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Bergische Tapas
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Apfeltortchen mit Ziegenkase
Bergische Spitzkohlhappchen

Winterliches Steckrubenstppchen
mit Dinkelstangen

Rote Bete-Turmchen mit
Marienheider Schafskase

Bergische Reibekuchen Tapas
mit Panhas und
Lachsforellentatar aus dem Lambachtal

Bergische Leckereien
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Apfeltortchen mit Ziegenkase und Honig

Fir 10 Tortchen oder 1 Blech

Backpapier
1 grof3e Zwiebel
1EL Butter
1 Rosmarinzweig

(fein geschnitten)

2 Rollen frischer Blatterteig

4 knackige Apfel

200 g Ziegenfrischkase

1 EL Zitronensaft
Salz und Pfeffer

1EL Butter
1 Pr. gemahlenen Piment

4 EL flissigem Honig
Schnittlauchrélichen

Variation:

Backofen auf 180 °C vorheizen. Backblech mit
auslegen.

pellen und in dinne Ringe schneiden.
in einen Topf geben und schmelzen. Zwiebeln darin mit

anbraten und zur Seite stellen.

auf einer bemehlten Flache etwa 5 mm dick ausrollen.
Mit einem Ausstecher von 10 cm Durchmesser 20
Kreise ausstechen. 10 davon auf das Backblech legen
und mit einer Gabel einpinseln. Mit

bestreichen.

Aus den anderen Teigscheiben kleinere Scheiben von
9 cm Durchmesser ausstechen, diese herauslésen und
anderweitig verwenden. Den entstandenen Teigring

(1 cm) auf die bestrichenen Kreise legen.

Im Gefrierfach 15 Minuten kihlen.

Fir den Belag

schéalen, entkernen und in Scheiben schneiden.

mit

und

mischen, Kase soll noch kriimelig bleiben. Jeweils ca.

1 EL Kasemischung auf eine Blatterteigscheibe geben,
Zwiebeln verteilen. Mit den Apfelscheiben leicht Uberlappend
bedecken.

schmelzen, Tortchen damit bestreichen. Mit
bestreuen. Im Ofen 25-30 Minuten goldbraun backen.
Danach mit

betraufeln. Mit

garnieren und servieren.

Fir ein ganzes Backblech 1 Teigplatte rechteckig ausrollen und dann belegen.
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Bergische Spitzkohlhappchen

Fir 8-32 Stiick

700 g

150 g

1EL

150 g

100 g

Spitzkonhl

Schalotten
Butter

gem. Kimmel
Schmand
Salz

Pfeffer
Muskantnuss

mittelalter Gouda

grol3e Scheiben

kraftiges Bauernbrot

Scheiben Schinkenspeck

Schnittlauchrolichen
Geriebener Meerrettich

Radieschen

putzen, in Stiicke schneiden, in wenig Salzwasser
5 Minuten knapp blanchieren, gut abtropfen lassen.
(Alternative: Kohl in der Pfanne andlinsten)

pellen, wirfeln, in

anbraten,

zugeben. Kohl und ca.

zugeben, mit

wdurzen.

reiben, die Halfte unter den Spitzkohl geben.

halbieren oder vierteln, im Toaster oder
unter dem Girill résten. Spitzkohl und restlichen Kase darauf
verteilen.

Brote kurz unter dem Grill goldbraun résten.

halbieren, knusprig braten. Auf die fertigen Brote

geben und servieren.

Als Deko wahlweise

auf die Brote geben.

Tipp: Speckscheiben ungebraten auf Brote geben und dann kurz tberbacken.
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Steckrubensuppchen mit BratwurstkloRchen

Fir 6-8 Portionen

700 g

200 g
150 g
1

2EL
1EL

Steckriben

Kartoffeln
Zwiebeln
Knoblauchzehe

Butter
mildem Curry

800 ml Gemusebrihe

100ml Schlagsahne

100 g

—

Salz

Pfeffer
Zucker/Honig
Essig

Fruhlingszwiebeln
groben Bratwirsten

Ol
Cayennepfeffer

Schnittlauch
Petersilien

schalen, 100 g davon sehr fein wirfeln, beiseite stellen.
Rest grob wiarfeln.

schalen, grob wirfeln.

schalen, wirfeln. Mit den Kartoffeln und den groben
Steckriben in

andunsten. Mit ca.

bestauben, mit

abléschen. Ca. 20 Minuten geschlossen weich kochen.
Suppe purieren, Steckrubenwurfelchen zugeben, mit
aufkochen. Mit

wilrzen.
in feine Rollchen schneiden und zur Suppe geben.

Fir die Kl6Rchen aus

Kl6Rchen heraus driicken. In einer Pfanne in
rundherum braten. Nach Geschmack noch herzhaft mit
wirzen.

Suppe mit Bratwurstkléfichen anrichten,
nach Geschmack mit

und

garnieren.



AggerEnergie

Gemeinsam fUr unsere Region

Bergische Kartoffel-Dinkelbrot, Brotchen oder Stangen

Fir einen Brotlaib

300 g mehlig kochende Kartoffeln als Pellkartoffeln kochen und noch
Warm durch eine Kartoffelpresse
driicken oder zerstampfen.

1P. Hefe in einen grof3en Becher bréseln,

1TL Zucker zugeben, mit

175ml lauwarmen Wasser verruhren und ca. 10 Minuten gehen
lassen.

600 g Dinkelmehl in eine grofRe Schissel geben,

1 Ei und

4 EL Rapsol und

1-2 TL Salz und die Kartoffeln zugeben. Die Hefe

dazugeben und alles gut verkneten.
Eventuell noch Wasser zugeben.

An einem warmen Ort ca. 40 Minuten gehen lassen.

Teig noch einmal durchkneten, zu einem runden Laib
formen und auf ein mit

Backpapier belegtes Blech geben, nochmal 30
Minuten gehen lassen.

Backofen auf 200°C vorheizen.

Das Brot mit
Wasser bepinseln und ca. 30-40 Minuten
backen.

Variation als Brétchen oder Stangen
Aus dem Teig Brétchen oder Stangen formen, kurz gehen lassen, mit Wasser bepinseln und ca.
20-30 Minuten backen.
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Rote Bete-Turmchen mit Marienheider Schafskase

Fir 6-8 Portionen

2 Schalotten
1 Knoblauchzehe
2 EL Sherryessig
2 EL Walnussessig
Salz
Pfeffer
Zucker
5-6 EL Olivendl
30g Walnusse

400 g geschalte, gegarte

1P.

Rote Bete
Backpapier

Marienheider Schafskase

Schnittlauchrollchen

Frischem Meerrettich

und
pellen und fein wirfeln, mit
und

in eine Topf geben und aufkochen. Mit

wurzen,

zugeben.

grob hacken und unter das Dressing geben.

in 6-8 Scheiben schneiden, auf ein mit

belegtes Backblech geben, 2/3 des Dressings auf den
Roten Beten verteilen und 10 Minuten im heil3en
Backofen bei 180°C backen. Restliche Rote Bete in

gleichmaRige Streifen schneiden.

Pro Portion jeweils 1 Stlick Schafskase von

auf den Rote Bete Scheiben verteilen. Mit den Rote Bete
Streifen garnieren, mit dem restlichen Dressing
betraufeln, mit

und nach Wunsch

dekorieren und lauwarm oder kalt servieren.

Frische Rote Bete in eine Auflaufform geben, mit Olivendl und grobem Salz betraufeln und

je nach Grole ca. 1 Stunden bissfest garen.
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Bergische Reibekuchen Tapas mit ,,Allerlei*

Fir ca. 60 kleine Klichlein
2kg Kartoffeln

2 Zwiebeln

2 Eiern (KI. M)
Salz
Pfeffer
Muskat
Haferflocken oder
Buchweizenmehl
Ol

Als ,Allerlei“ wahlweise...

schélen, sofort in kaltes Wasser legen, damit
sie sich nicht verfarben.
pellen.

Kartoffeln auf einer Reibe reiben.

Die Flussigkeit, die sich gebildet hat abgiel3en.
Zwiebel dazu reiben. Mit

und

wirzen. Bei Bedarf etwas

zugeben

in einer Pfanne erhitzen, jeweils 1 Essloffel

Teig in die Pfanne geben und sehr kleine

Reibekuchen backen. Bei mittlerer Hitze auf jeder Seite ca. 2
Minuten goldgelb backen. Aus der Pfanne nehmen und warm
stellen.

Mit den Beilagen servieren.

Gurkenschmand mit Forellenfilets

150 g Quark
150 g Schmand
V2 Salatgurke

30g Meerrettich

1 Zwiebel

1EL geh. Dill

1-2 EL kérnigem Senf
Salz, Pfeffer
Zucker

2 Forellenfilets

SiuRe Zwiebeln mit Schafskase

1 Knoblauchzehe
3-4 Zwiebeln

2 EL Olivenol

2TL  Zucker

2 EL Balsamicoessig

3 EL Rosinen

80 g Schafskase, zerkrimelt

und

mischen.

schalen, der Lange nach halbieren, entkernen, in feine
Wirfel schneiden.

reiben.

pellen und fein wirfeln. Zutaten verriihren mit

und

und

wurzen.
in Portionsstlicke schneiden.

hacken,

in sehr diinne Ringe schneiden.

in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch
bei schwacher Hitze darin ca. 20 Minuten
hellbraun dinsten. Die Hitze erhéhen und

zugeben und kécheln bis die meiste Flissigkeit
verdampft ist.

zugeben.

Zwiebelmischung auf die Reibekuchlein geben mit
bestreuen und warm oder kalt servieren.
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Bergischer Panhas mit karamellisierten Birnenspalten

4

60g
40 ml

Scheiben Panhas

Mehl

Ol

Birnen

Zucker

Calvados oder Apfelsaft

Salz

Lachsforellentatar

200 g
200 g
Y%

2

Tatar
250

Raucherlachsforelle
Lachsforellenfilet frisch
unbehandelten Zitrone

Frahlingszwiebeln, gehackt
1-2 EL Tafelmeerrettich a.d. Glas

Salz
Pfeffer
Zucker
Dill

Tatar

Zwiebel, fein gewdrfelt
Eigelb

Salz

Pfeffer

Worcester Sauce
Kapern

Paprikapulver

Heringssalat

150 g
1
300 g
1

1 Bd.
2

100 g
100 g

gegarte Rote Bete

rote Zwiebel
Bismarckhering

kleiner sauerlicher Apfel

Dill
Stangen Sellerie

Joghurt (3,5 %)
Schmand

1-2 EL Rotweinessig

Cayenne
Salz
Zucker

Schwarzbrot und Riibenkraut

von beiden Seiten mit wenig

bestauben. Kurz vor dem Servieren in einer Pfanne in
braten.

entkernen und in Spalten schneiden.

in einer Pfanne karamellisieren. Mit

abléschen. Birnen zugeben und mit dem Karamell
uberziehen. Mit wenig

wurzen.

und

sehr fein wurfeln. Von ca.

etwas Schale abreiben und Saft auspressen.
Fisch mit

und

verrihren, mit

und Zitrone abschmecken.

mit

mischen.

wdurzen.

und

und

in feine Wiirfel schneiden.

waschen, vierteln, entkernen, in feine Wrfel
schneiden.

fein schneiden.

putzen, fein wirfeln.

mit
verrihren. Vorbereitete Zutaten unterheben und mit

wirzen.

Auf die kleinen Reibekuchen jeweils etwas von dem ,Allerlei geben. Alles auf einer Platte oder
Teller anrichten und servieren.
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Gotterspeise mit Pumpernickel

Fir 6-8 Portionen
3 Apfel

Apfelsaft
Zimt

2L Schlagsahne
30g Puderzucker

100 g Pumpernickel

759 Haselnlsse
100 g Makronen

30 Sauerkirschen

schalen, vierteln, Kerngehause entfernen. In diinne
Spalten schneiden, in einem Topf mit wenig

garen, mit

wirzen.

mit
steif schlagen.

reiben.

reiben.

grob bréseln. Alles mit der Sahne unterheben.
Die Masse in Glaschen anrichten und mit den
gedunsteten Apfelspalten und ca.

garnieren. Mindestens 1 Stunde kalt stellen und
servieren.

Variation: Einen Teil der Sahne durch Quark ersetzten.

Ballbauschen

Far 30-40 Stlck

30g Hefe
etwas lauwarmer Milch

1TL Zucker

YaL  Milch

80g Butter

500 g Mehl

100 g Zucker

2 Eiern

1Pr. Salz

1 P. Vanillezucker
150 g Rosinen

Ol
Zimt und Zucker

zerkrimeln, mit
und
in eine groRe Tasse geben und gehen lassen.

in einem Topf erwarmen,

darin schmelzen lassen.

in eine Schissel sieben, mit der aufgegangenen
Hefe und dem Butter-Milchgemisch und

und

und

und

zu einem glatten Teig verkneten. Zuletzt
unterarbeiten. Teig abgedeckt an einem warmen Ort ca.
40-50 Minuten gehen lassen.

Dann mit einem Essloéffel Ballchen abstechen und in
einer Pfanne in

schwimmend ausbacken. Mit

bestreuen und servieren.



