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So kocht Hohebcch 
 
 
Liebe Leserin, lieber Leser! 
 
Häufig werden wir nach unseren leckeren und bewährten Rezepten aus 
der Hohebucher Küche gefragt.   
Jetzt ist sie da, die 1. Ausgabe der Rezeptsammlung  
 

Hohebucher Rezeptbuch 
~ ländlich, lecker, gesund ~ 

 
Auf den folgenden Seiten finden Sie eine Auswahl an Lieblingsrezepten 
unserer Gäste und Mitarbeitenden.  
Bei der Auswahl und Zubereitung unserer Speisen gilt das Motto:  
Gesundes und wohlschmeckendes Essen aus regionaler Herkunft 
saisonal ausgewählt. 
Wir möchten Sie auf den kulinarischen Weg durch das Hohebucher 
Speisenangebot nehmen: angefangen beim Frühstücksmüsli über 
typische Hauptgerichte und einer großen Auswahl an Desserts, beliebte 
Kuchen und Torten bis hin zu Ideen für schmackhafte Abendessen. 
Die Rezepte haben sich bestens bewährt und sind berechnet für  
4 Personen (Abweichungen sind angegeben). 
 
Das Rezeptbuch wurde von Felicitas Haag als Projekt innerhalb ihres 
Bundesfreiwilligendienstes 2016/2017 erarbeitet. 
 
Mit viel Begeisterung haben unsere Mitarbeiterinnen diese Rezepte 
zusammengetragen und wir wünschen Ihnen viel Freude beim Kochen 
und Genießen dieser Hohebucher Rezepte.  
 

Mit herzlichen Grüßen 

Irmgard Häußermann-Kraft und das Hauswirtschaftsteam 
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Müsli 
 
Hohebucher Müsli 
 
Zubereitung: 
Flocken, Kürbis- und 
Sonnenblumenkerne in eine Schüssel 
geben. 
Die Milch erwärmen und über die 
Mischung geben, ca. 5 Min. 
durchziehen lassen. 
Äpfel waschen, Kernhaus 
ausschneiden und in die Mischung 
raspeln. 
Joghurt unterrühren und 
abschmecken. Evtl. noch Verbesserungszutaten zugeben. 
 
Variation: nach Belieben Zucker Vanillezucker, Walnüsse gerieben, 
Zitronensaft, Sahne, Crème fraîche dazugeben 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Zutaten: 
200 g grobe gemischte 
Flocken (2 Teile Hafer-,  
1 Teil Roggen-,  
1 Teil Weizen-, 1 Teil 
Gersteflocken) 
1 EL Sonnenblumenkerne 
1 EL Kürbiskerne 
200 ml Milch  
2 saftige Äpfel mit Schale 
200 g Joghurt 
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Hacptgerichte 

1. Vegetarische Hacptspeisen 
 
Grünkernbratlinge 
 
Zubereitung: 
Die Gemüsebrühe zum Kochen 
bringen, Grünkernschrot gründlich 
unterrühren. Deckel auflegen, Hitze 
klein stellen, den Schrot etwa 20 
Minuten garen. Auf der abgeschalteten 
Kochstelle abkühlen und dabei weiter 
quellen lassen. 
In der Zeit die Zwiebel und den 
Knoblauch schälen und sehr fein hacken. Petersilie waschen, 
trockenschütteln und auch ganz fein schneiden. Die geschnittenen 
Zutaten zusammen mit den Eiern zum Grünkern geben, mit Salz und 
Pfeffer würzen und gut durchkneten. 
Aus der Masse 8 Küchlein formen. 
In einer Pfanne das Öl erhitzen und die Grünkernbratlinge darin ca. 8 
Minuten bei mittlerer Hitze braten, dabei einmal wenden. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Zutaten: 
400ml Gemüsebrühe 
200g Grünkernschrot 
1 große Zwiebel 
2 Knoblauchzehen 
1 großen Bund Petersilie 
2 Eier (Größe M) 
Salz, Pfeffer 
2 EL Olivenöl 
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2. Fleischgerichte 
 
Murgunderbraten mit Semmelknödel für 5 Personen 
 
Zubereitung Murgunderbraten: 
Das Rindfleisch mit den Gewürzen 
einreiben und im Fett anbraten. 
Das Suppengemüse und die Zwiebeln mit 
bräunen und unter Zugabe des Rotweins 
und heißen Wassers gardünsten. Die Soße 
durchsieben, mit Mehl binden und saurer 
Sahne abschmecken. 
 
 
Zubereitung Semmelknödel: 
Die Brötchen in feine Scheiben schneiden, 
würzen, mit lauwarmer Milch übergießen 
und zugedeckt 20-30 Minuten ziehen 
lassen. Feingeschnittene Zwiebel und fein 
gehackte Petersilie nach Belieben in Fett 
andünsten, mit Eiern zu den Semmeln 
geben, zu Teig verarbeiten, abschmecken. 
Probeknödel formen und kochen, falls 
Teig zu weich, Semmelbrösel zugeben. 
Teig in Portionen entsprechend der 
gewünschten Knödelzahl und -größe 
einteilen. Knödel mit nassen Händen glatt 
formen und in kochendes Salzwasser 
einlegen. Knödel zugedeckt rasch bis zum 
Kochen kommen lassen, dann halboffen 
15-20 Minuten ziehen lassen je nach 
Größe. Gare Knödel mit Schaumlöffel aus 
Sud nehmen, gut abtropfen lassen, auf 
heißer Platte sofort zu Tisch geben. 
 
 

Zutaten: 
625 g Rinderkeule 
ohne Knochen 
Pfeffer, Rosmarin, 
Knoblauch 
25 g Fett 
75 g Suppengemüse 
50 g Zwiebeln 
1/8  l Rotwein 
25 g Mehl 
25 g saure Sahne 

Zutaten: 
8-10 alte Brötchen 
Salz 
2-3 EL Gemüsebrühe 
¼ TL Pfeffer 
¼ TL Muskat 
375 ml lauwarme Milch 
3 Eier 
1 kleine Zwiebel 
Petersiliengrün 
Evtl. 20 g Fett zum 
Andünsten 
Zum Kochen: 
Reichlich Salzwasser 
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3. Fischgerichte 
 
Überbackenes Seelachsfilet auf Gemüsebett 
 

Zubereitung: 
Gefrorenen Fisch 10 Minuten lang bei 
180°C oder 160° C Umluft im Backofen 
vorgaren. Bei frischem Fisch diesen 
Schritt weglassen. 
Das Gemüse waschen, in Scheiben 
schneiden und in Öl andünsten. Mit Salz 
Pfeffer und Gemüsebrühe würzen und 
evtl. Knoblauch dazugeben. 
Das gedämpfte Gemüse in eine 
Auflaufform geben und das mit 
Zitronensaft beträufelte Fischfilet darauf 
legen. Die Crème fraîche darüber 
verteilen, Semmelbrösel und geriebenen 
Käse darüber streuen und überbacken.  
Bei 180°C 20 Minuten lang im Backofen 
garen. 
 
Passende Meilage: 
Bandnudeln 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Zutaten: 
500 g Fischfilet gefroren 
oder frisch 
Zitronensaft 
Öl 
1 kg Gemüse (Lauch, 
Karotten, Champignons) 
Salz, Pfeffer 
2 EL Gemüsebrühe 
n. B. frischer Knoblauch 
(1 Zehe) 
1 Becher Crème fraîche 
Semmelbrösel 
200 g geriebener Käse 
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4. Süßspeisen 
 
Dampfnudeln 
 
Zubereitung: 
Lauwarme Milch, weiche oder leicht 
geschmolzene, jedoch nur lauwarme Butter, 
Zucker, Salz, und Mehl in eine hohe Schüssel 
geben, fein zerbröselte Hefe gleichmäßig 
darüber verstreuen, Ei zugeben. 
Alle Zutaten zuerst auf niedriger Schaltstufe, 
dann auf höchster Schalstufe des 
Handrührgeräts oder der Küchenmaschine so 
lange verkneten, bis sich Teig vom 
Schüsselrand löst und eine gleichmäßige 
Beschaffenheit hat. 
Den Hefeteig lauwarm zugedeckt gehen 
lassen. 
Den gegangenen Teig leicht durcharbeiten 
und zu Dampfnudeln formen. In einem gut schließendem, flachen, 
feuerfestem Topf Butter zerlassen, Milch, Salz und Zucker zugeben, 
Nudeln in die lauwarme Flüssigkeit setzen und etwas gehen lassen, 
Deckel auflegen und bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen. 
Zunächst bei mäßiger, dann bei schwacher Hitze 20-30 Minuten leise 
kochen lassen, bis alle Milch aufgesogen ist  und die Krustenbildung 
beginnt. Dann herunterschalten. Während des Garens darf der Deckel 
nicht abgenommen werden! Fertige Dampfnudeln müssen locker sein, 
alle Flüssigkeit aufgesogen und eine schöne Kruste haben. Gare Nudeln 
im geschlossenen Topf noch einige Minuten stehen lassen, dann Deckel 
vorsichtig abnehmen, damit Kondenswasser nicht auf die Nudeln 
tropft. Nudeln mit Backschaufel vorsichtig lösen, auf warmer Platte mit 
der Krustenseite nach oben anrichten. Dazu Vanillesoße reichen. 
 
 
 
 

Zutaten: 
500 g Mehl 
1 gestr. TL Salz 
150 ml Milch 
20 g Hefe 
80 g Butter 
80 g Zucker 
2 Eier 
 

Zum Garen: 
50 g Butter 
100-150 ml Milch 
1 TL Vanillezucker 
1 Prise Salz 
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Nachtisch 
 
Apfeltiramisu für 6 Personen 
 

Zubereitung:  
Auflaufform mit Biskuits auslegen und mit 
Apfelsaft beträufeln. Apfelmus darauf 
verteilen. Sahne steif schlagen und mit 
Magerquark, Mascarpone, Milch und Zucker 
zu einer Creme verrühren. Quarkcreme über 
das Apfelmus geben. Noch eine Schicht 
Löffelbiskuits legen und Apfelmus und 
Creme daraufgeben. Durchziehen lassen. Mit 
Kakao bestäuben. 
 
Variation: Meerentiramisu 
Statt Apfelmus 500g gemischte Beeren (z.B. Brombeeren, Himbeeren, 
Johannisbeeren) verwenden. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Zutaten: 
Ca. 9 Löffelbiskuits 
2-3 EL Apfelsaft 
1 Glas Apfelmus 
100 ml Sahne  
150 g Magerquark 
250 g Mascarpone 
125 ml Milch 
60 g Zucker 
Kakao 
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Kcchen cnd Torten 
 
Grundrezept Miskuit 
 
Zubereitung: 
Backpapier auf den Boden einer Springform 
(26 cm) spannen. Die Eier trennen. Eigelb, 
heißes Wasser und 50 g Zucker schaumig 
schlagen. Das Eiweiß mit Salz steif 
schlagen. Unter weiterem Schlagen 50 g 
Zucker in den Eischnee einrieseln lassen 
und weiter schlagen, bis er ganz aufgelöst 
ist. Zur Eigelbmasse geben. 
Mehl und Backpulver darauf sieben, mit einem Schneebesen vorsichtig 
unterheben. In die Form streichen. Im vorgeheizten Backofen bei 175° 
ca. 25 Minuten backen und auskühlen lassen. 
 
 
Grundrezept Mürbteig (Springform 28 cm) 
 
Zubereitung: 
Alle Mürbteig-Zutaten zu einem Teig kneten. In 
eine Klarsichtfolie eingewickelt mindestens eine 
halbe Stunde im Kühlschrank rasten lassen. 
Mürbteig ausrollen und in eine gefettete Springform 
legen. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Zutaten: 
2 Eiweiß 
100 g Zucker 
2 EL heißes Wasser 
2 Eigelb 
100 g gesiebtes Mehl 
1 TL Backpulver 

Zutaten: 
250 g Mehl 
60 g Zucker 
125 g Butter 
1 Prise Salz 
1 Ei 



 36

Abendessen 
 
Seelen für 5 Personen 
 
Zubereitung:  
Den weichen Seelenteig herstellen 
und im Kühlen ca. 8 Stunden gehen 
lassen.  
Arbeitsfläche nass machen und den 
Teig darauf ca. 2 cm dick verteilen. 
Oberfläche wässern und Kürbis-, 
Sonnenblumen- und Leinsamen 
darauf verteilen. 
Mit einer Teigkarte Seelen abstechen und auf ein Blech setzen. Bei 
guter Hitze und einem Schluck Wasser, goldbraun backen.  
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Zutaten: 
500 g Weizenmehl oder halb 
Mehl halb Weizenschrot 
Ca. 400 ml warmes Wasser 
10 g Salz 
4 g Hefe 
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