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1. Reutlinger Festtagsgans mit Zutaten!

Traditionelle Essen im Schwabischen waren meist eher einfache Gerichte, da die
landlichen Gebiete in dieser Gegend nie reich waren. Linsen mit Spatzle etwa oder
Kraut-Schupfnudeln sind Beispiele dafiir.

Aber im November und Dezember, wenn die Ganse am fettesten sind, wohlgenahrt und
gemastet von den Koérnern der abgeernteten Felder, iiber die man sie im Spatsommer
noch einmal getrieben hat, brachte auch der sparsamste schwabische Hausvater seine
Familie zum ,,Gaas-Essen"'.

Aus dieser Tradition entwickelte sich das klassische Festtagsmenii:
Gans, Rotkraut und Knddel, das traditionell zum ,,Ganselsonntag* nach dem 11.11.
oder aber zu den Weihnachtsfeiertagen genossen wird.

Meine Erinnerung an Weihnachten ist unabdingbar verbunden mit einem Gansebraten
fiir die ganze Familie, alle waren gliicklich bis auf diejeningen, die kochen oder
anschlieBend die Kiiche putzen mussten.

Umso genialer empfand ich es, als ich meine 1. Gans véllig problemlos auf dem
Weber-Grill zubereitet habe, der durch seine spezielle Warmeverteilung dafiir sorgt,
dass die Haut schdon knusprig und das Fleisch wunderbar zart gelingt — und das,
ohne anschlieBende lastige Backofen-Sauberungsaktionen und durch die Wohnung
wabernde Koch-Geriiche.

Nun fehlten nur Rezepte, damit die Beilagen — auch stressfrei — einige Tage im

Voraus zubereitet werden konnten. Wir haben uns mit dem Kiichenmeister Klaus Knorn
zusammengetan und gekocht und gegrillt. Das Rotkraut mit dem besonderen Pfiff

war klar. Jetzt noch der lokal-patriotische ,,touch" - so entstand der Semmelknddel
aus Reutlinger Kimmichern. Dieser gelang ausgezeichnet und war nicht nur gut fiir die
Reutlinger Seele, sondern — durch den Kiimmel — auch gut fiir den Magen. Zugegeben,
mein SoBenrezept schldgt an Umfang alle anderen Rezepte, aber die Miihe lohnt sich,
denn schlieBlich ist die SoBe fiir uns Schwaben fast das Wichtigste. Sollten Sie zu
meinem SoBenrezept noch Fragen haben, so freue ich mich iiber jedes Gesprach.

Als letzter Tipp: Herr Zeeb und Herr Knorn haben mir auf dem Reutlinger Weindorf
ganz fest versprochen, alle Zutaten im Verkauf anzubieten. Ein tolles Angebot fiir alle,
die die Festtage gans und gar stressfrei verbringen wollen.

Viel SpaB beim Grillen und noch mehr Spall beim Essen wiinscht Ihnen,
mit den besten GriiBen von Herrn Zeeb und Herrn Knorn

Ihr

Fritz Haux
HAUX Wohntextilien *




GrieBkloBchensuppe

30 g zimmerwarme Butter
150 g GrieBmehl

3 Eier

etwas Salz

Muskat

* Kk ok ok ok

Die zimmerwarme Butter schaumig riihren.

Die restlichen Zutaten gut untermengen.

Circa 30 Minuten quellen lassen.

Inzwischen Fleischbriihe zum Sieden bringen.

Kleine KI6Bchen formen.

Die KléBchen in der Fleischbriihe in ca. 15 Minuten fertig sieden.
Das ,,Siipple" mit frischem Schnittlauch anrichten.

Unser Tipp!

Mit Hilfe von 2 Teeloffeln lassen sich NockerIn formen,

diese sind nicht so kompakt wie die gerollten KI6Bchen.

Die KléBchen kdnnen bis zu 3 Tage im Voraus zubereitet werden
(im Kiihlschrank aufbewahren!), dann einfach Salzwasser anstelle
der Fleischbriihe verwenden und die KloBchen zum Fest in
siedender Fleischbriihe vorsichtig erwarmen.

Klaus Knorn, Oskar Zeeb, HAUX Wohntextilien

* U X
Klaus Knorn's
Frischekiiche




Hauplopeise:

Reutlinger Festtagsgans
fiir ca. 5 Personen — gegrillt auf dem Webergrill

1 Hafermastgans (ca. 5 kg)

1 Bund BeifuB3

Majoran

3 Apfel (am besten Cox-Orange)
Salz, Pfeffer

* ok ok kK

Grill anheizen, am besten mit dem Anziindkamin von Weber.

Die Gans unter kaltem Wasser abwaschen, sorgféltig trockentupfen

und rundherum mit Salz einreiben.

Apfel schélen, entkernen und vierteln, mit Majoran, BeifuB und Pfeffer
vermengen und in den Bauch der Gans fiillen.

Die Haut der Gans mehrmals einstechen, damit das Fett besser austreten kann.
Eine groBe Aluschale mit etwas Wasser fiillen und in die Mitte des Holzkohlerostes
setzen. In diese Schale wird das austretende Fett tropfen, das Wasser verdampft
und die Gans bleibt saftig.

Die Gans auf den Grill legen, Brust nach oben, so kann der Saft in das Fleisch
eindringen.

Bratzeit der Gans: ca. 3-4 Stunden, nach 2-3 Stunden die Fliigel- und Beinenden
mit Alufolie umwickeln, damit sie nicht verbrennen.

Sollte es notwendig sein, Kohle nachzulegen, nur vorgegliihte Kohle

(z.B. im Anziindkamin) nachlegen!!!

Unser Tipp!

Ist die Gans gliicklich aufgewachsen, konnen Sie gefahrlos Thre Kunst beweisen —
z.B. die Trochtelfinger Gans, aufgewachsen am Ufer der Lauchert mit der Aufgabe,
diese algenfrei zu halten, zu kaufen iiber Oskar Zeeb in der Katharinenstrasse —
unbedingt vorbestellen!!!

Uberpriifen Sie die Aluschale und entnehmen Sie — falls nétig — den Sud, um ein
Uberlaufen der Schale zu verhindern oder fiillen Sie etwas Wasser nach.
Richten Sie Holzkohleschiffchen, um evtl. Holzkohle nachlegen zu kdnnen

(so vermeiden Sie, dass Ihnen beim evtl. notwendigen Nachfiillen von Holzkohle
ein Stiickchen in die Aluschale fallt — wie dies Herrn Haux passiert ist....)

Klaus Knorn, Oskar Zeeb, HAUX Wohntextilien
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Hauplopeise:

1. kimmicherKKNODEL

Created by Fritz Haux & Klaus Knorn

1/4 | Milch

750 g ca. 2-3 Tage alte Kimmicher (ohne Rinde)
1/2 Bund Petersilie

1 Zwiebel

50 g Butter

2-3 Eier

Salz, Pfeffer, Muskat

* ok ok kK k¥

Die Milch erwdrmen.

Das Kimmicherbrot in Wiirfel schneiden, mit der lauwarmen Milch
iibergieBen und 30 Minuten ziehen lassen.

Die Petersilie waschen, abtropfen lassen und klein schneiden.

Die Zwiebel wiirfeln, im Topf mit der Butter leicht braunen.
Zwiebeln, Eier und Petersilie mit der Kimmichermasse vermischen,
mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Salzwasser in einem relativ groBen Topf zum Kochen bringen.
Knddel mit nassen Handen formen, in den Topf gleiten lassen,

15 Minuten ziehen lassen.

Die Knddel sind fertig, wenn sie an die Oberflache kommen.

Tipp aus Klaus Knorn’s Frischekiiche!

Ist der Knddelteig zu weich, einfach etwas GrieB untermischen.

Etwas Starkemehl (Mondamin) ins Kochwasser — der Knddel bleibt rund
und zerfallt nicht.

Unser Tipp!
Bei der Vollkornbackerei Berger in der oberen Wilhelmstrasse kann man
Kimmicherbrot bestellen, somit féllt nicht so viel Rinde an.

Der ultimative Tipp!

Einfach die 1. Reutlinger Kimmicherknddel bei Klaus Knorn’s Frischekiiche
bei Oskar Zeeb in der Katharinenstrasse einkaufen und spater einmal
selbst probieren — rechtzeitig vorbestellen!

Klaus Knorn, Oskar Zeeb, HAUX Wohntextilien
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Beilage

Apfelrotkraut mit Portwein und Himbeeressig
Dieses Kraut ist eher fein, mogen Sie lieber ein kraftiges Kraut,
nehmen Sie das kraftigere Zitronen-Preiselbeer-Rotkraut

1,5 kg Rotkraut

1/8 | Himbeeressig

2 Lorbeerblatter

Nelken

1 mittelgroBe Zwiebel

60 g Ganseschmalz

1/4 | Portwein

abgeriebene Zitronenschale
Salz

200 g Apfelmus

* ok kK ok ok ok ok ok kK

Einen Tag vorher das Rotkraut fein schneiden,
mit Himbeeressig, Zitronensaft und Lorbeerblatt marinieren.

Zwiebel wiirfeln und im Ganseschmalz andiinsten.

Das marinierte Rotkraut, den Portwein und die Zitronenschale hinzugeben,
alles ca. 40 Minuten (oder etwas langer...) kocheln lassen, bis es
servierfertig ist.

Zuletzt das Apfelmus untermischen.

Tipp aus Klaus Knorn’s Frischekiiche!
Mdglichst kleine Rotkrautkdopfe kaufen, wegen der Blattrippen!
1 Essloffel Himbeergelee dazugeben verfeinert den Geschmack nochmals!

Unser Tipp!
Rotkraut aus der Dose mit Himbeeressig, Himbeergelee und
Apfelmus verfeinern!

Der ultimative Tipp!

Einfach das Rotkraut bei Klaus Knorn’s Frischekiiche bei Oskar Zeeb

in der Katharinenstrasse einkaufen und erst spater einmal selbst probieren.
(Vorbestellen nicht vergessen, so kénnen Sie sicher sein, dass auch Kraut
in der von Ihnen gewiinschten Menge fiir Sie bereitgehalten wird!)

Klaus Knorn, Oskar Zeeb, HAUX Wohntextilien

* U X
Klaus Knorn's
Frischekiiche




Beilage

Zitronen-Preiselbeer-Rotkraut
Dieses Kraut schmeckt kraftig, mogen Sie lieber ein feines Kraut,
nehmen Sie das Rezept vom Apfelrotkraut

1,5 kg Rotkraut

Zitronensaft

1 Prise Zucker

80 g Ganseschmalz

2 Zwiebeln

2 Apfel

Schale von 3 ungespritzten Zitronen
80 g weiBer Kandiszucker
Gewiirzsackchen mit einigen Pfefferkérnern, Lorbeerblatt,
1 Nelke und Pimentkornern

1/4 | Trollinger

* 50 g Preiselbeeren

* ok ok ok ok ok ok kK

*

1-2 Tage vorher das Rotkraut fein schneiden,
mit Zitronensaft, Zucker, Salz und Trollinger marinieren.

Zwiebeln und Apfelscheiben im Ganseschmalz leicht andiinsten.
Die Zitronenschale in sehr feine Streifen schneiden

(z.B. mit einem Zestenreisser), mit Puderzucker karamellisieren
(wie das geht, wird in der SoBe vom Profi beschrieben),

zu den Zwiebeln und Apfelscheiben geben.

Rotkraut, Gewiirzsackchen und Kandiszucker dazugeben

Ca. 40 Minuten (al dente) oder etwas ldanger kdcheln lassen.
Zum Schluss die Preiselbeeren dazugeben.

Unser Tipp!

Bei Zeitnot einfach ein gutes Fertigkraut verwenden oder bei

Klaus Knorn’s Frischekiiche bei Oskar Zeeb in der Katharinenstrasse
einkaufen und spater einmal selbst probieren

(Vorbestellen nicht vergessen!)

Klaus Knorn, Oskar Zeeb, HAUX Wohntextilien
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Sofe

SofBe vom Profi
(aus der SoBenkiiche von Klaus Knorn)

Puderzucker (mittelgroBen Kochtopf nehmen und den Boden bestauben)
2 Glaser Gansefond (z.B. von Lacroix)

Etwas Rotwein

1 Apfel

* ¥k k ok

Puderzucker karamellisieren wie folgt:

den Boden eines mittelgroBen Kochtopfes gut mit Puderzucker bestduben

und den Topf erhitzen, bis der Puderzucker schmilzt.

Apfelstiicke dazugeben, mit einem SchuB Rotwein abldschen.

Rotwein und geschmolzener Puderzucker verbinden sich und kochen brodelnd auf,
hierdurch 16st sich der Puderzucker vom Topfboden.

Gefliigelfond und den Sud aus dem Grill dazugeben, alles kurz aufkochen,

das Uiberschiissige Fett abschopfen — fertig!

Frau Knorns Tipp!

Auf keinen Fall den schmelzenden Puderzucker umriihren,

sonst hangt alles am Kochloffel, sondern mit guten Nerven warten,
bis der hinzugegebene Rotwein alles vom Topfboden [6st —

durch das Aufkochen.

Klaus Knorns Tipp!
Am besten lasst sich das fliissige Fett mit der Kante einer Kelle abschopfen.

Unser Tipp!

Den fertigen SoBenfond gibt’s bei Klaus Knorn’s Frischekiiche bei Oskar Zeeb

in der Katharinenstrasse. Kaufen, in ein mittelgroBes Topfle schiitten,

den Sud aus dem Grill dazugeben, kurz aufkochen, von der SoBe das iiberfliissige
Fett abschopfen, fertig!

Klaus Knorn, Oskar Zeeb, HAUX Wohntextilien
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Sofe

SoBe vom Hobbykoch (Fritz Haux!!!)
Sehr aufwendig aber: es lohnt sich! Achtung: alle MaBangaben nach Gefiihl!!!

1 Packung Hilthnerhélse oder Ganseklein vom Markt (ca. 1 Pfund)
Ganseschmalz

3 Glas Gansefond von Lacroix

2 groBe Karotten

1/2 Sellerieknolle (mittelgroB) schalen,

1 kleine Zwiebel

1 kleine Stangen Lauch

etwas Mehl

1 EL Tomatenmark

ca. 1 Flasche Trollinger

* ok ok ok ok ok ok Kk Kk ok

Hithnerhalse oder Ganseklein im Ganseschmalz anbraten oder — noch besser —

auf dem Backblech unterm Grill im Backofen bei mittlerer Hitze gut braunen.

Geben Sie auf das Backblech soviel Gansefond von Lacroix bei, dass die Oberflache

des Blechs bedeckt ist. Das Gemiise kleinschneiden.

In der oben angegebenen Reihenfolge nacheinander in einem Topf in Ganseschmalz anbraten.
Kurz vor dem Abldschen alles mit etwas Mehl einstauben.

1 EL Tomatenmark zufiigen.

Abldschen mit Trollinger, alt. einem leichten Rotwein.

Jetzt brauchen Sie gute Nerven!!!:

Bei mittlerer Hitze alles im Topf ansetzen lassen und kurz vor dem Anbrennen mit Rotwein
vom Topfgrund abldsen. Diesen Vorgang — incl. der guten Nerven — mehrmals wiederholen —
je ofter, je besser.

Nochmals 2 ganze Glaser Gansefond von Lacroix dazugeben.

Jetzt alles so lange kochen, bis das Gemiise so weich ist, dass es piiriert werden kann

(z.B. mit dem Zauberstab oder der flotten Lotte). Die GrundsoBe mit Wasser oder Wein
auf die gewiinschte Konsistenz verldngern. Hiihnerhalse oder Ganseklein vom Blech |6sen.
In die GrundsoBe geben. Hiihnerhalse/Ganseklein in der GrundsoBe mindestens 3 Stunden
leise kocheln lassen. Das Ganze abgieBen, evtl. durch die flotte Lotte drehen.

Die SoB3e nach Bedarf reduzieren und mit Salz, Pfeffer, Majoran, BeifuB3 etc. abschmecken.
Die SoBe richtig abkiihlen lassen und das Fett abschopfen.

Kurz vor dem Servieren die SoBe nochmals aufkochen, abschmecken und evtl. in
Puderzucker karamelisierte Apfelstiickchen zugeben.

Unser Tipp!

Den Trollinger nicht nur der SoBe beigeben, sondern nebenher auch genieBen!

Der beim Grillen der Gans in der Aluschale im Grill aufgefangene Sud kann, wenn er nicht

zu schwarz geworden ist, der SoBe beigemischt werden oder aber frieren Sie ihn ein und
verwenden Sie ihn fiir die nachste SoBe. So ersparen Sie sich die Vorarbeit mit dem Anbraten
des Gansekleins oder der Hiihnerhalse.

Ultimativer Tipp von Herrn Knorn:
Versuchen Sie auf keinen Fall, diese SoBe kurzfristig — evtl. sogar erst am Tag des Festes —
zu zaubern!

Klaus Knorn, Oskar Zeeb, HAUX Wohntextilien



Dessen:

Reutlinger Ofenschlupfer vom Hefekranz
(Rezept von Frau Knorn)

1/4 altbackener Hefekranz ohne Rosinen
6 saftige Apfel

Saft von 1 Zitrone

Zimt

50 g in Rum getrankte Rosinen

3 Eier

1/2 - 3/4 | Milch

2 EBloffel Zucker

WeiBbrotbrdsel

Butterfldckchen

* ok ok ok ok ok ok Kk Kk kK

Die Apfel schalen und mit dem Zitronensaft betraufeln.
Hefekranz und Apfel in sehr diinne Scheiben schneiden.

Den Boden einer gefetteten Auflaufform mit Hefekranzscheiben belegen.
Darauf kommt eine Lage Apfelscheiben,

diese wird mit Zimt und Rosinen bestreut.

Abwechselnd Lagen aus Hefekranz und Apfelscheiben legen,
bis alles aufgebraucht ist.

Die letzte Schicht muss aus Hefekranzscheiben bestehen.
Eier in der Milch zerquirlen,

Zucker dazugeben,

den Auflauf damit begieBen,

und mit WeiBbrotbrdseln und Butterflockchen belegen.

Bei ca. 180° im Backofen 1 Stunde backen.

Mit VanillesoBe servieren.
Dieses Rezept ist so gut, dass keinem von uns ein Tipp hierzu eingefallen ist!

auBer einem: Frau Knorn kauft den Hefekranz fiir den Ofenschlupfer bei
der Vollkornbackerei Berger in der oberen Wilhelmstrasse.

Klaus Knorn, Oskar Zeeb, HAUX Wohntextilien

* WA K
Klaus Knorn's
Frischekiiche




Dessen:

Einfach, schnell und ungewdhnlich:

Gebackene Quitte mit Eis
(das schafft selbst Frau Blume!)

s Pro Person 1/2 Quitte (am besten vom Tiirken)
s Vanille- oder Cassiseis

Die Quitten griindlich abreiben und waschen

Backofen auf 200° vorheizen

Backpapier auf Backblech legen

Die Quitten der Lange nach halbieren

Mit der aufgeschnittenen Seite nach unten auf das Blech legen
Ca. 20-30 Minuten backen

Die Quitten mit Eis anrichten und servieren.

Die Quitten lassen sich mit dem Loffel leicht vom Kernhaus ldsen,
die Schale kann — muss aber nicht — mitgegessen werden.

Unser Tipp!

Die Quitten sind fertig gebacken, wenn die Schale goldbraun wird,
sollte die Schale platzen, ist dies unerheblich.

Auch andere Eissorten passen gut zu den gebackenen Quitten!

Ein absolut unproblematischer Nachtisch.

Klaus Knorn, Oskar Zeeb, HAUX Wohntextilien
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