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275 Jahre beste Qualitat

Im Jahr 1742 wird die Quelle von Staatl. Fachingen erstmals
urkundlich erwéhnt. Nach dem Frieden von Berlin zeichnet
sich ein Ende der Osterreichischen Erbfolgekriege ab. Georg
Friedrich Handels Urauffiihrung des Oratoriums ,Messiah”

in Dublin wird ein riesiger Erfolg und der schwedische
Astronom Anders Celsius fihrt die Temperatur-Skala ,Celsius”
ein, indem er dem Gefrierpunkt des Wassers 0°C zuordnet
und seinem Siedepunkt 100 °C.

Die Wohlhabenden in diesen Zeiten erfreuen sich an Mai-Spargel
und Spickgansen. Das Gebéck wird zwar selbst vorbereitet,
aber zum Backen dann zum Béacker gebracht. Nur die armen
Leute sind gezwungen, fertiges Geback zu kaufen.

Mit der Entdeckung neuer Kontinente finden ,exotische Pflanzen”
wie Kartoffeln, Tomaten, Mais oder Chili ihren Weg per Schiff
nach Europa und werden bald auch bei uns angebaut.

Staatl. Fachingen schafft es, sein Heilwasser tiber Arzte und
Handler bekannt zu machen, und im Jahr 1747 werden bereits
die ersten Zeitungsanzeigen geschaltet. Ein Krug Staatl.

Fachingen kostet 5 Kreuzer, was dem Tagesverdienst
eines Arbeiters entspricht.

Etwas mehr als 100 Jahre spater: Deutschland hat
die Feldziige Napoleons iiberstanden und die
deutsche Revolution. Johann Wolfgang von Goethe
schwarmt von Staatl. Fachingen und Wein, ,das
eine zur Befreyung des Geistes, das andere zu
dessen Anregung”. Nach dem Sieg der Preul3en
tiber Osterreich-Ungarn im Jahr 1866 geht Staatl.
Fachingen an den preuBischen Staat (iber.

Mineralwasser bleibt lange Zeit ein ausgespro-
chenes Luxusprodukt, das ab 1870 neben Tonkriigen
erstmals auch in Glasflaschen erhaltlich ist.
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Die Speisen haben sich wenig gewandelt: Der Konsum von
Fleisch ist immer noch den Reichen vorbehalten — und arme
Leute decken ihren Proteinbedarf iiber Eier, Milchprodukte
und Hiilsenfriichte.

An dieser Erndhrung hat sich auch weitere 100 Jahre spater
nicht viel gedandert. Die Kluft zwischen Arm und Reich zeigt
sich immer am Essen — nur in Wirtschaftskrisen, wahrend und
nach den Kriegen, ist die Kiiche einheitlich einfach und karg.

Erst Mitte der 50er Jahre des 20. Jahrhunderts wird das Leben
dann wieder opulenter. Das deutsche Wirtschaftswunder er-
mdglicht Uppiges Essen — je fetter, umso besser. Doch die Erin-
nerung an die Hungerzeiten sorgt dafiir, dass in den deutschen
Haushalten alles, was der Schlachter anbietet, auch irgendwie
verarbeitet wird.

Mit dem Italienfieber Ende der 50er Jahre findet die italienische
Kiiche ihren Weg (iber den Brennerpass in die deutschen
Haushalte: Selbst die landliche Hausfrau kocht ,Pasta asciutta”
und mit den ersten italienischen Restaurants schleicht sich
die Pizza in die Herzen der Deutschen. Da steht sie auch
heute noch auf Platz 1.

Mitte der 70er Jahre feiert die Nouvelle Cuisine zwar nur
kurze Erfolge in Deutschland, schafft es aber, Essen zu einem
besonderen Erlebnis zu stilisieren.
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Seit den 90er Jahren ist unsere Kiiche mehr und mehr inter-
national gepragt. Wir gehen indisch essen, genieRen Tapas
und Sushi, freuen uns tber Curry- und Wokgerichte und die
mediterrane Kiiche hat sich um kroatische, griechische und
tirkische Spezialitaten erweitert. Wir essen so international,
dass die ,gutbtirgerlichen Gaststdtten” ins Abseits gedrangt
werden und mit ihnen auch die vielen typisch deutschen
Gerichte, die Sie vielleicht noch aus lhrer Kinderzeit kennen.
Und anstelle eines ,Kése-lgels” bieten wir unseren Gésten
heute Fingerfood in Form von Putenstreifen mit Satésauce an.
So geraten unsere ,gutbiirgerlichen und typisch deutschen
Gerichte” in Vergessenheit. Das wére schade.

Mit diesem Buch mdchten wir uns vor der Geschichte
verbeugen und unseren liebsten Rezepten, die es teilweise
seit Jahrhunderten gibt und die jetzt zu verschwinden drohen,
die Chance geben, sich wieder in Ihr Herz zu schleichen.
Dafir haben wir sie ein bisschen modernisiert und leichter,
vertraglicher und schneller in der Zubereitung gemacht.

Wir wiinschen Ihnen viel SpalR beim Nachkochen
und guten Appetit.

Fachingen, im Januar 2017



750 g

400 g

400 g

200 g
1 Bund

Zutaten
Fiir 4—6 Personen

Rindfleisch (Bug oder Brust)
Zwiebel, ganz

Gewiirznelke

Lorbeerblatt
Suppengemiise, gewirfelt
(Mahren, Knollensellerie,
Lauch, Petersilienwurzel)
Kartoffeln, gewdrfelt (1 cm)
Salz

Pfeffer

Muskat

Spatzle, gegart

Petersilie, gehackt

Zubereitungszeit:
ca. 140 Minuten

Gaisburger Marsch

1. Das Fleisch in 1,5 Liter kochendes Wasser geben.
Die ganze Zwiebel mit der Gewtirznelke
und dem Lorbeerblatt spicken und dazugeben.
Etwa 2 Stunden abgedeckt weich kochen.

2. 15 Minuten vor Ende der Garzeit das Suppengemiise
und die Kartoffelwiirfel zugeben und mitkochen.

3. Die Zwiebel mit der Gewiirznelke und dem
Lorbeerblatt entfernen.

4. Das Fleisch aus der Briihe nehmen und in Wiirfel
schneiden.

5. Die Brithe mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen
und abschmecken.

6. Das Fleisch und die Spéatzle hineingeben.

7. Die Suppe anrichten und mit Petersilie bestreuen.




1 Becher
1

Zutaten
Fiir 4 Personen

Hahnchenbrust,

in Stticken (1 cm)

0l

Zwiebel, grol, gewiirfelt
rote Paprika, gewirfelt
gelbe Paprika, gewiirfelt
Gewdirzgurken, gewiirfelt
Tomatenketchup
Fleischbriihe

Letscho
Gewdirzgurkenwasser
Paprikapulver, st

Salz

saure Sahne

Bio-Zitrone

Zubereitungszeit:
ca. 30 Minuten

Soljanka

1. Die Hahnchenbruststicke in einem Topf kurz
in Ol anbraten, anschlieend aus dem Topf nehmen
und beiseitestellen.

2. In diesem Bratfett Zwiebel und Paprika anschwitzen.

3. AnschlieRend die Gewiirzgurken, Ketchup, Briihe,
Letscho und das Gewiirzgurkenwasser hinzufiigen.
Die Soljanka mit den Gewiirzen abschmecken.

4. Bei kleiner Hitze fiir ca. 20 Minuten kocheln lassen.

5. 4 Minuten vor Ende der Garzeit die angebratenen
Hahnchenbruststiicke wieder in die Suppe geben
und gar ziehen lassen.

6. Servieren Sie die Soljanka mit saurer Sahne
und einer frischen Zitronenscheibe.

Tipp

Eigentlich ist Soljanka eine ,Resteverwertung”
flir Wurstscheibchen. Falls Sie also noch ein
Stiickchen Lyoner, Mettwurst oder Salami finden,
immer rein damit.




250 g
7549
375 ml
25¢g
%
159
159

1 Prise
1 EL

1 TL
2 EL
1 Spritzer
50 g
25¢g
10¢g
25¢g

400 g
1
4EL

Zutaten

Fiir 4-6 Personen

Ragout

Kalbfleisch (Brust)
Hahnchenbrustfilet
Fleischbriihe

Suppengriin, grob gewiirfelt
Lorbeerblatt

Butter

Instant-Mehl

Zucker

Weiwein

weiler Pfeffer, gemahlen
Salz

Zitronensaft

Sahne

Worcestersauce
Champignons, in Scheiben
Lauch, in feinen Ringen
Butter

Mohrenwiirfel, gekocht

Blatterteigpastetchen
Blatterteig, gekiihlt
Eigelb

Milch

Zubereitungszeit:
ca. 100 Minuten

Ragout fin mit
Blatterteigpastetchen

1. Das Fleisch mit der Brithe, dem Suppengrtin und dem
halben Lorbeerblatt aufkochen und 60 Minuten zugedeckt
kécheln lassen.

2. Den Backofen auf 220 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Fiir die Pastetchen
den Blatterteig gut 0,5 cm dick ausrollen.

3. Runde Platzchen mit 8 cm Durchmesser ausstechen.
Davon vier bis sechs als Béden auf das Blech setzen und
mit der Gabel zwei-, dreimal einstechen. Den Rand jeweils
mit etwas Wasser bestreichen.

4. Die restlichen Platzchen so ausstechen, dass Ringe ent-
stehen mit einem Rand von ca. 2 cm. Das Eigelb mit der
Milch verquirlen. Auf jeden Boden drei Ringe setzen, dabei
jeweils den unteren Ring mit etwas Wasser bepinseln.
Den letzten Ring vorsichtig mit dem Eigelb einstreichen
und sofort in 10 bis 15 Minuten hellbraun backen. Aus dem
restlichen Teig kleine Platzchen in der Anzahl der Pasteten
ausstechen, auf ein anderes Blech (mit Backpapier) legen,
mit Eigelb bepinseln und ebenfalls backen. Die Pastetchen
und Deckel auf einem Kuchengitter abkihlen lassen.

5. Den Fleischsud durch ein Sieb giefen und ca. 200 ml
auffangen. Das Fleisch fein wiirfeln und gegebenenfalls
von Fett und Knorpeln befreien.

6. Fir die Sauce 15 g Butter in einem Topf schmelzen lassen.
Das Mehl hinzufiigen und anschwitzen. Langsam mit dem
heillen Fleischsud auffiillen und dabei stetig mit dem Schnee-
besen umriihren. Die Sauce einige Minuten einkochen lassen
und anschlieRend mit Zucker, Weiwein, Pfeffer, Salz,
Zitronensaft, Sahne und Worcestersauce abschmecken.

7. Die Champignons und den Lauch in 10 g Butter fiir
5 Minuten andinsten und mit dem klein geschnittenen
Fleisch und den Mohrenwiirfeln in die Sauce geben.

8. Die Blatterteigpastetchen mit dem Ragout fiillen
und sofort servieren.




500 g
500 g
2-3 EL
100 g
2 EL

% TL
100 g
100 g

Zutaten
Ftir 4 Personen

Staudensellerie

Apfel, sauerlich
Zitronensaft, frisch
griechischer Joghurt, 10 %
weiler Balsamico-Essig
Salz

Zucker

Sahne, steif geschlagen
Walnusskerne, grob gehackt

Zubereitungszeit:
ca. 15 Minuten

Waldorfsalat

1. Den Staudensellerie waschen, schélen und in
sehr feine Streifen schneiden.

2. Die Apfel entkernen und ebenfalls in feine Stiicke
schneiden und mit dem Zitronensaft marinieren,
damit sie hell bleiben.

3. Den Joghurt mit Essig, Salz und Zucker in einem
hohen Riihrgefall mit dem Prierstab aufschlagen
und mit der Schlagsahne vorsichtig vermischen.

4. Nun die gehackten Walniisse unter die marinierten
Apfel- und Selleriestreifen mischen und alles mit
der Sauce vermengen.

5. Richten Sie den Waldorfsalat mit einigen gehackten
Walniissen an.

Tipp
Lassen Sie den Salat vor dem Verzehr
ca. 2 Stunden durchziehen.




200 g
200 g

1 Bund

Zutaten
Ftir 4 Personen

Matjesfilets

Sahne

saure Sahne

Zwiebel, in halben Ringen
Apfel, sauerlich, geachtelt,
in Scheiben
Gewdrzgurken, in Scheiben
Dill, fein gehackt

Zucker

Pfeffer

Zubereitungszeit:
ca. 15 Minuten

Matjes Hausfrauenart

1. Matjesfilets kurz abwaschen, trocken tupfen und
anschlieRend in mundgerechte Stiicke schneiden.

2. Die Sahne mit der sauren Sahne verriihren.

3. Zwiebel, Apfel, Gewtirzgurken, Dill, Zucker
und Pfeffer hinzufigen und abschmecken.

4. AnschlieRend die Matjesstiicke hinzugeben
und alles gut vermengen. Zugedeckt tiber Nacht
im Kihlschrank durchziehen lassen.

Tipp

Servieren Sie dazu Pellkartoffeln.




Mediterrane Soleier

Zutaten 1. Das Wasser mit Salz, Rosmarin, Thymian,

Fiir 8 Stiick Lorbeerblattern und den zerdriickten Knoblauch-
11 O A— zehen aufkochen.
40 g Salz - . .

: . 2. Die Eier 10 Minuten in dem Sud hart kochen

3 Zweige Rosmarin .
4 Zweige Thymian und erkalten lassen. Die Schalen der gekochten
3 Lorbeerblatter Eier so anklopfen, dass Fliissigkeit eindringen kann,
2 Knoblauchzehen aber die Schale nicht entfernen.
8 Eier
100g  Tomaten, getrocknet, in O 3. Die Eier in einem GefaR schichten und mit dem Sud
1 Zweig  Basilikum, gehackt so (ibergiellen, dass sie vollstandig bedeckt sind.
50 g mittelscharfer Senf o
. Salz 4. Die Eier im Kiithlschrank aufbewahren.

Pfeffer aus der Mihle

5. Nach 24 Stunden kénnen Sie die ersten Soleier
verzehren. Insgesamt kénnen Sie die Eier bis
zu einer Woche im Kiihlschrank aufbewahren.

Zubereitungszeit:
ca. 15 Minuten

6. Vor dem Servieren die getrockneten Tomaten
in winzige Wiirfelchen schneiden (oder mit einem
Messer hacken) und mit dem gehackten Basilikum
und dem Senf verriihren.

Tipp

Soleier werden verzehrt, indem man sie pellt,
halbiert und das Eigelb herausnimmt.
AnschlieRend gibt man etwas Senf in die Mulde
und setzt das Eigelb wieder darauf. Mit Salz und
Pfeffer aus der Mihle wiirzen.




Frankfurter Grune Sauce

Zutaten 1. Die Eier halbieren, das Gelbe herausnehmen
Fiir 4 Personen und mit einer Gabel in einer Schiissel zerdriicken.
5 Eier, hart gekocht 2. Das EiweiR grob hacken und beiseitestellen.
2TL  scharfer Senf
- Salz 3. Das zerdriickte Eigelb mit dem Senf, Salz und Pfeffer
- Efeffﬂ vermischen und abwechselnd das Ol und den
100;” Jggf]zn Catur Joghurt dazuriihren. AnschlieBend die saure Sahne,
100 sallraiSahne  pHenSenmand die gelhackten Krguter und das gehackte Eiweifd
50 g  Krauter, fein gehackt unterriihren.
(Kresse, Kerbel, Borretsch,
Petersilie, Sauerampfer, -
Schnittlauch, Dill) Tlpp )
. . Griine Sauce passt hervorragend zum Tafelspitz
Zubereitungszeit: ) . )
ca. 10 Minuten auf Seite 40/41, man kann sie aber auch mit

Salzkartoffeln und hart gekochten Eiern servieren.




450 g

100 ml
2TL

209

200 g

/utaten

Ftir 4 Personen

Mehl

Eier (GroRe M)
Wasser

Salz

Pfeffer
Muskat

Zutaten fur Spatzle

als Hauptgericht

Butter

Zwiebel, in Scheiben
Kase

Salz, Pfeffer und Muskat
zum Abschmecken

Zubereitungszeit:
ca. 15 Minuten

Spatzle
(Basisrezept)

1. Das Mehl mit den Eiern, dem Wasser und
1 Teeltffel Salz in eine Schiissel geben und mit
dem Handriihrgerat ca. 3 bis 5 Minuten verkneten,
bis der Teig Blasen wirft. Mit etwas Pfeffer und
Muskat abschmecken.

2. In einem groRBen Topf reichlich Salzwasser zum
Kochen bringen. Den zdhflussigen Teig auf ein
festes Brett geben und von da aus mit einem eher
groRen Messer ziigig ins Wasser schaben. Wenn
die Spdtzle an die Oberflache steigen, einmal kurz
aufkochen lassen.

3. Mit dem Schaumloffel herausheben und servieren.

Tipps

Sollen die Spatzle selbst ein Hauptgericht werden,
dann in einer Pfanne etwas Butter zerlassen,

eine Zwiebel darin braunen und die Spétzle zugeben,
alles vermischen und gut schwenken. Mit reichlich
Kése tberstreuen (Edamer oder junger Gouda fiir

die Kinder, Emmentaler oder auch Blauschimmelkése
fir diejenigen, die es richtig wiirzig mégen). Am
Schluss mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Wenn Sie einen Spatzlehobel verwenden wollen,
nehmen Sie einfach 50 g weniger Mehl und etwas
grolRere Eier. Tauchen Sie den Hobel vor der Verwendung
in heilles Wasser und hobeln Sie dann die Spatzle

ins kochende Wasser.




1 kg

150 g
2009
30g

20

Zutaten

Ftir 4 Personen

Kartoffeln, festkochend
Eier

Pfeffer

Muskat

Zwiebeln, gewiirfelt
Schinkenwiirfel, mager
Butter

Backfolie fiir die Form

Zubereitungszeit:
ca. 2,5 Stunden

Dibbelabbes
(Kartoffelkuchen)

1. Die Kartoffeln schélen und grob reiben.

2. Die Kartoffelmasse gut mit den Handen ausdriicken,
damit so wenig Wasser wie mdglich enthalten ist.

3. Eier, Pfeffer, Muskat, Zwiebeln und Schinkenwdirfel
zufligen, alles gut miteinander vermengen.

4. Einen gusseisernen Topf oder eine Auflaufform mit
Backfolie auslegen und mit der Butter bestreichen.
Die Kartoffelmasse einfiillen.

5. Den Dibbelabbes fiir 2 Stunden bei 200 °C Ober-
und Unterhitze (Umluft 180 °C) im Backofen backen.

Tipp
Servieren Sie dazu einen gemischten Salat und,
wenn Sie mégen, Harzer Kése.




300 g
1% TL
3-4 EL

1EL
300 g
160 g
2-3 EL

% TL
% TL

22

Zutaten

Ftir 4 Personen

Mehl

Eier

Salz

Wasser, kalt

Zwiebel, gewiirfelt
Knoblauchzehe, gewiirfelt
Butter

frischer Spinat, gehackt
Hackfleisch vom
Wildschweinriicken
Paniermehl

Salz

Pfeffer

Wacholderbeeren, zerstoRen
Piment, gemahlen

Zubereitungszeit:
ca. 60 Minuten

Maultaschen mit
Wildschwelnfullung

1. Aus dem Mehl, 2 Eiern, ¥, Teeloffel Salz und dem
Wasser einen glatten Nudelteig kneten. Diesen, in
Frischhaltefolie verpackt, fiir 30 Minuten ruhen lassen.

2. Die Zwiebel- und Knoblauchwdirfel in der Butter
andiinsten, den Spinat dazugeben und kurz mitdiinsten,
bis er zusammengefallen ist. Etwas abkiihlen lassen.

3. Den abgekiihlten Spinat mit dem Hackfleisch,
dem Paniermehl, 1 Ei und den Gewiirzen verkneten.

4. Den Nudelteig nochmals gut mit den Héanden
durchkneten, auf einer leicht bemehlten Oberflache
mdglichst diinn ausrollen und in Rechtecke von
ca. 10x5 cm schneiden. Jeweils einen Teeldffel
von der Fillung auf die Mitte des ersten Drittels
setzen und den Teig umschlagen. Die Rander fest
verschlieBen und andrticken.

5. Die Maultaschen anschlieRend in ca. 2 Litern
Salzwasser oder Briihe fiir etwa 10 bis 15 Minuten
gar ziehen lassen.

Tipp

Servieren Sie die Maultaschen in einer Briihe

mit frischem Schnittlauch. Oder braten Sie sie

in der Pfanne an, streuen Sie einen Essléffel Kase
tiber jede Portion und servieren Sie einen
gemischten Salat dazu.




500 ml
750 g
400 g
500 g
2 EL

1TL

24

Zutaten

Ftir 4 Personen

Fleisch- oder Gemiisebriihe
griine Bohnen

rohes Kasseler, in Wiirfeln
Zwiebeln, gewirfelt

Birnen (Kochbirnen oder Abate)
Mehl

Salz

Pfeffer

Bohnenkrautblattchen, gehackt

Zubereitungszeit:
ca. 60 Minuten

Birnen, Bohnen
und Kasseler

1. Die Briihe in einen Topf geben und aufkochen
lassen.

2. Die Bohnen putzen und in 4 cm lange Stiicke
brechen. Kasselerwiirfel, Bohnen und Zwiebel-
wiirfel in den Topf zur Briihe geben und zusammen
15 Minuten kochen lassen.

3. An den Birnen die Stielansdtze und die Bliten
entfernen und mit Schale im Ganzen dazugeben.

4. Alles zusammen ca. 30 Minuten bei mittlerer Hitze
kochen lassen, dann das Mehl mit etwas Wasser
in einem kleinen Schiisselchen verquirlen und fiir
die Bindung des Gerichts einriihren.

5. Alles nach Belieben salzen und pfeffern und mit
den Bohnenkrautbldttchen abschmecken.

Tipp

Servieren Sie dazu Salzkartoffeln.




750 g

750 g
200 ml
1 EL

1 EL
1EL
100 g
300 ¢
150 ml

350 g
150 g

1TL
1TL

26

Zutaten
Fiir 4 Personen

Kartoffeln, mehligkochend
Salz

Apfel, séuerlich

Apfelsaft

Zucker

Zitronensaft

Rapsol

Schinkenwiirfel, mager
Zwiebeln, in diinnen Scheiben
heie Milch

Salz

Pfeffer

Muskat

Fir die Mini-Frikadellen
Rinderhackfleisch
Semmelbrosel

Eier (GroRe M)
scharfer Senf

Thymian

Salz

Pfeffer aus der Miihle
Ol zum Braten

Zubereitungszeit:
ca. 45 Minuten

Himmel und Erde

1. Die Kartoffeln schalen, wiirfeln und in Salzwasser
20 bis 25 Minuten weich kochen.

2. Die Apfel schalen, das Kerngehause entfernen
und in kleine Wiirfel schneiden. Den Apfelsaft
aufkochen und die Apfelstiicke darin zu einem
stiickigen Mus kochen. Mit Zucker und Zitronensaft
abschmecken.

3. Das Rapsol in einer beschichteten Pfanne erhitzen.
Den Schinken mit den Zwiebelscheiben schén
goldbraun braten.

4. Die Kartoffeln vom Herd nehmen, abgieRen,
etwas ausdampfen lassen und mit heiler Milch
ibergiellen und stampfen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Das Apfelmus unterheben
und warm stellen.

5. Die Zutaten fir die Frikadellen gut vermengen und
zu kleinen Béllchen mit nur 4 cm Durchmesser formen.

6. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die kleinen
Hackballchen von beiden Seiten je 4 Minuten
knusprig braten.

7. Himmel und Erde auf vorgewarmte Teller geben.
Schinken und Zwiebeln darauf verteilen und die
Mini-Frikadellen dazugeben.




100 g
5 EL
6 EL
6 EL

1 Bund
50 g

28

Zutaten

Ftir 4 Personen

Mandelblattchen
kiichenfertige Forellen,

frisch (ca. 250-350 g je Fisch)
Zitronensaft, frisch

Salz

Pfeffer, frisch gemahlen

Mehl

Rapsol

Petersilie, gehackt

Butter

Zubereitungszeit:
ca. 15 Minuten

Forelle MuUllerin

1. Die Mandelblattchen in einer Pfanne ohne Fett
goldbraun rosten. Nehmen Sie die Mandeln
anschlieend aus der Pfanne und stellen Sie sie
in einer kleinen Schiissel beiseite.

2. Die Fische innen und aulen mit 4 Essloffeln
Zitronensaft, Salz und Pfeffer einreiben, in Mehl
wenden und tberschiissiges Mehl abschiitteln.

3. Das Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen
und die Fische zunéchst auf beiden Seiten fir
1 Minute scharf anbraten, dann bei verminderter
Hitze fiir weitere 5 bis 6 Minuten auf jeder Seite
goldbraun braten.

4. Die Fische jeweils auf den vorgewdrmten Tellern
anrichten, mit dem restlichen Zitronensaft tiber-
gieen und mit gehackter Petersilie bestreuen.

5. Das restliche Ol aus der Pfanne weggieRen und
die Butter darin erhitzen, bis sich ein weilSlicher
Schaum bildet. Die aufgeschdaumte Butter mit den
Mandelblattchen tber die Fische gieen und sofort
servieren.

Tipp
Reichen Sie zur Forelle Miillerin Petersilienkartoffeln
und einen schonen bunten Salat.




400 g
500 g
200¢g
3009
25¢g

300¢g

500 ml
150 g
209
1 EL
80 ml
120 ml

1 EL
¥ Bund
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Zutaten

Fiir 4 Personen

Flusskrebse (TK)
weiler Spargel, geschélt
Kohlrabi, geschalt
Méhren, geschalt
Morcheln, getrocknet
Blumenkohl, in Réschen
Salz

Gemiisebriihe
Erbsenschoten, geputzt
Butter

Instant-Mehl
Weilwein

Sahne

Muskat

Krebsbutter
Kerbelblattchen

Zubereitungszeit:
ca. 60 Minuten

Leipziger Allerletl

. Rund 6 Stunden vorher die Flusskrebse auftauen lassen.
. Den Spargel in ca. 4 cm lange Stiicke schneiden.

Den Kohlrabi und die Mdhren in schmale, ca. 4 cm lange
Stifte schneiden. Die Morcheln in lauwarmes Wasser
geben, 10 Minuten einweichen und klein schneiden.
Die Kohlrabistifte und die Blumenkohlréschen in
kochendes Salzwasser geben, bei mittlerer Hitze zuge-
deckt ca. 8 Minuten garen. Inzwischen die Gemisebriihe
zum Kochen bringen. Die Kohlrabistifte und den Blumen-
kohl am Ende der Garzeit in ein Sieb geben, kurz mit
kaltem Wasser abspiilen und abtropfen lassen.

. Die Spargelstiicke in die Gemisebriihe geben und bei

reduzierter Hitze zugedeckt ca. 5 Minuten garen. Die
Méhrenstifte dazugeben. Nach weiteren etwa 2 Minuten
die Erbsenschoten dazugeben und alles zusammen

ca. 4 Minuten zugedeckt garen. Das Spargel-Mohren-
Erbsen-Gemiise in ein Sieb abgieen und die Briihe dabei
auffangen. Alle Gemiisesorten in eine Schiissel geben
und zugedeckt warm halten.

. Die Morchelstiicke in die aufgefangene Briihe geben

und ca. 4 Minuten bei kleiner Hitze zugedeckt garen.
Die Morcheln in ein kleines Sieb abgieen und die Briihe
beiseitestellen.

. Fur die Sauce die Butter schmelzen und das Mehl darin

unter Rihren anschwitzen. 175 ml der aufgefangenen
Briihe und den Weillwein nach und nach unterriihren und
bei kleiner Hitze zugedeckt ca. 5 Minuten kécheln lassen,
dabei gelegentlich umriihren. Die Sahne einriihren, mit
Salz und Muskat abschmecken und dann das Gemiise
und die Morcheln untermischen.

. In einem kleinen Topf die Krebsbutter schmelzen. Die

aufgetauten Flusskrebse und ca. 2 Essloffel der restlichen
aufgefangenen Briihe dazugeben und bei kleiner Hitze
etwa 5 Minuten erwéarmen. Gemise mit Kerbelblattern
bestreuen und mit den Flusskrebsen garnieren.




40¢g
1 kg
300 g

%
ca. 250 g

1259
%2 TL
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Zutaten

Fiir 4 Personen

Rapsol

Zwiebeln, gewiirfelt
Griinkohl, geputzt
und gewaschen
Kasselernacken, roh
Fleischbriihe
Charizo in Scheiben
Salz

Pfeffer

Senf

Piment, grob zerstoRen

Zubereitungszeit:
ca. 2 Stunden

Grunkohl mit Kasseler
und Chorizochips

1. Das Rapsdl in einem groBen Topf erhitzen
und die Zwiebelwirfel darin andiinsten.

2. Die Halfte des Griinkohls zu den Zwiebeln geben,
das Kasseler dazugeben und mit dem restlichen
Griinkohl bedecken. Die heil8e Fleischbriihe
dariibergieBen und 30 Minuten zugedeckt bei
mittlerer Hitze garen.

3. Anschlieend das Kasseler herausnehmen, in
Wiirfel schneiden und abgedeckt beiseitestellen.

4. Den Grinkohl eine weitere Stunde kochen lassen.

5. Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

6. Inzwischen die Chorizoscheiben auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen. Mit einem
weiteren Bogen Backpapier bedecken und mit
einem feuerfesten Gegenstand beschweren
(z.B. eine Auflaufform), damit sich die Chorizo-
scheiben beim Backen nicht verbiegen, und nun
fiir ca. 10 bis 15 Minuten backen.

7. 10 Minuten vor Ende der Garzeit das Kasseler
wieder zum Griinkohl geben. Den Griinkohl kréaftig
mit Salz, Pfeffer, Senf und Piment abschmecken
und mit den Chorizochips garniert servieren.

Tipp

Dazu passen Salzkartoffeln.

Sie sind Vegetarier? Dann lassen Sie Kasseler

und Chorizo einfach weg und bereiten den Griinkoh!
mit Rduchersalz zu.




1

Zutaten

Fiir 4 Personen

Suppenhuhn (ca. 1.500 g)

1 Bund  Suppengriin, geputzt

1
1
6

1 EL
150 g
300¢g

und gewiirfelt

Zwiebel, geviertelt
Lorbeerblatt
Pfefferkérner, schwarz
Salz

o]

Champignons, in Scheiben
frischer Spargel, gekocht

7% Bund Petersilie

40 g
40 g

1 EL
50 ml
1

1

3 EL
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Butter

Instant-Mehl

Pfeffer

Zucker

Zitronensaft, frisch
Weilwein

Mahre, in Scheiben, gekocht
Eigelb

Sahne

Zubereitungszeit:
ca. 90 Minuten

HUhnerfrikassee

1. Das Suppenhuhn griindlich waschen und mit
Suppengriin, Zwiebel, Lorbeerblatt, Pfefferkdrnern,
Salz und 1% Liter Wasser in einen Topf geben.
Aufkochen lassen und bei schwacher Hitze mit
Deckel ca. 1 Stunde kécheln lassen.

2. Ol'in einer Pfanne erhitzen und die Champignons
darin unter Wenden anbraten. Aus der Pfanne
nehmen und beiseitestellen.

3. Den Spargel in mundgerechte Stiicke schneiden.

4. Die Petersilie waschen, trocken schitteln,
Blattchen abzupfen und diese in Streifen schneiden.

5. Das Huhn aus der Briihe heben und zur Seite stellen.
Die Briihe durch ein Sieb giefen. 750 ml Briihe
abmessen. Die Haut vom Huhn abziehen und das
Fleisch von den Knochen Iésen und in mundgerechte
Stiicke schneiden.

6. Die Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl
auf einmal hineinschiitten und unter Riihren gold-
gelb anschwitzen. Mit der abgemessenen Briihe
abldschen und unter Rihren aufkochen lassen.

7. Mit Salz, Pfeffer, Zucker, Zitronensaft und Wein
abschmecken. Fleisch, Champignons, Méhren und
Spargel in die Sauce geben und darin erhitzen.

8. Das Eigelb mit der Sahne verquirlen und vorsichtig
ins Frikassee riihren. Nicht mehr aufkochen lassen,
sonst gerinnt die Sauce!

9. Vor dem Servieren das Frikassee mit Petersilie
bestreuen.

Tipp

Zum Frikassee passen Reis und Salat.

b b LU | e




400 g
2 kg
2 EL
500 ml
1TL
1 EL
350 g
100 g
150 g
150 ml

2 EL

36

/utaten

Ftir 4 Personen

Fleischknochen vom Schwein
Schweinebraten mit Schwarte
o]

Fleischbriihe

Puderzucker

Tomatenmark

Zwiebeln, in Spalten
Mahren, in Scheiben
Knollensellerie, in Wiirfeln
dunkles bayrisches Bier
Knoblauchzehe

Lorbeerblatt

Salz

Pfeffer

Kiimmel, gemahlen

Zubereitungszeit:
ca. 4,5 Stunden

Bayrischer Schweine-
braten mit Biersauce

1. Den Backofen auf 220 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

2. Die Knochen auf einem Backblech verteilen und auf
mittlerer Schiene fiir 50 Minuten rosten, anschlieRend
herausnehmen und das Fett abtropfen lassen.

Den Backofen auf 130 °C herunterdrehen.

3. Auf dem Herd den Schweinebraten mit dem Ol in einem
Brater auf der Fleischseite anbraten und wieder herausnehmen.
Die Fleischbriihe in den Bréter geben und den Schweine-
braten mit der Schwarte nach unten hineinlegen. Den Bréter
mit dem Deckel verschlieBen und im Backofen auf mittlerer
Schiene fiir 60 Minuten garen. Das Fleisch anschliefend
aus dem Brater nehmen und die Schwarte mit einem scharfen
Messer rautenfdrmig einschneiden. Die Briihe aus dem
Brater in eine Schiissel gieRen und beiseitestellen.

Die Backofentemperatur auf 160 °C erhéhen.

4. Den Puderzucker in den Brater geben und auf dem Herd
bei niedriger Hitze schmelzen lassen, dann das Tomatenmark
und das Gemiise dazugeben und etwas anschwitzen. Nach
und nach das Bier dazugeben und immer wieder etwas
einkochen lassen. Die angerdsteten Knochen, die Knoblauch-
zehe, das Lorbeerblatt und die Brithe hinzugeben und den
Schweinebraten mit der Schwarte nach oben daraufsetzen.
Den Brater mit dem Deckel verschliefen und alles zusammen
flir 120 Minuten auf mittlerer Schiene garen.

5. Den Bréter aus dem Ofen nehmen und die Ofentemperatur auf
220 °C QOber- und Unterhitze mit Grill erhdhen. Den Braten mit
der Schwarte nach oben auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech setzen, salzen und 10 bis 15 Minuten knusprig braten.

6. Die Sauce durch ein Sieb in einen Topf gieRen und die Knochen
entfernen. Das Gemiise ebenfalls zur Seite stellen. Falls ndtig,
die Sauce etwas entfetten. Die Sauce etwas reduzieren lassen
und mit Salz, Pfeffer, Bier und Kiimmel abschmecken.

7. Den Schweinebraten in Scheiben schneiden und mit der
Biersauce anrichten.

Tipp Dazu passen Kartoffelknddel und Sauerkraut.




1

200 ml
1

1EL
500 g
1

1EL
2EL
1EL

40 g
40 g
375 ml
100 ml
25 ml
2EL
2

12

1 EL
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Zutaten
Ftir 4 Personen

altbackenes Brotchen,
in Scheiben

Milch

Zwiebel

o]

Kalbshackfleisch

Ei

Senf

Kapern, gehackt
Sardellenfilets, gehackt
Salz

Pfeffer

Butter

Instant-Mehl
Fleischbriihe
WeilRwein

Noilly Prat (trockener Wermut)
Sahne

Eigelb

Kapernapfel
Zitronensaft

Zubereitungszeit:
ca. 45 Minuten

Konigsberger Klopse

1. Fur die Klopse das Brotchen in der Milch ein-
weichen. Die Zwiebel schalen und fein wiirfeln.

2. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel-
wiirfel darin glasig andiinsten und etwas abkiihlen
lassen.

3. Das Hackfleisch mit dem sehr gut ausgedriickten
Brétchen, dem Ei, den Zwiebelwirfeln, dem Senf,
den Kapern und den Sardellenfilets in eine
Schiissel geben und gut verkneten. Die Masse
mit Salz und Pfeffer abschmecken und zu ca. 50 g
schweren Klopsen formen. Die Klopse in kochen-
dem Salzwasser fiir ca. 15 bis 20 Minuten gar
ziehen lassen und anschlielend mit einer
Schaumkelle herausheben.

4. Fir die Sauce die Butter in einem Topf schmelzen
lassen. Das Mehl dariiberstreuen und anschwitzen
lassen. Mit der Fleischbriihe, dem Weilwein und
dem Wermut aufgieRen. Dabei standig umriihren.
Die Sauce etwas einkochen lassen.

5. Die Eigelbe mit der Sahne verquirlen und in die
heiBe Sauce laufen lassen. Nicht mehr kochen
lassen.

6. Die Kaperndpfel dazugeben und mit Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken. Anschliefend die
Klopse in die Sauce geben.

Tipp
Dazu passen Petersilienkartoffeln und eingelegte
Rote Bete.




1TL
1TL

1 kg

400 g

300 g

40

Zutaten
Ftir 4 Personen

Salz

Pfefferkorner, schwarz
Zwiebel

Gewdirznelken

Lorbeerblatt

Tafelspitz oder Rinderbrust
Maohren

Knollensellerie
Petersilienwurzel

Lauch

Zubereitungszeit:
ca. 200 Minuten

Tafelspitz mit
Frankfurter GrUner Sauce

1. In einem groRen Topf 3 Liter Wasser, das Salz
und die Pfefferkérner zum Kochen bringen.

2. Die Zwiebel ungeschélt waschen und halbieren.
Eine Halfte mit den Gewdirznelken und dem
Lorbeerblatt spicken. Beide Zwiebelhalften und
das Fleisch in das kochende Wasser geben und
20 Minuten zugedeckt kochen. Den Schaum an der
Oberflache immer wieder abschépfen. Das Fleisch
anschlieRend bei niedriger Hitze ca. 150 Minuten
ganz leicht sieden lassen.

3. In der Zwischenzeit das Gemiise putzen und klein
schneiden. Das Gemise 30 Minuten vor Ende der
Garzeit zum Fleisch geben und zugedeckt mitgaren
lassen.

4. Vor dem Servieren das Fleisch aus dem Sud heben,
in Scheiben schneiden, auf Tellern oder einer Platte
anrichten und mit der Frankfurter Griinen Sauce
(Rezept von Seite 16/17) servieren.

Tipp

Zum Tafelspitz schmecken Salzkartoffeln einfach am
besten. Falls Sie den etwas tranigen Geschmack von
Rinderfett, der durch die Fettdecke entsteht, nicht ganz
so magen, entfernen Sie den Fettanteil vor dem Kochen
und lassen Sie nur die Muskelhaut am Fleisch.




300 ml

2

2 EL

1 Prise
1TL

8 Scheiben
100 g

10 EL
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Zutaten

Fiir 4 Personen

Milch

Eier

Zucker

Salz

Zitronenschale
Ciabatta (2 cm dick)
Butter

Cornflakes, zerdriickt
Zimt, gemahlen

Zubereitungszeit:
ca. 20 Minuten

Armne Ritter

1. Die Milch mit den Eiern, dem Zucker, dem Salz
und der abgeriebenen Zitronenschale in einer
Schiissel mit dem Schneebesen verquirlen.

2. Die Brotscheiben nebeneinander in eine Auflauf-
form legen und mit der Eiermilch tibergieBen.
Lassen Sie die Brotscheiben gut einweichen, his
sie die Fliissigkeit nahezu aufgesaugt haben.

3. Die Butter in einer Pfanne erhitzen.

4. Die Cornflakes auf einem flachen Teller aushreiten
und die eingeweichten Brotscheiben darin wenden.
Diese dann in der heifRen Butter von beiden Seiten
goldbraun braten.

5. AnschlieRend mit Zimt bestreuen, mit ein paar
restlichen Cornflakes dekorieren und sofort heifd
servieren.

Tipp

Dazu passen gediinstete Apfelspalten und Ahornsirup.




170 g

300 g

300 g

200 ml

2 Packchen
530 g

100 g
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/utaten

Fiir 1 Form (30 x 15 cm),

ca. 40 Stiick

Kokosfett
Zartbitter-Kuverttire
Vollmilch-Kuvertiire
Milch

Vanillezucker
Oreo-Kekse

Zum Verzieren
Kuvertiire, weily

Zubereitungszeit:
ca. 30 Minuten

Kiihlzeit:
tiber Nacht

Kalter Hund 3.0

. Das Kokosfett mit der Kuvertire und der Milch

unter Rihren schmelzen. Zum Schluss den
Vanillezucker unterrihren.

. Die Form mit Backpapier auslegen. Zuerst mit einer

Schicht Schokoladenmasse beginnen und eine
Schicht Kekse darauflegen. Eine weitere Schicht
Schokoladenmasse und Kekse schichten und
anschlieend mit Schokoladenmasse abschlie3en.

. Die Form iber Nacht in den Kihlschrank stellen.

. Den Kalten Hund in eher kleine Portionsstiicke

schneiden. Dabei darauf achten, jeweils durch
die Kekse zu schneiden, damit man die weil8en
Streifen gut sieht. Die restlichen Oreo-Kekse vom
Vortag halbieren.

. Die weilRe Kuvertiire in einem Wasserbad

schmelzen und in eine Spritztiite geben. Auf

jedem Stiickchen einen halben Keks mit weilser
Schokolade aufkleben und den Kalten Hund am
Schluss mit weiller Schokolade ausdekorieren.




250 ml
100 g

1 Wiirfel
500 g
80 g

1 Prise

2 Péackchen
750 ml
2 EL

300g
150 g
2 Packchen
2009
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Zutaten
Fir 1 Blech

Teig

lauwarme Milch
Zucker

Hefe

Mehl

Butter

Salz

Pudding
Vanillepuddingpulver
Milch

Zucker

Streusel

Mehl

Zucker
Vanillezucker
Butter

evtl. etwas Zimt
oder Rum

Zubereitungszeit:
ca. 2 Stunden

Streuselkuchen
mit Pudding

1. Fur den Teig die lauwarme Milch und den Zucker
vermischen, die Hefe darin auflésen und 5 Minuten
gehen lassen. Dann zusammen mit den {brigen
Zutaten in einer Schiissel zu einem glatten Teig
verarbeiten. Der Teig darf nicht mehr kleben!
Notfalls noch etwas Mehl zugeben.

2. Den Teig abgedeckt mindestens 30 Minuten an
einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich etwa
verdoppelt hat. Noch einmal mit der Hand kurz
durchkneten.

3. Dann den Teig auf einem mit Backpapier ausge-
legten Backblech ausrollen und nochmals abge-
deckt ca. 30 Minuten gehen lassen. Den Pudding
nach Packungsanleitung zubereiten, jedoch nur mit
750 ml Milch und der Halfte des Zuckers. Den
Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

4. Inzwischen die Zutaten fiir die Streusel vermengen,
kriimelig kneten und nach Belieben mit etwas Zimt
oder Rum verfeinern.

5. Den abgekiihlten Pudding gleichmaRig auf dem Teig
verteilen und die Streusel dariibergeben. Das Blech
in den vorgeheizten Backofen schieben und den
Streuselkuchen fiir ca. 35 bis 45 Minuten auf der
mittleren Schiene backen.

Tipp

Lassen Sie den Streuselkuchen mindestens eine
Stunde abkiihlen, bevor Sie ihn in Stiicke schneiden
und servieren. So frisch schmeckt er am besten.
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Saure-Basen-Haushalt.

Schlemmen in der Balance

Jeder Kdrper hat ein natiirliches Gleichgewicht von
Séuren und Basen im Verhéltnis 20:80.

Bei unserer Ernahrung ist das Verhaltnis nur oft genau
umgekehrt: Gerade Lebensmittel, die wir besonders gerne
essen und trinken, wie Fleisch, Wurst, Kése, Fette, Kaffee,
Tee und SiiRes, sind sdurebildend — fiir viele basische
Lebensmittel wie Gemiise, Obst, Krauter und Milch da-
gegen miissen wir den Kopf einschalten und sie gezielt
auswdhlen.

Dabei gibt es ein natirlich basisches Lebensmittel,
das Sie immer geniellen kénnen — auch beim Kochen:
Staatl. Fachingen STILL ist — und das ist wissenschaft-
lich nachgewiesen — aufgrund seines hohen Hydrogen-
carbonat-Gehalts von 1.846 mg/I ein natirlicher
Ausgleich, mit dem Sie sich und Ihre Geschmacks-
knospen immer und dberall verwdhnen kdnnen.

Die Deutsche Gesellschaft fiir Ernahrung (DGE) empfiehlt,
dass wir tdglich 2 | Flissigkeit, am besten in Form von
Wasser, zu uns nehmen. Mit Staatl. Fachingen fallt es sicher
leicht, schon einmal eine der zehn DGE-Erndhrungsregeln
einzuhalten.

Hinwelise
ZzU den Rezepten

Verwendete Abkiirzungen:

CM e Zentimeter
EL o Essloffel
Qoo Gramm

KG oo Kilogramm
Lo Liter
Ml Milliliter
TL o Teeloffel

Zubereitungszeit

Das ist die Zeit, die Sie benétigen,
um das jeweilige Gericht zuzubereiten.

Unser Tipp: Planen Sie genligend Zeit
fiir die Vorbereitungen ein und beginnen
Sie mit dem eigentlichen Kochen erst,
wenn alles gut vorbereitet und fertig
abgewogen bereitsteht.

Ofentemperaturen

Die Temperaturen fiir Backéfen gelten,
sofern nichts anderes vermerkt ist,

fir Elektro6fen ohne Umluftfunktion.
Bei Gas- und Umluftéfen bitte die
Angaben des Herstellers beachten
und die entsprechende Temperatur
aus der Bedienungsanleitung lhres
Herdes entnehmen.



Wir pflegen die Freundschaft!

Werden auch Sie unser Facebook-Freund und profitieren

Sie von dem direkten Draht zu uns:

Hier kiindigen wir Preisausschreiben an, Sie kdnnen sich an
Kreativ-Wettbewerben beteiligen und sogar Gutscheine
bekommen fiir Ihren Besuch auf einem unserer Messestande.
Und kostliche Rezepte finden Sie hier auch immer!

Staatl. Fachingen
@ Stmatl. FacHingen
| startaeie
Impressum o
ARG b Qotal * 3y Mooeeier *
Factinger Wedun . Al aasioer o
Herausgeber ki Nebrganiie s Gaviebautig ey
. : : Stasti, Fuckingan i Bitlerbact
Fachingen Heil- und Mineralbrunnen GmbH ool H oo e G
Brunnenstralle 11 TouTues Fiird Tizps Fir gine 2chdne Atmoschise ol Tiach : De- featiich Y Such pach Raifmn sl dhees
D-65626 Birlenbach OT Fachingen VeprEsmm mnrﬁlﬂ?&'“w*ﬂﬁﬁﬂﬂﬁirw
Telefon 06432-9834-0 Bairige m\cuhmwm*““ e Pl S e A
Info-Service, gebtihrenfrei 0800-1008156 GoAE i Angaben I
www.fachingen.de POF Dowrlnace hd
www.facebook.com/Staatl.Fachingen ) o “ E.
) Die Rezepte in diesem Buch wurden von der
www.youtube.com/staatlfachingen
/ / ¢ Autorin und von der Fachingen Heil- und Mineral- e | ~
. brunnen GmbH sorgféltig ausgewahlt und gepriift, i St vt Diawa Solte Frauncen sepistin
Redaktion und GeStaltung dennoch kann eine Garantie nicht ibernommen werden. = ==
Food-Xperts GmbH & Co. KG ) ) ) T o bzl
MirrigerstraRe 9 Eine Haftung der Autorin bzw. der Fachingen Eﬁgﬂ%ﬂmm,
41068 Monchengladbach Heil- und Mineralbrunnen GmbH und ihrer NN
Beauftragten fiir Personen-, Sach- und Vermégens- Fiinf Tipps fir eine schine Atmosphire bei Tisch ST
schaden ist ausgeschlossen. LY 1i30 1 e BN AISASHEY B RER
Rezeptfotos A i S e e
Klaus Arras, Koln Die_ Veryvertung der Texte und Bilder, auch auszugs- = T ——— " Bnemesetate 1
weise, ist ohne Zustimmung des Herausgebers P R
H tell urheberrechtswidrig und strafbar. Dies gilt auch fr H S, Pachingen. = KRR
erstetiun - " e " B skt
_ g Verw_elfalpgungep, Ubersetzun_gen sowie |nsbespndere S R R it
KM promediacom GmbH, fiir die Mikroverfilmung und die Verarbeitung mit Experien atmn, ich 1 Gor kaliws JaRresved suf #nan susgegichenen aFFy H]
Oberhausen elektronischen Systemen. e s

Barteirten Raumen laooen don KOMDEr BeETICng
TR e, B R DT R ST S VS




Naturlich besser kochen.

Begleiten Sie uns auf eine kulinarische Reise
durch die letzten Jahrhunderte, lernen Sie die guten alten Gerichte
wieder lieben und erfahren Sie mehr (iber die Geschichte

von Staatl. Fachingen — das Wasser seit 275 Jahren.

Viel Freude beim Nachkochen!

$'§ BAT, [
Fenmes™

Das Wasser. Seit 1742.



