curry-huhn-suppe
Die berühmt , berüchtigte Hühnersuppe aus Ellerau von der Familie Petersen.  

Zutaten:

· eine Dose Hühnersuppe (am besten Unox konzentrierte 425ml oder sonst eine beliebige nicht konzentrierte 850ml)
· ein Schifffchen Schmelzkäse (Milkana oder sowas)
· ein EL Currypulver
· nach belieben Hühnerfleisch
Zubereitung:

· Die Hühnersuppe erwärmen
· anschließend den Schmelzkäse dazu geben und weiter erhitzen bis sich der Käse vollständig aufgelöst hat
· jetzt das Currypulver hinzugeben und mit dem Schneebesen gründlich unterrühren
· zum Schluß nach Belieben noch Hühnerfleisch hinzufügen
Highlights:

· wir haben diese Suppe irgendwann 1994 kennen und lieben gelernt
· wenn es einmal schnell gehen soll und vielleicht mehrere Gäste davon essen sollen (einfach das Rezept vervielfachen), dann gibt es kaum eine andere Suppe, es sei denn man nimmt wirklich eine reine Dosensuppe.
grünkohl
Grünkohl wird in Norddeutschland wohl in den verschiedensten Weisen zubereitet und serviert. Ohne hier nun ein konkretes Rezept von der Familie zu haben, hat sich mittlerweile bei uns die folgende Variante durchgesetzt.
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Zutaten:
· Grünkohl (was sonst :-), auch hier hat sich bei uns entweder der Dosengrühnkohl von der Firma Lüder (gelbe Dose) oder der tiefgefrorene von Iglo durchgesetzt. Natürlich kann man - wenn man sich die Mühe machen will - auch frischen nehmen. Die Menge hängt natürlich vom Appetit ab, grundsätzlich gilt für Grünkohl: Wer davon einmal zu viert essen möchte, der sollte dies lieber im Restaurant machen. Wir bereiten immer eine Portion von mindestens 2 - 3kg zu.
· Wurst - am liebsten Bregenwurst aus dem Hannoverschen, weil sie einfach am besten schmeckt. Natürlich geht auch Pinkel (Bremen) oder Kochwurst (Hamburg). Für die Menge gilt hier das gleiche wie beim Kohl: Wenigstens 1 kg Wurst.
· nach belieben Kassler (0,5 bis 1kg) - am liebsten in einem Stück, da dieser sehr schnell austrocknet.
· Bauchfleisch - geräuchert in fingerdicken Scheiben - 6-10 Stück
· scharfen Senf
· Wasser
· eventuell 2 - 3 Teelöffel Zucker
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Zubereitung:
Grünkohl mit Wasser in einem sehr großen Topf oder Gänsebräter auf den Herd stellen und bei mittlerer Hitze aufköcheln lassen. Der Dosen-Grünkohl ist sehr kompakt und muss etwas mit einem Kochlöffel aufgelockert werden. Grünkohl von der Herdplatte nehmen und etwas abkühlen lassen. Bregenwurst großzügig mit einer Gabel anpieksen und anschließend zum Grünkohl geben. Die Wurst sollte vom Kohl bedeckt sei, so dass sich der Wurstsud im Grünkohl verteilt. Ebenfalls Bauchfleisch hineinlegen und alles so weit herunter drücken. Topf bei niedriger Temperatur schmoren lassen, mindestens 2 Stunden lang. Am nächsten Tag wieder aufwärmen und köcheln lassen. Am dritten Tag wieder. Also ruhig immer wieder aufwärmen. Wenn, dann allerdings für mindestens eine Stunde. Da Grünkohl eigentlich nur im Winter gegessen wird, kann er, wenn er gerade einmal nicht auf dem Herd steht, problemlos nach draussen gestellt werden. So hat man keine Platzprobleme, was das kühlen angeht.
Der Senf und der Zucker können nach Geschmack nachgegeben werden. So nun ist der Geschmack voll entwickelt. Etwa eine halbe Stunde vor dem Servieren kann der Kassler dazugegeben werden. Lieber kürzer, wenn in Scheiben. Die Reste können gut am nächsten Tag wieder aufgewärmt werden. Wir frieren dann oftmals den Grünkohl mit Wurst ein. 
Zum Grünkohl passen am besten Kartoffeln jeder Art, scharfer Senf (am liebsten Löwensenf extra scharf), ein bis drölf Pils und wer mag noch eine Linie zur Verdauung.
Highlights:
· Wer am Freitag überlegt, am Samstag Grünkohl zu essen, der sollte auch dieses lieber im Restaurant machen, im Gegensatz zur Curry-Huhn-Suppe braucht man hier wirklich Zeit.
· Der Spruch "Grünkohl schmeckt am nächsten Tag noch besser" kommt nicht von irgendwo.
· Wohl das genialste deftige Essen aus dem Norden! :-)
nußecken
Nußecken aus Schortens (Schwester Anke hat das Rezept von Nachbarn mitgebracht) oder wer mag auch vom Meister selbst. Wir denken: Hauptsache sie schmecken! 
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Zutaten:
(für den Teig)
· 300g Mehl
· 1 Teelöffel Backpulver
· 130g Zucker
· 2 Päckchen Vanillezucker
· 2 Eier
· 130g Margarine oder Butter
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(für den Belag)

· 200g Margarine
· 200g Zucker
· 2 Päckchen Vanillezucker
· 4 EL Wasser
· 200g gemahlene Haselnüsse
· 200g gehackte Haselnüsse
Zubereitung:
Teigzutaten zusammenmischen (Knethaken) und auf einem Backblech ausrollen/streichen. Da der Teig sehr klebrig ist, empfiehlt sich folgende Vorgehensweise: Den Teig zwischen zwei Seiten Backpapier ausrollen und auf das Blech legen. Dort dann die obere Backpapierseite entfernen.
Für den Belag Margarine, Zucker, Vanillezucker und Wasser langsam erwärmen und zerlassen. Die Haselnüsse unterrühren und etwas abkühlen lassen.
Den Teig mit der Aprikosenmarmelade bestreichen und anschließend den Belag darauf verteilen. 
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Backzeit: 20-30 Minuten bei 175°-200°C
Nach dem Backen noch warm in Dreiecke schneiden. Hier empfehlen sich 4x5=20 Quadrate, die wiederum halbiert werden. Ergibt somit 40 Nußecken. Aber wer's größer oder kleiner mag, darf natürlich auch anders schneiden.
Abgekühlte Nußecken dann mit Schokoguß nach Belieben verfeinern.
 

Highlights:
· Sie sind sehr leicht und schnell herzustellen und sind deutlich länger haltbar als andere Kuchen oder Torten.
· Sie sind extrem fettig und süß. Also nichts für Leute auf Diättrip.
chocolate chip cookies
Chocolate Chip Cookies aus den USA 
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Zutaten:
	
	Eine Tasse (200g) brauner Zucker

	
	Eine Tasse (200g) weißer Zucker

	
	Eine Tasse (250g) weiche Butter

	
	Drei Tassen (400g) Mehl

	
	1 Teelöffel Backpulver

	
	4 Teelöffel heißes Wasser

	
	1 Päckchen Vanillezucker

	
	2 Eier

	
	100 bis 200g gehackte Walnüsse (je nach Geschmack)

	
	1/2 Teelöffel Salz

	
	4 Päckchen Schokoladentröpfchen von Schwartau


Zubereitung: 

Butter cremig schlagen. Zucker und geschlagene Eier hinzufügen und unterrühren. Backpulver in heißem Wasser auflösen und abwechselnd mit Mehl und Salz hineinrühren. Schokoladentropfen und Walnüsse unterheben. In Teelöffelklecksen auf ein Backblech geben (ca. 15-20 Stück pro Blech). 
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Backzeit: 12 Minuten bei 175°C 
Abkühlen lassen und in einer Keksdose verstecken, damit sie kein anderer nimmt.
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Highlights:
  

	
	einfach probieren

	
	Sie sind extrem lecker.


 

linzer kolatschen
Abgeguckt aus meine Familie & Ich. 
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Zutaten:
	
	70g weiche Butter

	
	70g Schmalz

	
	2 kleine Eigelb

	
	70g Zucker

	
	abgeriebene Schale von 1/2 Zitrone

	
	25g Semmelbrösel

	
	180g Mehl

	
	3-4 EL Preiselbeeren für die Füllung
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Zubereitung: 

Butter und das Schmalz schaumig schlagen. Eigelb, Zucker, Zitronenschale und Semmelbrösel darunter mischen. Zuletzt das Mehl einkneten. Aus dem Teig gleichgroße Kugeln formen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen. Mit dem Kochlöffelstiel eine Vertiefung eindrücken. Diese mit den Preiselbeeren füllen.
Backzeit: 15 Minuten bei 175°C 
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Highlights:
  

	
	saugut


kartoffelsuppe
verfeinert mit Sellerie 

 

Zutaten:
  

	-
	2-3 kg Kartoffeln (is ja wohl logisch)

	-
	1 Stauden-Sellerie

	-
	3-4l Gemüsebrühe

	-
	1-2 Becher Sahne und/oder Milch

	-
	Schnittlauch

	-
	Bacon


  

Zubereitung: 
Kartoffeln und Sellerie in der Brühe kochen bis sie weich sind. Dann das Ganze pürieren und nach Geschmack mit Sahne/Milch verfeinern. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Schnittlauch und gebratenem Bacon garnieren. Fertig. 

 

Highlights:
  

	-
	schmeckt suppe(r).


blueberry pancakes
bluberry pancakes aus den USA  
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Zutaten:
· 1 1/2 Tassen Mehl
· 4 TL Backpulver
· 1/2 TL Salz
· 1 TL Zucker
· 1 1/2 Tassen Milch
· 1 Ei
· 2 TL erhitzte Butter oder Pflanzenöl
· frische Heidelbeeren nach Belieben
· Butter und Ahornsirup für das Servieren
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Zubereitung: 
Vermische Backpulver, Salz und Zucker. Das Mehl hinzufügen und gut mischen. In einem großen Glas oder Messbecher Milch, Ei und Butter oder Öl gut verrühren. Über die Mehlmischung geben und nur leicht verrühren bis alles gut vermischt ist.
In einer Pfanne mit heißem Fett nimmt man ca. 1/4 Tasse Teig für jeden Pancake und gibt unmittelbar nachdem der Teig in der Pfanne ist 5 -10 Heidelbeeren auf jeden Pancake. Wenn kleine Bläschen in der Mitte erscheinen und die Außenseite trocken wird, wenden und auf der Unterseite schön bräunen.
Serviert wird das Ganze in den USA immer als "stack", d.h. mindestens 3 Stück übereinander. Dazwischen gehört Butter und obendrauf Ahornsirup.
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