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Westerwilder Oktoberfestkiiche

Vorwort und einige persénliche Anmerkungen

Als FPortsetzung der gelungenen Willer Kochabende aus der ,,Willer Heimatkiiche® ist dieser Abend
gedacht. Die Idee ist ein Crossover der baytischen Wittshaus-/ Landkiiche mit der Kiiche unserer Heimat,
getreu dem Motto: ,,Wenn Willer Kiiche auf bayrische Schmankerl trifft!*

Es ist wieder Oktobetfestzeitl Wie es gelingt, die "Wiesn-Kiiche" mit Westerwilder Leckereien zu
verbinden, ist eine der Herausforderungen in diesem Kurs. Die ehrtliche, bodenstindige und lindlich
geprigte Art ist eine der Gemeinsamkeiten der bayrischen sowie der "Willer" Kiiche. Etlernen Sie neue
Interpretationen und "Crossover" beider Land- und Wirtshauskiichen kennen. Das Ergebnis wird ein
ziinftiger Gaumenschmaus sein. Dabei wird besonderer Wert auch auf regionale und authentische Produkte
gelegt. Denn wir "Willer" haben mehr zu bieten als nur schwere Kartoffelkl6Be, Dibbekuchen oder fette
Eierspeisen.

Dabeti ist die urspriingliche Willer-Kiiche geprigt von dem, was ,,Haus, Hof, Wald und Wiesen* hergaben.
Typische Landgerichte kamen und kommen auf den Teller. So sind u.a. die Kartoffeln, Eier oder auch
heimische Gemiise und Kriuter nicht wegzudenken. Dies verbindet uns mit der Landkiiche Bayerns, doch
die Interpretationen und Zusammenstellungen der Zutaten ist doch oft unterschiedlich.

Im heutigen Kurs méchte ich Freude am urspriinglichen und regionalen Kochen machen und die Kreativitit
der Teilnehmenden fordern und férdern. So wiinsche ich allen ein ,,Hui Willer! Un en guuuuude Hunger!*

Euer

Patrick George
Koch aus Leidenschaft

Anmerkung: In manchen der Rezepte wird Alkohol (Bier, Wein, Weinbrand, Rum etc.) eingesetzt. Bei
Unvertriglichkeiten, Alkohol-Problemen, Schwangerschaft oder auch bei Kindern, kann der Alkohol haufig
durch andere Flissigkeiten ersetzt werden. So ldsst sich Wein z.B. ideal durch Traubensaft ersetzen.

G

5 Ubrigens: Auf meiner Homepage https://patrick-george.de gibt es
TatYICk kOCﬁt! zahlreiche Aus- und Riickblicke, sowie viele weitere Rezepte und Tipps.

...mit Leidenschaft

Ich freue mich tber Deinen/ Euren Besuch!
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An die Topfe, fertig los

1. Gang:

Willer Erbelskreppelcher
mit bayrischem Wurstsalat

2. Gang:

Gebratene Weillwurst mit Willer Kartoffelstampf,
bayrisch Kraut & Siiller-Senf-Sof3e

Kaiserschmarrn
mit Willer Appelkompott
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Erbelskrebbelcher / Kartoffelpuffer
(ca. 4 Portionen)

Zutaten: 12 grofe Kartoffeln
3 Zwiebeln
8 EL Mehl
2 Eier
Salz und Pfeffer (aus der Mihle)
n.B. etwas frisch-geriebene Muskatnuss
Ol zum Braten

Zubereitung:

Die geschilten Kartoffeln auf der grof3en Reibe reiben, mit viel Salz und wenig Pfeffer wiirzen. Eier und
gewlirfelte Zwiebeln dazugeben. Mit so viel Mehl bestiuben, dass die Kartoffelmasse bedeckt ist (kann
mehr oder weniger als 8 EL sein). Alles ordentlich miteinander verrithren.

Portionsweise Reibekuchen ausbacken, sie miissen in Ol schwimmen, danach auf Kichenkrepp abtropfen

lassen.

Bayrischer Wurstsalat
(4 Portionen)

Zutaten: 2 rote Zwiebeln
1 Gemisezwiebel (ca. 250 g)
1 Bund glatte Petersilie
150 g Gewtlirzgurken
300 g Fleischwurst
3-4 EL WeiBwein-Essig
Salz & Pfeffer
3 EL Keimol

Zubereitung:

Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden. Petersilie waschen, trocken tupfen und, bis auf etwas zum
Garnieren und Bestreuen, fein hacken. Gewtirzgurken in Scheiben und dann in Stifte schneiden.
Geflugelfleischwurst ebenfalls in schmale Stifte schneiden.

Essig, etwas Salz und Pfeffer verrithren. Ol zum Schluss darunter schlagen und die Petersilie zuftigen.
Waurst, Zwiebeln und Gurken mit der Vinaigrette mischen und ca. 30 Minuten durchziehen lassen. Salat
nochmals mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken. Auf tiefen Tellern anrichten und mit Petersilie

garniert servieren.
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Kartoffelstampf
(4 Portionen)

Zutaten: 1 kg Kartoffeln, mehligkochend
120 g Butter
120 ml Milch
1 Prise Muskat
Salz & Pteffer
Zubereitung:

Zunichst die Kartoffeln schilen, halbieren und in einem Kochtopf in 20 - 25 Min garkochen. Milch und
Butter in einem Topf erhitzen und die Gewiirze dazugeben.

Die Kartoffeln stampfen, die Butter-Milch-Mischung hinzugeben und alles zu einem Stampf verarbeiten
(es dirfen Kartoffelstiickchen drin bleiben). Vor dem Servieren abschmecken.

Bayrisch Kraut
(4 Portionen)

Zutaten: 1 kg Weillkohl
40 g Fett
1 Zwiebel
1 TL Zucker
Kimmel
375 ml Brithe (am besten selbstgemacht)
Salz
2 EL Essig
1 EL Mehl
n.B. durchwachsener Speck

Zubereitung:

Das Weillkraut putzen, waschen, vierteln und den Strunk entfernen. Das Kraut hobeln oder fein
schneiden.

Fett erhitzen und die gehackte Zwiebel mit Zucker und Kiimmel anbraten. Das geschnittene Kraut dazu
geben und 10 Minuten unter Wenden braten. Mit wenig Brithe aufgieen und salzen. Zugedeckt in 30 - 45
Minuten weich schmoren. Mit Essig, Salz und Zucker abschmecken und mit angerithrtem Mehl binden.

Man kann mageren, gewtirfelten Riucherspeck anbraten und unter das Kraut mischen.

Siuler-Senf-Sof3e

(4 Portionen)

Zutaten: 1 Becher Créme fraiche
2-3 El suBler Senf
etwas feingehackter Knoblauch
etwas Milch
Salz & Pfeffer

Zubereitung:

Alle Zutaten, aul3er der Milch, in einen Topf erwidrmen und und schmecken sie es nach griindlichem
Durchrithren mit Pfeffer ab. Wenn sie noch zu dickfliissig ist, mit etwas Milch verdiinnen.
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Kaiserschmarrn
(4 Portionen)

Zutaten: 6 Eier
Vanille (1 Schote)
2 Prisen Salz
250 ml Milch
120 g Mehl
3 El Zucker
5 EL Butter
2 EL Rosinen
2 EL Puderzucker zum Bestiuben

Zubereitung:

Eier trennen. Eigelb, Vanillezucker, Salz und ca. die Hilfte der Milch verquirlen. Mehl und restliche Milch
im Wechsel unterrithren. Eiweil3 steif schlagen, dabei 1 EL Zucker einrieseln lassen. Eischnee vorsichtig
unter den Teig heben.

1 EL Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Teig vom Rand nach innen rund eingieen, sodass in
der Mitte ein kleines Loch bleibt. Rosinen auf den Teig streuen. Bei schwacher Hitze goldgelb backen. 4
EL Butter in das Loch geben und schmelzen lassen. Schmarrn vierteln, wenden und von der anderen Seite

ebenfalls goldgelb backen.

Mit 2 Gabeln in Stiicke reilen (bei beschichteten Pfannen mit dem Pfannenwender zerkleinern). 1/2 EL
Zucker driuberstreuen und unter Schwenken bei mittlerer bis hoher Hitze karamellisieren lassen.
Kaiserschmarrn auf Teller verteilen und mit Puderzucker bestauben.

Apfelkompott

(ca. 6 Portionen)

Zutaten: 2 kg Apfel
Zucker
Y4 Liter Wasser (oder Apfelsaft)
etwas Zitronensaft
1 Zimtstange
n.B. 1 Schuss Rum
n.B. frische Vanille

Zubereitung:
Apfel schilen, vom Kerngehiuse befreien und in mundgerechte Stiicke schneiden.

In einem Kochtopf 2 gestrichene EL Zucker schmelzen bis er karamellisiert (ca. 2 Min.). Dann die
Apfelstiicke dazugeben und bei reduzierte Hitze kriftig umrithren, bis sich der karamellisierte Zucker
etwas vom Topfboden 16st (weitere 1 - 2 Min.). Dann 0,25 1 Fliissigkeit dazu gie3en, einige Spritzer
Zitrone hinzufiigen, die Zimtstange und nach Belieben Vanille und einen Schuss Rum hinzu, zudecken
und kochen, bis die Apfel die gewiinschte Festigkeit (Weichheit) erreicht haben.

Einen Teil der Apfel mit einem Kartoffelstampfer zu Piiree verarbeiten. Fiir die endgiiltige Konsistenz
nach Belieben noch etwas Flissigkeit dazu gieBen. Zum Schluss nochmals mit Zucker und Zitronensaft
abschmecken.



