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Vorwort:

Sehr geehrter Leser, sehr geehrte Leserin!

Marcus Petersen-Clausen (der Autor dieses Buches und Webmaster von Koche-Nord.de)
ernahrt sich zwar eigentlich fast vegan (ich arbeite gelegentlich auch noch daran), malfit es sich
aber (trotz Mitgliedschaft in der Partei Mensch, Umwelt, Tierschutz — der Tierschutzpartei.de)
nicht an, lhnen seine bevorzugte Ernahrungsweise vorzubeten! Ich mochte allerdings mit
diesem Kochbuch Werbung fiir das schéne Sauerland machen (aus dem bekanntlich Herr
Friedrich Merz kommit). Vielleicht haben wir ja Glick und der eine oder andere CDU-Wahler
erbarmt sich und schenkt der Tierschutzpartei auch mal ein, zwei Stimmen bei der
Bundestagswahl/der Landtagswahl (wir streben wenigstens die Opposition an).

Aulerdem mochte der Autor mit diesem Buch die Gastronomen unterstitzen die wir von Koche-
Nord.de in diesem Kochbuch verlinkt haben. Das ist Ubrigens keine bezahlte Werbung, Marcus
Petersen-Clausen bekommt und verlangt fur dieses Werk keinen Cent!

Was sollen Sie im Sauerland? Solche Fragen hére ich oft, deshalb sind auch die
Sehenswirdigkeiten dieses Landkreises in mehreren Kreuzwortratseln erwahnt! Naturlich finden
Sie auch wieder viele tolle Rezepte aus der Region und ich hoffe das Sie eventuell einen
schénen Urlaub im Sauerland haben und die Region in und nach den Coronazeiten
unterstutzen!

Freundliche Grule

Marcus Petersen-Clausen
marcuspc1981@gmail.com
www.kodche-nord.de

PS: Alle kostenlosen Kochbucher von Koche-Nord.de finden Sie wie immer unter
https://xn--kche-nord-07a.de/kochbuecher.html

unbezahlte Werbung:

Musiktipp1:
https://cutt.ly/musiktipp1

Lewis Hamilton auf dem Podium

Historische Geste gegen Rassismus

RTL.DE

Black lives matter

Gnadenhof Friedland: https://www.gnadenhof-friedland-ev.de (unbezahlte Werbung)
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Salat:
Sauerlander Kartoffelsalat mit Bockwurst
Menge: 2 Portionen

500 Gramm Kartoffeln (festkochend)
1/2 Essloffel Kimmel

125 Gramm Salatmayonnaise

3 Gewurzgurken

1 Essloffel Vollmilch

1 Essloffel Gurkenwasser

1/2 Teeldffel Senf (mittelscharf)

150 Gramm Schinkenfleischwurst

2 Eier (Grolke M)

1 Zwiebel

1 Teeldffel gehackte Petersilie
etwas Tafelsalz

etwas schwarzer Pfeffer frisch aus der Mihle
4 Bockwdrste

AulRerdem:
etwas Frischhaltefolie

Setzen Sie die Kartoffeln mit dem Kimmel als Pellkartoffeln in kaltem Salzwasser auf, kochen
Sie sie auf und lassen Sie sie dann bei kleiner Hitzezufuhr etwa 15-18 Minuten kdcheln. Danach
gielRen Sie die Pellkartoffeln ab, lassen sie kurz abdampfen, pellen die Pellkartoffeln und lassen
sie dann gut auskuhlen. Wahrenddessen verruhren Sie die Mayonnaise, die Milch, das
Gurkenwasser, den Senf und die Petersilie in einer Schiissel und wirzen die Sauce mit
Tafelsalz sowie schwarzem Pfeffer frisch aus der Mihle. Danach kochen Sie die Eier in einem
kleinen Topf und schneiden die gepellten Eier sowie die Kartoffeln in Scheiben.

Nun ziehen Sie sie Zwiebel ab und schneiden sie in feine Wirfel. 2 Gewlrzgurken schneiden
Sie bitte ebenfalls in Wurfel, die letzte schneiden Sie bitte in Scheiben. Dann schneiden Sie die
Fleischwurst in dinne Streifen, mischen alle Zutaten, bis auf die Eier, mit der Mayonnaise und
lassen das Ganze mit der Folie abgedeckt gut im Kuhlschrank durchziehen.

AnschlieRend richten Sie den Salat auf Tellern an, garnieren sie mit den in Scheiben
geschnittenen Eiern und den Gurkenscheiben.

Als Beilage empfehlen wir:
Bockwurst mit Senf, aber auch alles an gegrilltem Fleisch

Veganstart.de: https://www.veganstart.de (unbezahlte Werbung)


https://www.veganstart.de
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Salat:
Sauerlander Rustikalsalat
Menge: 5 Portionen

1/2 Kopf Blattsalat, 1/2 Kopf Eisbergsalat
250 Gramm Rucola, 250 Gramm Lollo rosso
1 Paprika gelb, 1 Paprika rot, 2 Mohren

1 Gurke, 500 Gramm Champignons braun

2 Essloffel Speisedl, 1 Prise Tafelsalz

1 Prise Pfeffer frisch aus der Muhle

300 Gramm Schweinefilet

Dressing

1 Zwiebel, 100 Milliliter Balsamico, 200 Milliliter Wasser, 80 Milliliter Olivendl

1 Teeldffel Senf (mittelscharf), 1 Prise Tafelsalz, 1 Prise Pfeffer frisch aus der Muhle
1 Prise Zucker, 1 Spritzer Zitronensaft

Salat:

Zupfen Sie die Salate, spllen Sie sie vorsichtig kalt ab (damit keine Druckstellen entstehen) und
lassen Sie die Salate in einem Sieb abtropfen. Wahrenddessen halbieren Sie die
Paprikaschoten, entfernen den Strunk, die Kerne und die weil3en Scheidenwande und spulen
die Schoten grundlich und kalt aus. Dann schalen Sie die Gurke, vierteln sie und schneiden die
Gurke klein. Danach schalen Sie die Mdhren, spllen sie einmal kurz kalt ab und raspeln sie.
Jetzt putzen Sie die Champignons (siehe Tipp), schneiden sie in Scheiben, erhitzen das
Speisedl in einer Pfanne und braten die Pilzscheiben darin an. Zum Schluss salzen und pfeffern
Sie die Champignonscheiben bitte.

Danach schneiden Sie das Schweinefilet in etwa 1 Zentimeter diinne Scheiben und braten sie in
der gleichen Pfanne, in der Sie die Champignons gebraten haben, aus. Zum Schluss salzen und
pfeffern Sie das Schweinefilet bitte. Dann geben Sie die Champignons wieder dazu und braten
alles nochmal kurz zusammen an.

Dressing:

FUr das Dressing schneiden Sie nun die abgezogene Zwiebel fein in Warfel. Danach vermengen
Sie den Balsamico in einer Schissel mit Wasser, dem Senf, den Zwiebelwurfeln, etwas
Tafelsalz, Zucker und Zitronensaft mit einem Stabmixer. Anschlieend geben Sie langsam das
Olivendl unter standigem Mixen dazu, gieldend das fertige Dressing tber den Salat und richten
die Champignons und das Schweinefilet darauf.

Unser Tipp:

Pilze sind sehr heikel mit Wasser, sie saugen es auf und dann haben Sie nur
Wassergeschmack. Deshalb sollten Sie die Pilze auch nie in das Wasser legen. Stattdessen
I6sen Sie bitte zwei Essloffel Mehl in einer Schissel Wasser auf und waschen die Pilze darin
etwa 1 - 2 Minuten. Das Weil3mehl wirkt wie Schmirgelpapier und die Pilze nehmen so kaum
Wasser auf.

5

Verein Verein Vkm e.V: http://www.vkm-menden.de/index.php/spenden (unbezahlte Werbung)


http://www.vkm-menden.de/index.php/spenden
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Suppe:
Sauerlander Zwiebelsuppe
Menge: 4 Portionen

2 Essloffel Speisedl

500 Gramm Zwiebeln

2 Stangen Lauch/Porree

2 Essloffel Tomatenmark

0,5 Liter GemuUsebrihe

0,5 Liter helles Bier (Pils)

1 Teeloffel Majoran

1 Teeloffel gemahlenen Kimmel
etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle
1 Essloffel Zucker

1 Broétchen vom Vortag

8 Essloffel geriebenen Emmentaler

Ziehen Sie die Zwiebel ab und schneiden Sie sie in feine Scheiben. Dann halbieren Sie den
Lauch, spulen ihn grindlich aus (in den Zwischenrdumen versteckt sich meistens etwas Erde)
und schneiden ihn ebenfalls in Scheiben. Danach erhitzen Sie das Speisedl in einem Topf und
rosten die Zwiebeln darin goldgelb. Nun geben Sie die Lauchscheiben dazu und schwitzen sie
kurz mit. AnschlieRend rihren Sie das Tomatenmark unter und flllen die Zutaten mit der
Gemusebruhe und dem Bier auf. Abgeschmeckt wird das Ganze mit Majoran, Kimmel,
Tafelsalz, Peffer und Zucker, danach lassen Sie die Suppe bitte etwa 20 Minuten kocheln.

Das Brotchen schneiden Sie wahrenddessen bitte in Scheiben und bedecken es mit dem Kase.
Dann fullen Sie die Suppe in hitzefeste Tassen und belegen das Gericht mit den Brotchen. Zum

Schluss Uberbacken Sie das Ganze bitte im Backofen (bei 150 Grad Celsius Oberhitze) oder
unter dem Grill und servieren die Sauerlander Zwiebelsuppe.

Unbezahlte Werbung:

Musiktipp 2
https://cutt.ly/musiktipp2

Tierschutzpartei Grundsatzprogramm:https://www.tierschutzpartei.de/ 6

partei/grundsatzprogramm (unbezahlte Werbung)


https://www.tierschutzpartei.de/partei/grundsatzprogramm
https://cutt.ly/musiktipp2
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Suppe:
Sauerlandische Schnippelbohnensuppe
Menge: 6 Portionen

1 Glas Bohnen (Schneidebohnen)

1 Essloffel Bohnenkraut, gerebelt

2 grolRe Zwiebeln

2 grol3e Mohren

1 Liter Fleischbrihe

1 Stange Lauch/Porree

800 Gramm Kartoffeln (mehlig kochend)

4 Mettwulrstchen

1 Scheibe Bauchspeck, gerauchert, etwa 1 Zentimeter dick
etwas Pfeffer frisch aus der Muhle

Schneiden Sie die abgezogenen Zwiebeln, die geschalten und kalt abgespulten Moéhren sowie
die geschalten und ebenfalls abgespulten Kartoffeln in Wrfel. Dann geben Sie die Zutaten mit
der Fleischbrihe, den Mettwirstchen, der Scheibe Bauchspeck und dem Bohnenkraut in einen
grof3en Suppentopf und lassen sie etwa 30 Minuten kochen.

Wahrenddessen halbieren Sie bitte den Porree, spulen ihn griindlich kalt aus (in den
Zwischenraumen versteckt sich meistens etwas Erde) und schneiden ihn in dinne Ringe. Dann
geben Sie die Lauchringe etwa 10 Minuten vor Ende der 30 minutigen Kochzeit zur Suppe. Zum
Schluss flugen Sie das Glas Schneidebohnen mit FlUssigkeit zur Suppe, erwarmen es kurz mit
und schmecken die Suppe mit Pfeffer ab.

(unbezahlte Werbung)

Musiktipp1:
https://cutt.ly/musiktipp3

Loveveg.de: https://www.loveveg.de (unbezahlte Werbung)


https://www.loveveg.de
https://cutt.ly/musiktipp3
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Hauptspeise:
Vegane Sauerlander Potthucke fur Friedrich Merz
Menge: 5 Portionen

800 Gramm rohe Kartoffeln

400 Gramm gekochte Kartoffeln

1/4 Liter vegane Sahne (Hafer/Soja)
4 Essloffel Kichererbsenmehl

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle
etwas Tafelsalz

etwas Muskat zum abschmecken

1 Essloffel Speisedl

Aul3erdem:
eventuell 1/2-1 Kopf Blumenkohl
1 grol3e, rote Zwiebel

Reiben Sie zunachst die rohen Kartoffeln und stampfen Sie die gekochten mit einem
Kartoffelstampfer zu Brei. Danach vermengen Sie alle Zutaten und schmecken sie mit Pfeffer,
Tafelsalz sowie Muskat ab. Dann fullen Sie die Zutaten in eine leicht gefettete Auflaufform,
streichen die Potthucke leicht glatt, schieben sie in den vorgeheizten Backofen und backen das
Gericht etwa 45 Minuten bei 200 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze).

Ganz wichtig: nach dem Backen mussen Sie das Gericht in der Form auskihlen lassen! Dann
stlrzen Sie das Ganze und schneiden die Potthucke in Scheiben. Zum Schluss braten Sie die
Scheiben bitte in einer heilden Pfanne mit Speiseidl goldgelb.

Unser Tipp:

Noch schmackhafter wird die vegane Potthucke wenn Sie sie mit gekochtem Blumenkohl
erganzen. Diesen schneiden Sie bitte fein und braten ihn zusammen mit einer grof3en roten und
gewurfelten Zwiebel kurz in Speisedl an. Dann geben Sie den Blumenkohl und die
Zwiebelwurfel zu dem Kartoffelteig

Nebenbei:

Weil Friedrich Merz aus dem Sauerland kommt, sich Marcus Petersen-Clausen fast vegan
ernahrt und die Tierschutzpartei (Partei Mensch, Umwelt, Tierschutz - www.tierschutzpartei.de)
eine pflanzliche Ernahrung empfiehlt hat der Autor dieses Buches dieses Rezept einmal
veganisiert. Wir winschen Herrn Merz und Ihnen guten Appetit!

PS: zu diesem Rezept angeregt wurde Kéche-Nord.de von Lena Hartmann!

SOS-Kinderdorf Sauerland: https://www.sos-kinderdorf.de/kinderdorf-sauerland/spenden 8

(unbezahlte Werbung)


https://www.sos-kinderdorf.de/kinderdorf-sauerland/spenden
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Hauptspeise:
Sauerlander Jagertopf
Menge: 4 Portionen

2 Pakete Schweinegeschnetzeltes
80 Gramm Speckwurfel

2 Essloffel Speisedl

1 Glas Champignons

2 Paprika (rot und gelb) nach elieben
2 Zwiebeln

1 Paket Fix fur Gulasch

500 Milliliter GemUsesaft

200 Gramm Schmelzkase

Erhitzen Sie das Speisedl in einem Topf und braten Sie das Geschnetzelte mit den
Speckwdrfeln darin an. Dann putzen Sie die Champignons (siehe Tipp). Danach halbieren Sie
die Paprikaschoten, entfernen den Strunk, die Kerne und die weillen Scheidenwande und
spulen die Schoten grindlich aus. Nun schneiden Sie die Schoten in kleine Wrfel, ziehen die
Zwiebeln ab und schneiden die Zwiebeln in Ringe. Danach geben Sie die Zwiebelscheiben mit
den Champignons und den Paprikawurfel zu dem Geschnetzelten und braten die Zutaten mit
an. Wahrend das Ganze etwas Farbe annimmt verrihren Sie das Fix fur Gulasch mit dem
Gemusesaft und etwa 30 Milliliter Wasser. Dann figen Sie das Gemisch hinzu, kochen alles auf
und lassen es abgedeckt etwa 15 bis 20 Minuten garen. AnschlieRend ruhren Sie den
Schmelzkase unter und servieren das Gericht wenn der Kase geschmolzen ist. Als Beilage
konnen Sie den Jagertopf ubrigens auf Reis anrichten.

Unser Tipp:

Pilze sind sehr heikel mit Wasser, sie saugen es auf und dann haben Sie nur
Wassergeschmack. Deshalb sollten Sie die Pilze auch nie in das Wasser legen. Stattdessen
I6sen Sie bitte zwei Essloffel Mehl in einer Schissel Wasser auf und waschen die Pilze darin
etwa 1 - 2 Minuten. Das WeilRmehl wirkt wie Schmirgelpapier und die Pilze nehmen so kaum
Wasser auf.

Tierschutzverein Pfitenhilfe Sauerland: https://www.pfotenhilfe-sauerland.de/31.html 9

(unbezahlte Werbung)


https://www.pfotenhilfe-sauerland.de/31.html
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Hauptspeise:
Sauerlander Sauerbraten
Menge: 8 Portionen

2 Kilogramm Rind Bratenfleisch (fertig) gepokelt, ungerauchert
1 Bund Mohren

4 Stucke Zwiebeln

1 Paket Gewlrz-Mischungen

1 Paket Rosinen, gewaschen

etwas Speiseodl

Verwenden Sie bitte Sauerbraten vom Metzger des Vertrauens, schon fertig in der Beize
eingelegt. Dann schutten Sie die Beize ab (fangen die Beize aber bitte auf), trocknen das
Sauerfleisch etwas und braten es scharf an. Danach reduzieren Sie die Hitzezufuhr etwas und
braten das Fleisch weiter bis es gar ist. Nebenbei schalen Sie bitte die Mohren, spllen sie
einmal kalt ab und schneiden sie in Scheiben. Dann geben Sie die Méhrenscheiben mit den
Zwiebelstucken in eine heilde Pfanne mit erhitztem Speisedl und garen das Gemuse und geben
den von dem Einlegesud dazu. Anschliel3end sieben Sie das Gemuse ab, purieren es und
geben es mit den Rosinen zum Braten in die Pfanne.

Einen Teil des Bratens haben wir Ubrigens eingefroren den Rest mit dem Gemuse und den
Rosinen in der Pfanne kurz gebraten.

Unser Tipp:
Wir servieren das Gericht mit Rotkohl und KloRen.

Tierschutzpartei Grundsatzprogramm:https://www.tierschutzpartei.de/ 10

partei/grundsatzprogramm (unbezahlte Werbung)
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Hauptspeise:
Sauerlander Schwalbennester
Menge: 4 Portionen

1 Brotchen

500 Gramm Hackfleisch, gemischtes (halb und halb)
1 Ei (GroRe M)

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Teeldffel Senf (mittelscharf)

2 Teeloffel Tafelsalz

1 Teeloffel Pfeffer frisch aus der Muhle

4 Eier (Grofde M), hart gekocht

1 Liter Fett zum Frittieren

Weichen Sie das Brotchen in Wasser ein und driicken Sie es danach gut aus. Dann ziehen Sie
die Zwiebel und den Knoblauch ab und schneiden beide Zutaten sehr fein. Danach verarbeiten
Sie das Hackfleisch in einer Schiissel mit dem Brotchen, dem Ei, den Gewiirze, dem Senf und
der Zwiebelwurfel zu einem pikanten Teig. Nun schrecken Sie die gekochten Eier kalt ab,
schalen sie und umhdullen sie mit dem Fleischteig.

Danach backen Sie die Eier im Hackfleischnest in 160 Grad Celsius heiRem Fett etwa 4
Minuten.

Anschlieend halbieren Sie die Nester langs. Man serviert sie mit Pommes Frites oder auf
einem kalten Buffet mit etwas Mayonnaise.

Variation:

Heben Sie die Eigelbe mit einem kleinen Teeloffel vorsichtig aus den EiweiRen und mischen sie
die Eigelbe mit etwas Tafelsalz, Pfeffer sowie einem Spritzer Balsamico und 1-2 Essloffel
Olivendl zu einer geschmeidigen Paste. Dann fullen Sie diese wieder in die Nester.
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Stiftung Hirschberg Sauerland: https://www.hirschberg-sauerland.de... (unbezahlte Werbung)


https://www.hirschberg-sauerland.de/de/buergerstiftung/spenden-foerdern
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Hauptspeise:
Filetsteak vom Sauerlander Bioochsen auf frischen Steinpilzen
Menge: 4 Portionen

4 Filetsteaks (vom Ochsen)

1 Kilogramm Kartoffeln (festkochend)
600 Gramm Steinpilze

1 Schuss Olivendl

1 Schuss Krauterdl

2 Dosen Créme fraiche

4 Gramm Knoblauchzehen gehackt

Kochen Sie die Bratlinge in Salzwasser und lassen Sie sie abkuhlen. Wahrenddessen putzen
Sie die Steinpilze (siehe Tipp) und schneiden sie in Scheiben. Danach heizen Sie den Backofen
bitte auf 180 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) vor. Dann ziehen Sie die Knoblauchzehen ab
und hacken sie in kleine Wrfel.

Danach mischen Sie die Créme fraiche in einer Schissel mit den gehackten Knoblauchzehen
und wurzen die Zutaten mit Tafelsalz und Pfeffer. Nun erhitzen Sie das Olivendl in einer Pfanne,
braten dann die Steaks auf beiden Seiten scharf an und legen sie auf ein Backblech.
AnschlieRend geben Sie die Steaks fur 8 Minuten in den vorgeheizten Backofen, salzen die
Bratlinge und lassen sie etwa 10 Minuten in Olivendl leicht braun werden.

Die geputzten Steinpilze wirzen Sie jetzt bitte mit Pfeffer und Tafelsalz und braten sie in heilkem
Olivendl an. Danach geben Sie das Krauterol dazu, geben die Steinpilze auf die Mitte eines
vorgewarmten Tellers, legen das Steak darauf und schneiden die Bratlinge in der Mitte ein. Um
die Bratlingscheiben legen Sie danach bitte die Steinpilze herum und garnieren das Gericht mit
Creme fraiche. Zum Schluss garnieren Sie das Filetsteak vom Sauerlander Bioochsen mit
Pimpernelle und dem Rosmarin und reichen eventuell einen

trockenen Rotwein dazu.

Unser Tipp:

Pilze sind sehr heikel mit Wasser, sie saugen es auf und dann haben Sie nur
Wassergeschmack. Deshalb sollten Sie die Pilze auch nie in das Wasser legen. Stattdessen
I6sen Sie bitte zwei Essloffel Mehl in einer Schissel Wasser auf und waschen die Pilze darin
etwa 1 - 2 Minuten. Das Weil3mehl wirkt wie Schmirgelpapier und die Pilze nehmen so kaum
Wasser auf.
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Flammkuchen: https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewforum.php?f=415
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Hauptspeise:
Sauerlander Lendchen
Menge: 4 Portionen

750 Gramm Schweinemedaillons oder Lendchen

125 Gramm Raucherbauch, gewdurfelt

2 Zwiebeln

1 Glas Pilze oder frische Pilze

200 Gramm Créme fraiche mit Krautern

50 Gramm Kase, zum Beispiel Gouda oder Emmentaler, gerieben
etwas Petersilie (getrocknet oder frisch)

2 Essloffel Speisedl

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle

Lassen Sie die Schinkenwdrfel in einer beschichteten Pfanne aus, schneiden Sie die
abgezogenen Zwiebeln klein und lassen Sie die Pilze aus dem Glas abtropfen. Frische Pilze
saubern Sie bitte (siehe Tipp) und schneiden sie klein. Dann geben Sie beide Zutaten zu den
Schinkenwdrfeln in die Pfanne.

Die Medaillons braten Sie nun in einer zweiten Pfanne in etwas heiltem Speisedl kurz an und
pfeffern und salzen sie danach. Dann mischen Sie die Créme fraiche, den Kase und die
Petersilie unter die Pilze.

Jetzt fetten Sie eine Auflaufform ein, legen die Medaillons hinein und verteilen abschliel3end die
Pilzmischung darauf. Das Ganze schieben Sie bitte flr etwa 25 Minuten bei 200 Grad
(Oberhitze/Unterhitze) in den Backofen. Zunachst mit einem Deckel geschlossen, erst die
letzten 10 Minuten ohne Deckel.

Als Beilage zu diesem Gericht empfehlen wir Rosti oder Kroketten mit einem gemischten griinen
Salat.

Unser Tipp:

Pilze sind sehr heikel mit Wasser, sie saugen es auf und dann haben Sie nur
Wassergeschmack. Deshalb sollten Sie die Pilze auch nie in das Wasser legen. Stattdessen
I6sen Sie bitte zwei Essloffel Mehl in einer Schissel Wasser auf und waschen die Pilze darin
etwa 1 - 2 Minuten. Das Weil3mehl wirkt wie Schmirgelpapier und die Pilze nehmen so kaum
Wasser auf.
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Lichtblicke: https://lichtblicke.de (unbezahlte Werbung)


https://lichtblicke.de

Kéche-Nord.de Kochbuch

https://kéche-nord.de/kochbuecher.html

Hauptspeise:
Sauerlander Krustchen
Menge: 4 Portionen

5 Schweineschnitzel

4 Scheiben Vollkorn-Toastbrot

5 Eier (Grolke M)

etwas Weilimehl (Typ 405)

etwas Paniermehl oder Pankomehl
2 Eier (Grolke M)

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle
etwas Paprikapulver (edelsuf3)

Aulerdem:
etwas Speiseodl

Klopfen Sie die Schnitzel flach. Dann verquirlen Sie die Eier, wirzen sie mit Tafelsalz, Pfeffer
und Paprikapulver. Danach wenden Sie die Schnitzel von beiden Seiten zuerst in dem
WeilRmehl, danach im Ei und anschlie3end im Paniermehl (oder Pankomehl).

Nun braten Sie die panierten Schnitzel von beiden Seiten in erhitztem Speisedl in der Pfanne
knusprig goldbraun. Parallel dazu backen Sie bitte 4 Spiegeleier in einer Pfanne aus.

Pro Teller legen Sie jetzt bitte ein gerostetes Toastbrot, ein Schnitzel und ein Spiegelei (gewurzt

mit Tafelsalz und Pfeffer) darauf.

Unser Tipp:

Als Beilage empfehlen wir Pommes frites und einen kleinen gemischten Salatteller.”
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Gnadenhof Friedland: https://www.gnadenhof-friedland-ev.de (unbezahlte Werbung)


https://www.gnadenhof-friedland-ev.de

Koche-Nord.de Kochbuch https://kdche-nord.de/kochbuecher.html
Hauptspeise:

Sauerlander Schnitzel
Menge: 4 Portionen

4 Steaks, Schmetterlingssteaks vom Schweinertcken
4 Scheiben Schinken, gekochter

160 Gramm Zwiebeln, in Scheiben

3 Eier (Grolke M)

100 Gramm Paniermehl oder Pankomehl

60 Gramm WeilRmehl (Typ 405)

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle

etwas Speiseodl

Wiurzen Sie die Schmetterlingssteaks mit Tafelsalz und Pfeffer und fullen Sie sie mit einer
Scheibe gekochten Schinken und Zwiebelscheiben. Dann klappen Sie die Steaks bitte
zusammen und wenden sie in dem Weildmehl. Danach verquirlen Sie die Eier, ziehen das
Fleisch durch die Eimasse und wenden es in Paniermehl (oder Pankomehl).

Nun erhitzen Sie das Speisedl in einer Pfanne und braten die Schnitzel zum Schluss bei
mittlerer Hitzezufuhr etwa 7 Minuten von jeder Seite.
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Veganstart.de: https://www.veganstart.de (unbezahlte Werbung)


https://www.veganstart.de

Kéche-Nord.de Kochbuch

https://kéche-nord.de/kochbuecher.html

Hauptspeise:
Sauerlander Hackstrudel
Menge: 4 Portionen

Fir den Strudelteig:

300 Gramm WeilAmehl

1 Ei (GroRe M)

etwas Tafelsalz

10 Essloffel lauwarmes Wasser

Wenn Sie mdgen: etwas etwas Kimmel

Fur die Hackfleischteig:

500 Gramm gemischtes Hackfleisch

1 altbackenes Brotchen, in Milch eingeweicht und ausgedruckt
1 Ei (GroRe M)

1/2 Teeldffel Tabasco

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle

etwas Krauter nach Geschmack

FUr das Dunstgemuse:

1 rote Paprika

1 grune Paprika

2 Mohren

1 Zwiebel

1 Stange Lauch/Porree

150 Gramm Champignons

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle
1/2 Essloffel Butter

Aul3erdem:

300 Gramm Kase, gerieben
1 Eigelb (Grole M)

2 Essloffel Vollmilch

etwas Backpapier

Stellen Sie aus den Zutaten fir den Strudelteig einen selbigen her. Dann bestreichen Sie den
Strudelteig mit etwas Speisedl und lassen ihn mit einem sauberen Kichentuch zugedeckt

ruhen.

Wahrenddessen stellen Sie aus den Zutaten fur den Hackfleischteig einen selbigen her.
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Verein Vkm e.V: http://www.vkm-menden.de/index.php/spenden (unbezahlte Werbung)


http://www.vkm-menden.de/index.php/spenden

Koche-Nord.de Kochbuch https://kdche-nord.de/kochbuecher.html

Fortsetzung: Sauerlander Hackstrudel

Danach halbieren Sie die Paprikaschoten, entfernen den Strunk, die Kerne und die weil3en
Scheidenwande, spulen die Schoten grindlich aus und schneiden sie in feine Streifen. Danach
ziehen Sie die Zwiebel ab und schneiden sie in feine Wurfel. Dann putzen Sie die Champignons
(siehe Tipp) und schneiden sie in Scheiben. Anschliel3end halbieren Sie bitte den Lauch, spulen
ihn grindlich und kalt aus (in den Zwischenraumen versteckt sich meistens etwas Erde) und
schneiden ihn in dinne Ringe. Die Mohre schalen Sie jetzt mit dem Sparschaler, spulen sie
auch kurz kalt ab und schneiden sie in dinne Scheiben. Danach zerlassen Sie die Butter in
einer Pfanne und dinsten das ganze Gemduse darin an.

Jetzt rollen Sie den Strudelteig auf einer Dauerbackfolie dinn aus, verteilen die
Hackfleischmasse darauf, streuen den Kase daruber und verteilen das Dlnstgemuse darauf.

Danach rollen Sie das Ganze von einer Seite her zu einem Strudel auf und setzen es mit der
Naht nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech. Anschlie3end verquirlen Sie
das Ei und die Milch und pinseln den Strudel damit ein.

Zum Schluss backen Sie den Sauerlander Hackstrudel bei 200 Grad Celsius (Oberhitze/
Unterhitze) etwa 30-40 Minuten.

Unsere Tipps:
Vor dem anschneiden lassen Sie den Strudel bitte noch etwas ruhen.

Pilze sind sehr heikel mit Wasser, sie saugen es auf und dann haben Sie nur
Wassergeschmack. Deshalb sollten Sie die Pilze auch nie in das Wasser legen. Stattdessen
I6sen Sie bitte zwei Essloffel Mehl in einer Schissel Wasser auf und waschen die Pilze darin
etwa 1 - 2 Minuten. Das Weil3mehl wirkt wie Schmirgelpapier und die Pilze nehmen so kaum
Wasser auf.

Als Beilage empfehlen wir einen frischen Blattsalat

Tierschutzpartei Grundsatzprogramm:https://www.tierschutzpartei.de/ 17

partei/grundsatzprogramm (unbezahlte Werbung)


https://www.tierschutzpartei.de/partei/grundsatzprogramm

Koche-Nord.de Kochbuch https://kdche-nord.de/kochbuecher.html

Hauptspeise:
Falscher Flammkuchen Sauerlander Art
Menge: 4 Portionen

250 Gramm WeilRmehl (Typ 405)
50 Gramm Butter

20 Gramm Hefe

150 Milliliter Vollmilch

etwa Tafelsalz

1 Kilogramm Zwiebeln

200 Gramm Speck, gerauchert
2 Essloffel Schmalz

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle
etwas Kimmel

250 Milliliter Saure Sahne

2 Eier (Grolke M)

Zerbroseln Sie die Hefe, mischen Sie sie mit lauwarmer Milch und lassen sie die Hefe einige
Minuten gehen. Wahrenddessen sieben Sie bitte das Weilmehl durch ein Sieb. Dann geben Sie
die Butter in FIockchen zu dem Mehl, fugen die Hefe-Milch-Mischung hinzu und kneten alles zu
einem geschmeidigen Teig. Den Teig lassen Sie danach bitte mit einem sauberen Kiichentuch
abgedeckt an einem warmen Ort zum doppelten Volumen aufgehen.

Wahrend der Ruhezeit des Teiges schneiden Sie den Speck und die abgezogenen Zwiebeln in
Streifen und schwitzen beide Zutaten in einer Pfanne in Schmalz glasig. Dann lassen Sie sie
abkuhlen lassen und mischen das Tafelsalz, den Pfeffer und den Kimmel unter. Anschlie3end
verruhren Sie die Sahne mit den Eiern.

Nun drlicken Sie den Teig in eine Springform und geben die abgekiihlte Speck-Zwiebelmasse
auf den Teig, das Sahne-Eier-Gemisch gie3en Sie bitte daruber.

Zum Schluss backen Sie den falschen Flammkuchen bei 200 Grad Celsius (Oberhitze/
Unterhitze) etwa 35-40 Minuten im Backofen.

Eine Anmerkung:

Dies ist ein "falscher" Flammkuchen weil in einem richtigem Flammkuchen niemals Hefe
verwendet wird.
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Flammkuchen: https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewforum.php?f=415


https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewforum.php?f=415

Koche-Nord.de Kochbuch https://kdche-nord.de/kochbuecher.html

Hauptspeise:
Sauerlander Fleischrolichen
Menge: 4 Portionen

1,2 Kilogramm Schweinefleisch (Schweinertcken)
3 Zwiebeln

1 Teeloffel Senf (mittelscharf, eventuell nach Geschmack mehr)
35 Scheiben Schinkenspeck, gerauchert, mager
2 Becher Sahne

1 Paket Frischkase mit Krautern

1 Paket Kase, gerieben

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle

1 Spritzer Tabasco

1 Bund Schnittlauch

1 Bund Petersilie

Aulerdem:
etwas Speisedl fur die Form

Enthauten Sie den mageren Schweinerlcken, lassen Sie ihn leicht anfrieren und schneiden Sie
ihn dann in diinne Minutensteaks. Danach schneiden Sie von den abgezogenen Zwiebeln
dunne Ringe und legen diese in eine gefettete Auflaufform.

Danach bestreichen Sie die Steaks von einer Seite mit Senf, legen eine Scheibe Schinken
darauf und rollen das Ganze zusammen. Die Rdllchen legen Sie nun nebeneinander auf die
Zwiebeln.

Jetzt spllen Sie den Schnittlauch und die Petersilie kalt ab, schutteln die beiden Zutaten kurz
trocken und zupfen die Petersilie. Dann schneiden den Schnittlauch in feine Réllchen und
hacken die Petersilienblatter fein.

Anschliel3end ruhren Sie aus der Sahne, dem Frischkase, dem Schnittlauch und die Petersilie
eine Sauce an. Diese geben Sie bitte Uber das Fleisch und streuen den geriebenen Kase
dartber. Zum Schluss Uberbacken Sie die Fleischrolichen etwa 40 Minuten bei 180 Grad
Celsius (Oberhitze/Unterhitze).
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Loveveg.de: https://www.loveveg.de (unbezahlte Werbung)


https://www.loveveg.de

Kéche-Nord.de Kochbuch

https://kéche-nord.de/kochbuecher.html

Hauptspeise:
Sauerlander WurzelgemuUse aus dem Ofen
Menge: 2 Portionen

1 Zwiebel, rot

1 Knollensellerie

4 Mohren

4 Pastinaken

3 Kugeln Rote Bete, frisch

3 Mettwurste

4 Essloffel Olivenol

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle
etwas Thymian

1 Tasse Reis

Schneiden Sie die Zutaten in kleine Streifen oder Scheiben und schneiden Sie die abgezogene

Zwiebel in Achtel.

Dann geben Sie alles in eine Auflaufform, wirzen es mit Thymian und Pfeffer und Gbergiel3end
es mit Olivendl. Danach vermengen Sie die Masse und wirzen sie erneut. Nun Ubergiel3en Sie

die Masse bitte nochmals mit Olivenol.

Anschlieend heizen Sie den Backofen vor und backen das Wurzelgemuse bei 180 Grad
Celsius fur 40 Minuten. Wahrend der Backzeit rihren sie die gesamte Masse bitte 2-3 mal um.

Aulerdem kochen Sie den Reis nach Vorgabe und reichen diesen zu dem gebackenem

Wurzelgemuse.

SOS-Kinderdorf Sauerland: https://www.sos-kinderdorf.de/kinderdorf-sauerland/spenden 20

(unbezahlte Werbung)


https://www.sos-kinderdorf.de/kinderdorf-sauerland/spenden

Koche-Nord.de Kochbuch https://kdche-nord.de/kochbuecher.html

Hauptspeise:
Sauerlander Mettblech
Menge: 5 Portionen

750 Gramm Mett, fertig gewurzt

Y2 Dose Pilze

Y2 Dose Mais

Y2 Dose Erbsen

2 Paprikaschoten, rot und gelb, gewurfelt

1 Zwiebel, gewurfelt

Y2 Glas Sauce (Paprikasauce Ungarische Art)

Y2 Flasche Tomatenketchup

1 Handvoll Kase (zum Beispiel Gouda oder Emmentaler), gerieben

Dricken Sie das Mett gleichmaRig in ein eingefettetes tiefes Backblech. Dann verteilen Sie
darauf die klein geschnittenen Zwiebeln und Paprikastiickchen. Danach putzen Sie die Pilze
(siehe Tipp), lassen den Mais und die Erbsen abtropfen und verteilen die Zutaten ebenfalls auf
dem Blech. AnschlieRend mischen Sie die Paprikasauce mit dem Ketchup und streichen die
Sauce obendrauf.

Das Ganze kommt zum Schluss bei 190 Grad (Heil3luft) fur 45-50 Minuten in den Backofen.
10 Minuten vor dem Ende der Garzeit konnen Sie nach Belieben noch den Kase drauf streuen.

Unser Tipp:
Dieses Gericht lasst sich sehr gut vorbereiten.

Tierschutzverein Pfitenhilfe Sauerland: https://www.pfotenhilfe-sauerland.de/31.html 21
(unbezahlte Werbung)



https://www.pfotenhilfe-sauerland.de/31.html

Koche-Nord.de Kochbuch https://kdche-nord.de/kochbuecher.html

Hauptspeise:
Sauerlander Wurstpfannkuchen
Menge: 4 Portionen

300 Gramm Blutwdirste

6 Eier (Grolke M)

3 Essloffel Sahne (sul})

8 Zwiebeln

2 Essloffel Petersilie

150 Gramm Butter

etwas Weilmehl (Typ 405)

etwas Speiseodl zum Ausbacken
etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle

Befreien Sie die Blutwurst als erstes von der Haut, geben Sie die Wurstmasse dann in eine
Schussel und zerkleinern Sie sie. Dann trennen Sie die Eier und geben das Eigelb und die
Sahne zur Wurstmasse. Daraus stellen Sie nun einen glatten Teig her und wirzen ihn mit
Tafelsalz und Pfeffer. Danach spulen Sie die Petersilie kalt ab, schutteln sie kurz trocken, zupfen
die Blatter von den Stangeln und hacken sie fein. Dann schlagen Sie das das Eiweil} zu
Eischnee und heben beides mit der gehackten Petersilie vorsichtig unter die Masse.

Nun erhitzen Sie das Speisedl in einer Pfanne und backen aus der Masse kleine Pfannkuchen
(mit etwa 10 Zentimeter Durchmesser). Nach dem Backen stellen Sie die Pfannkuchen bitte im
50 Grad Celsius heiliem Backofen warm. In der Zwischenzeit kdnnen Sie die Zwiebeln und in
Ringe schneiden. Die Zwiebelringe wenden Sie dann in dem WeilRmehl und braten sie in einer
zweiten Pfanne in der hei3en Butter knusprig aus.

Zum Schluss werden die Pfannkuchen mit den Zwiebelringen belegt und traditionell mit
Kartoffelpuree serviert. Wenn Sie mdgen, kdnnen Sie noch Apfelmus dazu servieren.

Unser Tipp:
Ein Glas Bier dazu sollte auch nicht fehlen.

Tierschutzpartei Grundsatzprogramm:https://www.tierschutzpartei.de/ 22
partei/grundsatzprogramm (unbezahlte Werbung)



https://www.tierschutzpartei.de/partei/grundsatzprogramm

Koche-Nord.de Kochbuch https://kdche-nord.de/kochbuecher.html

Hauptspeise:
Mohreneintopf nach Sauerlander Art
Menge: 4 Portion

1 Kilogramm Mohren

400 Gramm Kartoffeln (mehlig kochend)
1 Zwiebel

1 Paket Schinken, gewurfelter

4 Wurstchen (Mettwurstchen)

1 gehaufter Essloffel Gemusebrihe oder Fleischbrihe, klare
1 Essloffel Speisedl

3 Liter Wasser

etwas Maggi

1 Essloffel Senf, mittelscharfer

1 Teeloffel Zucker

Als erstes putzen Sie bitte die Mdhren, spulen sie kalt ab und schneiden sie in grol3zugige
Stiicke. Dann machen Sie dasselbe mit den Kartoffeln. Danach schalen Sie die Zwiebel und
schneiden sie in kleine Wiirfel.

Nun erhitzen Sie das Speisedl in einen grof3en Topf und geben die Schinkenwdirfel sowie die
Zwiebel hinein. Das ganze lassen Sie bei starker Hitzezufuhr etwa 2-3 Minuten braten.
AnschlieRend fugen Sie die Mohren und die Kartoffeln hinzu und flullen die Zutaten mit dem
Wasser auf, so dass sowohl Mohren als auch die Kartoffeln mit \Wasser bedeckt sind. Danach
geben Sie die Mettenden im Ganzen hinzu, stechen jedoch vorher noch jede Mettwurst an
(dadurch entfaltet sich das Aroma besser). Das Ganze lassen Sie jetzt etwa 35 Minuten kochen.
Nach der Kochzeit schmecken Sie den Mohrentopf mit Maggi, Senf und Zucker ab. Danach
purieren Sie das Gericht mit einem Purierstab alles schon cremig und servieren es zum Schluss
in einem tiefen und vorgewarmten Teller mit jeweils einer Mettwurst und etwas Petersilie.
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Stiftung Hirschberg Sauerland: https://www.hirschberg-sauerland.de... (unbezahlte Werbung)


https://www.hirschberg-sauerland.de/de/buergerstiftung/spenden-foerdern

Koche-Nord.de Kochbuch https://kdche-nord.de/kochbuecher.html

Hauptspeise:
Schlemmerfilet
Menge: 2 Portionen

400 Gramm Kabeljaufilet, Alaska-Seelachsfilet oder Lachsfilet (Tiefkuhlprodukt)
100 Gramm Krauterbutter oder Knoblauchbutter -
40 Gramm Parmesan (gerieben)

50 Gramm Paniermehl oder Pankomehl

etwas Zitronensaft

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle

AulRerdem:
etwas Klarsichtfolie

Fur die Kruste:

Geben Sie die Butter und das Paniermehl (oder das Pankomehl) mit dem Parmesan in eine
Schussel und vermengen Sie die Zutaten. Dann geben Sie die Masse auf etwas Folie,
bedecken die Masse mit einer zweiten Folie und plattieren alles mit einer Kichenrolle (oder
einer Flasche oder einem schweren Brett). Das Ganze sollte mdglichst schon gleich dick sein.
Danach wurzen Sie die Kruste mit Zitronensaft, Tafelsalz und Pfeffer. Nun schneiden Sie die
Kruste an den Seiten grade und teilen sie in kleinere Stlcke.

Danach wirzen Sie den Fisch mit etwas Zitronensaft, Tafelsalz und Pfeffer.

Den Fisch geben Sie dann in eine Auflaufform und legen die Kruste danach mit einer Kelle auf
den Fisch (wir haben ihn vorher auftauen lassen, so mussen wir den Fisch nicht so lange
backen). AnschlieRend geben Sie das Schlemmerfilet fir 20-25 Minuten in den 180 Grad
Celsius (Oberhitze/Unterhitze) heilden Backofen und servieren ihn nach dem Garen.

Unsere Tipps:

Sie kénnen auch gerne einige festkochende Kartoffeln in Scheiben in die Backform legen und
mit backen. Damit Ihnen nicht die Kruste zu braun wird kdnnen Sie das Schlemmmerfilet auch
gerne nach 15 Minuten mit Alufolie abdecken (so gart der Fisch weiter und die Kruste verbrennt
nicht).

Wir verwenden ubrigens immer noch jeweils 1 Teel6ffel Petersilie, Dill, Thymian und Oregano in
der Kruste. Und wenn Sie lhr Paniermehl selbst machen mdchten (schmeckt noch besser als
Paniermehl oder Pankomehl) dann kaufen Sie Brotchen ihrer Wahl beim Backer, schneiden sie
in Scheiben, rosten sie 20 Minuten im 100 Grad Celsius hei3en Backofen und zerkleinern die
Brotchen anschliel3end in einem Gefrierbeutel mit einer Kucherolle (oder einer Flasche).

Zu diesem Rezept hat uns Marco von "ehrlichesessen" bei Youtube angeregt.
Das Video finden Sie hier: https://youtu.be/6vy1LQuxB68
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Lichtblicke: https://lichtblicke.de (unbezahlte Werbung)


https://youtu.be/6vy1LQuxB68
https://lichtblicke.de

Koche-Nord.de Kochbuch https://kdche-nord.de/kochbuecher.html

Sauce:
Sauerlander Zwiebelsauce
Menge: 1 Portion

6 Zwiebeln

3 Becher Schmand

1 Becher Créme fraiche

1 Becher Sahne

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle
1 Schuss Essig

etwas Zucker

Ziehen Sie die Zwiebeln ab und schneiden Sie sie in kleine Wirfel. Danach geben Sie die
Zwiebelwurfel in eine Schussel und figen den Schmand sowie die Créme fraiche hinzu. Dabei
mussen Sie bitte immer wieder etwas Sahne hinzugieRen. Zwischendurch sollten Sie immer
wieder umrthren. Sie haben genug Schmand, Sahne und Creme Fraiche hinzugeftigt, wenn
eine schon dickflissige Creme entstanden ist.

Nun wuirzen Sie die Creme bitte mit Tafelsalz, Pfeffer und ein bisschen Zucker. Dazu kommt
noch ein Spritzer Essig. Anschliel3end sollten Sie die Zwiebelsauce mit der Folie zugedeckt im
Kuhlschrank noch etwas ziehen lassen.

Danach konnen Sie sie zu Kartoffeln aus dem Buchenholzfeuer und Schinkenwdrfel servieren.
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Gnadenhof Friedland: https://www.gnadenhof-friedland-ev.de (unbezahlte Werbung)
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Koche-Nord.de Kochbuch https://kdche-nord.de/kochbuecher.html

Sauce:
Sauce Allemande (Deutsche Sauce) (ein Rezept von Marcus P.-C.)
Menge: 6 Portionen

60 Gramm Schalotten, fein gehackt

100 Milliliter Weisswein trocken (oder hellen Traubensaft)
10 Pfefferkdrner zerdrickt

1 Bouquet garni

1 Zweig Bohnenkraut

500 Milliliter Geflugelfond

100 Gramm kleine Champignons, in Scheiben geschnitten
200 Milliliter Doppelrahm

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle

FUr die Bindung

100 Milliliter Schlagsahne, leicht geschlagen
3 Eigelb (Grolke M)

Saft einer Zitrone

Diese leichte, seidig zarte Sauce hat ein volles Aroma. Sie kdnnen sie sehr gut zu pochiertem
Geflugel und Innereien wie Hirn oder Bries servieren.

Schneiden Sie sie abgezogenen Schalotten in Warfel und geben Sie sie mit dem Weisswein
(oder, wenn Kinder mitessen, mit hellem Traubensaft), den Pfefferkdrnern und dem Bouquet
garni in einen Topf. Dann kochen Sie die Flussigkeit bei mittlerer Hitze um zwei Drittel ein.

Danach geben Sie bitte den Geflugelfond und die geputzten Pilze (siehe Tipp) dazu und kochen
die Flussigkeit nochmals um die Halfte ein.

Dan giel3en Sie die Sahne dazu und lassen die Sauce leicht kocheln, bis sie dicklich wird (das
dauert etwa 5 Minuten).

Wahrenddessen verquirlen Sie die leicht geschlagene Sahne mit dem Eigelb und dem
Zitronensaft und rihren das Gemisch kraftig unter. Anschlielend schalten Sie die Hitzezufuhr
aus, schmecken die Sauce mit Tafelsalz und Pfeffer ab, passieren sie durch ein feinmaschiges
Sieb und servieren die Sauce sofort.

Unser Tipp:

Pilze sind sehr heikel mit Wasser, sie saugen es auf und dann haben Sie nur
Wassergeschmack. Deshalb sollten Sie die Pilze auch nie in das Wasser legen. Stattdessen
I6sen Sie bitte zwei Essloffel Mehl in einer Schissel Wasser auf und waschen die Pilze darin
etwa 1 - 2 Minuten. Das Weil3mehl wirkt wie Schmirgelpapier und die Pilze nehmen so kaum
Wasser auf.

26

Veganstart.de: https://www.veganstart.de (unbezahlte Werbung)


https://www.veganstart.de

Koche-Nord.de Kochbuch https://kdche-nord.de/kochbuecher.html

Dessert:
Sauerlander Kartoffelwaffeln
Menge: 3 Portionen

250 Gramm Kartoffeln (festkochend, gekocht)
1 grolRe Zwiebel, fein gehackt

125 Gramm WeilRmehl (Typ 405)

250 Milliliter Vollmilch

2 Teeloffel Backpulver

2 Eier (Grolke M)

75 Gramm Butter, geschmolzen

etwas Tafelsalz

etwas Muskat

Geben Sie die gekochten Kartoffeln noch warm durch eine Kartoffelpresse und vermengen Sie
sie gut mit den restlichen Zutaten. Von dem Kartoffelteig werden dann Waffeln in einem
beschichteten Waffeleisen abgebacken. Eventuell kdnnen Sie das Waffeleisen vorher etwas
einfetten.

Unser Tipp:
Zu den fertigen Kartoffelwaffeln wirden wir Krauterquark oder einen Lachsdip empfehlen.
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Verein Vkm e.V: http://www.vkm-menden.de/index.php/spenden (unbezahlte Werbung)


http://www.vkm-menden.de/index.php/spenden

Koche-Nord.de Kochbuch https://kdche-nord.de/kochbuecher.html

Dessert:
Sauerlander Dickmilchcreme
Menge: 4 Portionen

4 Scheiben Pumpernickel

5 Essloffel Zucker

1 Essloffel Speisestarke
500 Gramm Dickmilch

1 Paket Vanillezucker

200 Gramm Schmand

100 Gramm Brombeeren
100 Gramm Kirschen

100 Gramm Johannisbeeren
1 Teeloffel Zimt

Zuerst geben Sie die Beeren in ein Sieb, tauchen es in eine Schussel mit kaltem Wasser und
lassen die Beeren dann abtropfen (das ist die schonendste Methode Beeren zu putzen). Dann
kochen Sie die Beeren bitte mit 150 Milliliter Wasser, 3 Essloffel Zucker und dem Zimt auf.
Nebenbei ruhren Sie die Speisestarke mit 3 Essloffel Wasser glatt und geben sie anschliel3end
zu den Beeren.

Jetzt bréseln Sie das Pumpernickel klein, mischen es mit 1 Essloffel Zucker in einer Pfanne und
rosten es danach ohne Fett oder Speisedl an.

In der Zeit, in der das Brot und die Grutze abkuhlt, verrihren Sie die Dickmilch mit dem
Schmand, dem Vanillezucker und 1 Essloffel Zucker.

Zum Schluss schichten Sie immer je 1 Schicht Brot, Gritze und Créme in einem grof3en Glas
Ubereinander.

Unser Tipp:

Wenn Sie kein Pumpernickel mogen, kdnnen Sie es auch durch Kekse ersetzen, die allerdings
dann nicht gerdstet werden mussen.

Tierschutzpartei Grundsatzprogramm: https://www.tierschutzpartei.de/ 28

partei/grundsatzprogramm


https://www.tierschutzpartei.de/partei/grundsatzprogramm

Koche-Nord.de Kochbuch https://kdche-nord.de/kochbuecher.html

Kuchen:
Sauerlander Streuobstwiesenkuchen
Menge: 1 Portion

4 Eier (Grolde M)

280 Gramm Zucker

120 Gramm Butter, weiche

3 Tropfen Butter-Vanille-Aroma

120 Milliliter Vollmilch

300 Gramm WeilRmehl (Typ 405)

2 Teeloffel Backpulver

1 kleines Glas Sauerkirschen, etwa 350 Gramm
1 kleine Dose Aprikosen, etwa 400 Gramm oder frische
2 Apfel (Boskoop)

250 Gramm Heidelbeeren

Aulerdem:

2 Essloffel Puderzucker

4 Zentiliter Schnaps (Streuobstwiesenschnaps)

etwas Backpapier

Heizen Sie den Backofen auf 170 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) vor.

Dann schlagen Sie die Eier und den Zucker in einer Rihrschussel schaumig. Die weiche Butter
ruhren Sie bitte mit dem Aroma und der Milch unter. Danach sieben Sie das Weil3mehl mit dem
Backpulver zu den flissigen Zutaten und verrtihren alles gut.

Nun schneiden Sie das kalt abgesplulte Obst in kleine Stlickchen.

Dann legen Sie den Boden einer 28er Springform mit Backpapier aus und fetten die Seiten ein.
Den Teig fullen Sie danach in die Springform und verteilen das Obst bunt oben auf dem Teig.

Das Obst sinkt beim Backen automatisch in den Teig.

Den Kuchen backen Sie jetzt im unteren Drittel des heil3en Backofen etwa 55-60 Minuten,
nehmen ihn danach heraus und lassen ihn kurz abkihlen, bevor Sie ihn aus der Form nehmen.

Den noch warmen Kuchen betraufeln Sie nach dem abkuihlen mit dem Streuobstwiesenschnaps
und lassen ihn am besten uber Nacht durchziehen.

Vor dem Servieren konnen Sie den Kuchen noch mit gesiebtem Puderzucker bestauben.
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Loveveg.de: https://www.loveveg.de (unbezahlte Werbung)


https://www.loveveg.de

Kéche-Nord.de Kochbuch

https://kéche-nord.de/kochbuecher.html

Kuchen:
Sauerlander Kasetorte
Menge: 1 Portion

2 Eier (Grolke M)

80 Gramm Zucker

1 Paket Vanillezucker

50 Gramm WeiRmehl (Typ 405, gesiebt)
1 Teeloffel Backpulver

50 Gramm Speisestarke

375 Gramm Quark

180 Gramm Zucker

2 Pakete Gelatine

600 Gramm Sahne (suR)

1 Paket Sahnesteif (8 Gramm)

2 Tafel Schokolade (herbe Sahne)
2 Essloffel Speisedl

Stellen Sie aus den Eiern, dem Zucker, dem Vanillezucker, dem gesiebten Weilimehl, dem
Backpulver und der Speisestarke einen Biskuit her. Dann backen Sie den Teig in der Springform
bei 170 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) etwa 15 Minuten. Wahrenddessen schlagen Sie

bitte die Sahne mit dem Sahnesteif steif.

Danach verruhren Sie den Quark mit dem Zucker und rihren die in kaltem Wasser aufgeloste
Gelatine unter. Die Sahne fugen Sie nun bitte zu dem Quark und verteilen die Masse auf dem
Boden. Wenn die Masse fest geworden ist, [6sen Sie die Schokolade im Wasserbad mit etwas
Speisedl auf, verteilen sie auf den Kuchen verteilen und in schneiden ihn in 16 Stlcke.

SOS-Kinderdorf Sauerland: https://www.sos-kinderdorf.de/kinderdorf-sauerland/spenden  3Q

(unbezahlte Werbung)
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https://kéche-nord.de/kochbuecher.html

Sonstiges / Gewurzmischung
BBQ Rub Old Sauerland
Menge: 1 Portion

140 Gramm Meersalz, grobes

40 Gramm Paprikapulver, edelsuf}

40 Gramm Paprikaflocken, suf}

2 Teeloffel Ingwerpulver

20 Gramm Zitronenpfeffer

20 Gramm Orangenpfeffer

2 Teeloffel, gehauft Majoran

1 Handvoll Pfefferkdrner, schwarze oder bunt
25 Gramm Pinienkerne

1 Teeloffel Kreuzkiimmel

1 Prise Pfefferminze

4 Teeloffel Paprikapulver, rosenscharf
4 Teeloffel Zucker, braun

4 Teeloffel Oregano

1 Glas Tomatenmark

1 Glas Honig

3 Essloffel Senf, mittelscharfer

3 Essloffel Zucker, braun

2 Teeloffel Senfpulver

4 Zentiliter Whisky nach Geschmack

Meistens machen wir meine Gewurzmischungen nach Gutdunken, heute haben wir mal

mitgeschrieben, um auch fur Sie eine Doku zu haben.

Wir geben alle trockenen Gewdrze in den Thermomix und lassen sie 8 Sekunden auf Stufe 8
mischen und zerkleinern. Dann reiben wir mit dem so entstandenen Rub unsere Ribs ein.
Diesmal waren es 6 Loinribs. Das verbleibende Rub wird anschlieRend zur Glasur fur die Ribs.

Also das Tomatenmark, Honig, der restliche Zucker, Senf und Whiskey rihren, bis eine schéne

zahe Masse entsteht, die sich spater gut auf die Ribs pinseln Iasst.

Tierschutzverein Pfitenhilfe Sauerland: https://www.pfotenhilfe-sauerland.de/31.html 31

(unbezahlte Werbung)
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Kreuzwortratsel Iserlohn:

Erstellt mit XWords - dem kostenlosen Online-Kreuzwortratsel-Generator
https://www.xwords-generator.de/de
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1. Welche Burg befindet sich auf einem Bergsporn des
Klusenbergs in der Stadt Altena an der Lenne im Markischen
Kreis in Nordrhein-Westfalen ?

2. Welche Dechenhéhle Iserlohn ist eine Schauhshle im
nordlichen Sauerland in Iserlohn in Nordrhein-Westfalen.

3. Welches Museum in Iserlohn im Stadtteil Griine ist das gréBte
deutsche Museum fir Hohlenkunde ? Es ist in einem ehemaligen
Bahnhof der Bahnstrecke Letmathe-Frondenberg untergebracht.
4. Welches Haus ist ein Wasserschloss und ehemaliges Rittergut
im Holzwickeder Ortsteil Opherdicke ?

5. Andere Bezeichnung fur Seilersee in Iserlohn ?

6. Welches Schloss Hohenlimburg ist die einzige weitgehend im
mittelalterlichen Originalzustand erhaltene Hohenburg in
Westfalen ?

7. Welcher Fluss ist ein 83,1 Kilometer langer, rechter Nebenfluss
des Rheins im Ruhrgebist ? Der Nebenfluss war mit ihrem
Einzugsgebiet Flusslandschaft des Jahres in den Jahren 2010 und
2011.

8. Welcher Fluss ist ein linker Nebenfluss der Ruhr in
Nordrhein-Westfalen ? Sie durchflieBt den nordéstlichen Teil des
Markischen Kreises.

9. Welcher Hof ist eine Fachwerk-Hofanlage im westlichen
Hixterwald genannten Bereich von Holzwickede @stlich von
Dortmund

10. Welcher Berg ist eine Anhdéhe an der Lenne bei Qestrich,
einem Stadtteil von Iserlohn ?

Iserlohnkreuzwortratsel !

Marcus Petersen-Clausen (Kéche-Nord.de)

ist Mitglied in der Partei Mensch, Umwelt
Tierschutz (Tierschutzpartei.de) und

méchte seine Partei mit diesem Kreuzwortrdtsel
unterstiitzen,

Tierschutzpartei Grundsatzprogramm: https://www.tierschutzpartei.de/

partei/grundsatzprogramm
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Erstellt mit XWords - dem kostenlosen Online-Kreuzwortratsel-Generator
https://www.xwords-generator.de/de

1. Welche Burg befindet sich auf einem Bergsporn des
Klusenbergs in der Stadt Altena an der Lenne im Markischen
Kreis in Nordrhein-Westfalen ?

2. Welche Dechenhéhle Iserlohn ist eine Schauhshle im
nordlichen Sauerland in Iserlohn in Nordrhein-Westfalen.

3. Welches Museum in Iserlohn im Stadtteil Griine ist das gréBte
deutsche Museum fir Hohlenkunde ? Es ist in einem ehemaligen
Bahnhof der Bahnstrecke Letmathe-Frondenberg untergebracht.
4. Welches Haus ist ein Wasserschloss und ehemaliges Rittergut
im Holzwickeder Ortsteil Opherdicke ?

5. Andere Bezeichnung fur Seilersee in Iserlohn ?

6. Welches Schloss Hohenlimburg ist die einzige weitgehend im
mittelalterlichen Originalzustand erhaltene Hohenburg in
Westfalen ?

7. Welcher Fluss ist ein 83,1 Kilometer langer, rechter Nebenfluss
des Rheins im Ruhrgebist ? Der Nebenfluss war mit ihrem
Einzugsgebiet Flusslandschaft des Jahres in den Jahren 2010 und
2011.

8. Welcher Fluss ist ein linker Nebenfluss der Ruhr in
Nordrhein-Westfalen ? Sie durchflieBt den nordéstlichen Teil des
Markischen Kreises.

9. Welcher Hof ist eine Fachwerk-Hofanlage im westlichen
Hixterwald genannten Bereich von Holzwickede @stlich von
Dortmund

10. Welcher Berg ist eine Anhdéhe an der Lenne bei Qestrich,
einem Stadtteil von Iserlohn ?

Iserlohnkreuzwortratsel !

Marcus Petersen-Clausen (Kdéche-Nord.de)

ist Mitglied in der Partei Mensch, Umwelt
Tierschutz (Tierschutzpartei.de) und

méchte seine Partei mit diesem Kreuzwortrdtsel
unterstiitzen,
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Kreuzwortratsel Arnsberg:
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1. Wie heiBt der Wildwald von Arnsber ? Er ist eine

Naturerleb inrichtung

2. Wie heiBt ist ein historisches Regionalmuseum in Arnsberg
7

3. Welcher Berg ist eine 256 Meter . NN hohe Anhohe in
Arnsberg, Nordrhein-Westfalen ? Der Berg fallt vor allem nach
Westen, Osten und Siden steil ab. Daher signete er sich ideal zur
Verteidigung.

4. Nennen Sie ein Erlebnisbad & Wellnessanlage in Arnsberg |

5. Wie heiBt Zufluss der Ruhr ? Er ist ein 65,1 Kilometer langer,
astlicher und orographisch rechter Zufluss im Hochsauerlandkreis
und Kreis Soest in Nordrhein-Westfalen.

6. Wie heiBt Arnsburgs Naturschutzgebiet ?

7. Was gehort zu dem Naturschutzgebiet Hevearm ?

8. Nennen Sie ein Wasserschloss im Arnsberger Stadtteil
VoBwinkel.

9. Welcher Berg ist ein unter Radrennfahrern bekannter Berg in
Fréndenberg/Ruhr ? Seine 1.200 Meter Anstieg sind im Mittel 7,7
% steil, die maximale Steigung betragt 13 %. 1999, 2006 und
2008 war der Berg Bergwertung der Deutschland Tour, bei der
Austragung 2006 konnte Erik Zabel dort im Alleingang einen fur
einen Sprinter untypischen Bergwertungspunkt gewann.

10. Nennen Sie ein Turm der eine historische Sehenswiirdigkeit in
Arnsberg, Nordrhein-Westfalen ist |

Arnsbergkreuzwortratsel !
Marcus Petersen-Clausen (Kdéche-Nord.de)
ist Mitglied in der Partei Mensch, Umwelt
Tierschutz (Tierschutzpartei.de) und
méchte seine Partei mit diesem Kreuzwortrdtsel
unterstiitzen.
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Lichtblicke: https://lichtblicke.de (unbezahlte Werbung)


https://lichtblicke.de

Kéche-Nord.de Kochbuch

https://kéche-nord.de/kochbuecher.html

Kreuzwortratsel Ludenscheid:

Liidenscheidkreuzwortrdtsel !
Marcus Petersen-Clausen (Kdche-Nord.de) ist Mitglied in der Partei

1. Nennen Sie den hdchste Berg des Ebbegebirges zwischen
Reblin und Valbert im Markischen Kreis in Nordrhein-Westfalen.
2. Welcher Turm ist ein 22 Meter hoher Aussichtsturm auf dem
538,3 Meter(i. NHN hohen Berg Homert ? Er befindet sich im
Siden des Lidenscheider Stadtgebiets im Naturpark

3. Welches Museum ist ein denkmalgeschiitztes Hammerwerk in
Lidenscheid, Nordrhein-Westfalen, das heute ein Museum zur
Geschichte des Schmiedehandwerks beherbergt ?

4. In welcher Gemeide liegt das Jagdmuseum im Ortsteil
Asenbach, im Markischen Kreis ?

5. Wie nennt man die Versetalsperre auch ?

6. Welcher Berggipfel ist ein 538,3 m . NHN hoher Berg des
Ebbegebirges im Westteil des Sauerlands im Markischen Kreis,

7. Welches Schloss gehdrt zu den kunsthistorisch und
stadtgeschichtlich herausragenden Baudenkmalern Ludenscheids

8. Was betreibt der Verein Markische Museums-Eisenbahn e. V.
unter dem Namen Sauerldnder Kleinbahn ?

9. Wie heiBt ist ein Science Center in Ludenscheid in
Nordrhein-Westfalen. Die Exponate stehen unter dem Motto
~Forschen x Neugier = Spass?" ?

10. Wie heist eine kleine Talsperre auf der Grenze des
Ennepe-Ruhr-Kreises und des Markischen Kreises in

pad
MENSCH |
UMWELT
TIERSCHUTZ

Tierschutzpartei

Erstellt mit XWords - dem kostenlosen Online-Kreuzwortratsel-Generator Mensch, Umwelt Tierschutz (Tierschutzpartei.de) und mdchte seine

https://www.xwards-generator.de/de Partei mit diesem Kreuzwortritsel unterstiitzen.
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Gnadenhof Friedland: https://www.gnadenhof-friedland-ev.de (unbezahlte Werbung)
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Kreuzwortratsel Ludenscheid:
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1. Nennen Sie den hdchste Berg des Ebbegebirges zwischen
Reblin und Valbert im Markischen Kreis in Nordrhein-Westfalen.
2. Welcher Turm ist ein 22 Meter hoher Aussichtsturm auf dem
538,3 Meter(i. NHN hohen Berg Homert ? Er befindet sich im
Siden des Lidenscheider Stadtgebiets im Naturpark
Ebbegebirge.

3. Welches Museum ist ein denkmalgeschiitztes Hammerwerk in
Lidenscheid, Nordrhein-Westfalen, das heute ein Museum zur
Geschichte des Schmiedehandwerks beherbergt ?

4. In welcher Gemeide liegt das Jagdmuseum im Ortsteil
Asenbach, im Markischen Kreis ?

5. Wie nennt man die Versetalsperre auch ?

6. Welcher Berggipfel ist ein 538,3 m . NHN hoher Berg des
Ebbegebirges im Westteil des Sauerlands im Markischen Kreis,
Nordrhein-Westfalen.

7. Welches Schloss gehdrt zu den kunsthistorisch und
stadtgeschichtlich herausragenden Baudenkmalern Ludenscheids
-

8. Was betreibt der Verein Markische Museums-Eisenbahn e. V.
unter dem Namen Sauerldnder Kleinbahn ?

9. Wie heiBt ist ein Science Center in Ludenscheid in
Nordrhein-Westfalen. Die Exponate stehen unter dem Motto
~Forschen x Neugier = Spass?" ?

10. Wie heist eine kleine Talsperre auf der Grenze des
Ennepe-Ruhr-Kreises und des Markischen Kreises in
Nordrhein-Westfale ?

Marcus Petersen-Clausen (Kdche-Nord.de) ist Mitglied in der Partei

Erstellt mit XWords - dem kostenlosen Online-Kreuzwortratsel-Generator Menscl:l, Ijlmwe]._t Tierschutz (T.J..er‘schutzpar‘tgl.de) und méchte seine
https://www.xwords-generator.de/de Partei mit diesem Kreuzwortrdtsel unterstiitzen.
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Veganstart.de: https://www.veganstart.de (unbezahlte Werbung)


https://www.veganstart.de

Kéche-Nord.de Kochbuch

https://kéche-nord.de/kochbuecher.html

Kreuzwortratsel Menden:
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Erstellt mit XWords - dem kostenlosen Online-Kreuzwortratsel-Generator
https://www.xwords-generator.de/de

MendenKreuzwortratsel |

1. Nennen Sie einen linken Nebenfluss der Ruhr in
Nordrhein-Westfalen. Sie durchflieBt den nordostlichen Teil des
Markischen Kreises.

2. Was fir ein Wald ist im VoBwinkel eine
Naturerlebniseinrichtung im Stadtteil VoBwinkel von Arnsberg ?
3. Wie heibBt ein Teich/See in Menden (Sauerland) 7

4. Welches Westfalisches Museum in Frondenberg/Ruhr entstand
in dem ehemaligen Magazingebdude der Papierfabrik
Himmelmann ?

5. Wie heit ein technisches Kulturdenkmal im Ortsteil
Oberragdinghausen der Stadt Menden ?

6. Wie war von 2015 bis Oktober 2020 hauptamtlicher
Biirgermeister der Stadt Menden im Markischen Kreis ? (CDU)

7. Welches Haus ist ein Herrenhaus in Ense im Sauerland.

8. Wie heiBt ein Gut liegt im Ortsteil Lendringsen der Stadt
Menden und war Stammsitz der Freiherren von Dicker, einem
westfalischen Adelsgeschlecht ?

9. Welches Tal wird von der Honne durchflossen und ist einem
Nebenfluss der Ruhr ?

10. Welche Héhle ist eine Kulturhdhle im Hénnetal zwischen dem
Balver Ortsteil Binolen und der Hemeraner Burg Klusenstein ?

Marcus Petersen-Clausen (Koche-Nord.de) ist Mitglied in der Partei
Mensch, Umwelt Tierschutz (Tierschutzpartei.de) und mdchte seine
Partei mit diesem Kreuzwortrdtsel unterstiitzen.
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Kreuzwortratsel Menden:

1. Nennen Sie einen linken Nebenfluss der Ruhr in
Nordrhein-Westfalen. Sie durchflieBt den nordostlichen Teil des
Markischen Kreises.
2. Was fir ein Wald ist im VoBwinkel eine
Naturerlebniseinrichtung im Stadtteil VoBwinkel von Arnsberg ?
3. Wie heibBt ein Teich/See in Menden (Sauerland) 7
4. Welches Westfalisches Museum in Frondenberg/Ruhr entstand
in dem ehemaligen Magazingebdude der Papierfabrik
Himmelmann ?

E I 5. Wie heit ein technisches Kulturdenkmal im Ortsteil
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Oberragdinghausen der Stadt Menden ?

6. Wie war von 2015 bis Oktober 2020 hauptamtlicher
Biirgermeister der Stadt Menden im Markischen Kreis ? (CDU)
7. Welches Haus ist ein Herrenhaus in Ense im Sauerland.

8. Wie heiBt ein Gut liegt im Ortsteil Lendringsen der Stadt
Menden und war Stammsitz der Freiherren von Dicker, einem
westfalischen Adelsgeschlecht ?

9. Welches Tal wird von der Honne durchflossen und ist einem
Nebenfluss der Ruhr ?

10. Welche Héhle ist eine Kulturhdhle im Hénnetal zwischen dem
Balver Ortsteil Binolen und der Hemeraner Burg Klusenstein ?
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Marcus Petersen-Clausen (Kdche-Nord.de) ist Mitglied in der Partei
Mensch, Umwelt Tierschutz (Tierschutzpartei.de) und mdchte seine
Partei mit diesem Kreuzwortrdtsel unterstiitzen.
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Erstellt mit XWords - dem kostenlosen Online-Kreuzwortratsel-Generator
https://www.xwords-generator.de/de
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Kreuzwortratsel Hemer:

10 1. Wer war von 2016 bis 2020 hauptamtlicher Burgermeister der
Stadt Hemer im Markischen Kreis (parteilos)?
|»1 | | | | | | | | | | | I 2. Welcher Park ist ein etwa 27 Hektar groBer Freizeitpark in

Hemer, der auf dem ehemaligen Gelande der Landesgartenschau
2010 liegt ?

3. Wie heiBt eine Tropfsteinhéhle bei Sundwig, einem Stadtteil
von Hemer im Markischen Kreis im Norden des Sauerlands in

a3 Nordrhein-Westfalen ?.

4. Wie heiBt ein Wald der mit 546,2 Meter . NHN die hochste
Erhebung der Iserlohner Héhe wie auch des kempletten
Markischen Oberlandes im markischen Sauerland liegt ?

B 5. Als was wurde Hemer im Jahr 1072 erstmals urkundlich
1 HEEEEN | e
6. Wie heiBt der Seilersee in Iserlohn amtlich ?

7. Nennen Sie eine historische Sehenswiirdigkeit und Kulturhahle
im Hénnetal zwischen dem Balver Ortsteil Binolen und der
Hemeraner Burg Klusenstein.
8. Welcher Turm in Iserlohn ist ein zu Ehren des ehemaligen
— — deutschen Reichskanzlers errichten ?
9. Welche Sehenswirdigkeit ist ein technisches Kulturdenkmal im
— Ortsteil Oberrédinghausen der Stadt Menden ?
10. Welches Meer im sauerlandischen Hemer ist ein bewaldetes
Geotop mit stark zerkliftetem Untergrund und zahlreichen
sichtbaren Felsformationen, welches erdgeschichtlich aus dem
Tertiar stammt ?

HemerKreuzwortritsel |

] Marcus Petersen-cClausen (Kdche-Nord.de) ist Mitglied

in der Partei Mensch, Umwelt Tierschutz (Tierschutzpartei.de)
und méchte seine Partei mit diesem Kreuzwortritsel unterstiitzen.

Erstellt mit XWords - dem kostenlosen Online-Kreuzwortratsel-Generator
https://www.xwords-generator.de/de
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Kreuzwortratsel Hemer:

! 1. Wer war von 2016 bis 2020 hauptamtlicher Burgermeister der
Stadt Hemer im Markischen Kreis (parteilos)?
2. Welcher Park ist ein etwa 27 Hektar groBer Freizeitpark in

L H | E | I | L | M | A | N | N I Hemer, der auf dem ehemaligen Gelinde der Landesgartenschau
2010 liegt ?

3. Wie heiBt eine Tropfsteinhéhle bei Sundwig, einem Stadtteil

von Hemer im Markischen Kreis im Norden des Sauerlands in

Nordrhein-Westfalen ?.

4. Wie heiBt ein Wald der mit 546,2 Meter . NHN die hochste

Erhebung der Iserlohner Héhe wie auch des kempletten

Markischen Oberlandes im markischen Sauerland liegt ?

5. Als was wurde Hemer im Jahr 1072 erstmals urkundlich
‘]

(Mlrlclula

o

erwahnt ?

6. Wie heiBt der Seilersee in Iserlohn amtlich ?

7. Nennen Sie eine historische Sehenswiirdigkeit und Kulturhahle
im Hénnetal zwischen dem Balver Ortsteil Binolen und der
Hemeraner Burg Klusenstein.

8. Welcher Turm in Iserlohn ist ein zu Ehren des ehemaligen
deutschen Reichskanzlers errichten ?

9. Welche Sehenswirdigkeit ist ein technisches Kulturdenkmal im
Ortsteil Oberrédinghausen der Stadt Menden ?

10. Welches Meer im sauerlandischen Hemer ist ein bewaldetes
Geotop mit stark zerkliftetem Untergrund und zahlreichen
sichtbaren Felsformationen, welches erdgeschichtlich aus dem
Tertiar stammt ?
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HemerKreuzwortritsel |

Marcus Petersen-Clausen (Kdche-Nord.de) ist Mitglied

in der Partei Mensch, Umwelt Tierschutz (Tierschutzpartei.de)
und méchte seine Partei mit diesem Kreuzwortrdtsel unterstiitzen.
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Erstellt mit XWords - dem kostenlosen Online-Kreuzwortratsel-Generator
https://www.xwords-generator.de/de

SOS-Kinderdorf Sauerland: https://www.sos-kinderdorf.de/kinderdorf-sauerland/spenden 40
(unbezahlte Werbung)



https://www.sos-kinderdorf.de/kinderdorf-sauerland/spenden

Koche-Nord.de Kochbuch https://kdche-nord.de/kochbuecher.html

Index:

Sauerlander Kartoffelsalat mit Bockwurst Seite 4
Sauerlander Rustikalsalat Seite 5

Sauerlander Zwiebelsuppe Seite 6

Sauerlandische Schnippelbohnensuppe Seite 7

Vegane Sauerlander Potthucke flr Friedrich Merz Seite 8

Sauerlander Jagertopf Seite 9

Sauerlander Sauerbraten Seite 10

Sauerlander Schwalbennester Seite 11
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Sauerlander Lendchen Seite 13

Sauerlander Kristchen Seite 14

Sauerlander Schnitzel Seite 15

Sauerlander Hackstrudel Seite 16-17

Falscher Flammkuchen Sauerlander Art Seite 18
Sauerlander Fleischrolichen Seite 19

Sauerlander WurzelgemuUse aus dem Ofen Seite 20
Sauerlander Mettblech Seite 21

Sauerlander Wurstpfannkuchen Seite 22
Mohreneintopf nach Sauerlander Art Seite 23
Schlemmerfilet Seite 24

Sauerlander ZwiebelsoRRe Seite 25
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wwwKoche-nord de ==
TRReROT

Auf Koche-Mord.de vereinen sich Tradition und Moderne. In unserem Kochforum finden Sie die
verschiedensten Kochrezepte, Interessierte kénnen sich gerne beteiligen, Beitrdge 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
Gerichte aus Niedersachsen
Kochrezepte aus Schleswig-Holstein
Sperialititen aus Bremen

Rezepte aus Burgdorf

Aufstrich

Beilagen Rezepte
Brot Rezepte
Chinesische Rezepte
Desserts, Nachspeisen

Eierspeisen

Eintépfe, Aufliufe

Exotisches

Flammkuchen

Fischgerichte

Fleischgerichte

Fleischios glicklich (Christen kochen sich
vegetarisch um die Welt)

Gefligelgerichte

Alkoholfreie Getrinke
Alkoholische Getranks
Gewiirze

Grundlagen, Informationen von
den Kiichenmeistern

Italienische Kiche (Pizza und mehr)
Kartoffel-, Gemiisegerichte
Kamelle

Kuchen, Gebdck, Pralinen
Kasegerichte

Marmeladen

Mehlspeisen, Nudeln

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

Hannover)

Meniis

Pasteten, Terrinen
PFilzrezepte
Reisgerichte

www.kiiche-nord.de
El Koch.Mellendorf/

Salate

Saucen, Marinaden

Rezepte aus dem Sawerland (fir Friedrich Merz)
Sonstiges

Spanische Rezepte

Syrische Rezepte

Uckermark Rezepte

Vegane Rezepte von www_animalequality.de
Vegetarisches
Varspeisen, Suppen

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

Essbare Wildpflanzen

Chia Samen Rezepte

Unsere kostenlosen
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Flammkuchen: https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewforum.php?f=415
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