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Die siichsische Kiiche besticht durch herzhafte, teilweise deftige, aber auch raffinierte
und feine Gerichte. Natiirlich gibt es nicht die sichsische Kiiche, genauso wenig, wie es
eine einheitliche deutsche Kiiche gibt. Die Essgewohnheiten und Rezepte sind aus ver-
schiedenen regionalen Traditionen und Einfliissen entstanden, die nattirlich auch tiber
die Landesgrenzen hinaus wirken. So sind beispielsweise viele Gerichte im Vogtland
beeinflusst durch die jeweilige Kiiche der Nachbarregionen Thiiringen, Franken und Boh-
men. Eine Besonderheit ist sicherlich die variantenreiche und hochwertige Auswahl an
Back- und Konditoreiwaren, die man tiberall in Sachsen genieflen kann.

Uber die Landesgrenzen hinaus kennt jeder den berithmten Dresdner Stollen, aber die Re-
gion hat weitaus mehr an kulinarischen Kostlichkeiten zu bieten.

Als die BRD und die DDR 1990 nach dem Mauerfall wieder zu einem Land wurden, gab es
nicht nur geografisch, sondern auch kulinarisch eine Wiedervereinigung.

So hielten die fiir Ostdeutschland typischen Gerichte wie Sichsische WickelkloRe, Sichsi-
sche Quarkkeulchen, Leipziger Allerlei oder Dresdner Eierschecke schnell Einzug in die al-
ten Bundeslidnder.

In diesem Buch finden Sie neben den fiir die ostdeutsche Region typischen Rezepten auch
viel Interessantes tiber Sachsen und seine wunderschonen und vielfiltigen Landschaften.

Viel Spafl bei der »Reise« durch Sachsen, beim Nachkochen der Gerichte und nattirlich gu-
ten Hunger!
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Fiir 4 Personen

Zubereitungszeit
50 Minuten

Kochzeit
25 Minuten

I. Die Mohren schilen und schrig in Scheiben schneiden.
Den Blumenkohl putzen, in Réschen teilen, waschen und
abtropfen lassen. Den Spargel diinn schilen, holzige Enden
entfernen, waschen, abtropfen lassen und in Stiicke schnei-
den. 250 ml Wasser mit der Halfte der Butter, etwas Salz
und Zucker aufkochen. Die getrockneten Morcheln in lau-
warmem Wasser einweichen.

2. Die Pilze aus dem Wasser nehmen und das Pilzwasser
beiseitestellen.

3. Die Mohren in das kochende Wasser geben und 5 Minu-
ten kochen. Blumenkohl und Spargel zuftigen und das
Ganze 10 Minuten bei schwacher Hitze garen. Die Erbsen
zugeben und weitere 10 Minuten garen.

4. Das Gemtise durch ein Sieb gieflen, dabei die Brithe
auffangen. Die tibrige Butter in einem Topf schmelzen, das
Mehl unter Rithren dazugeben und goldgelb anschwitzen,
weiter rithren. Gemtuse- und Pilzwasser unter kriftigem
Rithren zugiefien, aufkochen und mit Muskatnuss wiirzen.

5. Die Krebsbutter mit der Sahne zufiigen und verriithren.
Die Hitze reduzieren und das Gemiise mit den Pilzen dazu-
geben. Leipziger Allerlei in eine Servierschiissel fiillen, mit
dem Krebsfleisch garnieren und mit der Petersilie bestreut
servieren.

i‘(%/l._._._._._._._._._._._._.

‘ Sie konnen auch frische Morcheln verarbeiten und, wenn Sie

. mogen, auch noch Kohlrabi dazu kochen.

l

i
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Zutaten

500 g Méhren
200 g Blumenkohl

250 g Spargel

50 g Butter

Salz

1 Prise Zucker

125 g getrocknete Morcheln
300 g TK-Erbsen

30 g Mehl

Muskatnuss

50 g Krebsbutter

3 EL Sahne

200 g Flusskrebsfleisch

1 EL gehackte Petersilie
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I. Fur den Teig die lauwarme Milch mit der Hefe und dem
Zucker glatt rithren. Das gesiebte Mehl mit Ei und Salz in
die Hefemilch geben und mit dem Knethaken glatten Teig
kneten. Dabei die Butter nach und nach unterkneten. Ab-
gedeckt an einem warmen Ort 1 Stunde gehen lassen.

2. Fur die Fullung das Puddingpulver mit 100 ml Milch
glatt rithren, die tibrige Milch mit 40 g Zucker aufkochen.
Puddingpulver unter Rithren zugieflen und 1 Minute ko-
cheln lassen. Den Pudding mit Klarsichtfolie abdecken und
abkiihlen lassen. Den Quark abtropfen lassen und mit Eiern,
Zucker, Salz und Zitronenschale glatt rithren. Die Hilfte des
Puddings unter den Quark heben.

3. Fir die Decke die Eier trennen und das Eigelb mit 100 g
Zucker 5 Minuten cremig-dicklich aufschlagen. Den tibrigen
Pudding und die Stirke unterschlagen. Eiweif$ mit Salz auf-
schlagen und den tibrigen Zucker langsam einrieseln lassen.
Weiterschlagen bis der Eischnee steif ist, dann unter die Ei-
gelb-Masse heben. Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

4. Den Teig noch einmal kriftig durchkneten und auf das
eingefettete tiefe Backblech legen. Flach driicken und gleich-
miflig auf dem Blech bis zu den Rindern verteilen. Die Ftil-
lung auf den Hefeboden geben und sorgfiltig verstreichen.
Darauf die Eischnee-Masse verteilen und glatt streichen.

5. Im Backofen auf der untersten Schiene 50-60 Minuten
backen. Den Backofen ausschalten und den Kuchen 20 Mi-
nuten ruhen lassen, anschlieflend mindestens 4 Stunden ab-
kiihlen lassen. Dann in Stiicke schneiden und servieren.
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Fiir 4-6 Personen

Zubereitungszeit
45 Minuten
(ohne Wartezeit)

Backzeit
etwa 50-60 Minuten

Zutaten

Fiir den Teig
200 ml Milch
15 g frische Hefe
60 g Zucker
400 g Mehl

1 Ei (KL M)

Salz

60 g Butter (weich)

Fiir die Fiillung

2 Pckg. Vanillepudding-Pulver
11 Milch

240 g Zucker

1 kg Quark, Magerstufe

3 Eier

200 g Zucker

2 TL Zitronenschalenabrieb

Fiir die Decke

6 Eier

200 g Zucker

2 EL Speisestdrke
1 Prise Salz



