode
www.bleicherode.de

Wochenmarkt

in Nordhausen
www.nordhausen.de

* Partner des Tourismusverbandes Stuidharz Kyffhduser e.V.

Regionole Produbte bowfen

SPEZIALITATEN®

Braugasthof ,Brauner Hirsch"
in Sophienhof
www.braunerhirsch-sophienhof.de

Echter Nordhduser Traditionsbrennerei
in Nordhausen
www.traditionsbrennerei.de

Erlebniswelt Goethe Chocolaterie
in Oldisleben
www.goethe-chocolatrie.de

Europa-Rosarium
in Sangerhausen
www.europa-rosarium.de

Kelterei im Bahnhof
in Donndorf
www.kelterei-bahnhof.de

Thiringer Freilandpilze
in Schonewerda
www.freilandpilze.de

FLEISCHSPEZIALITATEN

BAUER Regionale Fleischspezialitdten
beim Scheunenhof Sundhausen
www.bauerfleisch.com

Mund’s Miihle in Nordhausen
und Kleinwechsungen
www.munds-muehle.de

Einige
Produkte konnen Sie auch
in den Tourist-Informationen Son-
dershausen, Nordhausen, Neustadt, Bad

Frankenhausen und Ro3leben-Wiehe erwerben.
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