Liebe ((13ste,

was lieben Sie bei uns im | raminerdorf mit ,Fiff«
in der sonnigen SUdP]CalZ .......

neben dcrgutcn met, dem leckeren Wcin, dem erholsamen \/\/ald, den
verschiedensen \Wander- und Walkimgstreckeﬂ, dem siidlzndischen
Klima, den ] rauben, f:eigcn) /itrusfriichten ...

neben dem besonders lieBemswUréigen (so sagt man uns nach)

Mcnsclﬁenschlag mit Sinn fir| ebensart 7772

Au{:jcclcn Fall doch auch unsere ganz sPczic"cn (Gerichte
-ob dc{:tig oder siip -

au{:jcdc*n ]:au immer lecker!

Natiirlich hat Fas’cjec’e F]Célzerin uncjjcc}cr FFélzer ein eigenes
Liefa]ingsgericht und fiir dieses ein ganz sPczie]les Recht und mit
unserer Auswahl méchten wir |hnen nur einen ganz kleinen [~ inblick und

vielleicht | ust aufs Probieren und (GenieBen® gebcn

Wenn Sie nicht selbst kochen/backen machten ...

unsere Rhodter (Gastronomie freut sich darauf,
S!E mit der leckeren Pfalzer Kiiche bekannt zu machen!



F{:éilzcr Fléscl‘!o- Kncpp

Diese kugelrum&cr\ Demctigkeitem gchéren zum F]Célzer chttag
wie der | roll- SCEOPPCH zum Stammtisch.

I ssoll Darfer gebcn, wo alle 250 Seelen sich am Sonntagc gut und
gerne 6~ 8 Fleischk]b’l}e mit Meerrettich- SOBC lustvoll einverleiben.
Natiirlich schmecken diese injeder ["amilie anders, - aberjecier Bub

schwort Stein und Pein darauf, dass die [Tlasch- Kncpp seiner Mutter
die besten der Wclt sind. Na klar 1

Je 250g Fleisch von Rind, Schwein und K alb sowie 2 eingeweichte,
ausgec!r[jcktc Brétchcn zweimal durch den \/\/ol]C drehen. 2 ganze Eier
darunter sch]agen, mit Salz, F?elqicr, Muskat, zerstoRener Ne”@,
Thgmian und gehacktcr Petersilie wiirzen. (Manche zichen dem
Tl‘ngmian den [\/bjoran~ odergar der Nelke den K iimmel vor.)

Die Masse wird gut geschlagen und dann eine Zcitlang stehen
gc]assen. Dann mit dem | offel eigrobe Klspe abstechen ( oder mit

nassen Hénden formen ) und in siedender Flcischbrﬂhc garen.

Meerrettich- am allerbesten frisch geriebenen gehér’c dazu. Sie kénnen

die Klspe in der [Tleischbrithe essen oder zu zartem K artoffelbrei. Auch

zeigen sich die KHCPP gern in Gcse”scha}ctjungcn, frischen Wcimkrautsl
" s erscheint mir zu albern, darauf hinzuweisen, dass in der [falz noch

ctwas anderes dazu gelﬁér’c. Uncl bitte nicht zu knapp .....

Zutaten:
250g Rindﬂcisch, 250g, SClwweineﬁeisch, 250g K albfleisch, 2
Brétchem, 2 [Tier, 58]2, F]Ceger, Muskat, NC”<C) Thymian, Fetcrsi]ic)
Mleischbrithe und nicht zu vergessen der Meerrettich
und [Pfalzer Wein!



Ffélzcr Zwicbc“wcl'rcn

Im [Herbst, wenige Tage nach der ersten Weinlese, wird das [falzer
\/é’)”«:hen 50 unru}‘nig wie der Most in den [Tassern.
Der*Neue” ist da, ~ anderorts | ederweiber, Eitzlcr oder Siiber
genannt. Derwird hierin allen (Gastwirtschaften lceilgeha]ten, von
Winzern kannenweise abgegebcn ~aber unbedingt zum warmen
/ wiebelkuchen getrunker\. ( Ind da das \/ergn[jgeﬂ am Neuen nur ein
paar Wochen dauert, duftet es in manchen winkligen Winzergassen auch
wocl‘nenlang nach frischem Z_wiebclkuchcn.

So wird er gcmachtz Man legt ein K uchenblech mit Fertigcm Blét’cer’ccig
aus. (Gut 700 (Gramm /wiebeln zu Ringen und 200 (Gramm
Réucherspcck zu feinen Wiirfeln schneiden. |m hl—opC glasig diinsten.
Die Masse in einem 5ieb abtroPFen lassen und Fingerc‘ick auf den Tcig
streichen. Mit F]cher, K iimmel und Muskat wiirzen. \/orsicht mit Sa]zl
Der SPeck ist salzig, falls Sie thn nicht in kochendem Wasser
blanchiert haben. Den Kucheﬂ in den vorgehcizten Backomceﬂ geben
und, kurz bevor ergarist, 1,/2 | iter siiBe Sahnc, verquirlt mit 4 bis 5
ganzen I iern, auf dem K uchen verteilen. Weiterbacken bis die [ imasse
gcs’cockt ist und sich braunlich farbt. Warm servieren!

Zutaten:
Blét’cer’ceig, 700g Zwicbeln,ZOOg Réuchcrspeck, F]Ceﬁzer, K[jmmcl,
Muskat, 172 | siiBe Sa}me) 4 bis5 [ ier



Fxcélzcr Rotweinkuchen

Wanderer, kommst du in die K]ﬁcinPFalz, so wundere Dich nicht, wenn
man | ir nach Uppigem MaH von vier satten G’éngcn vc'j”ig nahtlos
K affee und Kuchen serviert!! (das ist bei uns Sitte, sagt das F]Célzer
Médel,~ so herzhaft frisch und vo”mundig anzusehen wie die go]dcnen

Weine der Sijc”ichcn Weinstrasse schmecken. )

Und dass dieser Kuchen etwas mit \Wein zu tun hat) istja wohl die
selbstverstandlichste Sache der Wclt:

Jc 250 gr. MCH, /ucker, Putter sowie 4 frische [ ier werden
zusammen 0,125 | iter Rotwein grijnc”ich verrithrt, ([~ in samtig- Feurigcr
Spétburgundcr oder For’cugieser von der Siidlichen \Weinstrasse
wiren natiirlich ideal 1) dann gibt man einen gcstrichenen Teelb’ﬁzel
/imt, einen Tce]bgel K akao, 3 [ ssloftfel 5chol<o~ Streuse], ein
halbes Féckchcn Backpu]ver und ein Féci«:hen \/ani”czuckcr dazu. ]n
dergebuttcrtcn und mit (arieB ausgestreuten Formin 70 Minuten
backen.
in dmctigcs, lockeres und hochst origine”es K uchenerlebnis erwartet
Sie. Um&: In der F]Ca]z trinkt man dazu gern ein paar G!éschehjenen
Weins, der ihm seine schone 5@@1@ eingehaucht hat. ( Merke: schon
Rotképpchen brachte K uchen und Wein!)

Zutaten:
250 gr. Mehl, 250 gr. Zuckcr, 250 gr. Putter, 4 [ jer, 1,/8 ] iter
Rotwein, 1 [ /Zimt, 1 T Kakao, 31 | Schokoladehstreuse], i/2
Féckcheﬂ Backpu]ver, i Féckchen \/ani”ezucker



F{:élzcr SaUmagcn

Was das Fleischigc ahgeht, ist der 5aumagcn wohl das tgPischstc
FPfalzer Giericht und von geradezu legendérem Ruf. Nirgenclwo in der
\/\/elt begcgnet ”men etwas Ahnliches. Zugegeben: E_r macht M(ihe,

unser Saumagen, und setzt [ reude am K ochen ebenso voraus wie

einen gesundcn APPetit. Vom Durst ganz zu schweigen. Abererlohnt
es der [1ausfrau, oder dem [Hausmann, redlich injcdcr orm:
Ob auf klassische Weise nurgckocht, ob im (Ganzen in Ruhe danach
angerostet, oder ob scheibenweise in der Pfanne angebraten.

(nd: Wer s cinmal wagt- tut’s immer wieder.

Bcste”en Sie sich beim Metzger einen kleinen frischen Saumagen.
Dazu gehércn 750g magerer SC}wweinebauch ( beides ohne
Schwarte Jund 750g rohe K artoffeln. Alles in 1 Zentimctergroﬁe
Wiirfel schneiden ( K artoffelwiirfel kurz aufkochen lassen und abgieBcn
). Mit 2 Pfund feiner Bratwurstfiille, 2 bis 3 cingcwcichtcn und
ausgeérijckten Brb’tchen, 4 bis 6 [ iern gut vermischen und mit 53]2,
Pfeffer, Muskat und reichlich Ma-joran abschmecken. Nicht zu Pra” n
den Magcn filllen (sonst Platzt er beim K ochen ) und die »
Magenégnungen zubinden. ]m siedendem 5alz~ Wasscrgut b, Stundem
zichen lassen- nicht kochen. Abtrol:ncer\) servieren und am | ischin
Schciben schneiden. Viele lieben i}m, wenn er nach dem K ochen in
heiBem [ ett im Packofen kmusprig nachgebackem wird.

/ usammen mit frischem baucmbrot) Weinkraut und Fruchtigcm)
vo”mundigem Wein ist er fiir ]hre (1aste mit Sichcrheit eine Sensation.

Zutatcn:
i Saumagen, 750¢g Schweine- Vorderschinken ,750 g magerer
Sc:hweincbauch, 750¢g K artoffeln, 2 Pfund Bratwurstﬁj”c, 2-3
Brotchen, 4- 6 [ier, Salz, Pfeffer, Muskat, Majoran, Salzwasser



Forc“c mit Ricsling

Der Spruch 1isch muss schwimmen® ist eigentlich Ausdruck recht
simplcr Kijche und seiner Folgen. Als es noch keine funktionierende
K iihlkette gab) war | isch leicht verderblich und deshalb stets reichlich

gesalzen. Das machte eben c}urstig. (Gewiss, das wird fiir den
Salzhering, die ksstlichen Magesﬁlets in alle [ wigkeit Giiltigkeit
behalten. Wie gut aber Wein zu [Tisch passt, das wussten die
Meisterkoche in Klsstern des Mittelalters schon.

" ine feuerfeste [Torm gut ausbuttern und mit 1 fein gehacktcn
Schalot’ce (Frﬂhlingszwiebel) bestreuen, salzen und Plccgem. Die gut
geséuber’c und mit /itronensaft eingcriebcne Forelle einlegcn, mit wenig
SCHalottenstUckchen, Salz und [Pfeffer bestreuen. Je i/2 Schoppen
(1,74 | iter) frischen Ricslimg und siiben Rahm zusammen hei® werden
lassen, iiber die [Torelle gieben und 125 (aramm fein geschnitteﬂc
Champignons dazugcbcn. Im vorgcheizten Ofen 10bis 15 Minuten
garen. Fore”e vorsichtig herausnehmen und warm stellen. Die 5066 auf
starkem Meuer bis zur gewijnschtcn Menge eindicken und abseits vom

Feuermit 1 | ssloffel frischer Putter awcsch]agen.

Merke: Was der [Torelle recht ist, sollte auch |hnen bi”ig sein. Namlich
Frisch—gruchtigcn Ries]ing.

Zutaten:
Forellen, 1 Schalotte, Salz, Pleffer, /itronensaft, 1 /4l Weidwein,

]/"rl stiben Kahm, 125¢ Champignoms, i EL Butter



