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Vorwort  
Die sächsische Küche besticht durch herzhafte, teilweise deftige, aber auch raffinierte 
und feine Gerichte. Natürlich gibt es nicht die sächsische Küche, genauso wenig, wie es 
eine einheitliche deutsche Küche gibt. Die Essgewohnheiten und Rezepte sind aus ver-
schiedenen regionalen Traditionen und Einflüssen entstanden, die natürlich auch über 
die Landesgrenzen hinaus wirken. So sind beispielsweise viele Gerichte im Vogtland 
 beeinflusst durch die jeweilige Küche der Nachbarregionen Thüringen, Franken und Böh-
men. Eine Besonderheit ist sicherlich die variantenreiche und hochwertige Auswahl an 
Back- und Konditoreiwaren, die man überall in Sachsen genießen kann.  

Über die Landesgrenzen hinaus kennt jeder den berühmten Dresdner Stollen, aber die Re-
gion hat weitaus mehr an kulinarischen Köstlichkeiten 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 für Ostdeutschland typischen Gerichte wie Sächsische Wickelklöße, Sächsi-
sche Quarkkeulchen, Leipziger Allerlei oder Dresdner Eierschecke schnell Einzug in die al-
ten Bundesländer.  

In diesem Buch finden Sie neben den für die ostdeutsche Region typischen Rezepten auch 
viel Interessantes über Sachsen und seine wunderschönen und vielfältigen Landschaften.  

Viel Spaß bei der »Reise« durch Sachsen, beim Nachkochen der Gerichte und natürlich gu-
ten Hunger!   

7Vorwort



64  Klöße und Beilagen 65Klöße und Beilagen

Leipziger Allerlei 
1. Die Möhren schälen und schräg in Scheiben schneiden. 
Den Blumenkohl putzen, in Röschen teilen, waschen und 
abtropfen lassen. Den Spargel dünn schälen, holzige Enden 
entfernen, waschen, abtropfen lassen und in Stücke schnei-
den. 250 ml Wasser mit der Hälfte 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 Möhren in das kochende Wasser geben und 5 Minu-
ten kochen. Blumenkohl und Spargel zufügen und das 
Ganze 10 Minuten bei schwacher Hitze garen. Die Erbsen 
zugeben und weitere 10 Minuten garen.  

4. Das Gemüse durch ein Sieb gießen, dabei die Brühe 
auffangen. Die übrige Butter in einem Topf schmelzen, das 
Mehl unter Rühren dazugeben und goldgelb anschwitzen, 
weiter rühren. Gemüse- und Pilzwasser unter kräftigem 
Rühren zugießen, aufkochen und mit Muskatnuss würzen.  

Zutaten 
500 g Möhren  
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

5. Die Krebsbutter mit der Sahne zufügen und verrühren. 
Die Hitze reduzieren und das Gemüse mit den Pilzen dazu-
geben. Leipziger Allerlei in eine Servierschüssel füllen, mit 
dem Krebsfleisch garnieren und mit der Petersilie bestreut 
servieren.

Für 4 Personen 
 
 

Zubereitungszeit 
50 Minuten 

 
Kochzeit 

25 Minuten 
 

Sie können auch frische Morcheln verarbeiten und, wenn Sie 

mögen, auch noch Kohlrabi dazu kochen.

Tipp



105Kuchen und Torten

Dresdner Eierschecke 
1. Für den Teig die lauwarme Milch mit der Hefe und dem 
Zucker glatt rühren. 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. Für die Füllung das Puddingpulver mit 100 ml Milch 
glatt rühren, die übrige Milch mit 40 g Zucker aufkochen. 
Puddingpulver unter Rühren zugießen und 1 Minute kö-
cheln lassen. Den Pudding mit Klarsichtfolie abdecken und 
abkühlen lassen. Den Quark abtropfen lassen und mit Eiern, 
Zucker, Salz und Zitronenschale glatt rühren. Die Hälfte des 
Puddings unter den Quark heben.  

3. Für die Decke die Eier trennen und das Eigelb mit 100 g 
Zucker 5 Minuten cremig-dicklich aufschlagen. Den übrigen 
Pudding und die Stärke unterschlagen. Eiweiß mit Salz auf-
schlagen und den übrigen 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 kräftig durchkneten und auf das 
eingefettete tiefe Backblech legen. Flach drücken und gleich-
mäßig auf dem Blech bis zu den Rändern verteilen. Die Fül-
lung auf den Hefeboden geben und sorgfältig 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, anschließend mindestens 4 Stunden ab-
kühlen lassen. Dann in Stücke schneiden und servieren. 

Für 4–6 Personen 
 
 
Zubereitungszeit 
45 Minuten 
(ohne Wartezeit) 
 
Backzeit 
etwa 50–60 Minuten 
 
Zutaten 
Für den Teig  
200 ml Milch  
15 g frische Hefe  
60 g Zucker  
400 g Mehl  
1 Ei (Kl. M)  
Salz  
60 g Butter (weich)  
 
Für die Füllung 
2 Pckg. Vanillepudding-Pulver  
1 l Milch  
240 g Zucker  
1 kg Quark, Magerstufe  
3 Eier  
200 g Zucker  
2 TL Zitronenschalenabrieb  
 
Für die Decke 
6 Eier  
200 g Zucker  
2 EL Speisestärke  
1 Prise Salz 


