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TRADITION

KloBrezepte sind traditionell in Thi-
ringen ein Bestandeteil der regionalen
Kultur. Urspriinglich dienten sie als
einfaches Arme-Leute-Essen. In vielen
Regionen Thiringens gehdren sie bis
heute zu einer gelungenen, sonntdg-
lichen Mahlzeit dazu. Echte Thiiringer
Kl6Be, dazu ein krdftiger Braten und
Rotkraut.

Originale Thiiringer KI68e werden zu
2/3 aus rohen Kartoffeln und zu 1/3
aus gekochten Kartoffeln zubereitet.




ZUTATEN

1200 g rohe, geschilte Kartoffeln
eine Tasse kochende Milch
. . . ein Kaffeeloffel Salz
Thurlnger Klo Be etwas Muskatgewiirz
fiir die Fiillung 100 bis 120 g
WeiRbrotwiirfel
1Ei

Zwei Drittel der rohen Kartoffeln reiben und auspressen. Die Masse sollte richtig trocken
sein. Vorab kénnen die restlichen Kartoffeln schon gekocht werden.

Die gekochten Kartoffeln mit kochender Milch ibergielRen, sodass ein Brei entsteht. Die
Masse (iber die bereits geriebene Pressmasse schiitten. Das Ei hinzufiigen, mit Salz und
Muskat wiirzen und gut durchkneten.

Aus der Masse nun die KloRe formen
und mit Rostbrotwiirfeln fillen.

Die geformten KloRe jetzt in kochen-
des Salzwasser geben, Temperatur
herunterstellen und ca. 20 Minuten 0

garziehen lassen.
Sollten Sie Klof3e tibrig haben,

kénnen Sie diese am ndchsten Tag
in Scheiben schneiden und in der
Pfanne in etwas Butter goldbraun

anbraten.
e aus dem

Originalrezept von Familie Thiel
Kyffh'eiuserkreis







Thuringer Truffelsuppe

Die Schalotte und das weille Ende vom Zitronengras fein hacken. Mohren und Kartoffeln
schélen und fein wiirfeln. Olivendl in einem Topf erhitzen. Alles darin ca. 5 Minuten an-
diinsten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Geben Sie die Gemiisebriihe dazu und garen
Sie alles fiir 20 Minuten. In der Zwischenzeit Petersilie abspiilen und fein hacken. Die
Suppe mit einem Pirierstab piirieren und mit den Gewiirzen abschmecken. Geben Sie
nun den Champagner hinzu und erhitzen Sie die Suppe kurz.

Richten Sie die Suppe in tiefen Tellern oder Suppenschalen an und streuen Petersilie
dariiber. Zum Schluss den Triiffel hauchdiinn dariiber hobeln.

o

Die sommerwarmen Eichen- und Buchenmischwdlder auf den L6f3- und Muschelkalk-
bdden zwischen Ilm, Unstrut und Saale ist der natiirliche Lebensraum vieler Triiffel-
spezies, u.a. der unter Gourmets geschdtzten Burgundertriiffel. Die Thiiringer Frei-
landpilze GmbH konnte durch systematische Suche seit 2015 vielerorts in Thiiringen
nattirliche Vorkommen der Burgundertriiffel nachweisen. Ihr Markpreis liegt je nach
Qualitdit und Absatzgebiet zwischen 300,- bis 1.500 €/kg. Thiiringen bietet demnach
beste Anbaubedingungen fiir Burgundertriiffel. www.thiiringer-triiffelanbau.de

ZUTATEN

1 Schalotte

1 Zitronengrasstengel
200 g Mohren

200 g Kartoffeln

1 EL Olivendl
Jodsalz

Pfeffer, schwarz

500 ml Gemtsebriihe
2 Stiele Petersilie
100 ml Champagner
2 g Triiffel

Der Thiiringer Hof im idyllischen
Stadtzentrum Bad Frankenhausens
bietet den idealen Ausgangspunkt
fiir Ihren Urlaub in der Region.

Sie kénnen hier leckere Thiiringer
Kiiche geniefSen - so auch Speziali-
tdten vom Thiiringer Triiffel. Dieser
stammt von der Thiiringer Freiland-
pilze GmbH aus RofSleben-Wiehe.
www.thueringer-hof.com
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TRADITION

Ganz gleich ob auf dem Land oder
in der historischen Altstadt: Bei ei-
nem Aufenthalt in Thiiringen steigt
Ihnen schnell dieser wiirzige Duft in
die Nase, wenn Sie vielerorts durch
die Gassen bummeln. Sie gilt als die
Leibspeise der Thiiringer - die
Thiiringer Bratwurst.

Sie ist wohl der kulinarisch bekann-
teste Exportschlager, wenn auch die
Geschmacksnuancen innerhalb von
Thiiringen verschieden sind. Fast
jeder Fleischer hat seine eigene
liberlieferte Rezeptur bzw. regiona-
le Ausprdgung. Zu den Zutaten zdh-
len neben Salz und Pfeffer insbe-
sondere auch Knoblauch, Kiimmel,
Majoran, Zwiebeln und Senf.



Thuringer Rostbratwurst

Fir die Rosti, die Kartoffeln schalen und grob reiben. In einem Kiichentuch gut ausdrii-
cken. Ei und Mehl untermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Butterschmalz
in einer Pfanne zerlassen und nacheinander vier Résti von beiden Seiten darin backen.

Die Pilze in die gewiinschte GroRe schneiden. Schalotten und Knoblauch fein wirfeln
und die Petersilie fein hacken. Nun Butterschmalz/Margarine in einer Pfanne zerlassen
und die Schalotten sowie Knoblauch darin leicht diinsten. Die Pilze hinzugeben und alles
etwa funf Minuten weitergaren. Sobald die Pilze anfangen leicht einzufallen, kann das
Mehl dariiber verteilt werden — es sollte kurz mitangebraten werden. Anschlieend mit
Gemiisebriihe abloschen, Sahne hinzufiigen, alles gut vermengen und fiir weitere fiinf
Minuten kdcheln lassen. Pilzragout mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Pe-
tersilie kurz vor dem Servieren unterriihren.

Zum Schluss die Thiiringer Rostbratwurst, traditionell auf dem Holzkohlegrill, oder alter-
nativ in der Pfanne von allen Seiten schon braun anbraten. Alles zusammen anrichten
und wahlweise mit Senf oder Ketchup servieren.

ZUTATEN
Original Thiringer Bratwurst
ZUTATEN FUR DIE ROSTI

500 g Kartoffeln, fest kochend
1 mittelgroRes Ei

2 gestrichener EL Mehl

Salz und Pfeffer
Butterschmalz

ZUTATEN FUR DIE RAHM-
CHAMPIGNONS

800 g Champignons oder andere
Pilze der Saison

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

2 EL Butterschmalz oder Margarine
1 EL Mehl

100 ml Gemisebriihe

200 ml Sahne oder Sahneersatz

1 Bund glatte Petersilie

Salz und Pfeffer

Dieses leckere Gericht konnen Sie im Restaurant Burghof am Fuf3e des Kyffhauser-Denkmals geniefSen. Die Wurstspezialitditen
werden regional aus der Fleischerei Miiller aus Artern bezogen. Verbinden Sie Ihren Besuch im Restaurant mit einer Besichtigung des
Kyffhduser-Denkmals oder unternehmen Sie eine Wanderung durch das Kyffhdusergebirge. Fiir einen Idngeren Aufenthalt stehen im

Burghof gemiitliche Zimmer fiir eine Ubernachtung bereit. www.burghof-kyffhaeuser.de
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Wildgulasch
wm Hirsch

Wildgulasch ist besonders in der kalten Jahreszeit eine herzhafte und warmende Mahl-
zeit. In diesem Rezept wird das Gulasch aus Hirschfleisch zusatzlich mit Champignons
zubereitet, was dem Gericht eine besondere Note verleiht. Einfach zubereitet, eignet es
sich perfekt fiir ein gemiitliches Abendessen oder als sonntéglicher Festtagsschmaus.
Erhitzen Sie zunéchst das Ol in einem groRen Topf und braten Sie das Fleisch darin an,
bis es schon braun ist. Zwiebeln und Knoblauch hinzufiigen und weitere 2 - 3 Minuten
braten. Dann das Tomatenmark, Mehl, Paprika, Salz und Pfeffer hinzufligen und gut um-
rihren. Fiigen Sie jetzt die Rinderbriihe und den Rotwein hinzu und bringen alles zum
Kochen. Nun reduzieren Sie die Hitze und lassen das Gulasch zugedeckt fiir 1,5 bis 2
Stunden kocheln, bis das Fleisch weich ist. In der letzten halben Stunde der Garzeit die
Pilze hinzufiigen und unterriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Traditionell wird das Gulasch in Thiiringen mit klassischen KartoffelkloRen sowie Apfel-
rotkohl serviert.

ZUSATZLICHER TIPP:

Fiir eine besondere Note kénnen Sie noch etwas Wacholderbeeren oder Lorbeerbldtter hinzufii-

gen. Hierzu diese einfach mit in die Fliissigkeit legen und mitkochen lassen.

Méchten Sie dem Gulasch noch mehr Aroma verleihen, konnen Sie es vor dem Anbraten marinie-
ren. Stellen Sie dafiir eine Marinade aus O, Rotwein, Senf, Thymian und Knoblauch her und lassen

Sie das Fleisch vor dem Anbraten einige Zeit darin ziehen.

ZUTATEN

800 g Wildfleisch (Hirsch oder Reh in
Wiirfel geschnitten)

1 Zwiebel (fein gewdrfelt)

2 Knoblauchzehen (gepresst)

500 g Champignons (in Scheiben
geschnitten)

2ELOI

2 EL Tomatenmark

2 EL Mehl

1/2 TL Paprika

500 ml Rinderbriihe

50 ml Rotwein

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Dieses leckere Gericht finden Sie
auf der Speisekarte im Erlebnis-
braugasthof Brauner Hirsch in
Sophienhof. Geniefen Sie in der
gemiitlichen, rustikal-modernen At-
mosphdre auch ein selbstgebrautes
Sophienhofer Bier. Ubernachtungs-
méglichkeiten hdlt der Brauchgast-
hof ebenso fiir Sie bereit.
www.braunerhirsch-sophienhof.de



e Thiiringer
TRADITION

Soleier sind in starker Kochsalzlé-
sung eingelegte, hartgekochte Eier.
Durch die Salzlésung werden die
Eier konserviert und bleiben ohne
Kiihlung einige Zeit haltbar.

Die Hiihner legen im Winter nur ab
und an mal ein Ei. Deshalb konser-
vierten die Landbewohner im Herbst
die Eier in einer Salzlake, einer be-
wdhrten Form des Haltbarmachens.



Wirzige Soleier

Zwiebelschalen und die Nelken in ein Gewiirzsackchen geben und zubinden, damit sie
nach dem Kochen des Suds ohne Probleme entfernt werden kénnen.

Zwiebel halbieren und mit den restlichen Gewiirzen und Zutaten mit dem Wasser in ei-
nen grolReren Topf geben, Eier hinzufiigen und alles aufkochen. In 10 - 12 Minuten die
Eier hart kochen. Zwiebelhalften und Gewirzsadckchen entfernen.

Die Eier herausnehmen, kalt abschrecken und die Schale von allen Seiten leicht auf einem
festen Untergrund anschlagen, bis die Schale rundherum angeknackst ist. Der Zwiebel-
schalensud sorgt fiir eine feine Marmorierung entlang den Bruchstellen der Eierschalen.
Die hartgekochten Eier in ein groRes bzw. mehrere kleine Glaser mit verschlieBbarem
Deckel einfiillen und mit dem heilen Gewiirzsud UibergieRen. Schnell abkiihlen lassen
und vor dem Genuss mind. fiinf Tage zum Durchziehen in den Kihlschrank stellen. Im
Kihlschrank sind sie mehrere Wochen haltbar.

TRADITIONELL WERDEN SOLEIER FOLGENDERMASSEN GEGESSEN:

Ei schélen und ldngs halbieren // Dotter herausnehmen // Mulde mit etwas Ol, Essig & Pfeffer
wiirzen // Dotter draufsetzen // Klecks Senf draufgeben // mit einem Bissen verzehren

ZUTATEN

16 Eier von gliicklichen Hiihnern
1,51 Wasser

40 ml Essigessenz 25 %

60 g Salz

60 g Honig, geschmacksneutral
1-2 getrocknete rote Chilischoten
Zwiebelschalen von 2 Zwiebeln
1 Zwiebel

12 Wacholderbeeren

3 Lorbeerblatter, 3 Nelken

2 EL Kiimmel, 1 EL Senfsaat

Salz spielte in vielen Teilen der Re-
gion eine wichtige Rolle - so auch in
der Kurstadt Bad Frankenhausen.
Die Salzquellen der Stadt verhalfen
ihr im 16. Jahrhundert zur Bliitezeit
von Handwerk und Handel. Insge-
samt 117 Siedehduser - sogenannte
Sélden - produzierten tdglich 25
Tonnen Salz. Die Folgen des 30-jih-
rigen Krieges liefSen das Salzgeschdift
zusammenbrechen. Das Schausie-
dehaus, welches von April - Oktober
samstags und sonntags von 10-17
Uhr gedffnet hat, zeigt das alte tra-
ditionelle Salzhandwerk.






Zwiebelkuchen
oder auch ,Z('p/%&uchem”

Mehl, Hefe, Zucker und Salz in eine Schiissel geben. In die Mitte eine Mulde driicken und
das kalte Wasser hineingeben. Die weiche Butter zufiigen und alles zu einem Teig kneten.
Den Teig ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Spater den Teig, auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsflache, in BackblechgroRRe ausrollen.
Den ausgerollten Teig auf ein Backblech legen und die Réander nach oben andriicken.

Fiir den Belag Zwiebeln vierteln und fein schneiden. Speck fein wiirfeln. Zwei EL Ol in einer
groRen Pfanne erhitzen. Speck darin bei mittlerer bis starker Hitze knusprig braten. Zwie-
beln zugeben und unter Rihren finf Minuten braten. Zugedeckt bei milder Hitze 20 Minuten
diinsten und ab und zu umrihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eier und Sahne in einer
groRen Schiissel verriihren und mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebelmischung unter-
mischen.

Den Belag auf den Teig geben und im vorgeheizten Backofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze
(Umluft nicht empfehlenswert) ca. 30 - 35 Minuten backen.

ZUTATEN FUR DEN TEIG

450 g Mehl

220 ml Wasser

50 g Butter

1 Packchen Trockenhefe
1 Prise Salz

1 Prise Zucker

ZUTATEN FUR DEN BELAG

800 g Zwiebeln
200 g Speck
1ELOI

1 EL Butter

3 Eier

200 ml Sahne
Salz und Pfeffer
Muskat

Die Zwiebel geniefdt in Thiiringen einen hohen Stellenwert. In Weimar und Artern werden alljihrlich die Zwiebelmdrkte veranstaltet,

welche eine langjdhrige Tradition haben und weit tiber die Grenzen des Freistaates bekannt sind. Mehrere hundert Hédndler nehmen

jdhrlich am Zwiebelmarkt in Weimar teil. Darunter die Zwiebelbauern aus Heldrungen, welche den traditionellen Kern des Marktes bil-

den, denn sie sind es, die die Zwiebelrispen herstellen und verkaufen. Eine tiber 300 Jahre alte Tradition, welche die Zwiebelbauern mit
Herz jedes Jahr fortfiihren. Auch in Artern bilden die Zwiebelbauern aus Heldrungem den Mittelpunkt.
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TRADITION

Das Ferienhotel Wolfsmiihle bietet
eine ganz besondere Spezialitdt an.
Seit 2009 ging ein lang gehegter
Wunsch der Familie in Erfiillung:
Der Start in die Gallowayzucht. Die
damals noch kleine Herde, beste-
hend aus vier Rindern, wurde rasch
gréfser und umfasst mittlerweile 30
Tiere. Das Galloway ist eine robuste
Rinderrasse mit sparsamen Stoff-
wechsel.

Durch die ganzjdhrige Freiland-
haltung und den Verzicht auf Kraft-
futter und Medikamente entwickeln
die Rinder ein besonders hochwer-
tiges und fettarmes Fleisch. Ziel ist
es, eine Herde zu schaffen, die ganz-
jdhrig den Bedarfim Hotel und Res-
taurant decken kann.




Rinderroulade
o 6&/[0Waynmd

Das Blech bzw. die Kasserolle, der Menge der Rouladen angepasst, wird mit Butter ge-
fettet. Die Fleischscheiben werden leicht plattiert, ausgelegt und mit dem Dijonsenf be-
strichen, mit Salz und Pfeffer gewdirzt.

Die Zwiebelscheiben, Gurkenstreifen und der Bauchspeck werden vermischt und von die-
ser Masse wird je ein Essloffel auf das untere Drittel der Roulade gesetzt.

Dann schlagt man die Masse mit den Fleischrandern ein und wickelt die Roulade ganz
fest. Die fertigen Rollen werden mit der Endseite der Roulade nach unten in das Blech,
dicht an dicht gesetzt.

Der Backofen wird auf 190 °C Umluft vorgeheizt. Die Rouladen im Blech werden nun
noch von aulRen mit Pfeffer und Salz gewiirzt und fiir ca. 20 Minuten in den Ofen gescho-
ben, dabei die Temperatur auf 170 °C reduzieren.

Wenn das Fleisch gut gebraunt ist, fiillt man das Blech mit Rotwein auf und verschlief3t
das Blech mit Alufolie oder die Kasserolle mit dem Deckel und gart die Rouladen bei
130 °C ca. 1 Stunde und 45 Minuten, bis das Fleisch weich ist. Anschliefend wird der
Rotweinfond durch ein Sieb in einen Topf gegossen. Nun den Fond kurz aufkochen las-
sen und dann mit der mit Rotwein glatt geriihrten Maisstérke binden und ca. eine Minute
durchkochen lassen.

Zum Schluss, nach dem die Warmequelle ausgeschaltet ist, zwei bis drei Stiickchen kal-
te Butter in die SoBe montieren (mit einem Schneebesen unterziehen). Dann die Roula-
den auf dem Teller anrichten, mit der SoRe lbergiefRen, mit den gewiinschten Beilagen
versehen- und das Gericht ist servierfertig.

ZUTATEN

8 Scheiben Fleisch vom Galloway-
rinda 100 g

100 g groben Dijonsenf (scharf)
200 g feine Zwiebelringe

200 g diinne Streifen von der Ge-
wirzgurke

100 g feine gerducherte Bauch-
speckstreifen

Salz

weiBen gemahlenen Pfeffer
Paprikapulver

400 ml Rotwein

etwas Butter zum Einfetten fiir
ein tiefes Backblech oder eine
Kasserolle

60 g kalte Butter fiir die SoRRe
100 g Maisstarke

Dieses Rezept stammt von Familie
Hempel aus ihrem Restaurant im
Ferienhotel Wolfsmiihle. Das Haus
gehért zu dem kleinen, reizenden
Stidharzdorf Rodishain und ist fiir
alle, die Regionalitdt zu schdtzen
wissen. www.wolfsmuehle.de
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TRADITION

Sparsamkeit galt in der Region
rund um den Kyffhduser als ein
fester Grundsatz der Haushalts-
fiihrung. So ist auch die Kiiche der
Region von einfachen Gerichten
geprdgt, die mit wenigen Zutaten,
wie Kartoffeln, Eier, Milch, Speck
und Zwiebeln auskommen. Das
dies nicht zugleich auch Verzicht
auf schmackhafte Speisen bedeu-
ten muss, belegt der Aschklof3 oder
auch Birnenpfanne genannt. Frii-
her hatten viele Einwohner kleine
Bauernwirtschaften, von denen sie
sich und ihre Familien erndhrten.
Wenn sie auf das Feld fuhren, wur-
de die vorbereitete Aschpfanne zum
Bdcker gebracht, der diese im Ofen
oder aber in der heifSen Asche, einer
offenen Herdstelle, ausgebacken
hatte. Nach der Feldarbeit holte
man die Pfanne ab und konnte sie
zum Abendessen geniefSen.




ZUTATEN

3 kg rohe Kartoffen & 4 Stk. gekochte
Kartoffeln oder 2 Packungen fertigen

Aschklof3
oder auch Bc’mempfamme

Vier Kartoffeln schalen und zum kochen aufsetzen bis diese gar sind. In der Zwischenzeit
die rohen Kartoffeln schélen, reiben und durch ein Sieb pressen. AnschlieRend die Masse
in eine Schiissel geben. Die gekochten Kartoffeln druchpressen und unter die abgetropfte
Masse kneten. Mehl dazu geben, etwas salzen und zu einem KloRteig verarbeiten. Den
Speck grob wiirfeln und dazu geben. AnschlieRend eine Auflaufform mit Ol einfetten und
die Teigmasse hineindriicken.

Nun die zwei Brotchen in Scheiben schneiden und auf die Masse legen, sodass die Masse
bedeckt ist.

Anschlieend Milch, etwas Wasser und Eier verquirlen und iiber die Masse gielen. Zum
Schluss werden die Butterflockchen auf die Masse gegeben. Dann die Auflaufform in den
vorgeheizten Backofen stellen. Sollte der Auflauf oben zu dunkel werden, einfach mit einer
Alufolie abdecken. Vor dem Servieren 30 Minuten abkiihlen und setzen lassen.

KloRteig

4 EL Mehl

150 g mageren Speck

2 Brotchen oder Toastscheiben
11 Milch

10 Eier

Butter, in Flockchen geschnitten
Salz

Wasser

BACKZEIT
90 Minuten bei 190 °C Umluft

ZUTATEN FUR SUSSE
VARIANTE

Verwenden Sie anstelle des
Specks sechs Birnen. Schichten
Sie zunachst den KloRteig in die
Auflaufform und legen Sie die

in Streifen geschnittenen Birnen
darlber. Fahren Sie dann mit den
Brotchen fort und gieRen an-
schlielend die Milch-Ei-Masse
dariber.






Stockbrot
oder auch K mdpp@&mhem”

Egal ob ein lauer Sommerabend, ein frostiger Wintertag, ein Kindergeburtstag oder ein ro-
mantisches Dinner fur zwei - gemutlich mit Familie und Freunden um ein knisterndes La-
gerfeuer zusammensitzen macht immer Spal} und wird nie langweilig.

Lagerfeuer = Stockbrotzeit! Dafiir muss zunachst der Teig vorbereitet werden. Vermischen
Sie dazu Mehl, Trockenhefe, Salz und Zucker in einer Schiissel. Olivendl und lauwarmes
Wasser hinzugeben und alles zu einem glatten Teig kneten.

Zugedeckt ca. 30 Minuten ruhen lassen, bis sich das Teigvolumen verdoppelt hat. Den Teig
auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache durchkneten und in acht Portionen teilen. Die Ein-
zelportionen zu einem Ball formen und noch einmal ca. 15 Minuten zugedeckt gehen las-
sen. Danach ca. 20 cm lange Teigstrange formen und um einen Holzstock wickeln. Uber
der heilen Glut eines Lagerfeuers vorsichtig von allen Seiten goldbraun backen.

Alternativ im vorgeheizten Backofen (200 °C Ober-/Unterhitze oder 180 °C Umluft) ca. 15
Minuten backen und lauwarm geniel3en.

ZUTATEN FUR DEN TEIG

400 g Mehl

1 Packchen Trockenhefe
2 TL Salz

1/2 TL Zucker

3 EL Olivenol

230 ml lauwarmes Wasser



rdnhyer
TRADITION

Als Landwirtschaftliche Pro-
duktionsgenossenschaft (LPG)
wurde der zu Anfang 1952 noch
teilweise freiwillige und spdter
durch die Zwangskollektivierung
unfreiwillige genossenschaftliche
Zusammenschluss von Bauern
und deren Produktionsmitteln
sowie anderer Beschdftigten zur

gemeinschaftlichen  Agrarpro-
duktion in der DDR bezeichnet.




LLPG-Kuchen

Zuerst ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Ofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Dann die Eier mit Zucker und Vanillezucker fiir etwa 10 Minuten schau-
mig aufschlagen. AnschlieBend Mehl, Starke und Backpulver mischen, dazusieben und
unterheben. Den Biskuitteig gleichmaRig auf dem Backblech verteilen und fiir ca. 20
Minuten auf mittlerer Schiene backen.

Wahrend der Boden auskiihlt, die Buttercreme zubereiten. Dafiir den Pudding mit der
Milch und dem Zucker nach Packungsanleitung kochen. Den warmen Pudding dann auf
Frischhaltefolie geben, verschlieBen und anschlieRend bei Zimmertemperatur abkiihlen
lassen. Sobald der Pudding abgekiihlt ist, die Butter aufschlagen und den Pudding sowie
den Puderzucker portionsweise abwechselnd hinzugeben. Danach alles mit dem Hand-
rihrgerat aufschlagen. Die Buttercreme dann auf dem Boden verstreichen und die But-
terkekse gleichmafig darauf verteilen. AuRerdem die Kekse mit dem Weinbrand groR-
zligig bepinseln oder in den Weinbrand tranken.

Fir die Schokoglasur zunachst das Kokosfett bei mittlerer Hitze in einem Topf schmel-
zen lassen. Wahrenddessen die Eier in eine Schiissel geben und cremig schlagen. Au-
Rerdem Puderzucker und Backkakao dazusieben und verriihren. Unter standigem Rih-
ren das Kokosfett dazugeben. Zum Schluss den fertigen Guss zligig und gleichmaRig
auf den Keksen verteilen. Vor dem Servieren vollstandig abkiihlen lassen.

ZUTATEN FUR DEN BISKUITBODEN

4 Eier

1 Pck. Vanillezucker
120 g Zucker

110 g Mehl

30 g Speisestarke

2 TL Backpulver

ZUTATEN FUR DIE BUTTERCREME

1 Pck. Vanillepuddingpulver
400 ml Milch

250 g Butter

50 g Puderzucker

1 Pck. Butterkekse

100 ml Weinbrand

ZUTATEN FUR DEN BELAG

200 g Kokosfett

2 Eier

150 g Puderzucker
50 g Backkakao

Der Kuchen kann gut am Vortag zu-
bereitet werden, da er erst nach dem
Durchziehen richtig gut schmeckt.






TRADITION

Harzer Roller auf Graubrot

Harzer Kéase ist fir viele eine Delikatesse, wahrend andere einen grofen Bogen um die
Speise machen. Da es friiher in der Region {blich war, die Milch zu entrahmen und aus
dem abgeschopften Rahm Butter zu machen, blieb fiir die Kaseproduktion nur noch die
Magermilch mit einem verringerten Fettanteil ibrig. Diese Magermilch, also entrahmte
Milch, wird mit Hilfe von Milchs&durebakterien dick gelegt. Der so entstandene Quark wird
abgetropft, mit Salz und meistens mit Kimmel gewiirzt und dann zu kleinen runden Laib-
chen geformt. Werden mehrere kleine Laibchen in einer Stange hintereinander verpackt,
spricht man vom ,Harzer Roller”.

TRADITIONELL WIRD DER HARZER ROLLER FOLGENDERMASSEN GEGESSEN:

Harzer Kdse in Scheiben schneiden // auf eine mit Griebenschmalz bestrichene Scheibe
Graubrot legen und geniefSen

In einigen Gegenden der Region Stidharz Kyffhduser wird das Harzer Roller Brot
zusammen mit einem warmen Kakao gereicht.

ZUTATEN

Harzer Roller
1 Graubrot
Griebenschmalz

Harzer Kdse verdndert seinen Ge-
schmack und sein Aroma mit zuneh-
mendem Alter.

Junger Kdse hat einen weifSen, krii-
meligen Kern und einen milden Ge-
schmack.

Mittelalter Harzer Kdse hat nur noch
einen kleinen weifsen Kern, der Ge-
schmack ist aromatisch.

Lange gereifter Harzer Kise ist
durchgdngig goldgelb und leicht
durchscheinend.






Hackus und Knieste
oder auch Kartoftelscheiben

Hackus und Knieste ist ein fiir den Harz typisches einfaches Gericht. Es besteht im
Kern aus sorgféltig gereinigten, halbierten, mit Olivendl bestrichenen und mit Salz und
Kimmel gewiirzten Kartoffeln (Knieste), die auf einem Backblech bei etwa 200 °C eine
Stunde im Herd durchgebacken werden. Dazu werden mit Zwiebel und Eigelb vermisch-
tes und mit Salz und Pfeffer gewlrztes Hackfleisch (Hackus) und Gurken gereicht. Das
Hackfleisch kann roh, wie Hackepeter, oder gebraten, wie ein BratkloRchen (Frikadelle),
dazugereicht werden.

6 Als Beilage wird oft noch ein Krduterquark gereicht. Ebenso schmecken Gewtirzgurken
hervorragend dazu.

ZUTATEN

1,5 kg Kartoffeln

500 g Hackfleisch (Mett) mit
Zwiebel gewdirzt

1 Eigelb

1 Glas Gewiirzgurken

500 g Quark und frische Krauter
oder bereits fertiger Krauterquark
Olivendl

Kimmel

Salz

Pfeffer

Wir empfehlen Ihnen Fleisch und
Wurstwaren aus der Hoffleische-
rei ,Mund’s Miihle“. Das Fleisch
stammt von Schweinen und Rindern
aus eigener Aufzucht. Um Ihnen eine
hohe Fleischqualitit zu garantie-
ren, setzen die Mitarbeiter bei den
Schweinen Duroc Eber ein. Die Tiere
werden artgerecht gehalten und be-
kommen nur hofeigenes und nicht

genverdndertes Futter.
www.munds-muehle.de






Runx Munx

Runx Munx ist ein sehr beliebtes und traditionelles Gericht aus dem Harz fiir die Herbst-
zeit, das Bergleute aus dem Erzgebirge vor etwa 400 Jahren mitbrachten. Es ist ein Pfan-
nen- oder auch Topfgericht mit Kraut und Riben (runx, von Runkelriibe), als Zusammen-
gekochtes (munx, d. h. alles durcheinander) mit Schweinefleisch oder Ochsenschwanz
und der traditionellen Schmorwurst.

Fir die Zubereitung, das gesamte Gemiise waschen, schélen, schneiden und andiinsten
und dann mit der (Fleisch)briihe angielen. Fleisch und den gewiirfelten Bauchspeck zu-
geben. Dann den Eintopf zugedeckt 1,5 Stunden kdcheln lassen bei mittlerer Hitze, in den
letzten 30 Minuten die Wurst mitkocheln lassen.

ZUTATEN

3-4 Zwiebeln

2 Stangen Lauch

2 Knoblauchzehen

2-3 grolRe Kartoffeln

50 g Butter

800 g WeilRkohl

1 Steckriibe

3 Méhren

1/4 | Gemisebriihe oder Rinder-
fond

1500 g Ochsenschwanz oder Rin-
dersuppenfleisch mit Knochen
400 g geraucherter Bauchspeck
8 Schmorwiirste oder Mettenden
5-6 Wacholderbeeren

Salz und Pfeffer

Der Harz ist reich an hochwertigen
Produkten, kulinarischen Speziali-
tdten und traditionellem Handwerk.
Immer mehr Produkte sind mit der
Regionalmarke ,, Typisch Harz“ aus-

gezeichnet. Unter anderem wurden

einige Produkte der ,BAUER Regio-
nale Fleischspezialititen GmbH“
mit dem Prddikat anerkannt.



Reglonale Kuche erleben

Alle Restaurants sind Partner des Tourismusverbandes Siidharz Kyffhauser e.V.

Braugasthof ,Brauner Hirsch”
in Sophienhof
www.braunerhirsch-sophienhof.de

Burghof Kyffhauser am Kyffhauser-
Denkmal
www.burghof-kyffhaeuser.de

Charlie’s Restaurant & Bar
in Nordhausen
www.restaurant-charlies.de

»Die Vorburg” in Allstedt
www.dievorburg.de

Hotelrestaurant Thiiringer Hof
in Bad Frankenhausen
www.thueringer-hof.com

Hotelrestaurant Weinberg in Artern
www.hotel-weinberg.de

Restaurant ,20Zwanzig“ im Hotel
Freiwerk in Stolberg
www.hotel-freiwerk.de

Restaurant am Stadtpark in
Nordhausen
www.restaurant-in-nordhausen.de

Restaurant ,Jagdschloss” auf dem
Possen in Sondershausen
www.possen.de

Restaurant im Naturresort Schindel-
bruch in Stolberg
www.schindelbruch.de

Restaurant Wolfsmiihle
in Nordhausen
www.wolfsmuehle.de

Thiiringer Hof in Sondershausen
www.thueringerhof.com



Regionale Produkte kaufen

MARKTE UND HOFLADEN*

Heimatlust-Shop in Sondershausen
www.heimatlust.shop

Hofladen Ebeleben ,Diakonie Doppel-
punkt e.V."
www.hofladen-ebeleben.de

Regionaler Bauernmarkt in Braunsroda
www.gutshaus-von-bismarck.de

Wochenmarkt auf dem Marktplatz in
Sondershausen
www.sondershausen.de

Wochenmarkt in Bad Frankenhausen
www.bad-frankenhausen.de

Wochenmarkt in Bleicherode
www.bleicherode.de

Wochenmarkt in Nordhausen
www.nordhausen.de

SPEZIALITATEN*

Braugasthof ,Brauner Hirsch”
www.braunerhirsch-sophienhof.de

Echter Nordhauser Traditionsbrennerei
www.traditionsbrennerei.de

Erlebniswelt Goethe Chocolaterie in
Oldisleben
www.goethe-chocolatrie.de

Europa-Rosarium in Sangerhausen
www.europa-rosarium.de

Kelterei im Bahnhof Donndorf
www.kelterei-bahnhof.de

Thiiringer Freilandpilze GmbH
www.thueringer-freilandpilze.de

FLEISCHSPEZIALITATEN*

BAUER Regionale Fleischspezialitaten
GmbH im Scheunenhof Sundhausen
www.bauerfleisch.com

Mund’s Miihle in Nordhausen und
Kleinwechsungen
www.munds-muehle.de

Einige unserer regionalen Produkte
kénnen Sie auch in unseren Tourist-
Informationen in Sondershausen,

Nordhausen und Bad Frankenhau-
sen erwerben.

* Partner des Tourismusverbandes Siidharz Kyffhauser e.V.
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