Zutaten und Rezept fir Neinerlaa aus dem Erzgebirge (6 Personen)

von Barbara KreiBl, Kiichenchefin "Zum Neinerlaa", fir MDR um 4

1. Semmelmilch

e 11 Milch

e 6 Semmeln (WeiBmehlbrdtchen)
e Zucker & Zimt nach Geschmack
e 250 g Mandelsplitter

Die Semmeln kleine Wurfel schneiden. Milch mit Zucker und Zimt verrihren. Die
Mandelsplitter und die Semmelwdrfel in die Milch geben und alles noch mal gut
durchrihren. Die Semmelmilch kann warm oder kalt serviert werden.

2. Selleriesalat

e 1 Apfel

e 400 g Knollensellerie
e 4 EL WeiBweinessig
e 1 kleine Zwiebel

e Salz, Pfeffer, Zucker

Den Sellerie schalen und in feine Streifen schneiden oder hobeln. Selleriestreifen in
kochendem Salzwasser ca. 5 bis 8 Minuten bissfest blanchieren. AnschlieBend
herausnehmen und in kaltem Wasser abschrecken, abgieBen und abkuhlen lassen.

Inzwischen die Zwiebel schalen und in feine Wirfel schneiden. Apfel schalen, das
Kerngehause entfernen und ebenfalls fein wirfeln. Zwiebel- und Apfelwurfel mit dem
Sellerie vermischen und mit Salz, Pfeffer, Zucker und Essig abschmecken.



3. Linsen

e 500 g Linsen

e 2| Fleischbriuhe

e 1 groBe Zwiebel

e 2 Lorbeerblatter

e 150 g Suppengemdse (Sellerie, Méhren, Porree)
e 400 g Kartoffeln

e 1 EL Weinessig

e 1 Prise Zucker

Die Linsen einen Tag vorher in Wasser einweichen.

Das Suppengemise waschen, schalen und in kleine Wurfel schneiden. Zwiebel und
Kartoffeln schalen und ebenfalls in kleine Wirfel schneiden. In einen groBen Topf die
eingeweichten Linsen mit Kartoffeln, Suppengemise, Zwiebeln, Lorbeer in der
Fleischbriihe ca. 1-1,5 Stunden sanft kécheln. Mit Essig und Zucker abschmecken.

4. Bratwurst

e 6 kleine Bratwdrste oder 3 groBe
e Senf

Die Bratwaurste rundherum knusprig braten, grof3e Wiurstchen halbieren und mit Senf
servieren.

5. Kl6Be

e 1 kg Kartoffeln

e 1Ei

e ca. 250 g Weizenmehl
e Muskat, Salz

Kartoffeln schalen, in Salzwasser weichkochen, abgieBen und ausdampfen lassen. Die
Kartoffeln durch eine Presse driicken, mit Salz und Muskat wirzen und in einer groBen
Schussel mit einem Ei und Mehl zu einem glatten Teig verarbeiten. Wie viel Mehl man
zugibt, ist ein wenig Gefuhls- und Erfahrungssache und hangt auch von den Kartoffeln
ab. Der Teig sollte nicht klebrig sein, aber gut binden und sich geschmeidig zu kleinen
runden Kl6Ben formen lassen, die in siedendem Salzwasser in ca. 20 Minuten gar
ziehen.



6. Gansekeulen

¢ 6 Gansekeulen

e 2 Zwiebeln

e 6 Mobhren

e ca. 300 g Sellerieknolle

e etwas Fett zum Anbraten

e Salz, Pfeffer, Thymian, Rosmarin, Salbei, Beifu3 (getrocknet & gemischt)
e 1-2 EL Kartoffelstarke

Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Die Apfel waschen und grob schneiden, Zwiebeln, Méhren und Sellerie schalen und in
grobe Wiurfel schneiden. Die Gansekeulen waschen, trockentupfen und von allen Seiten
salzen und pfeffern und mit den getrockneten Gewtrzen einreiben. In einer Pfanne das
Fett erhitzen und die Keulen von beiden Seiten gut anbraten, herausnehmen und in
einen Brater legen. Die GemuUsewdrfel in derselben Pfanne mit Farbe anbraten,
anschlieBend mit ein bis zwei Kellen Wasser abléschen, zu den Gansekeulen in den
Brater geben, Deckel aufsetzen.

Im Ofen ca. 2 Stunden braten und dabei immer wieder mit etwas FlUssigkeit aus dem
Brater UbergieBen. Sind die Keulen weich, Deckel abnehmen und noch etwas im Ofen
knusprig werden lassen.

Fir die SoBe den Bratensaft durch ein Sieb gieBen, einkochen lassen und mit in kaltem
Wasser aufgeloster Starke binden.



7. Rotkraut

e 1 kleiner Rotkohl (ca. 1 kg)

e 1 Lorbeerblatt

e 1 rote Zwiebel, fein gewdirfelt

e Salz, Pfeffer, Zucker

e 1 Prise Nelken, gemahlen

e 1 Prise Piment, gemahlen

e 1 kleiner Apfel oder 3 EL Apfelmus
e ca. 150 ml Weinessig

e 2 EL Starke

Rotkohl fein schneiden oder hobeln und mit der Zwiebel sowie den Gewlirzen in einen
Topf geben. Apfel waschen, Kerngehause entfernen und fein wirfeln. Rotkraut mit
Wasser aufgieBen, Apfelwirfel dazugeben und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Rotkohl bissfest kochen und mit Essig und Zucker abschmecken. Das Lorbeerblatt
entfernen.

Starke in kaltem Wasser aufldsen, in das Rotkraut einrthren und kurz aufkochen, bis es
bindet.

8. Sauerkraut

e 400 g Sauerkraut aus dem Glas

e 1 groBe Mdhre, gerieben

e 1 Zwiebel, gewdrfelt

¢ 1 Knoblauchzehe, gewlrfelt o. gepresst
e Lorbeerblatt

e Salz, Pfeffer

e 1 Prise Nelken, gemahlen

e 1 Prise Kimmel, gemahlen

e 1-2 EL Kartoffelstarke

[ ) OI

Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebel bei mittlerer Hitze ohne Farbe anschwitzen,
dann den Knoblauch dazugeben. Das Sauerkraut und die geriebene Mohre in den Topf
geben, mit den Gewlrzen abschmecken und sanft erhitzen. Vor dem Servieren das
Lorbeerblatt entfernen. Starke in kaltem Wasser auflosen, in das Rotkraut einriihren
und kurz aufkochen, bis es bindet.



8. Bratapfel

e 6 Apfel

e 1 Scheibe Stollen

e 1ELRosinen

e 1 EL Mandelsplitter
e 2-3 EL Apfelsaft

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Das Stuck Stollen zerbréseln und mit den Rosinen,
Mandelsplittern und Apfelsaft zu einer teigartigen Masse verkneten.

Apfel waschen und das Kerngeh&use mit einem Ausstecher entfernen und mit der
Stollenmasse fillen. 10 bis 15 Minuten im Ofen backen und mit VanillesoBe servieren.

9. Rote Bete

e 4 Rote Bete vakuumiert

e 1 kleine Zwiebel, fein gewdurfelt
e 1TLOI

e Salz, Pfeffer

Die Rote-Bete-Knollen in feine Scheiben hobeln. In einer Schiissel geben, mit Salz und
Pfeffer wirzen. Zwiebelwrfel mit Ol dazugeben, vorsichtig vermengen und marinieren
lassen, eventuell nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die neun Koéstlichkeiten werden zusammen serviert.

Der Selleriesalat ist fir die Fruchtbarkeit und Potenz.

Rote Bete sorgt fir rote Wangen, also Schénheit.

Die Semmelmilch steht fir ein gutes Jahr.

Kraft und ein langes Leben soll die Bratwurst geben.

Die Linsen stehen flir genligend Kleingeld,

die KléBe fir das groBe Geld,

Kraut fur gutes Stroh.

Ein Bratapfel hilft der Gesundheit auf die Sprtinge.

Und zuletzt ist das Fleisch ganz allgemein flirs Glick zustandig.

Schmecken lassen!



