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Badisches Schäufele
Ein Lieblingsstück, das immer gelingt! Es ist  
ein Stück aus der Schulter vom Schwein – deren 
Knochen ja wie ein „Schäufele“, also wie eine 
Schaufel geformt ist – es ist vom Metzger gepö-
kelt, dabei hoffentlich nicht zu stark gesalzen. 
Und in der Küche hat man damit nur noch ganz 
wenig Arbeit.

Für 4 bis 6 Personen
1,2 kg gepökeltes Schäufele

2 Knoblauchzehen

1 EL Honig

1 gehäufter TL Paprika 

edelsüß

1 EL Senf

Kartoffelsalat mit  
Sauerkraut und Äpfeln
1 kg Karto eln

1 Zwiebel

2 EL Essig

Salz

250 g frisches Sauerkraut

1 Apfel (z. B. Elstar)

Schnittlauch

2 EL Olivenöl

Beilage: Ein lauwarmer Kartof-
felsalat mit frischem Sauerkraut. 
Dafür festkochende Karto eln 
gar kochen, etwas abkühlen, 
pellen und in dünne Scheibchen 
schneiden. Eine Zwiebel sehr fein 
würfeln und zufügen, mit Essig 
und Salz gründlich mischen. Das 
Sauerkraut zerzupfen und locker 
untermischen. Außerdem einen 
in feine Streifen gehobelten Apfel 
und reichlich Schnittlauch. Erst 
dann mit etwas Olivenöl anma-
chen.

Getränk: Ein Spätburgunder aus 
Baden passt natürlich immer. Gut 
ist auch ein ein Weißherbst vom 
Kaiserstuhl oder ein Klingelberger 
aus Durbach, wie man dort den 
Riesling nennt.

1 Das Fleisch in einen Bräter setzen. 
Knoblauch zerdrücken, mit Honig, 
Paprika und Senf verrühren. Das 
Schäufele damit rundum einreiben. In 
den Ofen schieben und bei 120 Grad 
Heißluft oder 140 Grad Ober- und 
Unterhitze etwa 45 Minuten garen. 
Oder in einem Topf mit Wasser bedeckt 
sowie mit Wurzelwerk und Lorbeer-
blättern gewürzt zugedeckt unter dem 
Siedepunkt eine Stunde ziehen lassen.

2 Das Fleisch mit einem großen 
Messer in möglichst dünne Scheiben 
schneiden – so schmeckt es einfach 
besser. Lieber zwei, drei dünne Schei-
ben servieren, als eine dicke!
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Glibber- 

„Wackel du nur, ick (fr)ess’ dir 
doch!“, heißt es so schön. Wackel-
pudding liebt jeder, vor allem wenn 
er aus frischen Früchten gemacht ist. 
Aber auch wenn man tiefgekühlte 
Früchte nimmt, ist er ein fabelhaftes 
Dessert, das nicht viel Mühe macht:

Für 4 bis 6 Personen
300 g TK-Himbeeren  

(ersatzweise ¼ l dick- 

flüssige Himbeersauce oder  

Himbeersaft)

300 g rote TK-Johannis-

beeren (oder ¼ l Johannis-

beersaft)

Zucker nach Gusto

3 Blatt Gelatine

flüssige Sahne

Getränk: Ka ee, ein süßer 
Wein oder, wenn’s beliebt,  
Berliner Weiße mit dem  
persönlich bevorzugten 
Schuss …

1 Himbeer- und Johannisbeersaft 
kann man auch ganz einfach selber 
herstellen: Gefrorene Früchte mit 
etwas Zucker und Wasser aufkochen 
und durch ein Sieb streichen. Diese 
leuchtend rote Flüssigkeit abmessen, 
nach Geschmack süßen. Die Gelatine 
in kaltem Wasser einweichen, dann 
im heißen Saft auflösen, in Gläser 
verteilen. Oder in mehreren Portionen 
die kalte Fruchtsauce rasch in die auf-
gelöste Gelatine rühren. Abkühlen und 
im Kühlschrank fest werden lassen. 

2 Zu Tisch bringen, zusammen mit der 
flüssigen Sahne im Kännchen. Dann 
kann sich jeder so viel er mag obenauf 
gießen und beides miteinander lö eln. 

3 Wir nehmen übrigens erheblich 
weniger Gelatine, als man das früher 
tat. Wir können den Pudding dann zwar 
nicht stürzen, sondern müssen ihn in 
ein Glas füllen, aber dafür schmeckt er 
noch intensiver – denn Gelatine raubt 
Geschmack.

oder Wackelpudding





Herzhaftes zum Bier und  
Feines zum Wein

Die fränkische Küche ist so vielseitig wie  
das Land. Man liebt Würste aller Art; typisch 
sind kleine, im Schafsdarm abgefüllte, grobe 
Bratwürste, wie man sie vom Grill fast überall 
in bester Qualität kaufen kann, die man aber 
auch im würzigen Sud gar ziehen lässt oder 
einfach roh auf das herrliche typische fränkische 
Bauernbrot streicht, das hier kräftig gewürzt 
ist, mit viel Kümmel, Koriander und Anis.  
Man liebt Fisch, nicht nur die herrlichen kleinen 
Meefischli (kleine Fische aus dem Main), sondern 
auch aus vielen Zuchtteichen Karpfen und an-
dere Süßwasserfische. 

Zur fränkischen Küche gehören herzhafte  
Braten mit röscher Kruste und riesigen  
Klößen – die man aber auch einzeln, nur mit 
Sauce, verspeisen kann: Kloß mit Soß’. Aber 
auch feines Geflügel, wie beispielsweise Täub-
chen oder gemästete Poularden, ist begehrt und 
in allerbester Qualität vorhanden. Im Knob-
lauchland gedeihen neben der namengebenden 
Knolle herrlichste Gemüse, Spargel, Zwiebeln, 
Möhren, Meerrettich und Lauch, bei Spalt der 
Hopfen, den man fürs Bier in aller Welt braucht. 
Man liebt den Wein, der hier vor allem entlang 
des Mains in phantastischer Vielfalt und in 
großartigen Qualitäten erzeugt wird, aber auch 
das Bier, von dem manche Sorten weltberühmt 
sind, beispielsweise das dunkle Rauchbier aus 
Bamberg. Ob Bier oder Wein, einen kleinen 
Happen dazu braucht man in jedem Fall.



Küche 
Die fränkische 
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Eierblootz

1 Das Brot würfeln, in einer Schüssel 
mit Milch benetzen und einweichen. 
Unterdessen den Speck in Streifen 
schneiden und in einer beschichteten 
Pfanne auslassen, die fein gewürfelte 
Zwiebel zufügen und andünsten, auch 
Knoblauch und Chili zufügen. Alles 
richtig durchrösten und zum Brot 
geben. Schließlich auch die verquirlten 
Eier zufügen und alles mischen.

Klingt wenig aufregend, schmeckt aber umwerfend. Und  
ist wieder mal ein typisches Beispiel dafür, dass Arme-Leute- 
Gerichte einfach herrlich gut schmecken, wenn man sie richtig 
zubereitet. Ist mit einem Salat ein ganzes Essen, kann aber  
auch die Beilage zu einem Schweinebraten sein.

Für 2 Personen
4 Scheiben altbackenes 

Weißbrot

ca. 6 EL Milch

4 Scheiben Speck

1 kleine Zwiebel

nach Belieben auch  

1 Knoblauchzehe und  

1 kleine Chilischote

4 Eier

1 EL Butter

Schnittlauch

Beilage: Frischer Sauerkraut- 
oder Weißkrautsalat, Rezept 
Seite 126.

Getränk: Junger Wein.

2 Die Butter oder das Öl in der Pfanne 
erhitzen, den Brotteig gleichmäßig 
darin verteilen, leicht andrücken und 
langsam auf beiden Seiten golden 
braten.
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Fratzen

Kartoffeln  
in der Pfanne 

Unter den Rezepten für Kartoffeln ist die Vielfalt groß. Es lässt sich damit 
eben eine Menge anstellen. Oft handelt es sich um geriebene Kartoffeln, die 
fast pur oder mit zunehmendem Wohlstand mit immer mehr Zutaten ver-
mischt und dann in der Pfanne oder in der Auflaufform im Ofen zu einem 
knusprigen Fladen gebacken werden. Im Prinzip also eine Art Reibekuchen 
oder Puffer. Im Erzgebirge sagt man Fratzen dazu (ohne Ei) und mit Ei 
Klitscher (weil in die Pfanne geklitscht). In beiden Fällen das Richtige, um 
hart arbeitende Menschen mit wenig Aufwand und für wenig Geld satt zu 
kriegen. Man kennt hier viele Variationen zu diesem Thema und hat für jede 
einen anderen Namen: Dalgen oder Rauchamad, zum Beispiel, oder goldene 
Klitscher. Die beiden Letzteren sind allerdings aus gekochten Kartoffeln oder 
einfach aus Kartoffelbrei, im Gegensatz zu den grünen Klitschern, die nicht 
etwa grün gefärbt sind, sondern aus rohen (grünen) Kartoffeln bestehen. 
Oft werden diese Kartoffelpuffer oder -kuchen mit Apfelmus gegessen, mit 
Preisel- oder Heidelbeeren, wie man das ja auch anderswo in der einfachen 
Alltagsküche kennt. Nicht etwa als Dessert, sondern als süßes Hauptgericht.

Es sind kleine, höchstens handtellergroße Küchlein, die in der Pfanne auf 
beiden Seiten knusprig gebraten werden. Also eine Art Kartoffelpuffer. Man 
kann die Kartoffelmasse auch mit Wurstscheiben oder mit ausgelassenen 
Speckwürfeln anreichern, aber in der ursprünglichen Version wäre das ein 
seltener Luxus. 

Für 4 Personen
1kg Karto eln  

(vorwiegend festkochend)

2 Zwiebeln

200 g abgetropfter  

Magerquark

1 gehäufter EL Mehl

ein guter Schuss  

Buttermilch

Salz

Pfe er

1 EL getrockneter Majoran

50 g Speck

1 Karto eln und Zwiebeln schälen, auf 
der feinen Reibe zerkleinern. Mit dem 
Quark und dem Mehl mischen. Die 
Masse mit Salz, Pfe er und Majoran 
würzen. 

2 Den Speck fein würfeln, in einer 
Pfanne auslassen. Die Speckgrieben 
unter die Teigmasse rühren. Im aus-
gelassenen Fett die Küchlein backen: 
esslö elweise in die Pfanne setzen, 
dann langsam auf beiden Seiten  
appetitlich golden braten. 

Getränk: Entweder ein Glas 
Bier oder ein Weißburgun-
der, der in Sachsen leichter 
und frischer ausfällt als 
anderswo, etwa in Baden.

3 Die Fratzen schmecken am  
besten frisch aus der Pfanne. Ganz  
pur, oder mit Quark, der mit Leinöl 
angemacht ist.








