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Vorwort:

Sehr geehrte User von Kéche-Nord.de!

Zu diesem Osterfest (2023) prasentieren wir lhnen ein kostenloses Kochbuch fir unsere
Kardinale (ich bin halt katholischer Christ). Daflr habe ich mit die Liste der deutschen
Kardinale rausgesucht, recherchiert, aus welchen Stadten unsere Exzellenzen kommen und
beliebte Gerichte aus der Region aus meinem Forum rausgesucht. Ich hoffe, Sie und unsere
geistigen Leader haben freude an diesen Kochrezepten und kochen sie eventuell mal nach.

Freundliche Griufie
Marcus Petersen - Clausen

https://www.K6che-Nord.de
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Fur Walter Brandmuller, Ansbach (Bayern)

Ansbacher Bocksbeutel-Suppe (vegan)

Menge: 4 Portionen

2 Zwiebeln

2 Mohren

2 Selleriestangen

2 Essloffel Olivendl

2 Essloffel Mehl

1 Liter Gemusebrihe (vegane)

1 Flasche trockener Rotwein (oder roten Traubensaft)
1 Lorbeerblatt

1 Teeldffel Thymian

etwas Salz

etwas Pfeffer, frisch aus der Mihle

AuBerdem:

1 Baguette oder Weil3brot zum Servieren

Ziehen Sie als erstes die Zwiebel ab und schneiden Sie sie mit einem grof3en
Kichenmesser in feine Wurfel.
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Fortsetzung:

Ansbacher Bocksbeutel-Suppe (vegan)

Dann schélen Sie die Méhren, befreien sie von den griinen Stielansatzen und spllen die
Mdhren mit kaltem Wasser ab, bevor Sie sie mit einem sauberen Geschirrtuch trocken
reiben und mit dem grof3en Klichenmesser in Scheiben schneiden. Danach trennen Sie sie
Selleriestiele, befreien sie von den griinen Blattern, spllen den Sellerie ebenfalls mit kaltem
Wasser ab und schélen die Selleriestangen mit einem Sparschaler, bevor Sie sie mit dem
grolien Kichenmesser in Stlicke schneiden.

Anschlielend erhitzen Sie 2 Essloffel Olivendl in einem Kochtopf und diinsten die
Zwiebelwurfel darin bei mittlerer Hitze glasig, bevor Sie die Méhren und den Sellerie
dazugeben, die Zutaten mit einem Kochloffel verriihren und weich braten.

Nun bestreuen Sie den Topfinhalt mit dem Mehl und braten es noch etwa 2 - 3 Minuten bei
mittlerer Hitze an, wahrend Sie die Zutaten nochmal mit dem Kochloffel verrihren. Dann
giellen Sie die Gemusebrihe langsam unter stdndigem Rihren ein und riihren dabei, bis
eine glatte Suppe entstanden ist.

Danach fugen Sie den Rotwein (oder roten Traubensaft, wenn Kinder mitessen), das
Lorbeerblatt, etwas Thymian, Salz und Pfeffer hinzu und lassen die Zutaten einmal bei
grolRer Hitze aufkochen. Anschlieflend legen Sie einen Deckel auf den Kochtopl, reduzieren
die Hitze und lassen die Suppe etwa 15 - 20 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln, bis die
Aromen gut vermischt sind und die Suppe leicht eingedickt ist.

Nach der Kochzeit entfernen Sie das Lorbeerblatt mit einer Schaumkelle, ziehen den
Kochtopf von der Kochstelle und flllen die Suppe mit einer Schopfkelle in vorgewarmte
Suppenteller oder Suppentassen.

Unsere Tipps:

Wir servieren diese Suppe immer mit einem Stlick Baguette oder Weilbrot.Anstelle des
Fleischbrihwirfels in der Gemisebriihe konnen Sie auch einen Gemisebrihwrfel oder
selbstgemachte Gemusebrihe verwenden, um das Rezept vollstandig vegan zu machen.
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Fur Paul Josef Cordes, Kirchhundem (Nordrhein-Westfalen)

Kirchhundemer Kartoffel-Lauch-Auflauf (vegan)

Menge: 4 Portionen

1 Kilogramm Kartoffeln (mehligkochend)
2 grofde Lauchstangen

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 Essloffel Olivendl

1 Essloffel Paprikapulver (edelsiR)
etwas Salz

etwas Pfeffer, frisch aus der Mihle

400 Milliliter Gemusebrihe (vegane)

1 Essloffel Maismehl oder Starke

1/2 Tasse (vegane) Sahne oder Milchalternative

1/2 Tasse (veganer) geriebener Kase oder Hefeflocken (fiir den kaseartigen Geschmack)

Schalen Sie die Kartoffeln, spllen Sie sie mit kaltem Wasser ab, reiben Sie die Kartoffeln mit
einem sauberen Geschirrtuch trocken und schneiden Sie die Kartoffeln mit einem grofen
Kichenmesser in diinne Scheiben. Dann halbieren Sie den Lauch, spilen ihn kurz in der
Mitte mit kaltem Wasser aus (in den Zwischenraumen versteckt sich manchmal etwas Erde),
schutteln den Lauch kurz trocken und schneiden ihn mit dem gro3en Kichenmesser in

dinne Ringe.

Danach ziehen Sie die Zwiebeln und den Knoblauch ab und schneiden beide Zutaten

ebenfalls mit dem grof3en Kiichenmesser in Wiirfel.
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Fortsetzung:

Kirchhundemer Kartoffel-Lauch-Auflauf (vegan)

Anschlie3end erhitzen Sie 2 Essléffel Olivendl in einem Kochtopf und diinsten die
Zwiebelwurfel sowie den Knoblauch darin bei mittlerer Hitze glasig. Nebenbei fiigen Sie das
Paprikapulver hinzu, verrihren die Zutaten mit einem Kochléffel und braten das
Paprikapulver kurz mit.

Nun fligen Sie die Kartoffelscheiben und die Lauchringe hinzu, verriihren die Zutaten
nochmal und braten sie etwa 5 Minuten mit, bis alles weich ist. Dann wtirzen Sie den
Topfinhalt mit Salz und Pfeffer.

Danach gielRen Sie die Gemiusebriihe in den Kochtopf und fligen das Maismehl oder die
Starke hinzu, bevor Sie die Zutaten nochmal gut mit dem Kochléffel umriihren. Anschlie3end
lassen Sie das Ganze bei mittlerer Hitze etwa 10 - 15 Minuten kdcheln, bis die Kartoffeln
weich sind und die Sauce eingedickt ist.

Danach rihren Sie die Sahne oder die Milchalternative unter und schmecken das Ganze
noch einmal mit den Gewlirzen ab.

Nun ziehen Sie den Kochtopf von der Kochstelle, flillen die Kartoffel-Lauch-Mischung mit
einer Schopfkelle in eine Auflaufform und bestreuen den Auflauf mit dem veganen Kase
oder den Hefeflocken.

Danach backen Sie den Auflauf im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad Celsius (Umluft) ca. 20 -
25 Minuten, bis der Kase geschmolzen und leicht gebraunt ist.

Zum Schluss verteilen Sie den Auflauf mit einer Schaumkelle auf vorgewarmte flache Teller
und servieren das Gericht Ihren Gasten.
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Fur Walter Kasper, Heidenheim an der Brenz (Baden-Wiirttemberg)

Linseneintopf mit Spatzle und Wurstle (vegan)

Menge: 4 Portionen

250 Gramm Spatzle (am besten frische, vegan)
4 vegane Wurstchen (zum Beispiel von Rossmann)
2 Essloffel Olivendl

1 Zwiebel

2 Mdhren

2 Stangen Sellerie

1 Knoblauchzehe

1 Essloffel Tomatenmark

1,5 Liter Gemusebriihe (vegane)

2 Lorbeerblatter

1 Teeloffel Majoran

1 Teel6ffel Thymian

etwas Salz

etwas bunter Pfeffer, frisch aus der Mihle

Ziehen Sie als erstes die Zwiebel und den Knoblauch ab und schneiden Sie beide Zutaten
mit einem grof3en Kichenmesser in feine Wurfel.
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Fortsetzung:

Linseneintopf mit Spatzle und Wurstle (vegan)

Dann schalen Sie die Méhren, befreien sie von den griinen Stielansatzen, spilen die
Md&hren kurz mit kaltem Wasser ab, reiben sie mit einem sauberen Geschirrtuch trocken und
schneiden die Méhren mit dem grofien Kiichenmesser in diinne Scheiben.

Danach trennen Sie die Selleriestangen, befreien sie von den griinen Blattern und spllen
die Selleriestangen mit kaltem Wasser ab, bevor Sie sie mit einem Sparschaler schalen und
mit dem groRen Kichenmesser in Stlicke schneiden.

Anschlieend erhitzen Sie 2 Essloffel Olivendl in einem grofRen Topf und dinsten die
Zwiebelwurfel sowie den Knoblauch darin glasig. Danach geben Sie die M6hren und den
Sellerie mit in den Kochtopf, verriihren die Zutaten mit einem Kochléffel und braten sie bei
mittlerer Hitze etwas an.

Nun schieben Sie die Zutaten im Kochtopf mit dem Kochléffel an den Topfrand, geben das
Tomatenmark hinzu und braten es etwas an, bevor Sie die Zutaten wieder mit dem
Kochloffel vermischen.

AnschlieRend fillen Sie den Kochtopf mit der Gemusebrihe auf, geben die Lorbeerblatter,
etwas Majoran und Thymian hinzu und bringen das Ganze bei groRer Hitze zum Kochen.

Dann reduzieren Sie die Hitze und lassen die Zutaten auf mittlere Hitze fir ca. 30 Minuten
kécheln, damit die Aromen gut durchziehen kénnen. Danach schmecken Sie das Ganze mit
Salz und Pfeffer ab.

Nebenbei kochen Sie bitte die Spatzle in einem weiteren Kochtopf mit kochendem
Salzwasser nach Packungsanweisung. Danach gielden Sie die Spatzle durch ein grobes
Sieb, spllen sie mit warmen Wasser ab (damit die Spatzle nicht weiter garen) und lassen die
Spatzle gut abtropfen.
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Fortsetzung:

Linseneintopf mit Spatzle und Wurstle (vegan)

Anschlielend erhitzen Sie 2 Essloffel Olivendl in einer Pfanne und braten die veganen
Wirstchen darin an oder bereiten sie nach Packungsanweisung zu.

Zum Schluss ziehen Sie den Kochtopf von der Kochstelle und flllen Sie den Linseneintopf
mit einer Schopfkelle in Schalen oder tiefe Teller, bevor Sie den Linseneintopf lhren Gasten
mit Spatzle und veganen Warstchen servieren.
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Fur Reinhard Marx, Geseke (Nordrhein-Westfalen)

Himmel un A&d (vegan)

Menge: 4 Portionen

4 grofde Kartoffeln (mehlig kochend)
2 Apfel (Boskop)

2 Zwiebeln

1 Teel6ffel Rosmarin

2 Essloffel Olivendl

etwas Salz

etwas Pfeffer, frisch aus der Mihle

1 - 2 Essloffel Ahornsirup

Optional: vegane Wirstchen oder Tofu-Schnitzel zum Servieren

12

Schalen Sie die Kartoffeln, spllen Sie sie mit kaltem Wasser ab, reiben Sie die Kartoffeln mit

einem sauberen Geschirrtuch trocken und schneiden Sie die Kartoffeln mit einem grof3en

Kichenmesser in Scheiben.

Dann schalen Sie die Apfel, vierteln sie mit dem groRen Kiichenmesser, befreien die Apfel

von dem Kerngehause und schneiden sie in Stlicke.

Danach ziehen Sie die Zwiebeln ab und schneiden sie mit dem gro3en Klichenmesser in

feine Wirfel.
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Fortsetzung:

Himmel un A&d (vegan)

Anschlieend fihlen Sie die Kartoffeln in einen Kochtopf und bringen sie mit gesalzenem
Wasser zum Kochen, bevor Sie die Kartoffeln ca. 15 - 20 Minuten bei mittlerer Hitze gar
kochen. Danach giel3en Sie die Kartoffeln durch ein grobes Sieb, schrecken sie mit warmen
Wasser ab und stellen die Kartoffeln erstmal beiseite.

Nun erhitzen Sie 2 Essloffel Olivendl in einer Pfanne und dlinsten die gehackten Zwiebeln
darin bei mittlerer Hitze glasig.

AnschlieRend fligen Sie die Apfel hinzu, vermischen die Zutaten mit einem Kochléffel und
braten sie fur 5 - 7 Minuten bei mittlerer Hitze, bis die Zutaten weich sind. Dann wirzen Sie
den Inhalt der Pfanne mit Rosmarin, Salz und Pfeffer und vermischen das Ganze nochmal
gut.

Jetzt geben Sie die gekochten Kartoffeln in die Pfanne und vermischen die Zutaten erneut
gut mit dem Kochloffel.

Bei Bedarf konnen Sie noch etwas Ahornsirup hinzufugen und das Gericht nochmals mit den
Gewdurzen abschmecken.

Nach eigenem Wunsch kénnen Sie danach noch 2 Essloffel Olivendl in einer weiteren
Pfanne erhitzen und die vegane Wurstchen oder Tofu-Schnitzel zum Gericht darin anbraten.

Zum Schluss verteilen Sie das vegane Himmel un Aad und die Wiirstchen beziehungsweise
Tofu-Schnitzel mit zwei Pfannenwendern auf vorgewarmte Tellern und servieren das Gericht
Ihren Gasten.
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Fur Gerhard Ludwig Miller, Mainz (Rheinland-Pfalz)

Handkas mit Musik (vegan)

Menge: 4 Portionen

2 Packungen veganen Handkase (z.B. aus Soja oder Mandeln)
1/2 Tasse Zwiebeln

2 Essloffel Apfelessig

2 Essloffel Olivendl

1/2 Teeloffel Senf (mittelscharf)

1/2 Teeloffel Paprikapulver (edelsif)

1/4 Teeltffel Kimmel

etwas Salz

etwas Pfeffer, frisch aus der Mihle

Aulerdem:
etwas Schwarzbrot zum Servieren

etwas Frischhaltefolie

Ziehen Sie als erstes die Zwiebel ab, halbieren Sie sie mit einem groRen Kichenmesser und
schneiden Sie eine Halfte in feine Wrfel. Danach nehmen Sie den veganen Handkase aus
der Verpackung und schneiden ihn ebenfalls in kleine Wirfel.
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Fortsetzung;

Handkas mit Musik (vegan)

Anschlielend geben Sie die gehackten Zwiebeln, den Apfelessig, 2 Essléffel Olivendl, etwas
Senf, Paprikapulver, Kimmel, Salz und Pfeffer in eine Schissel und vermischen die Zutaten
gut. Dann geben Sie die Handkasewdrfel in die Marinade und vermischen die Zutaten
nochmal gut.

Danach decken Sie die Schissel mit der Frischhaltefolie ab und lassen das Gemisch im
Kuhlschrank fir mindestens 2 Stunden, oder am besten Uber Nacht, marinieren.

Zum Schluss verteilen Sie den Handkase mit der Marinade auf Schwarzbroten, geben die
Brote auf flache Teller und servieren das Gericht Ihren Gasten.

Fur Karl-Josef Rauber, Niirnberg (Bayern)
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Nurnberger "Schaufele" mit Knédeln und Sauerkraut (vegan)

Menge: 4 Portionen

1 Kilogramm Seitan (zum Beispiel aus Weizeneiweild oder Gluten)
1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

2 Essloffel Tomatenmark

2 Essloffel Sojasauce

1 Essléffel Senf (mittelscharf)

1 Essléffel Paprikapulver (edelsiR)

1 Teeldffel Kimmel

1 Teeldffel Thymian

1/2 Teeloffel Pfeffer (frisch aus der Mihle)

1/2 Teelodffel Salz

1/2 Tasse Gemdisebrihe (vegane)

1 Kilogramm Knddelteig (zum Beispiel aus Weizenmehl oder Kartoffeln)
1 Kilogramm Sauerkraut

2 Essloffel Rapsol

Ziehen Sie als erstes die Zwiebel und den Knoblauch ab und schneiden Sie beide Zutaten
mit einem grofRen Kilichenmesser in feine Wiirfel.

Fortsetzung:
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Nurnberger "Schaufele" mit Knédeln und Sauerkraut (vegan)

Dann geben Sie den Seitan in eine grof3e Schissel und vermischen ihn mit den gehackten
Zwiebeln, Knoblauch, Tomatenmark, Sojasauce, Senf und den Gewtlirzen. Danach kneten
Sie die Zutaten gut mit den Handen durch, legen den Seitan in eine Auflaufform und giel3en
die Gemisebrihe dartber.

AnschlieRend backen Sie das Schaufele im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad Celsius
(Umluft) fir etwa 90 Minuten, bis es schén knusprig und braun ist.

Wahrenddessen bereiten Sie bitte den Knddelteig zu und formen ihn mit einer Schopfkelle
(um eine gleiche Grolie zu bekommen) und den Handen zu Knédeln. Dann flllen Sie die
Knddel in einen grofen Kochtopf und kochen sie in kochendem Salzwasser fur etwa

15 - 20 Minuten.

Aulerdem erhitzen Sie 2 Essloffel Rapsol in einem weiteren Kochtopf und kochen das
Sauerkraut darin. AnschlieRend wirzen Sie das Sauerkraut mit Salz und Pfeffer.

Nun nehmen Sie das Schaufele aus dem Ofen und schneiden es mit dem grof3en
Kuchenmesser in Scheiben. Danach verteilen Sie das Schaufele auf vorgewarmte Teller und
servieren sie mit den Knédeln und dem Sauerkraut lhren Gasten.

Fir Friedrich Wetter, Landau in der Pfalz (Rheinland-Pfalz)
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Kartoffelpuffer mit Apfelmus (vegan)

Menge: 4 Portionen

6 mittelgroRe Kartoffeln (festkochend)
1 Zwiebel

1/4 Tasse Mehl

1/4 Teeloffel Backpulver

etwas Salz

etwas Pfeffer, frisch aus der Mihle

2 - 3 Essloffel Rapsol

4 Apfel (Boskop)

1/4 Tasse Wasser

1/4 Tasse Zucker

1 Teeloffel Zimt

Schalen Sie als erstes die Kartoffeln, spulen Sie sie mit kaltem Wasser ab, reiben Sie die
Kartoffeln mit einem sauberen Geschirrtuch trocken und reiben Sie die Kartoffeln auf einer
Klchenreibe in eine Schissel. Danach driicken Sie die Flussigkeit mit den Handen aus den
Kartoffeln heraus und gielen sie kurz ab.

AnschlielRend ziehen Sie die Zwiebel ab und schneiden sie mit einem grofien
Klchenmesser in feine Wiirfel.

Fortsetzung:



Kochbuch von Koche-Nord.de

19
Kartoffelpuffer mit Apfelmus (vegan)

Nun geben Sie die gehackte Zwiebel mit in die Schussel und vermischen die Zutaten
gut. Dann fligen Sie das Mehl, Backpulver, Salz und Pfeffer hinzu und riihren alles

gut zusammen.

Danach erhitzen Sie das Rapsol in einer Pfanne, formen nebenbei aus der Kartoffelmasse
kleine Puffer und braten sie in der Pfanne von beiden Seiten goldbraun und knusprig.
Anschlielend stapeln Sie die Puffer auf einem Teller und halten sie im Backofen bei 80 Grad
Celsius im Backofen warm.

Jetzt schalen Sie die Apfel, entfernen sie und entfernen das Kerngehause, bevor Sie die
Apfel mit dem groRen Kiichenmesser in kleine Stiicke schneiden.

AnschlieRend geben Sie die Apfelstiicke, Wasser, Zucker und Zimt in einen Kochtopf und
kochen sie bei mittlerer Hitze unter Riihren mit einem Kochléffel, bis die Apfel weich und das
Wasser verdampft ist.

Zum Schluss verteilen Sie die Kartoffelpuffer auf vorgewarmte flache Teller und servieren sie
Ihren Gasten mit dem warmen Apfelmus.

Fur Rainer Maria Woelki, Kéln Miilheim (Nordrhein-Westfalen)
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Halver Hahn (vegan)

Menge: 4 Portionen

4 Roggenbroétchen

4 pflanzliche Schnitzel

4 Scheiben veganer Kase (zum Beispiel Cheddar oder Gouda)
4 Essloffel Senf (mittelscharf)

1 Zwiebel

2 Essloffel Olivendl

etwas Salz

etwas Pfeffer, frisch aus der Mihle

Ziehen Sie als erstes die Zwiebel ab und schneiden Sie sie mit einem grof3en
Klchenmesser in Scheiben.

Dann erhitzen Sie 2 Essloffel Olivendl in einer Pfanne und braten die pflanzlichen Schnitzel
darin von beiden Seiten goldbraun und knusprig, bevor Sie sie mit Salz und Pfeffer wirzen.

Danach legen Sie auf jedes Schnitzel eine Scheibe veganen Kase und lassen ihn

kurz schmelzen.

Fortsetzung:

Halver Hahn
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Anschlielend schneiden Sie die Roggenbrdtchen mit einem Brotmesser auf und bestreichen
beide Halften mit Senf.

Nun legen Sie ein Schnitzel mit K&se auf die untere Halfte jedes Broétchen und garnieren es
mit den Zwiebelringen.

Zum Schluss setzen Sie die obere Halfte des Brotchens auf servieren den Halver Hahn
lhren Gasten.
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a2

Auf Kéche-MNord.de vereinen sich Tradition und Moderne. In unserem Kochforum finden Sie die
verschiedensten Kochrezepte, Interessierte kénnen sich gerne beteiligen, Beitrige sind jederzeit
willkommen. Wir haben schon ca. 38.000 Kochrezepte in unserem Forum Online. AuBerdem haben wir
einen Gemeindebrief (Newsletter), der lhnen einmal im Monat die Rezepte der aktuellen Saison aus
unserem Forum empfiehlt, einen Saisonkalender und auch einen Kalender fiir essbare Wildkrauter.
Dazu bieten wir auBerdem ein kostenloses Lebensmittellexikon (als PDF-Version) zum Download an.

Rezepte aus Hamburg

Rezepte aus Mecklenburg-Vorpommern
Gerichtte aus Niedersachsen
Kochrezepte aus Schleswig-Holstein
Spezialititen aus Bremen

Rezepte aus Burgdorf

Aufstrich

Beilagen Rezepte
Brot Rezepte
Chinesische Rezepte
Diesserts, Machspeisen
Eierspeisen

Eintépfe, Aufliufe

Exotisches

Flammkuchen

Fischgerichte

Fleischgerichte

Fleischlos glicklich (Christen kochen sich
vegetarisch um die Welt)

Gefligelgerichte

Alkoholfreie Getrinks
Alkoholische Getranke
Gewiirze

Grundlagen, Informationen von
den Kiichenmeistern

ltalienische Kiiche (Pizza und mehr)
Kartoffel-, Gemisegerichte
Kamelle

Kuchen, Gebdck, Pralinen
Kasegerichte

Marmeladen

Mehlspeisen, Nudeln

Mellendorfer Rezepte (Wedemark/Raum Hannower)
Mexikanische Rezepte (aus der Wedemark/Raum

Hannower)

Meniis

Pasteten, Terrinen
Pilzrezepte
Reisgerichte

www. kiche-nord.de
Fi Koch.Mellendorf

Salate

Saucen, Marinaden

Rezepte aus dem Sauerland (far Friedrich Merz)
Sonstiges

Spanische Rezepte

Syrische Rezepte

Uckermark Rezepte

Vegane Rezepte von www.animalequality.de
Vegetarisches
Vaorspeisen, Suppen

Die geheimen McDonalds-Rezepte
Die geheimen Burger King-Rezepte
Fitness-Rezepte (Sport + Rezepte)
Kachen mit Hartz IV

Essbare Wildpflanzen

Chia Samen Rezepte

Unsere kostenlosen Kochbiicher finden Sie unter
https:/ixn--kche-nord-07a.de/kochbuecher.htmi

Downloadlink: https://forum.kéche-nord.de/viewforum.php?f=965



