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Das Kochbuch. 70 herzhafte und siiBe Rezepte.




WIE DIE MILCH DEN

SCHWARZWALD SCHON MACHT

Der Schwarzwald hat sein ganz eigenes Ge-
sicht: Dunkle Walder wechseln sich mit of-
fenen Talern ab. Saftige Wiesen steigen an
steilen Hangen auf, rauschende Bache plat-
schern talabwarts. Végel zwitschern, der Ku-
ckuck ruft und Uberall in der Natur trifft man
auf mal mehr, mal weniger neugierige Kihe,
die in aller Gemutlichkeit langsam, aber ste-
tig leuchtend griines Gras mampfen. Wer hier
mal war, will gar nicht mehr weg ...

DASS DAS SO IST, ist nicht selbstverstandlich.
Es ist in groBen Teilen der Verdienst unserer
Milchbauern, die mit ihren Familien seit Jahr-
hunderten Tag ein, Tag aus das Vieh hinaus
auf die Weide schicken und abends wieder
nach Hause bringen. Die in heiBen Sommern
die Heuernte einholen, um ihre Tiere auch im
kalten Winter satt zu bekommen. Dariber hi-
naus geht's allmorgendlich in den Stall. Kihe
melken. Sieben Tage die Woche, 365 Tage im
Jahr. Das ist eine beeindruckende Leistung,
die wirin diesem Buch mit unseren Geschich-
ten auch sehr gern einmal wirdigen.

Das Ergebnis der lieben MUh ist aller-
dings nicht nur die Kulturlandschaft, wie wir
sie schatzen, sondern auch unsere kostliche
Schwarzwalder Milch in all ihren Formen: als
Frischmilch, Butter und Sahne. Als Quark,
Schmand oder Créme fraiche. Noch so eine
bemerkenswerte Leistung: Diese Produk-

te werden seit fast 100 Jahren von unseren
Milchbauern bei der Schwarzwaldmilch ge-
nossenschaftlich und erfolgreich weiterver-
arbeitet und vermarktet. Die Molkerei der
Schwarzwalder Bauern hat uns in Freiburg
Tur und Tor gedffnet und uns auch sonst als
Partner mit allerlei Infos und Hilfen flr dieses
Buch unterstltzt. An dieser Stelle vielen Dank
dafur! In der Molkerei haben wir dabei unter
anderem erfahren, wie aus der Rohmilch von
mehr als 800 einzeln gelegenen Héfen Milch-
produkte entstehen. Spannend!

KEINE FRAGE, DASS DIESE PRODUKTE auch
aus unserer Schwarzwalder Kiche nicht
wegzudenken sind. Fur dieses Buch haben
wir daher zusammen mit Volker Hupfer
vom Naturparkhotel ,derWaldfrieden” in
Herrenschwand einige der besten Kéchin-
nen und Koéche der Region zusammen-
getrommelt, um alte und neue Klassiker
fur Euch auf die Teller zu bringen. Dazu
gibt's jede Menge Tipps und Tricks, wie
lhr mit Milch, Sahne & Co. umgehen kénnt,
damit’s noch leckerer wird. Wusstet |hr zum
Beispiel, dass man mit Joghurt und Salz ganz
leicht seinen eigenen Frischkase herstellen
kann? Eben. Also los: Viel Spal3 beim Aus-
probieren und Entdecken!
Ulf Tietge
Herausgeber

eden Morgen Hand-
anlegen im Stall: Bis vor
wenigen Jahrzehnten war
das Kihemelken wie hier
bei Familie Schwdr auf dem
Steinbachhof in St. Mdrgen
noch muhsame Handarbeit
- und Frauensache




10

18

24

DER SCHWARZWALD UND SEINE MILCH

Warum Kihe, Menschen und Schwarzwald

unzentrennlich zusammengehdren

DIE MILCH MACHT'S
Sie ist die Basis fur all die Milchprodukte,

die aus unserer Kliche nicht wegzudenken sind

VORSPEISEN

Herzhafte Quarkballchen mit Speck & Kase 26
GemuUse-Joghurt-Terrine mit Krautersalat 28
Frischkdse-Mousse mit Pfifferlingen 30
Milchreis mit pochiertem Pfirsich 32
Cappuccino aus Waldpilzen 34

GemuUsequiche mit Wildkrautersalat 36

50

58

78

86
Schwarzwalder Schmandbrétchen 38
Sauerrahm-Mousse mit Ratatouille-Salat 40
Gratinierter Frischkase mit Kirschen 42
Grlner Spargel mit Zitronen-Cashew-Creme 44
Joghurt-Forelle mit gepickeltem GemUse 46

Fruhstlcksbrioche 48

UNTERWEGS AUF DER MILCHSTRASSE
Eine Roadstory mit traumhaften Ausblicken und

sympathischen Begegnungen mit Landwirten

SUPPEN
WeiBe Tomatensuppe mit Ziegenkase 60
Petersilienwurzel-Macchiato 62

Schwarzwurzel-Milchsuppe 64

Forellenslppchen mit Buttermilchbrot 66
Heumilchsuppe mit Schwarzbrotcroltons 68
Kasesahnesuppe mit Réstbrot & Knusperspeck 70
Vichyssoise mit Butter-CroUtons 72
Erbsen-Kokos-Lassi mit Garnelen-Spiel3 74

Gurkenkaltschale mit Limettenquark 76

DRIN IST, WAS DRAUFSTEHT
Sobald die Milch der Schwarzwalder Bauern
in die Molkerei gerollt ist, geht es an die

Veredelung

HAUPTGERICHTE

Bandnudeln mit Pfifferlings-Rahmsauce 88
Maultaschen mit Tresana-Nuss-Fullung 90
Kartoffel-Frischkase-Ravioli 92

Wolftaler Linsendal mit Wirzjoghurt 94
Bibbeleskas mit Bratkartoffeln 96
Forellenroulade mit Sahne-Polenta 98
Hinterwalder Kalbsfrikassee 100
Kalbsrahmbraten mit Blumenkohl-Brandade 102
Bigos mit Sauercreme 104
Buttermilch-Rehschulter 106

Rehrlicken mit Rahmjus 108
Maispoulardenbrust mit GrieBschnitte 110
Perlhuhnbrust mit Joghurt 112

Gefullte Hdhnchenbrust 114




e

120

138

144

DIE SCHWARZWALDER MILCHKUHE
Welche Rassen grasen im Sudwesten? Vorder-
und Hinterwalder Rind, Holsteins und Braunvieh,

Simmentaler und Jersey-Rinder im Portrat

VESPER

Krauter-Pannacotta mit bunten Tomaten 122
Dreierlei Aufstrich 24
Armer Ritter mit Wildschweinschinken 126

Joghurt-Koérnerbrot mit Rostzwiebel-Quark 128
Bauerntoast mit Bier & Bergkase 130
Pinsa nach Schwarzwalder Art 132
Fladle-Wrap mit Schmand & zweierlei Dips 134

Gebratener Chicorée mit Buttermilch 136

WEIL WENIGER OFT MEHR IST
Ein Gesprach mit Prof. Dr. Wilhelm Windisch
daruber, was die Milch fUr unsere Bio-Diversitat

im Schwarzwald bedeutet

DESSERTS

Erdbeertértchen mit Sauerampfer-Eiscreme
146 Cheesecake mit Himbeer-Rahm-Eis 148
Schwarzwalder Kirsch-Sahne-Tértchen 150
Heu-Pannacotta mit Honig-Milch-Eis 152

Topfennocken mit frischen Beeren 154

172

Millefeuille mit Beeren & Joghurteis 156
Schokomilch-Creme mit Haselnlssen 158
Dummis mit Apfelkompott 160
Buttermilchwaffeln mit Heidelbeeren 162
Cremige Beerentorte 164
Ribisel-Popsicles 166
Heidelbeerbecher mit Vanille-Eis 168

WeiBe Schokomousse mit Heidelbeerparfait 170

WO RINDER FERIEN MACHEN
Besuch beim Almabtrieb: Marc Boéhler
ist Weidewart im Minstertal und bringt
nach dem Sommer die ihm anvertraute

Kuhherde von der Alm zurlck auf den Hof

180

200

DRINKS

Erdbeermilch

Frozen-Yogurt-Drink mit Waldbeeren
Zweierlei Morgen-Starter

Clear Milk-Cocktail

Milk-Punch

Waldbeer-Shake mit Buttermilch
Bircher-Musli-Smoothie
Schwarzwalder Kirsch-Lassi

Pifa Colada mit Passionsfrucht

DIE KOCHE

Unsere Schwarzwalder Kochkinstler zeigen,

wie vielseitig die Milchklche sein kann

182
184
186
188
190
192
194
196
198



REZEPT VON DANIEL FRECH

Gericht fiir 4 Personen | dauert: 1 Stunde + 30 Minuten Abkihlzeit

MILCHREIS MIT
POCHIERTEM PFIRSICH

Dieser Milchreis ist ein wahrer Genuss fUr Schleckermduler. Die Kombi
aus sanfter Vanille und den in Wein und GewdUrzen pochierten Pfirsichen
schafft ein besonderes Geschmackserlebnis. Einfach & gut!

Die Vanilleschote langs halbieren und das Mark auskratzen. Milch, Zucker,
Vanillemark, Vanilleschale und Salz in einem Topf zum Kochen bringen.

Den Milchreis hinzufligen, kurz aufkochen lassen. Bei schwacher Hitze etwa
30 Minuten quellen lassen, dabei gelegentlich umrihren, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist.

Alle Zutaten fur den Pochiersud in einem Topf aufkochen. Pfirsiche waschen,
am Stielansatz kreuzweise einschneiden und mit einer Schaumkelle in den
kochenden Sud geben. Bei kleiner Hitze 8 bis 10 Minuten pochieren. Pfirsiche
herausnehmen, leicht abkihlen lassen, dann hauten, halbieren und entsteinen.

Den Sud bei mittlerer Hitze weitere 10-12 Minuten einkochen. Pfirsiche wieder
in den Sud geben und auf Zimmertemperatur abkihlen lassen. Pfirsiche her-
aus-nehmen und etwas abkuhlen lassen.

Milchreis in Schalen fullen, pochierte Pfirsiche darauf anrichten. Mit bunten
Beeren, Minze und Thymian garnieren.

TIPP: FUr eine besonders intensive Geschmacksentwicklung kénnt Ihr die po-
chierten Pfirsiche Uber Nacht im Sud im Kuhlschrank ziehen lassen. So nehmen
sie noch mehr Aroma auf und schmecken am nachsten Tag noch intensiver.

mit Milch

MILCHREIS
1 Vanillestange
1000 ml  Milch, 3,5%
1EL  Zucker
1Prise  Salz
250g Milchreis

POCHIERTE PFIRSICHE
50g Zucker
100 ml  Apfelsaft
100 ml  Portwein, weil3
50ml  WeiBwein
Thymian
Vanille
Zitronenabrieb
2 Pfirsiche,
reif und fest

Beeren
Thymian
Minze



REZEPT VON MANUEL SCHWORER

Gericht fiir 4 Personen | dauert: 1Stunde + 6 Stunden Kiihlzeit
mit Butter, Buttermilch und Sahne

POLENTA-TALER

50g Butter
100g Polenta
100 ml  Buttermilch
1 Ei
HAHNCHENBRUST
5 Hahnchenbrustfilets
150 ml  Sahne
50g Crushedlce
4 Salbeiblatter
Salz und Pfeffer
1EL Tomatenmark
8 Tomaten, klein
150 ml  Gemusebrihe

GEFULLTE HAHNCHENBRUST MIT
BUTTERMILCH-POLENTA-TALERN

FUr diese edle Hauptspeise wird zartes Hahnchenbrustfilet mit sahniger
Salbeifarce verfeinert und mit fluffig-knusprigen Polenta-Talern serviert.
Dazu passen ein knackiger griner Salat und ein Glas WeiBwein

Fur die Polenta-Taler die Butter mit 250 ml Wasser in einen Topf geben und
aufkochen. Polenta hinzufiigen, umrihren, vom Herd nehmen und 5 Minuten
ruhen lassen. Buttermilch in die Masse einrlhren. Das Ei aufschlagen und eben-
falls hinzugeben. Die Masse sollte nun die Konsistenz von Kartoffelptree haben.
Auf ein Stlck Klarsichtfolie geben und wie ein Bonbon zu einer etwa 6 cm
dicken Rolle formen. In den Kihlschrank stellen und 6 Stunden ruhen lassen.

Eine Hahnchenbrust in kleine Stlicke schneiden und in einen Hochleistungs-
mixer geben. Sahne, Crushed Ice und Salbeiblatter hinzufigen und alles auf
hoéchster Stufe etwa 30 Sekunden mixen. Das Eis dient dazu, dass die Masse
durch das Mixen nicht erhitzt und mdglicherweise gerinnt. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die restlichen Hahnchenbriste waagerecht mit einem scharfen Messer tief
einschneiden, sodass ein Hohlraum entsteht. Die Farce in einen Spritzbeutel
geben und die Hadhnchenbriste damit beflllen.

Den Backofen auf 170 Grad vorheizen. Die Hahnchenbriste in einer Pfanne
scharf anbraten. In einen Brater geben, das Tomatenmark hinzufigen und
etwa 10 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen. Die GemUsebrihe mit dem
Tomatenmark verrihren, die Tomaten hinzufiigen und alles weitere 10 Minuten
backen.

Die ausgekuhlte Polentastange in etwa 1,5 cm dicke Scheiben schneiden und
diese rundherum gut anbraten. Die Taler auf vier Tellern anrichten. Die Hahn-
chenbriste aufschneiden und zusammen mit den Tomaten zu den Talern
geben. Die entstandene Sauce abschmecken und ebenfalls dazugeben. Nach
Belieben mit einem cremigen Dip und ein paar frischen Krautern servieren.




REZEPT VON JOHANNES DUNNEBACKE
Gericht fiir 4 Personen | dauert: 15 Minuten + 2 Stunden Kihlzeit

KRAUTER-PANNACOTTA
MIT BUNTEN TOMATEN & BIERBROT

Das Sahneh&ubchen auf Eurer Vespertafel: Die herzhafte
Pannacotta lasst sich bestens vorbereiten und sorgt zusammen mit
dem farbenfrohen Tomaten-Mix fUr einen echten Hingucker

Sahne mit Salz und Krautern in einem Topf aufkochen. Gelatine in kaltem Was-
ser einweichen und in der heiBen, aber nicht mehr kochenden Sahne auflésen.
Die Flussigkeit in eine Silikonform gieBen und im Kihlschrank mindestens 2

Stunden auskuhlen lassen.

In der Zwischenzeit die Tomaten in gleichmaBige Scheiben schneiden, salzen
und pfeffern. Die Schalotte schélen, in feine Wirfel schneiden und tber die

Tomatenscheiben geben.

Die Krauter-Pannacotta aus der Form stlrzen. Das geht am besten, indem

Ihr die Form kurz in eine groRRe Schissel mit heiBem Wasser stellt. Bierbrot in
Scheiben schneiden. Pannacotta, Tomaten, Schwarzwalder Schinken, Brot und
Butter auf einem groen Holzbrett anrichten und servieren.

TIPP: |hr konnt das Bierbrot auch kurz anrésten — das verleiht ihm nicht nur

eine knusprige Kruste, sondern auch einen leicht malzigen Geschmack.

mit Sahne und Butter

PANNACOTTA
500 ml Sahne
5g Salz

50g Krauter, gehackt
(z.B. Saueramp-
fer, Petersilie,
Estragon, Kerbel)
6Blatt  Gelatine

TOMATEN
6 Tomaten, bunt
Salz und Pfeffer
1 Schalotte

AUSSERDEM
1Laib Bierbrot
Schwarzwalder
Schinken
etwas Butter



REZEPT VON LORENZ BASCHNAGEL

Gericht fiir 4 Personen | dauert: 90 Minuten +1Stunde Gefrierzeit
mit Milch, Sahne, Butter und Tresana-Créme

SAUERAMPFER-EISCREME

250 ml  Milch
250ml  Sahne
25g Schokolade, weil3
759  Zucker
1 Ei
3  Eigelb
Ya  Vanilleschote, Mark
2EL Zitronensaft
1Prise  Salz
1Bund Sauerampfer
TORTCHENBODEN
80g Knuspermusli
60g Kuvertire, dunkel
10g Butter
4  Tortchenringe
16-20 Erdbeeren
ERDBEERFULLUNG
1Blatt  Gelatine
200g Tresana-Créme
30g Zucker
1 Limette
80ml Sahne
ERDBEERGELEE
1Blatt  Gelatine
60ml Erdbeerpiree
TEL  Zucker

CREMIGE ERDBEERTORTCHEN
MIT SAUERAMPFER-EISCREME

Diese kleinen, aber feinen Tértchen sind wahre Vitamin-C-Bomben. Die
leichte Sdure der Kréuter-Eiscreme verleiht dem sahnigen Dessert dazu
eine wunderbar erfrischende Note — perfekt fir warme Sommertage

Fur das Eis Milch und Sahne aufkochen. Die Schokolade zerkleinern und tber
dem Wasserbad schmelzen lassen. Zucker, Ei, Eigelb, Vanillemark, Zitronensaft
und Salz glatt rGhren. Die Schokolade unterriihren und die hei3e Milch-Sahne-
Mischung unter standigem Ruhren einlaufen lassen. Alles auf dem Wasser-
bad zur Rose abziehen, also weiter rihren und erhitzen, bis die Masse etwas
eindickt. Sie darf allerdings nicht kochen, damit das Ei nicht gerinnt. Durch ein
feines Sieb passieren und abkihlen lassen. Die Halfte des Sauerampfers kurz in
kochendem Wasser blanchieren. Zusammen mit dem restlichen Sauerampfer
fein hacken und unter die abgekuhlte Eimasse mischen. Etwa 1 Stunde in der
Eismaschine gefrieren.

FUr den Boden das Musli klein hacken. Kuvertire und Butter schmelzen und
mit dem Musli vermischen. Auf die Tértchenringe verteilen, andriicken und kalt
stellen.

Die Erdbeeren waschen und halbieren. Dicht nebeneinander mit der Schnitt-
seite nach auBen in die Ringe stellen.

Fur die Erdbeerfillung Gelatine einweichen. Tresana mit Zucker, 1 EL Limetten-
saft und %2 EL Limettenabrieb verrihren. Gelatine ausdricken, in einem Topf
bei geringer Warme unter Rihren auflésen und unter die Creme rithren. Sahne
steif schlagen und unterheben. Die Creme auf die Ringe verteilen und kalt
stellen.

Die Gelatine einweichen. Erdbeerplree und Zucker verrihren, Gelatine aus-
drucken, auflésen und unter das Puree rihren. Auf die Tértchen geben und alles
bis zum Servieren erneut kalt stellen.

Die Tortchen vorsichtig aus den Ringen 16sen und mit dem Sauerampfereis
sowie nach Belieben mit Erdbeerpuree, frischen Frichten oder etwas Minze
servieren.




Kihe gehéren zum Schwarzwald wie Kuckucksuhr und Bollenhut. Mehr noch:

Ohne Milchwirtschaft hatte die Landschaft in Deutschlands Sehnsuchtsregion Nr. 1
mit ihren saftigen Wiesen und offenen Talern ganz sicher ein anderes Gesicht.

Und dann ergibt das Ganze am Ende auch noch ein groBartiges Produkt:

unsere Milch. Dass daraus groBartige Gerichte wie Waldpilz-Cappuccino, Bibbeleskas,
Milk-Punch und Schwarzwalder Kirschtorte entstanden sind, klingt da nur logisch...

Fir unser groBes Milchkochbuch nehmen wir Euch mit auf eine Reise Uber Kuhwiesen
und in Stalle, auf groBe Fahrt mit dem Milchsammelwagen, zu einem Besuch in

die genossenschaftlich getragene Molkerei und nattrlich zu vielen groBartigen
Schwarzwalder Kéchen, die aus Milch, Sahne & Co. neue und alte Milchrezepte auf

die Teller zaubern: von schnellen Schmandbrétchen bis zum Milchreis mit Pfirsich,
vom in Buttermilch marinierten Wild bis zum Schwarzwalder Waldbeerenshake.

So cremig, fluffig, sahnig habt Ihr den Schwarzwald noch nie geschmeckt!

28€ (D) | ISBN 978-3-949346-08-8

783949 346088
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