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Kochbuch, erstellt von den Usern des  www.Segeln Forum.de
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radschlaeger   
1WO 

    

Dabei seit: 22.01.2007 
Beiträge: 333 
Herkunft: Neuss 
Heimathafen: Phantasia 
Bootstyp: Hallberg P28, Haber800, Midget31, Wally80 - irgendwann 

Klar, bin dabei! 
1. Flamme - Nudeln kochen 
2. Flamme - Krabben + getr. Tomaten + reichlich Olivenöl, stark und kurz anbraten 
3. Mit frisch geriebenem Parmesan servieren und einem alkoholischen Getränk nach Wahl.  

Vorsicht: eingelegte, getrocknete Tomaten können sehr salzig sein - lieber die "trockenen" 
getrockneten Tomaten vom Türken der Wahl nehmen 
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arnbarn

  
Bootsmann 

     

Was bei uns IMMER dazu gehört und perfekt ist für Fleischgenießer und Einflammenkochs: 
Rumpsteaks mit Kartoffeln  

1. Große Kartoffeln bereits zu Hause vorkochen, so dass sie nur noch ein paar Minuten in heißem 
Wasser nachgaren müssen. Halten sich auch zwei Tage an Bord in Alufolie. Kurz aufkochen lassen und 
runter vom Feuer und noch weiter im Wasser ziehen lassen  

2. Zwiebeln in Ringe schneiden und schön in einer großen Pfanne in Öl anbraten. Raus aus der Pfanne 
und auf einen Teller und abdecken.  

3. Schöne, dicke QUALITÄTS-Rumpsteaks al gusto in derselben heißen Pfanne in Olivenöl braten - für 
mich am besten medium...  

4. Zwiebeln nochmal fix dazu zur Aufnahme des Suds.   

Fleisch, Kartoffeln und Zwiebeln zusammen auf Teller drapieren und Servieren - mit ordentlich Crème 
Fraiche ein absoluter Genuss, dazu ein kräftiger Rotwein.       

Original von radschlaeger 
zwei flammen!!! 
nicht vorgekocht und auch kein backofen! 

  

Dann hier die einfache Variante für eine Pfanne auf einer Flamme:  

1. Zwiebeln und Knoblauch hacken und in einer großen Pfanne anbraten. 
2. Zwei Dosen original Feuerzauber Texaseintopf drüber und erhitzen. 
3. Dazu Radeberger aus der Flasche.               
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Arwen

  
Smutje 

     

Am besten ist immer noch ne Reispfanne!  

Reis kochen und dann ab in den Backofen( bei uns passten nicht die Pfanne und der Topf gleichzeitig 
auf die Flamme)aber nicht anstellen den Backofen!!! 
Dann einfach zwiebeln und gehaktes anbraten 
und allerlei mit braten, am leckersten ist frisches Gemüse, jeder das was er mag. 
Dann nur noch ne Tütensoße(ich bin faul *g*) etwas Schmand oder Sahne unterrühren und köcheln 
lassen, wenn das fertig ist, ist auch der Reis im Backofen gar. 
Und dann nur noch beise hübsch auf tiefe Teller drapieren!  

Klappte sogar bei einem Kochanfänger mit Anweisung! Hat schon was seine erste Kochstunde auf 
dem Meer!  

Na das ist ja mal spartanisch...                                    
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svensk.tiger

  
Admiral 

    

Eine Flamme, ein Topf, eine Schüssel 
Pfannkuchenteig in der Schüssel anrühren. 
Holunderblüten eintauchen und im Topf in heißem Öl braun backen. 
Auf Haushaltspapier das Öl abtropfen lassen.  
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Bene   
Slowly 

  
Zum Frühstück endgeil: Sauerkraut aus der Tüte... einfach warm machen und futtern...  

Ansonsten, Muscheln! Rheinisch oder mediterran ist egal... Aus dem Sud der Muscheln, Bouillabaisse 
machen... 
Ansonsten, alles was Spaß macht Also Versuch macht Kluch! Meeresfrüchtesalat mit gebratenen 
Gambas! Nudeln mit Langoustinos... sowas geht immer! 
Auch gut, selbst gefangener Dorsch, Kabeljau oder Makrele, mit selbstgemachter Kräuterbutter 
bestreichen und füllen, ab in den Backofen. Dazu Salat, Brot etc. (Kartoffeln sind bei uns ausser zu 
feddich Bordelaise verpönt!)... 
Ansonsten, einfach kochen wie zuhause auch, oft aber mit Nudeln! Nudeln zum Warmhalten im Topf 
lassen und ab unter die Bettdecke! Also das ist muss ich gestehen meist jedoch schwierig... Am 
beliebtesten immer noch : Gepimpte Erbsensuppe...  

Was auch gut geht und echt simpel aber schmackhaft ist : Bohneneintopf (Hatten wir glaub irgendwo 
schon mal, ansonsten:  

1 -2 Gläser Bohnen (diese geschnittenen grünen) 
je nachdem wie viel man möchte (2-4 ist so normal ) Mettwurst 
je nachdem wie viel man mag, Wiener oder andere Kochwurst 
Gemüsebrühe (dieses Trockenzeug) 
Feddichkartoffelpüree!  

Zwiebeln,   

Salz/Pfeffer!  

Mettwürstchen mit Zwiebelstückchen (Würfelchen) anbraten, 
dann ablöschen und die Bohnen da drauf, dazu etwas Brühe und dann den Kartoffelpüree 
dazugeben(Wie wenn man den solo kocht, nur weniger/ keine Flüssigkeit). Danach mit Salz/Pfeffer 
abschmecken. Feddich!  

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
Zitate aus dem wahren Leben  

Bene mach bitte einen Kochkurs. 

  

Uargs. 

  

Deswegen hätten die bei Cook doch fast gemeutert 

 

Mensch Bene, Kochbuch war gefragt  und nicht  Anleitung  zum "Survival - Training" 

   

Aber mal ehrlich, ich habe das echt gerne nach ner kurzen Nacht, auf der Kante sitzend Sauerkraut zu 
löffeln! Da ist auch schon Speck drin!!! Sehr sehr geil! Nicht jeden Tag, aber ab und an ist das echt 
lecker!!!  

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------     
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Bene

  
Slowly 

  
Dabei seit: 03.06.2005 
Beiträge: 4575 
Herkunft: IBK/Tirol  

Naja, ich bin auch begnadeter Wasserkocher! Rezept: 
1Topf, gut mit Wasser (H2O!) befüllen! 
Dann den Topf auf die Herdplatte stellen und auf die oberste Stufe einstellen! 
Warten bis es blubbert, Feddich! 
Ach ja, man sollte nicht zu lange Warten, sonst ist das Wasser wech und die Scheiben beschlagen! 
Für Forgeschrittene bietet sich die Benutzung eines Deckels an um so einen noch schnelleren 
Kocherfolg zu erzielen  

rollef

  

Charterer - Schleppkönig '07 

    

Eierravioli in Topf schütten und leicht köcheln lassen auf nur einer Flamme

 

.  

Rolf hier sollen Rezepte rein geschrieben werden, keine Erlebnisberichte aus der Kindheit. 

  

Auf Herrentörn gibt s das meist einmal

  

Kein Wunder das du nicht groß und stark geworden bist. 

  

Gibt´s bei mir auch regelmäßig. Aber kalt, versteht sich. Nachgespült wird in der Regel mit Heineken. 
Das perfekte holländische Einhand-Menü. 

  

Nee kalt geht gar nicht Heiß muss schon 

  

Aber nich dat Heineken, odda?? 

  

nee datt muß ganz kalt sein 

  

Lasst euch bloß nicht mehr im Rezeptetrööt sehen. 

  

Man kann wahlweise die Nudeln auch weglassen 

    

Bratkartoffeln mit:  (Ach dat is ja n Rezept) 

Spiegelei, Rührei, als Omlett, mit Milch, Schnitzel, Kotelett, Steak, 
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Segelmax69

  
Admiral 

    

2 Flammen 

  

Nudeln mit Hackfleischsauce a la Moritz: 
1. Flamme: Spiralnudeln kochen 
2. Flamme: Hackfleisch halb und halb zusammen  
mit gewürfelten Zwiebeln anbraten, 
mit schwarzem Pfeffer, Salz und Paprika würzen, 
Knoblauch dazu geben 
wer mag Pilze dazu geben, 
mit einem Becher Sahne ablöschen 
ein Päckchen Schmelzkäse "Kräuter" dazu 
mit Thymian und Kerbel nachwürzen, evtl. einfach "Kräuter der Provence" nehmen  

Die Nudeln mit der Hackfleischsauce anrichten - lecker  

Vorteil: Bis auf das Hackfleisch ist alles haltbar und prima auf dem Boot mitzunehmen, also im Hafen 
nur frisches Hackfleisch kaufen und los gehts. 
Dazu passt gut Weißwein (darf auch mit in die Sauce) und natürlich Bier.  

Guten Appetit 
Carsten       
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Nordmann   
"Opa Kedde" 

     

Scampis, Black Tiger 
1 kg für 3-4 Personen müssen ganz trocken sein.  
6 bis ........ gehackte Knoblauchzehen. 
6 mittlere Schalotten in kleine Würfel schneiden. 
3-4 Fleischtomaten enthäuten, entkernen und würfeln. 
Kräuter der Provence. 
1 Zweig Rosmarin 
Salz und grob gemahlenen Pfeffer. 
200ml Sahne. 
200ml Schmand. 
Wermut, zb. Noilly Prat.  

Olivenöl in der Pfanne erhitzen und die Scampis hinzugeben. Wenn diese gut sind werden sie 
rausgenommen und in einer Schüssel aufbewahrt. Dann die Schalotten 
an-dünsten, den Knoblauch und den Rosmarin dazugeben. Schmand und Sahne unter ständigen 
rühren in die Pfanne geben. Dann mit Salz Pfeffer und Kräuter der Provence abschmecken. Die 
Scampis hinzugeben und kurz aufkochen lassen. Dann einen guten Schuss Noilly Prat hinzugeben 
und etwas ziehen lassen. 
Ein Französisches Weißbrot wird zum dippen der Soße genommen. 
Dazu wird ein gekühlter trockener Weiß- oder Grauburgunder gereicht der das Ganze dann abrundet.  

Guten Appetit     
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Nordmann   
"Opa Kedde" 

    

Hähnchenschenkel in Rotweinsauce. 
Pro Person 1-2 Hähnchenschenkel. 
Trockenen Rotwein. 
100gr. Champignons 
Knoblauchzehen wie man möchte, ich nehme immer 4 Stck. 
2 Schalotten. 
1 Zweig Thymian 
1/2 Bund Rosmarin 
1 Lorbeerblatt 
Salz 
Schwarzen Pfeffer 
Olivenöl.  

Die Schenkel salzen und pfeffern. Champignons putzen und teilen. Die Schalotten mit Haut halbieren, 
die Knoblauchzehen andrücken. Olivenöl in der Pfanne erhitzen und die Hähnchenschenkel von allen 
Seiten goldbraun anbraten. Champignon, Schalotten, Knoblauch und die Kräuter dazugeben, kurz an-
rösten und anschließend den Rotwein (Burgunder, Chianti oder Cote du Rhone) an-gießen. 
Alles 20-25 Min. schmoren lassen. Die Schenkel mehrmals wenden und falls der Wein zu sehr 
reduziert, nachgießen. Er sollte aber schon reduzieren. 
Dazu passen Bandnudeln sehr gut. 
Der übrig gebliebene Wein darf dann dazu getrunken werden. 
Bon Appetit.       

                                    

         



 

11

     
Nordmann

   
"Opa Kedde" 

          

Kedde`s Asiatischer Nudelteller.  

Große Garnelen und Nordseekrabben, wer möchte kann noch Miesmuscheln dazunehmen. Die 
Menge legt jeder selber fest. 
1 Paprika 
1 Mohrrübe 
1 kleine Schalotte 
3 Knoblauchzehen 
Asiasoße Süß Sauer 
Chili 
Salz 
Pfeffer 
Pizzagewürz 
Olivenöl. 
Bandnudeln.  

Mohrrübe, Paprika, Schalotte und den Knoblauch in dünne Streifen (Würfel) schneiden. Garnelen, 
Nordseekrabben dazugeben und das ganze in der Pfanne anbraten.  
Wenn das Wasser aus dem Gemüse verkocht ist die Asiasoße dazugeben. Mit Salz buntem Pfeffer, 
Pizzagewürz und etwas Chili ab-schmecken. 
Nudeln kochen und die Soße dazu geben. 
Da zu wird ein kräftiger Wein getrunken.  

Guten Appetit      
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Nordmann   
"Opa Kedde" 

     

Gefüllte Paprika (4Port.)  

500 g Hackfleisch 
1 Tasse Reis 
1 Knoblauchzehe 
1 Zwiebel 
2 Eier 
8 Paprika (ich bevorzuge die längliche, hellgelbe Art) 
500 ml passierte Tomaten 
1 El (instant) Gemüsebrühe 
Salz und Pfeffer (frisch gemahlen) 
Olivenöl  

Das Hackfleisch, mit der gepressten Knoblauchzehe, der fein gewürfelten Zwiebel, dem Reis und den 
Eiern vermischen, salzen und pfeffern. Die ausgehöhlten Paprikaschoten gleichmäßig mit der 
Mischung füllen. Wenn noch etwas übrig bleibt, Klopse formen.   

Die Paprika und die Klopse bei kleiner Flamme in einer tiefen Pfanne oder flachem Topf gleichmäßig 
rundum in Olivenöl anbraten. Die passierten Tomaten zufügen und mit Wasser mind. 2/3 auffüllen. Die 
Gemüsebrühe einrühren und ca 45 min. bei kleiner bis mittlerer Hitze köcheln lassen.   

Vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer die Soße abschmecken.  

Als Beilage eignet sich sehr gut Reis oder ein knuspriges Baguette.     
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Nordmann   
"Opa Kedde" 

     

Osmanische Bouletten   

1 kg Mett halb und halb. Wer Osmane ist nimmt nur halb. 

 

1 Fetakäse (Schafskäse) würfeln 
4 Scheiben Toastbrot einweichen und ausdrücken. 
2 Eier 
2 Eßl. Kreuzkümmel 
2 Eßl. Gyrosgewürz 
1 Eßl. Salz, Pfeffer und Paprikagewürz 
4 Eßl. Chilisoße 
1 Eßl. Olivenöl 
feingehackte Petersilie, Koriander und Zwiebeln. Wer will Knobi.  

Zutaten vermischen und eine 1/2 Std. ruhen lassen.  

Bouletten formen, flach drücken und mit Fetakäse (Schafskäse) füllen, gut zusammendrücken. 
Auf dem Kontacktgrill oder Pfanne braten.    
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Nordmann   
"Opa Kedde" 

     

Skipper´s Garnelen 2te Variante   

Black Tiger Garnelen (müssen ganz trocken sein) 
Knoblauch 
Pfeffer 
Salz 
Priese Zucker 
Tomatenmark 
Cremefraiche 
Sherry oder Noilly Prat  

Die Garnelen ins heiße Olivenöl geben, wenn sie gut sind rausnehmen. Dann den Knoblauch 
dazugeben, aufpassen das er nicht verbrennt. Dann den Tomatenmark und das Cremefraiche in die 
Pfanne rühren und mit Salz und Pfeffer ab-schmecken. Die Garnelen wieder hinzugeben aufkochen 
lassen und mit Sherry oder Noilly Prat ab-schmecken. Dazu ein frisches Baguette und einen gut 
gekühlten Weiß- oder Grauburgunder reichen. (Pino Grigio)  

Geht schnell und ist lecker.  
Ich habe keine Mengenangabe gemacht da der eine mehr der andere weniger Soße haben will.      
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Squirrel

  
Kapitän 

    

Darf ich auch mal auf einer Flamme kochen?  (du darfst)  

Hier ist meine Grillpizza. Teig könnt ihr natürlich selber machen (wenn ihr es schafft, für die Hefe 
lauwarmes Wasser zuzubereiten ) Ich war faul und hab 'ne Rolle aus dem Kühlregal verwendet.  
- Grill mit Deckel verwenden 
- Kohle gut durchglühen und mit etwas Alufolie abdecken 
- Teig ohne weitere Zutaten direkt aufs Rost. Backpapier verbrennt. 
- Einseitig kurz vorbacken. Vom Grill nehmen und wenden, so dass die vorgebackene Seite nach 
oben kommt. 
- Kaputte Tomaten aus der Dose mit reichlich Oregano und Basilikum würzen und auftragen.  
- Pizza nach Geschmack belegen. 
- Fertigbacken  

Wird natürlich mangels Oberhitze nicht ganz braun. Dafür wird der Teig kross und der Belag bleibt 
saftig. Das fertige Produkt lässt sich übrigens ganz leicht vom Rost lösen. Beim Wenden ist das noch 
etwas schwieriger, bedarf also etwas Vorsicht.   

Dazu natürlich einen Chianti Classico und einen Sonnenuntergang.  

Salute.  

                                                                                                                                            
     

                                             

  



 

16

    
Squirrel

  
Kapitän 

    

Ich hab da auch noch einen Nachtrag zu gebackenen Kartoffeln. Wie ihr hier vielleicht gesehen hab, 
grille ich die Kartoffeln oben auf dem Rost. Ich halte es für eine Unsitte, die Dinger in Alufolie zu 
wickeln und in die Kohle zu legen. Die sind nachher rundrum verbrannt und das beste kann man nicht 
mehr essen. So ein dickes Exemplar wie auf dem Foto braucht ungefähr 'ne Stunde. Kleinere sind 
nach 45 Minuten gar. Die Kartoffeln mit 'ner Gabel reichlich perforieren, damit sie besser abdampfen 
können, leicht fetten (Butter oder Öl), salzen und würzen. Öfter mal wenden.  
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Squirrel

  
Kapitän 

    

Ich hab da auch noch einen Laxalat:  

 

1 Seite Rächerlachs 

 

2/3 Becher (Lett-)Rømme - in Deutschland nimmt man 1 Becher Schmand 

 

1 Bund Dill 

 

Kaviarcreme (Abba oder so) 

 

Salz 

Lachs grob in ca. 2 cm breite Streifen schneiden, Dill fein hacken, alles mit dem Schmand 
verrühren. Mit der Kaviarcreme abschmecken - da geht ungefähr eine drittel Tube bei drauf. Auch 
wer das Zeugs nicht mag: Da gibt es keine Ausnahme, aber keine Angst, es handelt sich um die 
'geheime Zutat', die man nachher nicht rausschmeckt, die aber das ganze ausmacht. Naja, und 
halt mit Salz abschmecken.  

Dazu passen, wenn man einen Sklaven zum Reiben findet, am Besten Kartoffelpuffer oder -rösti, 
aber auch Bratkartoffeln, normale Pannkoken oder Brot.  

Måltid. 

Bei "Pinienkerne" fällt mir auch noch einer ein:  

Alle Mengen nach Bedarf und aus dem Handgelenk. 

 

Hühnerbrüste in Längsrichtung (!) in Schmetterlingssteaks (oder sowas) aufschneiden. 

 

Pesto machen: Olivenöl, reichlich Basilikum, geriebenen Parmesan, ordentlich Pinienkerne 
zusammen mörsern. Bei Vereinfachungsbedarf (Bordbetrieb) Fertigpesto (Barilla o.ä.) mit 
gehackten Pinienkernen tunen. 

 

Pesto auf die Hühnerbrüste streichen, Hühnerbrüste einrollen und mit Zahnstochern oder 
Takelgarn fixieren. 

 

Rouladen rundum bis zur zarten Bräunung braten. 

Die Dinger eignen sich prima kalt als Snack unterwegs. Knofisauce als Dip vorhalten. 

Geheimtipp 

Ich hätte da noch was für Kais Langfahrt: Aus 'ner Dose Kidneybohnen (gut waschen!), einer Dose 
Thunfisch, 'ner Zwiebel, Essig und Öl lässt sich ein prima Salat simulieren. Man darf da auch noch 
Mais reinkippen, muss aber nicht. Offenes Feuer und Rauchen verboten 

   



 

18

     
Elendur

  
Administrator 

     

Thunfisch Tomatensauce  

1-2 Zwiebeln 
2-3 Knoblauchzehen 
1 Paprika 
1 becher Sahne 
1 Dose Thunfisch 
passierte Tomaten 
Tomatenmark 
Gewürze (Basilikum etc) 
Nudeln  

Nudeln wie gewohnt kochen.  
Zwiebeln und Konblauch schneiden und in Olivenöl anschwitzen. Paprika dazu geben.  
Im geeigneten Moment  die passierten Tomaten reinkippen, würzen und Mark hinein. Sahne und 
Thunfisch dazu und alles etwas köcheln lassen.   
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Elendur

  
Administrator 

       

Todes-Chili:  

Zutaten (für 6-8 Personen)  

-700g gemischtes Hackfleisch 
-2 große Dosen Tomaten  
-etwas Tomatenmark 
-3 mittlere Zwiebeln 
-scharfe Chilli-Schoten 
-rote Pepperoni 
-5-6 Knoblauch-Zehen 
-1-2 mittlere Paprika-Schoten  
-Rinderbrühe 
-viel Oregano  
-Cayenne-Pfeffer (2 TL) 
-etwas Kümmel 
-etwas Paprika-Pulver 
-etwas Petersilie 
-Piri-Piri (etwa 1/2 kleines Gläschen, ergo: ca 15 Schoten) 
-Sambal Oleg (1/4 Gläschen) 
-Tabasco (5-8 Schuss) 
-ein halbes Bier (Pilsje) 
-2cl Whisky 
-3 Dosen Chili-Bohnen  
-1/2 Dose Mais  

Zubereitung: 
Ist einfacher als es die Menge der Zutaten erahnen lässt. Erstmal zerhackt man die Zwiebeln (nicht zu 
klein, wenn man nicht will, dass alles zerkocht), die Knoblauch-Zehen und 3-4 Chili-Schoten, sowie ein 
Paar Piri-Piri. Das ganze kommt in einen großen Topf und wir mit Öl angebraten.   

Dann wird das Hack dazugegeben und wenn es schon angebraten ist wird alles mit ein wenig (!) 
Wasser gelöscht. 
Nun zerhackt man die Paprika-Schoten (nach dem Entkernen), und noch ein Paar Chili und 
Pepperoni. Das gibt man zusammen mit den Tomaten in den Topf und begießt es mit dem Bier. Nun 
lässt man das ganze simmen, bis die Tomaten und Paprika zerkocht sind. Währenddessen gibt man 
die Gewürze und die restlichen Pepperoni, Chilli und Piri-Piri dazu. Den Whisky rein und die Sambal 
Oleg. 
Wenn das ganze zerkocht ist kommen die Bohnen und der Mais dazu und kochen nochmal etwa 15 
Minuten. Am Ende wird die Schärfe noch mit ein wenig Tabasco reguliert. Voilà! Ein richtiges Chilli. 
Dazu am besten Baguettes, vieeeele Baguettes!     
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Elendur

  
Administrator 

     

Bröselnudeln alá Rebitschek  

1kg Nudeln (Hörnchen, Makkaroni oder andere)  
2 oder 3 Dosen Corned beef (je nach Geschmack)  
1 oder 2 Dosen Erbsen  
1 große Zwiebel (gewürfelt)  
4-5 EL Margarine (oder entsprechend viel Öl oder Schmalz) 
1 gute Handvoll Brösel  
1 Tl Salz  
Tabasco oder Chilipfeffer  

In einem grösseren Topf einen Esslöffel Margarine (oder die 
entsprechende Menge Öl oder Schmalz) erhitzen. Die Zwiebelwürfel 
dazugeben, umrühren. Sobald die Zwiebeln glasig sind, das Corned beef 
dazugeben, umrühren. Nun die Erbsen dazu. Ein wenig salzen und das 
Ganze bei kleiner Flamme vor sich hinköcheln lassen. 
Zwischendurch umrühren.  

Einen noch grösseren Topf voll Seewasser (oder gesalzenes 
Frischwasser) zum Kochen bringen, die Nudeln darin etwa 8 Minuten 
kochen - sie sollen noch Biss haben, "al dente" sein, wie die Italiener 
sagen - und in ein Sieb schütten. Das restliche Fett in einer grossen 
Pfanne erhitzen und die Brösel darin goldbraun werden lassen.  

Nudeln in eine grosse Schale geben und mit der Corned-beef-Erbsen- 
Mischung verrühren. Nach Geschmack (scharf) würzen und die 
gerösteten Brösel darüber geben.  

Ist ein Backrohr vorhanden, werden in eine grosse feuerfeste Form 
abwechselnd Nudeln und Erbsen-beef geschichtet und obenauf die Brösel 
und Margarineflocken gegeben. Das Ganze etwa 15 Minuten überbacken.               
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Turaus

  
Matrose 

    

Birnen, Bohnen und Speck   

Zutaten:

   

500g geräucherten, durchwachsenen Speck 

 

500g frische grüne Bohnen 

 

1 mittelgroße Zwiebel 

 

4 Birnen (wenn möglich Kochbirnen nehmen, sonst andere kleine feste Sorte) 

 

750ml Wasser 

 

Salz 

 

Bohnenkraut 

 

schwarzer Pfeffer 

 

Petersillie  

Zubereitung:

  

Speck in ca. 1,5 - 2cm dicke Scheiben schneiden und mit der in 
Würfel geschnittenen Zwiebel und dem Wasser aufkochen und 20 Minuten 
auf kleiner Flamme garen. 
Den Speck rausnehmen und die geputzten, gewaschenen Bohnen in den Sud legen. 
Mit Salz, schwarzem Pfeffer (am besten aus der Mühle), Salz und Bohnenkraut abschmecken. 
Aufkochen bringen und auf kleiner Flamme ca. 15 Min. köcheln lassen. 
Bei den Birnen den Blütenansatz raus schneiden (Schale und Stiel bleiben dran). 
Die Birnen zu den Bohnen geben, den Speck oben drauf legen und das Ganze noch mal  
ca. 15-20 min. auf kleiner Flamme weiter garen.  

Rechtzeitig daran denken die geschälten Kartoffeln aufzusetzen.  

Guten Appetit             
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Speziell für BENE:  

Lachsnudeln - Einfache Variante:   

200 gr. Bandnudeln 
100 ml Milch (möglichst fettarm) 
2 EL Speisestärke 
1 TL Fleischbrühe 
125 gr. Räucherlachs Schmelzkäse 
6-8 Scheiben Räucherlachs   

Milch mit Speisestärke und der Fleischbrühe verrühren und aufkochen lassen, danach den 
Schmelzkäse einrühren und die Sauce köcheln lassen. Den Lachs in schmale, kurze Streifen schneiden 
und in die Sauce geben.  

Zwischenzeitlich die Bandnudeln in Salzwasser mit einigen Tropfen Öl bissfest kochen. Nach dem 
Garen Nudeln mit der Lachssauce servieren 

  

_________________________________________________________________________________  

Zitate aus dem wahren Forenleben!  

Stümper! Nudeln kocht man ohne Fett!!! Das "Pappen" soll (und wird eigentlich auch immer) durch 
die Sauce verhindert werden!!!  

Das mit dem Tropfen Öl hat nichts mit Stümper, sondern eher was mit Könner  
zu tun!  

Ich glaube diese Öl-Geschichte ist ebenso deutsch wie Sahnesaucen! Also ich kenn kein Land wo so 
viel mit Sahne insbesondere in Saucen gekocht wird wie hier...  
Ich muss dazu sagen, normal bin ich auch ein großer Freund von Olivenöl (und Knofi ). Nur bei 
pasta an sich, nee, da mag ich es traditionell!  

Volker: Du hast völlig recht - mit einer gescheiten Sauce wird das Pappen der -nudeln verhindert - 
muss nur direkt auf dem Teller angerichtet werden. Wenn du "getrennt" servierst hast du nen 
problem - (Wg. kalter Nudeln)  

Weiter hilft das Öl aber hauptsächlich gegen das Aufschäumen des Nudelwassers; insbesondere bei 
Frischnudeln, gell.......................................................... 
__________________________________________________________________________________     
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"Gehaltvolle" Tomatensuppe die auch satt macht........  

2 EL _Olivenöl 
2-3 Knoblauchzehen 
etwas Salz 
2-3 Zwiebeln 
600 gr. Tomaten 
4 EL Tomatenmark 
1/2 L Brühe 
Salz, Pfeffer 
1 EL Oregano 
1 EL Basilikum 
500 gr. Nudeln (kleine Sorten bevorzugt)   

Öl, 1 TL Salz Knoblauch (klein gehackt) und die ebenfalls  
klein gehackten Zwiebeln 5 Minuten anschmoren. Danach die 
Tomaten (klein Schneiden) und den Tomatenmark dazugeben und 
weiterköcheln.  

Anschliessend mit Brühe auffüllen und Salz, Pfeffer, Oregano und Basilikum 
dazugeben und 15-20 Minuten kochen. Danach die (kleinen) Nudeln dazugeben und Servieren.  

Fleischwurst Bohnen 
1 grosse Zwiebel 
1 Paprikaschote, grün oder rot 
2 El. Olivenöl 
1/8 L. Fleischbrühe 
400 gr. Fleischwurst oder Knacker 
Gewürze (paprika,Salz, Pfeffer) 
etwas Tomatenketchup 
2 gr. Dosen Bohnen in Sauce (Tomatensauce)  

Zwiebeln und Paprika klein schneiden. Zwiebeln im Öl glasig braten, danach die Paprika dazugeben 
und ca. 3-4 Minuten anbraten. Die in Würfel geschnittene Fleischwurst hinzugeben und etwas 
anbraten, mit etwas Fleischbrühe ablöschen. 
Danach die Bohnen hinzugeben und köcheln lassen. Je nach kosistenz weitere Fleischbrühe 
hinzugeben und aufkochen lassen. Mit Ketchup, paprika, Salz (kümmel für die Bohnen) evtl. Mayoran 
abschmecken. Dazu Weissbrot und ein Bier!  
Mahlzeit!           



 

24

    
segelvolker

  
Foren Gott 

      

Chili 
1KG Gehaktes (bevorzugt 1/2 Rind 1/2 Schwein) 
5 Zwiebeln (mittlerer Grösse) 
3 Dosen rote Kidneybohnen 
1 kl. Dose geschälte Tomaten 
1 rote und eine grüne Paprika 
1 kl. Dose Mais 
2 - 3 Knoblauchzehen 
Chilipulver, Ceyennepfeffer, Tabasko, ggfls Worchestersauce 
500 gr. Reis  

Reis separat vorkochen  

Gehacktes anbraten, rechtzeitig die Zwiebeln mitrösten, danach die  
Klein geschnittene Paprika hinzugeben. Mit den geschälten tomaten ablöschen und den Knoblauch 
(gehackt - ich hasse Quetschknoblauch) beigeben. 
Danach die Kidneybohnen incl. Flüssigkeit hinzugeben und köcheln lassen.   

Nun den Mais hinzugeben. Mit Chilly, Ceyenne, Tabasko etc scharf abschmecken. 
Wenn alles nett eingekocht ist, den Reis zugeben und aufrühren. Dazu ggfls Weisbrot und auf jedem 
Fall ein Bier!!      
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Feuertopf  

Etwas aufwändiger, aber alles aus der dose 

  

500 Gr. Schnitzelfleisch 
1 kleine Fl. Chillisauce (oder auch Zigeunersauce aus d. Glas) 
je 2 rote und grüne Paprika 
3 Zwiebeln 
1 kl. Dose Champignons 
1 kl. Glas Silberzwiebeln 
1 kl. Dose Ananas 
2-3 Essiggurken  
3 Knoblauchzehen 
Etwas Weisswein, Milch oder Sahne 
Cayenne-Pfeffer, Tabasco, Paprika, Currypulver   

Fleisch klein schneiden (würfeln) und anbraten. Klein geschnittene Zwiebel mitrösten, anschliessend 
Paprika hinzugeben. weiter 5-10 min anbraten. Danaach Clillysauce(Zigeunersauce) hinzugeben und 
Champignons, Silberzwiebeln, Ananas, Gurken und Knoblauch (alles klein gehackt) hinzugeben. 
Weitere 15 Min schmoren. Anschliessend Gewürze hinzugeben und mit Tabasco abschmecken. Zum 
Schluss Sahne oder Milch hinzugeben (je nach konsistenz) Dazu: Reis, Weisbrot und NATÜRLICH 
ein Bier......  

Es trägt den Namen TODESchili nicht umsonst 

  

Klar, dein Hintern sieht anschließend wahrscheinlich  aus wie  

                                         

  

So ähnlich 

  

Also vielleicht nicht ganz so scharf würzen 

 

Schmeckt aber gut 

  

.......über Risiken und Nebenwirkungen befragen Sie Ihren Arzt oder Ihren Admin .............. 
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Pfannengericht à la Volker  

500 gr. Gehaktes (1/2 Schwein und Rind) 
2 Zwiebeln 
2 grüne Paprika 
ca. 20 Oliven (mit Paprika gefüllt) 
6 (!) Eier 
5-6 EL Milch (reichlich) 
2 TL. Ketchup 
1 Tomate 
Thymian, Basilikum (falls da) 
Salz Pfeffer   

Gehaktes Anbraten, Zwiebeln dazugeben und dünsten. Danach Tomaten, Paprika und Oliven 
dazugeben, ca. 10 min. köcheln lassen.  

Danach Eier, Milch Ketchup und Gewürze "aufschlagen" und über das Hack geben und aufstocken 
lassen. (Bitte nicht ZUUUUUUU Fest werden lassen). 
Heiß auf den Tisch und mit Weisbrot und (natürlich) nem Bier servieren.                            
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Krabbensuppe gaaaaaaaaaanz einfach!  

500 gr. gekochtes Krabbenfleisch 
2 Zwiebeln 
1 L- Hühnerbrühe 
1/8 l. Sahne   

Zwiebeln klein hacken und mit Olivenöl glasig dünsten. Danach vorsichtig ca. 30-40 gr. Mehl 
einstreuen und mit anschwitzen (Vorsichtig nicht anbrennen lassen!!) Nun unter kräftigem Rühren die 
Hühnerbrühe dazu gießen und ca. 10 min. köcheln.   

Danach das Krabbenfleisch dazugeben und die Sahne einrühren. Die Suppe mit Salz, Pfeffer und - 
wer mag mit etwas Rum, Wiskey, Weinbrand etc. "verfeinern".  

Dazu natürlich Weisbrot.....        
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Zwiebelsteaks mit Champignons 
für 3-4 Personen (bei guten Essern natürlich für weniger Leutchen ):  

750 g neue Kartoffeln 
3 Schweine-Nackensteaks 
3 EL Öl 
2-3 Lauchzwiebeln 
Pfeffer 
Edelsüß-Paprika 
Salz 
250 g kleine Champignongs 
100 g Schlagsahne 
1 Beutel Zwiebelsuppe (für 3/4 l) 
grober Pfeffer  

- Kartoffeln unter Wasser gründlich abbürsten und in Scheiben schneiden. Fleisch trocken tupfen und 
in grobe Stücke schneiden. Fleisch in 1 El heißem Öl in einer großen Pfanne (mit Deckel) kräftig 
anbraten. 
- Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden. Fleisch mit Pfeffer, Edelsüß-Paprika und 
wenig Salz würzen, herausnehmen und beiseite stellen. 
- 2 El Öl im Bratfett erhitzen. Kartoffeln darin zugedeckt ca. 5 Minuten braten (bei Bedarf eventuell 
etwas länger). Pilze putzen und 2/3 Lauchzwiebelringe zu den Kartoffeln geben. Offen 2-3 Minuten 
weiterbraten. 
- Ca. 3/8 l Wasser, Sahne und Zwiebelsuppe-Pulver einrühren. Aufkochen, Fleisch zugeben und 
zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 8 Minuten schmoren. Abschmecken. Mit Rest Lauchzwiebeln und 
grobem Pfeffer bestreuen  

Getränk: kühles Bier  

Mahlzeit!! 

                   



 

29

    
Isegrim

  
Bootsmann 

     

Paprika-Chili-Kassler  

und noch etwas Schnelles (wie üblich für 4 Personen, bei uns aber eher für weniger Leutchen ) !!  

4 Paprikaschoten (ca. 800 g) 
1 Gemüsezwiebel 
2-3El Öl 
4 ausgelöste Kasselerkoteletts (ca. à 150 g) 
Pfeffer 
Salz 
10-12 El Hot-Chili-Sauce (FLasche) 
150-200 g Schlagsahne 
1/2 Tl klare Brühe 
evtl. Chilipulver 
1/2 Bund Petersilie (zum Verzieren)  

- Paprika putzen, waschen und in Streifen schneiden. Zwiebel schälen, grob würfeln. 
- Öl in einer großen hohen Pfanne (mit Deckel) erhitzen. Kasseler trocken tupfen und darin von jeder 
Seite kurz anbraten. Mit Pfeffer würzen, herausnehmen. 
-Zwiebel im heißen Bratfett anbraten. Paprika kurz mitbraten. Ca. 1/8 l Wasser, Chilisauce, Sahne und 
Brühe einrühren. Mit Chilipulver würzen, aufkochen. Kasseler wieder zufügen und zugedeckt 8-10 
Minuten schmoren. 
- Peterlilie waschen und in Streifen schneiden. Die Soße mit Chilipulver und Salz abschmecken. 
Anrichten und mit Petersilie bestreuen. Dazu schmeckt Bauernbrot oder Kartofellpüree (ist noch noch 
immer ein Flamme frei )  

Getränk: kühles Bier                      
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Hähnchenbrust in Folie  

Hähnchenbrust in Folie (also Backofenrezept):  

6 Hähnchenbrüste à 150 g 
60 g getrockenete Steinpilze 
200 g braune Champignons 
1/2 l Weißwein halbtrockenen ( nicht zu trockenen, wir mit den Kräutern bitter!!) 
6 Knoblauchzehen (also nur mit Bekannten zusammen essen ) 
2 Zwiebeln 
französische Kräuter oder Kräuter der Provence (nicht zu viel, wird bitter) 
Salz 
Pfeffer 
Alufolie  

- Steinpilze und Kräuter der Provence in Wein einweichen lassen. Knoblauch schälen und in 
Schreiben scheiden. Zwiebeln abziehen und in Würfel schneiden. Champignons putzen und in 
Scheiben scheiden. Alle diese Zutaten gut vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.  

- Alufolie in 6 Stücke à ce ca. 30 cm lang vorbereiten  

- Backofen vorheizein  

- Auf jede Volie eine Hähnchenbrust legen, die Seiten der Folie hochklappen udn die Mixtur 
(Pilze/Kräuter/Wein) gleichmäßig verteilen. Päckchen gut verschließen, auf das Blech setzen und 
etwa eine halben Stunde (je nach Ofen) backen.  

Beilage: Reis, Sauce ergibt sich aus der Pilz/Kräuter/Wein-Mischung genug  

Sollte etwas übrig bleiben, kann man diese Höhnchenbrust am nächsten Tag als Brotauflage 
verwenden. (Ist bei uns allerdings noch nie vorgekommen. )                 
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Geflügel-Leber  

So das ist für Heute das letzte Rezept:  

Geflügel-Leber:  

Geflügelleber ( da muß jeder wissen wie viel er selber mag, ich nehme für 2 gute Esser ca. 400-450 g) 
Zwiebeln (auch nach eigenem Geschmack) 
2 Boskop-Äpfel (da sie im Normalfall sehr groß sind) 
Butter  

- Leber entsehnen (wenn man nicht so pingelig bei Leber ist wie ich, kann man sich das ersparen) und 
halbieren, wenn es Putenleber ist, gegebenenfalls kleiner schneiden 
- Zwiebel in Ringe oder halbe Ringe schneiden, Äpfel schälen und in Scheiben schneiden 
- Leber pfeffern 
- Zwiebeln in zerlassener Butter dünsten, Apfelscheiben reingeben und ca. 10 Minuten dünsten, 
rausnehmen und beiseite stellen 
- Leber in zerlassener Butter braten (ca. 3 Minuten, reicht aber im Normalfall nicht), 
- Zwiebeln mit den Apfelscheiben zu der Leber geben, salzen und pfeffern. 
- nach Bedarf und wie man es mag, Butter als Fett dazugeben.  

Beilage: Kartoffelpüree 
Getränk: kaltes Bier  

Guten Hunger!! Sofern man nicht schon gegessen hat, bekommt man ihn um diese Uhrzeit bestimmt 

 

Schönen Abend zusammen!!!                       
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Linsensuppe mit Kartoffeln, Zwiebeln , Speck und Mettwürstchen  

Mettwürstchen 
mageren Speck 
Zwiebel 
Knofi 
Suppengrün 
Kartoffeln 
Trockenlinsen 
Kräuter der Provence 
Pfeffer 
rosenscharfen Paprika 
Sojasauce 
und wer mag Altbier  

- Mettwürstchen klein schneiden, mit Speck zusammen im großen Topf anbraten. Kleingeschnittenes 
Suppengrün dazu und mit braten. Dann die klein geschnitten Zwiebel oder Zwiebeln (je nach 
Geschmack) nebst der klein geschnittenen Knofi mit braten lassen. Das Ganze dann mit Wasser 
ablöschen (soll ja schließlich eine Suppe bzw. Eintopf werden). Linsen hinzugeben und gleichfalls die 
klein geschnittenen geschälten Kartoffeln. Das Ganze kräftig würzen mit den Gewürzen und Kräutern 
und mit Sojasauce abschmecken. Wenn man etwas weniger Wasser nimmt, kann man sehr gut Altbier 
reingeben, das rundet den Geschmack so richtig schön ab. Dann den Eintopf so lange köcheln lassen, 
bis die Kartoffeln und die Linsen gar sind.  

Und wenn etwas übrig bliebt, kann man es am nächsten Tag wunderbar noch einmal aufwärmen (Fast 
noch leckerer wie frisch )  

Getränkeempfehlung wurde bereits von Walkabout ausgesprochen 

  

P.S.: bei mir gibt es meistens Bierempfehlung, da insbesondere Rotwein bei mir leider leider ein 

Migräneauslöser ist , was nicht an der Menge liegt, solltet Ihr daran denken Dabei ist Rotwein 
sowat von lecker               
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Hähnchenbrust mit Spaghetti  

2 Hähnchenbrustfilets 
Salz 
Pfeffer 
2 El Olivenöl 
2 Knoblauchzehen 
2 Rosmarinzweige (oder getrockneten) 
3 Tomaten 
500 g Spaghetti 
Parmesan  

- Hähnchenbrustfilets trockentupfen, kräftig würzen und in einer Pfanne mit Olivenöl, 1 gequetschten 
oder kleingeschnittenen Koblauchzehe und 1 Rosmarinzweig bei geringer Hitze auf der Hautseite 8 - 
10 Minuten braten. Die zweite Knoblauchzehe mit den Nadeln des zweiten Rosmarinzweigs fein 
hacken. Tomaten kreuzweise am Stielansatz einschneiden, überbrühen, häuten und in kleine Würfel 
schneiden.  

- Spaghetti nach Packungsanweisung kochen. Hähnchenbrust umdrehen, gehackten Rosmarin und 
Knoblauch zugeben, einmal umrühren, dann die Tomaten in die Pfanne geben. 1 Minute dünsten, 
etwas Nudelwasser dazugeben ohne dabei die knusprige Oberseite der Hähchenbrust zu befeuchten. 
Bei großer Hitze einkochen, wieder etwas Nudelwasser zugeben und einkochen. Den Vorgang 
wiederholen, bis die Nudeln gar sind.  

- Nudeln abgießen, aber nicht abschrecken, Hähnchenbrust aus der Pfanne nehmen. Die Sauce soll 
sämig, aber nicht zu dick sein. Tomatensauce mit den Nudeln mischen, noch einmal aufkochen und 
dann auf Teller verteilen. Hähchenbrust in Scheiben schneiden und auf die Nudeln legen. Geht aber 
auch im Ganzen.  

Guten!!!                    
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Blattspinat mit Pinienkernenfür die üblichen 4 Personen:  

250 g Reis 
Salz  
2 Zwiebeln 
50 g Fett 
3-4 Tl Curry 
500 g Gehacktes 
200 ml süße Sahne 
1/8 l Brühe 
300 g TK-Blattspinat 
100 g Rosinen 
2 El Mango-Chutney 
50 g Pinienkerne 
Pfeffer  

- Reis erst aufsetzen wenn Gehacktes angebraten ist!  
-Zwiebeln würfeln, Fett erhitzen, das Gehackte krümelig anbraten. (Reis kochen.) Zwiebelwürfel mit 
dem Curry zum Gehackten dazugeben, anrösten. Brühe und Sahne dazugießen. Kurz aufkochen 
lassen, den unaufgetauten Spinat, Rosinen und Mango-Chutney dazu, bei milder Hitze im 
geschlossenen Topf 15 Min. schmoren lassen. Immer mal wieder umrühren, da es leicht anbrennt! 
- Mit Salz, Pfeffer und Curry abschmecken. 
- Körnig gekochten Reis unterheben, mit Pienienkernen bestreuen.  

Viel Spaß beim Nachkochen!!                          
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Rindfleischcurry mit Blumenkohl   

500 g Rinderschmorbraten (ich nehme auf dem Schiff aber immer Geflügelfleisch, das geht wesentlich 
schneller) 
2 El Öl 
1-2 El Curry 
20 g Mehl  
1/4 l Rindfleischbrühe (Instant) 
1 Becher Crème fraiche (200 g) 
Salz 
Pfeffer 
1 Blumenkohl (ca. 800 g ) 
1 Bund Schnittlauch  

- Blumenkohl putzen, waschen und in kleine Röschen schneiden. In kräftig kochendem Salzwasser 
etwa 10 Minuten garen (ich gare den Blumenkohl direkt in der Brühe, die dann später weiter 
verwendet werden kann). 
- Fleisch würfeln und portionsweise in dem heißen Öl kräftig anbraten (bei Geflügelfleisch würze ich 
noch etwas mit Sojasauce). Curry und Mehl mischen und über das Fleisch streuen, unterrühren. 
- Sofort mit der Brühe auffüllen und zugedeckt etwa 1 Stunde schmoren (bei Rindfleisch, bei 
Geflügelfleisch natürlich nicht so lange, sondern nur kurz). Dann dasCrème fraiche unterrühren, mit 
Salz und Pfeffer abschmecken, gegebenenfalls mit Curry noch nachwürzen. 
- abgetropften Blumenkohl vorsichtigt unter das Curry mischen. Mit Schnittlauchröllchen bestreut 
servieren.  

Beilage: Reis (oder einfach so pur)                         
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Möhren-Filet-Pfännchen   

600 g große Möhren 
2 El Öl 
1/2-1 Tl Gemüsebrühe 
400-500 g Schweinefilet (geht auch mit guten Schnitzeln/Minutensteaks) 
Salz 
Pfeffer 
1/4 l Milch 
100 g Gorgonzola 
2-3 El heller Soßenbinder (nehme ich immer Gefro-Sauce) 
1 Tl Zitronensaft 
2 El Pienienkerne 
evtl. 3-4 Stiele Petersilie  

- Möhren schälen, waschen und in Scheiben schneiden. Zwiebel schälen und würfeln. Beides in 1 El 
heißem Öl im Topf andünsten. 3/8 l Wasser und Brühe zugeben. Aufkochen und zugedeckt 5-7 
Minuten dünsten. 
- Filet trocken tupfen und in 8 Medaillons schneiden. In 1 El heißem Öl von jeder Seite ca. 2 Minuten 
braten, würzen. 
-Möhren aus dem Sud heben. Milch zum Sud gießen und aufkochen. Käse in Stückchen darin 
schmelzen. Soßenbinder einrühren und aufkochen. Mit Pfeffer, Zitronensaft und evtl. etwas Salz 
abschmecken. 
- Medaillons und Möhren in 4 kleine ofenfeste Förmchen oder eine große Auflaufform füllen. Mit Soße 
übergießen und mit Pienienkernen bestreuen. 
-Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 225 °C/Umluft: 200 °C/Gas: Stufe 4) ca. 5 Minuten gratinieren. 
Petersilie waschen, fein schneiden und darüberstreuen.   

Beilage: Kartoffelpüree 
Getränk: Rosé- od. Weißwein od. helles Bier                    
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Gefüllter Tintenfisch  

Zutaten (für 4 Personen):  

(Tintenfisch) 1 kg küchenfertige Tintenfischtuben 
4 EL Olivenöl 
1 Zwiebel 
2 Möhren 
3 Thymianzweige 
1 Lorbeerblatt 
Salz 
schwarzer Pfeffer 
300 ml trockener Weißwein 
für die Füllung: 
150 g gehacktes, mageres Kalbfleisch 
150 g Schweinehackfleisch 
1 Zwiebel 
1 Knoblauchzehe 
1 Bund Petersilie 
1 Bund frisches Basilikum 
1 Eigelb  

Zubereitung:  

Die Tintenfischtuben von außen und innen unter kaltem Wasser gründlich waschen. Für die Füllung 
das Kalb- und das Schweinefleisch in eine Schüssel geben. Die Zwiebel und den Knoblauch schälen 
und fein hacken. Die Petersilie und das Basilikum waschen, trocken schütteln und die abgezupften 
Blätter ebenfalls fein hacken. Alles mit dem Eigelb sowie Salz und Pfeffer auf das Fleisch geben. 
Dann alles gut vermischen. Die Tintenfischtuben damit zu 3/4 füllen und dann den Mantel mit Garn 
zunähen oder mit Zahnstochern verschließen. In einem Topf das Olivenöl erhitzen. Die Zwiebel 
schälen, fein hacken und in dem Öl zusammen mit den Tintenfischen anbraten. Die Möhren schälen 
und in Scheiben schneiden. Den Thymian waschen. Beides mit dem Lorbeerblatt, Salz und Pfeffer in 
den Topf geben. Soviel Weißwein zugießen, dass die Tintenfische knapp bedeckt sind. Alles 
zugedeckt bei kleiner Hitze etwa 1 Stunde köcheln lassen, bis die Fische weich sind. Die gefüllten 
Tintenfische schmecken hervorragend zu Reis.  

Guten Hunger...         
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Hier was für Kedde !!!!  

Huhn in Rotwein   

Zutaten (für 4 Personen):  

1 Poularde von 1,2 kg, Salz 
100g Räucherspeck 
30g Butter, weißer Pfeffer 
6 Frühlingszwiebeln 
200g kleine Chamignons 
1-2 EL Mehl 
2 Knoblauchzehen 
1/2 Liter kräftiger Rotwein 
1/4 Liter Hühnerbrühe 
6 Zweige Petersilie 
2 Zweige Thymian  
1 kleines Lorbeerblatt 
2 cl Cognac oder Brandy  

Zubereitung:  

Poularde in Teile zerlegen, salzen und pfeffern. Gewürfelten Speck in einen Topf kross braten. Butter 
im Speckfett (alternativ Olivenoel) erhitzen. In Ringe geschnittene Zwiebeln und geputzte 
Champignons darin anbraten und entfernen. Fleisch rundum bräunen, dünn mit Mehl bestäuben. 
Knoblauch darüber zerdrücken. Wein und Brühe angießen. Kräuter und Lorbeerblatt bündeln, mitsamt 
Gemüse und Speck zufügen. Fleisch zugedeckt ca. 45 Minuten schmoren, dann herausnehmen. 
Sauce cremig einkochen, mit Cognac oder Brandy verfeinern. Fleisch wieder dazulegen. Dazu: In 
Butter geröstete Knoblauchcroûtons. Beilage: Kartoffen, Reis oder auch nur Brot.  

Guten Hunger...                 
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Die Geschichte zum Seemannsgericht

 

von Gerhard Zaloudek (Vater vom Autor, der in jungen Jahren zur See gefahren ist)  

Labskaus ist das klassische Maritime Gericht. Ein Rezept sollte sich neben den Kollisions-Verhütungs-
Regeln und der Bibel auf jedem Schiff befinden. Aber genau hier beginnt das Problem. Es gibt alleine 
im deutschsprachigen Raum ca. 17 Originalrezepte und von jedem ebenso viele Variationen. Also ca. 
289.  

Nur mir ist das einzig wahre Originalrezept bekannt. Mein alter Bootsmann hat es mir damals auf dem 
Sterbebett anvertraut. Ich habe unter Eid Verschwiegenheit zugesagt. 
Aber soviel sei gesagt: 
Es war damals so um 1693 oder 94, genau kann ich es nicht mehr sagen, weil nach einem 
Wassereinbruch die Aufzeichnung feucht geworden sind und die Tinte verlaufen ist. Wir waren auf der 
Old Mimi auf der Heimreise von Bamburi nach Hamburg. Bamburi ist ein kleiner Kral an der 

westafrikanischen Küste mit wunderschönen Frauen. Um gegen den NO-Passat anzukommen, 
mussten wir weit nach NW ausholen und kamen so bei 8 Grad Nord und 40 Grad West in eine Flaute. 
Es bewegte sich nichts mehr. In der 7. Woche wurde der Proviant deutlich weniger und der Rest hatte 
bei den Temperaturen von 28 bis 32 Grad einen gewissen Reifeprozess durchgemacht und wurde 
nun täglich mittels Fleischwolf und Gewürzen genießbar gemacht. Das war die Geburtsstunde des 
Lapskaus . Der Lapskaus, noch heute von jedem Fahrensmann gefürchtet, zumindest solange er vor 

dem Mast fährt. Später, hinter dem Mast und an Land in gehobener Stellung einer Reederei oder 
einer maritimen Behörde oder Organisation, bekommt das Gericht plötzlich einen Glorienschein! Alle 
denken an die schöne Zeit zurück. So geht es auch mir.  

Aber nun zum Rezept. Ähnlichkeiten mit den o.a. 289 Rezepten sind rein zufällig und nicht 
beabsichtigt.                           
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Labskaus  

Zutaten (für 4 ausgewachsenen Sealords):  

Eine Hiev Kartoffeln, ca. 1,5 kg oder 16 Stück 
0,8  1 kg Corned beef 
6-8 Zwiebeln 
6-8 Knoblauchzehen 
Salz 
Pfeffer 
sonstige vorhandene Gewürze (Chili je nach Geschmack) 
4 eingelegte Heringe (Matjes, Salz-, Brat-, Bismarckhering) 
8 Eier 
Grünzeug (Gurke, Peperoni ) 
Rotzeug (Rote Bete, Tomaten ) 
Milch 
Sahne und/oder Butter                             
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Zanderfilet mit Senfsoße 
Inspiriert durch die Winzergenossenschaft Hagnau während der Messe Interboot 2005 
(Zutaten für 4 Personen):  

400 g Nudeln oder Kartoffeln 
4 Zanderfilets 
Zitronensaft, Salz, Pfeffer, 3 Eier, Mehl  

Für die Senfsoße 
3 Eigelb 
6-7 EL trockener Weißwein 
3 EL Gemüsebrühe 
60 g kalte Butter 
120 ml Schlagsahne 
2 EL mittelscharfer Senf 
Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Chilipulver  

Zubereitung 
1) Nudel oder Kartoffeln* in reichlich Salzwasser kochen. 
2) Zaderfilets abspülen und anschließend trocken tupfen. 
Fisch mit Zitronensaft beträufeln, mit Salz und Pfeffer würzen, in geschlagenem Ei, dann im Mehl 
wenden. 
3) Für die Senfsoße die Eigelb mit dem Weißwein und der Gemüsebrühe im Wasserbad zu einer 
cremigen Masse aufschlagen, aus dem Wasserbad nehmen und die Butter unterschlagen. Die Sahne 
steif schlagen (ohne Elektromixer eine Kraftanstrengung, aber durchaus möglich. Betrauen Sie den 
Unbegabtesten Koch Ihrer Crew mit dieser ehrenvollen Aufgabe) und unter die Creme heben. Nun 

den Senf zugeben und die Soße nach belieben mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Chilipulver 
abschmecken.  

*Alternativ können auch Backofenkartoffeln an Rosmarin serviert werden. 
Zubereitung: 
1. Kartoffeln, Zwiebeln und Knoblauch schälen und klein schneiden. An dieser Arbeit sollten alle 
beteiligt sein, denn nur wer auch an der Zeugung beteiligt war, hat auch hinterher eine besondere 
innerliche Beziehung zum Produkt. 
2. Die Kartoffeln mit den Zwiebeln und dem Knoblauch in Salzwasser zum Kochen bringen. Nur wenig 
Wasser! 
3. Nach ca. 10 Minuten das Corned beef darunter mischen und weitere 10 bis 15 Minuten köcheln 
lassen. 
4. Jetzt alles zusammen mit etwas Milch, Sahne und/oder Butter zu Lapskaus verwandeln 
(stampfen). Falls wir auf unserer Charteryacht keinen Fleischwolf oder Kartoffelstampfer finden, 
nehmen wir zum Stampfen in einem unbeobachteten Augenblick eine Flasche. Besonders stielvoll 
eignet sich hierzu eine Rumflasche! 
5. Das Ganze mit den Gewürzen abschmecken und auf tiefe Teller verteilen, den Fisch dazu legen 
und an den Steuerbord Tellerrand das Grünzeug und an den Backbord Tellerrand das Rotzeug legen. 
6. Jetzt noch alles mit einem Spiegelei abdecken, damit man nichts mehr davon sieht und servieren!  

ABER bitte: Behalt das Rezept für Dich! Es ist das einzig ware 
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Lammschulter auf korsische Art  

Zutaten (für 4 Personen):  

4 EL sehr gutes Olivenöl 
1 kg Lammschulter in Stücke geschnitten 
1 TL Fleischbrühe 
1 TL gehackte Minzblätter 
Salz und Pfeffer 
1 Dosen Erbsen  

Zubereitung:  

Das Öl in einem großen Topf erhitzen und die Lammstücke bei großer Hitze 5 Minuten von allen 
Seiten anbraten. Wasser hinzufügen bis das Fleisch völlig bedeckt ist. Die Fleischbrühe, die Minze , 
Salz und Pfeffer zugeben und zugedeckt eine gute Stunde köcheln lassen. Die abgegossenen Erbsen 
in den Topf geben und weitere 5 Minuten kochen lassen. Mit den Gewürzen und Kräutern noch einmal 
abschmecken.  

Wenn Sie möchten können Sie mit den Erbsen auch ein leckeres Glas korsischen Rotwein 
dazugeben, da Sie die Flasche zu diesem rustikalen, aber köstlichen Mahl, sowieso schon geöffnet 
haben.  

Einfaches knuspriges Landbrot, mit dem hinterher der Teller sauber geleckt wird, reicht als Beilage!      

Guten Appetit, viel Spaß beim Nachkochen und keine Angst, man kann dabei nicht viel falsch 
machen. Gerhard Zaloudek Dezember 2005                 
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Hier ein fruchtiges Curry überall schon ausprobiert)  

Reis auf einer Flamme aufkochen (vorzugsweise Basmati) dann ab in den Schlafsack des Mitseglers, 
der immer am Besten duftet 

  

In einer Pfanne Knoblauch und Zwiebeln auslassen 
ca 300-500ml Gemüsebrühe erwärmen je nach Menge der Mitesser...  

Vorzugsweise Puten/-Hähnchenfleisch verwenden, es geht aber auch mit frischem Fisch; diese in 
kleine mundgerechte Stücke aufteilen und in einer Panade aus 3 Teilen Mehl und zwei Teilen Curry 
wenden, für Schärfe etwas mehr Curry und Chili verwenden  

Dann ab in die Pfanne wo der Knoblauch ausgelassen wurde( diesen und die Zwiebeln in einer 
Schale erstmal beiseite stellen) 
Alles kurz anbraten, dann mit der Gemüsebrühe aufgießen und auf kleinerer Flamme köcheln lassen  

Jetzt kommen Mandelblättchen, Rosinen und Ananas aus der Dose dazu in die Pfanne, vorzugsweise 
frischer Koriander oder eben vom Gewürzregal 
Die Zwiebeln und der Knofi wieder dazu; 
jetzt Sahne oder Creme fraiche und ein paar Spritzer Zitrone dazu 
( der Gebrauch der Creme fraiche richtet sich nach dem Body Maß Index der Mitsegler ) 
Pfeffer und Salz erklärt sich von alleine. 
Alles noch mal kurz aufkochen und es ist fertig wenn der Reis im Schlafsack durchgezogen ist!  

Vorteil: es geht auch auf einer Flamme!                       
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Dabei seit: 09.12.2006 
Beiträge: 365 
Herkunft: Heiligenhafen 
Bootstyp: Comet 850   

Vorspeisen   

Schinkenmelone 
1 Honigmelone 
Schinken in Scheiben  

Riesengarnelen 
Je Teller 
1 Frisèsalatblatt 
4-6 Riesengarnelen ausnehmen und auf den Teller legen 
und Knobi- Soße servieren.  

Knoblauchbrot 
Baguette 
125 g Butter 
2 Knoblauchzehen 
1 Tl. Kräuter der Provence 
Salz 
Alufolie  

Knoblauch pressen und mit Kräutern und Salz in die Butter geben. 
Baguette in 3 cm oben einschneiden.- 7 Min . in den Backofen.  

Ananasschiffchen  

1 frische Ananas 
Sprühsahne 
Schokoladenstreusel  

Den Boden 2 cm dick abschneiden. 
Die Ananas mit Blattkrone längs vierteln 
Das Fruchtfleisch mit einem Schnitt von der Schale lösen, putzen und auf die Schale legen. Das Viertel 
dann quer in Scheibe schneiden und versetzt nach beiden Seiten rausrücken. Die Schiffchen auf einem 
Teller mit Sahne und Schokostreusel servieren.       



 

45

      
Helga  
Obersturmfeldwebel 

    

Dabei seit: schon immer 
Beiträge: habe aufgehört zu zählen 

Frauentyp: die Beste  

Wir sind keine Fleischesser verschmähen es aber nicht.  Von 10 Mahlzeiten 1x Fleisch. 
Daher etwas vegetarisches, aaaaaaaaaaaaaber legger.  

Sellerieschnitzel 
Zutaten:  
1 Große Sellerieknolle 
3 Eier, Salz und Pfeffer 
Mehl 
150g Paniermehl 
150g geriebener Emmentaler 
Öl (kein Getriebe oder Motoröl)  

Die Sellerieknolle schälen und in 1-1,5cm dicken Scheiben schneiden und in Salzwasser bissfest 
kochen. 
Die Selleriescheiben in Mehl wenden, Die Eier (natürlich ausschlagen) mit Salz und Pfeffer würzen und 
verschlagen. Die Selleriescheiben darin wenden. Zuletzt den Käse und das Paniermehl mischen, die 
Selleriescheiben darin wenden und in Öl goldgelb ausbacken. 
Das Ganze mit Remoulade servieren.   

Kichererbsensalat 
Zutaten: 
2 Dosen Kichererbsen (240g, ohne Wasser) 
2 rote Paprikaschoten 
3 Stangen Staudensellerie 
1 Bund Lauchzwiebeln 
1 Dose Thunfisch (im eigenen Saft 150g) 
4-5 EL Weißweinessig 
1TL Honig 
4 EL Pflanzenöl Salz und Pfeffer, einige Petersilienblätter zum Garnieren  

Kichererbsen in einem Sieb abtropfen lassen, Paprika halbieren, putzen und entkernen, abbrausen und 
in kleine Würfel schneidenSelleriestangen waschen, putzen und in feine Scheiben schneiden. 
Lauchzwiebeln putzen, abbrausen und in Ringe schneiden. 
Thunfisch in einem Sieb abtropfen lassen und in mundgerechte Stücke zerzupfen. 
Mit Kichererbsen, Paprika, Sellerie und Lauchzwiebeln vermischen. 
Essig mit 2EL Wasser, Salz, Pfeffer und Honig verrühren. Öl darunter schlagen. Dressing über den 
Salat geben und gut unterheben. 
Mit Petersilienblättchen garnieren.  Legger 
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