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Liebe Biirger und Burgerinnen,

ich freue mich, dass das Kochbuch von
Andreas Rahm nun in die zweite Runde
geht. Auch dieses neue Kochbuch ist
voller schoner, leckerer und einfach nach-
zukochender Gerichte mit Zutaten aus
unserer Heimat Rheinland-Pfalz.

Kochen bedeutet fiir mich Genuss und
Freude. Es muss kein perfektes
3-Gange-Menii sein, eine leckere Pasta
mit Rahm-Zitronen-Sauce reicht auch
schon fiir ein schones Erlebnis mit seinen
Lieben.

In diesem Sinne wiinsche ich lhnen viel
Freude, SpaR, Genuss und gutes Gelin-
gen mit den Gerichten in diesem kleinen

Buch!

lhre

i ot Drerer

Liebe Lautrer,

ich hatte nicht gedacht, dass mein erstes
Kochbuch so ein Erfolg wird. Auf viel-
fache Nachfrage kommt hier Kochbuch
Nummer 2, in dem ich traditionelle
Gerichte meiner Pfdlzer Heimat und
Rezepte zusammengestellt habe.

Kochen ist fiir mich Leidenschaft, das
gilt auch fiir die Politik. Im Mittelpunkt
stehen fiir mich dabei immer die Men-
schen, sowohl bei einem gemiitlichen
Essen und geselligen Beisammensein,
als auch in der politischen Diskussion.
Und weil Essen ein Stiick Kultur und vor
allem Genuss ist, wiinsche ich Ihnen viel
SpaR und gutes Gelingen beim Kochen
und Backen.

Ui
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Zutaten

fiir 4 Personen

250 g Kalbfleisch gehackt

250 g Schweinefleisch gehackt

250 g Rindfleisch gehackt

2 alte Brotchen

2 Eier

1Zwiebel

Salz, Pfeffer, Muskat, gemahlene Nelke
und Thymian (oder Majoran), Petersilie
und Fleischbriihe zum Kochen

VOR ORT
Unterstiitzt die
Geschifte in
Kaiserslautern

Pdlzer
Fleeachkinepp

Die Brotchen in der Milch gut ein-
weichen, anschlieBend fest ausdriicken
und mit dem Fleisch vermengen. Die Eier
mit den Gewiirzen verquirlen, Zwiebel-
wiirfelchen und feingehackte Petersilie
dazugeben. Alles zu einem Fleischteig
verarbeiten und etwas ruhen lassen. In
der Zwischenzeit die Fleischbriihe erhit-
zen, mit einem Loffel gleich grofRe KI6Re
abstechen und in der siedenden Fleisch-
briihe 15 bis 20 Minuten ziehen lassen
(nicht kochen!).

Lokal einkaufen bedeutet fiir mich nicht nur den Einzelhandel und die Geschdifte in unserer Stadt

und unseren Wochenmarkt zu unterstiitzen, sondern auch die Produktqualitdt und Frische der

regionalen Produkte nachhaltig zu nutzen.

REZEPTE
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mit ‘Hahm-
Meerrettich-Sofe

Zutaten

fiir 4 Personen

1frischer Meerrettich

60 g Butter

40 g Mehl

% | Fleisch- oder Gemiisebriihe

% | Rahm

2 EL Creme fraiche

Salz, Pfeffer, Zucker, Zitronensaft oder
Essig

Tipps:

Den Meerrettich in Rahm reiben, dann
bleibt er schon weif.

Die MerrettichsofSe passt nicht nur zu
Fleeschknepp. Ein Klassiker in der deut-
schen Kiiche ist,, Tafelspitz mit Salzkartof-
feln und MeerrettichsofSe“. Die SofSe ist
auch ein guter Begleiter fiir Fischgerichte
oder kurz gebratene Fleischstiicke.

Meerrettich schalen und fein reiben oder
im Mixer klein hacken. Butter erhitzen
und aufschaumen, aber nicht braun wer-
den lassen. Mehl hinzufiigen und unter
standigem Rihren andiinsten. Auch hier
nicht braun werden lassen. Unter Riihren
nach und nach die Briihe sowie den
Rahm zugieRen und einmal aufkochen.
Zugedeckt bei niedriger Temperatur ca.
30 Minuten kocheln. Anschliefend % des
Meerrettichs in die SoRe einriihren und
weiter kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer,
1Prise Zucker, etwas Zitronensaft (oder
Essig) und 1 bis 2 EL Creme fraiche ab-
schmecken. Fiir die Scharfe kurz vor Ende
der Garzeit den restlichen Meerrettich
zufiigen.
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‘Pfélzer Rahum-
‘Backesgrumbeere

Zutaten Dieses elsdssische Rezept der ,Baeckeoffe*
fiir 4 Personen wurde von den Pfilzern iibernommen
und verfeinert. Es Idsst sich wunderbar
1kg gepokeltes Kammstiick/Dorrfleisch vorbereiten.
2 groRBe Zwiebeln
% bis %2 | Rahm Das Fleisch in einen gusseisernen Topf
5 Lorbeerblatter geben, Lorbeerblatter, in Ringe geschnit-
trockener Weilwein tene Zwiebeln und die geschnittenen
Butter Kartoffeln dariiber schichten. Den Topf
Pfeffer, Salz zu % mit Weilwein fiillen und den Rahm
Zimt uber die Kartoffeln verteilen. Butter
Sauerrahm und der Sauerrahm dartiiber geben und
12 geschalte, geviertelte Kartoffeln leicht mit Zimt bestauben. Das Ganze

bei geschlossenem Deckel zum Kochen
bringen und dann bei niedriger Tempe-
ratur 1bis 1,5 Stunden koécheln lassen.
Am besten geht das im Backofen. Fiir die
,Kreschtscher” (Kruste) im letzten Drittel
Die typische Pfdlzer Kiiche wird durch der Garzeit den Deckel abnehmen und
regionale Gerichte bestimmt. Dampfnu- bei Oberhitze fertigbacken.
deln, Saumagen, Eintopfgerichte, Kartof-
fel-und Mehlspeisen sind traditionelle
Kiichenklassiker aus dem Westen und
Norden der Pfalz. Wild aus dem Pfiilzer-
wald bereichert den rheinland-pfdlzi-
schen Speisezettel, fiir das gewisse Etwas
in unserer Kiiche haben unsere fran-
zdsischen Nachbarn beigetragen. Dass
sich die typisch Pfilzer Gerichte iiber die
gesamte Region der Pfalz und auch weit
dariiber hinaus verbreitet haben, zeigt,
dass wir Pfdlzerinnen und Pfiilzer einen
guten Geschmack haben.

REZEPTE
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Grobe Bratwurst
in Senf-Hahm-
Sofie

Zutaten

fiir 4 Personen

8 grobe Bratwiirste

500 ml Rahm
% Glas Senf Das Rezept eignet sich gut, wenn beim Grillen
Zucker Wiirstchen iibrig bleiben.
Cayennepfeffer
Paprikapulver Die Bratwiirste rundum mit Senf be-

streichen und rundum scharf anbraten.
Anschliefend in Scheiben schneiden,
wieder in die Pfanne geben und kurz
weiterbraten. Rahm dazugeben, kurz
einkochen lassen und mit Cayennepfef-
fer, Paprikapulver und einer Prise Zucker
abschmecken.

Tipps:

Dieses Gericht kann man je nach Ge-
schmack mit Peperoni, Zwiebeln usw.
ergdnzen.

Passt gut zu Pfiilzer Kartoffeln, aber auch
mit Nudeln sehr lecker.




Seite 8

‘Uroma Roaas

‘hartoffelpuffer

Zutaten Dieses Essen ist heute immer noch
fiir 4 Personen Tradition, wenn sich die Familie trifft.
1,5 kg groRe, mehlig kochende Kartoffeln schalen, waschen und fein
Kartoffeln reiben. Zwiebel schadlen und dazu
1groRe Zwiebel reiben. Eier, Mehl, Salz und Pfeffer sorg-
2 Eier faltig darunter riihren. In einer grofRen
2 EL Mehl Pfanne jeweils 3 EL Ol oder Schmalz
1TL Salz erhitzen, pro Kartoffelpuffer gut 2 EL
Pfeffer Kartoffelmasse hineingeben und flach
Ol oder Butterschmalz streichen. Wenn die Puffer nach etwa
zum Ausbacken 4 Min. an den Randern braun werden,

wenden und in etwa 4 Min. fertig braten.

Dazu gibt es Uroma Rosas
Knoblauchrahm.

Auf dem alten Backofen in der Gartenlau-
be gelingen die Kartoffelpuffer besonders
gut. Mit einem Pfdlzer Riesling und guten
Gesprdchen ist das fiir mich Entspannung
und Erholung.

REZEPTE
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‘Uroma Roasas
hnoblauch Hahm

Zutaten

fiir 4 Personen

1Becher Sauerrahm
2 Knoblauchzehen
1TL Salz Knoblauch ist ein Muss in meiner Kiiche.
1 Prise Pfeffer
1Bund Schnittlauch

Sauerrahm in eine Schiissel geben und
cremig riihren. Schnittlauch waschen
und in feine Réllchen schneiden. Knob-
lauch schalen und pressen. Salz, Pfeffer
und Schnittlauchroélichen unterriihren
und fiir 5 Minuten durchziehen lassen.
Knoblauchfans wie ich konnen auch
gerne mehr als 2 Zehen verwenden,
ganz nach personlichem Geschmack.

SpafSvogel Andreas mit Uroma Rosa.
Humor ist auch heute noch mein Lebens-
elixier. Wer mich kennt, weif3: ohne
Humor geht gar nichts im Leben. Das war
mir wohl schon in die Wiege gelegt und
Uroma Rosa hat jeden Spaf3 mitgemacht.
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Zutaten

fiir 2 Personen

250 g Speck gewiirfelt
1Zwiebel gewiirfelt
1Knoblauchzehe zerdriickt
1Becher siien Rahm
1Becher sauren Rahm

2 Eigelb

Salz, Pfeffer, Basilikum

1-2 TL Zitronensaft
Parmesankase zum Bestreuen

Ob selbst gemacht oder fertig gekauft:

Nudeln gehen immer!

Pasta mit
ZitronenFiahm-
Sofie

Speckwiirfel knusprig anbraten, Zwiebel
und Knoblauch dazu geben und anbrau-
nen. SiiBen und sauren Rahm vermengen
und in die Pfanne geben, 2 bis 3 Minuten
kocheln lassen. Pfanne vom Herd neh-
men, in die nicht mehr kochende SoRe die
Eigelbe einriihren. Mit Salz, Pfeffer und
Basilikum abschmecken. Kurz vor dem
Anrichten je nach Geschmack 1oder 2 TL
Zitronensaft unter die Sauce rithren und
diese auf die gekochten Nudeln geben.
Parmesan dazu reichen.

REZEPTE
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‘Pfferlinge in
‘Rahm

Zutaten Pfifferlinge putzen, groRRe Pilze halbieren.
filr 4 Personen Schalotten abziehen und in feine Wiirfel
schneiden. Butter erhitzen, Pfifferlinge
400 g Pfifferlinge zufiigen und etwas andiinsten. Scha-
2 Schalotten lotten zugeben und mit anbraten. Mit
1EL Butter Briihe auffillen, etwas einkochen lassen
100 ml Briihe und dann die Sahne zufiigen. Einmal
100 ml Rahm aufkochen lassen, wiirzen und den
2 EL Schnittlauch Schnittlauch zugeben. Wer die Sauce

etwas samiger mag, kann diese unter
geringer Hitze noch etwas einkochen
oder mit Starkemehl binden.

Dazu passen Speckknddel, Nudeln,
Kartoffeln. Und wenn gerade keine Pilz-
saison ist: Champignons gibt es zu jeder
Jahreszeit und sie eignen sich ebenso gut
fiir dieses Gericht.

Pfifferlinge — fiir mich Genuss pur Unser Pfilzerwald ist Kulturgut, Naherholungs-
und Tourismusgebiet. Die Herausforderung ist
es, ihn gegen den Klimawandel zu schiitzen
und nachhaltig fiir kiinftige Generationen
aufzubauen.
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Rahmpléitzehen

Zutaten Ohne Zimt & Zucker passen die Pldtzchen
fiir 4 Personen prima als Beilage zu Suppen oder Salaten.
360 g Mehl
250 g Butter Alle Zutaten miteinander gut verkneten
160 g Sauerrahm und mindestens 2 Stunden im Kiihl-
Zimt und/oder Zucker zum Walzen schrank ruhen lassen.

Den Teig diinn ausrollen, Platzchen aus-
stechen und bei 160 Grad im vorgeheiz-
ten Backofen 10 bis 15 Minuten backen.

Die noch heiRen Platzchen in Zimt-
Zucker-Mischung walzen. AnschlieRend
auskihlen lassen.

Pldtzchen backen geht zu jeder Jahreszeit. Und

heute kommen die Kinder (26 und 29 Jahre)
immer noch zum Weihnachtsbacken.

REZEPTE
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Prasidenten-
Rahm-Creme

Zutaten

fiir 4 Personen

5 Eier

50 g Zucker

1Pck. Vanillezucker

6 Blatter weiRRe Gelatine
% Liter Rahm

100 g Makronen

100 g Schokoladenraspeln
5clRum

Bundesprdsident Frank-Walter Steinmeier lddt
liberall in Deutschland Menschen ein, um mit

ihnen ins Gesprdch zu kommen. Alles kann,
alles soll auf den Tisch — das sehe ich genauso.
Dialog ist wichtig und muss sein!

Mit Altprdsident Joachim Gauck

Eier, Zucker und Vanillezucker schaumig
schlagen. Weil3e Gelatine nach Packungs-
anweisung in kaltem Wasser einweichen,
auflosen und unter die Eiermasse riihren
und abkiihlen lassen. In der Zwischenzeit
Rahm steif schlagen und unter die abge-
kiihlte Masse heben. Einige Makronen in
eine Dessertschiissel geben und zum Teil
mit der geriebenen Schokolade bestreu-
en. Den Rum dariiber geben, dann eine
Schicht Creme einfiillen. Danach wieder
jeweils eine Schicht Makronen, Schoko-
lade und Rum einfiillen. Mit der Creme
abschlieBen und mit dem Rahm garniert
servieren.

Wenn kleine Staatsgaste zu Besuch
kommen, [asst man den Alkohol weg.
Schmeckt auch lecker.
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‘luatiger Zebra-
‘Rahmbkuchen

Zutaten

fiir 4 Personen

4 mittelgroRe Eier

160 g Zucker

200 ml Rahm

80 ml Mineralwasser mit Kohlensaure!
300 g Weizenmehl

3/4 Packchen Backpulver

21/2 Essloffel Kakaopulver

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und
Unterhitze vorheizen. Springform fetten
und mit etwas Mehl bestauben. Die Eier
mit dem Zucker schaumig schlagen und
die Sahne unterriihren. Mehl mit Back-
pulver mischen und dazugeben. Danach
das Mineralwasser kurz unterriihren.

Die Halfte des Teigs mit dem Kakaopul-
ver verriihren. Nun abwechselnd in die
Mitte der Springform einige Essloffel hel-
len und dunklen Teig geben. Er verlauft
von selbst nach auBen und ergibt das Ze-
bramuster. Backzeit: 30 bis 35 Minuten.
Nach dem Abkiihlen mit Puderzucker
oder Schokoguss garnieren.

»,Mein Patentier Otto: Den Zoo Kaiserslautern
unterstiitze ich, wie viele andere Vereine und

Organisationen in Kaiserslautern, sehr gerne.“

REZEPTE
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Weitere Informationen liber mich sowie
meine Leidenschaften Politik und Kochen
gibt es hier:

@rahmandreas

@andreas.rahm.mdl

www.andreas-rahm.de

@SPD_AndreasRahm

...und auf meinem youtube-
Kanal Andreas Rahm

Mein erstes Kochbuch gibt es als digitale
Version auf meiner Webseite.



Riihrig fiir Kaiserslautern




