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DAS DREILANDERECK FUR GENIESSER
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REGIONALE REZEPTE MIT GESCHICHTE

enn wir mit Freunden oder der Familie zum Es-
sen zusammenkommen, dann wird geplaudert,
erzahlt, gelacht und natirlich gegessen. Essen

und GenieBen hat mit Geselligkeit zu tun, und deshalb
sind unsere Rezepte viel mehr als Anleitungen zum Kochen.

Die Bohnensuppe oder die Mandelschnitten schmecken
genau deshalb besonders gut, weil sie uns an etwas oder
jemanden erinnern: an die Oma, die die Suppe immer
besonders gut kochen konnte, oder an den Ausflug lber
die niederldndische Grenze, um den Basterdzuiker fiir das
stiBe Mandelgebéck (Seite 172) zu kaufen.

Alte Rezepte erzahlen uns auch immer eine Geschichte,
die in jeder Familie ein bisschen anders und individuell

ist. Gleichzeitig verbinden sie uns, denn wir alle kennen
viele dieser Rezepte, verkniipfen sie mit unserer Kindheit,
mit Familienfesten oder mit Menschen, die sie zubereitet
haben und uns wichtig sind.

Diese Gerichte und ihre Geschichten zu sammeln und
zu bewahren, ist die Idee unseres Projekts Dreildnder-
schmeck. Wir haben Sie, liebe Leserinnen und Leser, ge-
beten, uns lhre Lieblingsrezepte zu schicken und uns ihre
Geschichte zu erzahlen. Rund 200 Stiick sind bei uns
eingegangen. Eine Auswahl von (liber 65 Rezepten fin-
den Sie in diesem ersten Dreildnderschmeck-Kochbuch.
Sie sind gepragt von den Menschen und unserer Region,
die durch das Dreildndereck Belgien, Niederlande und
Deutschland besonders vielfaltig ist.

Anke Capellmann und Katja Esser (rechts) beim Showkochen auf dem CHIO. Foto: Andreas Steind|



Regionale Rezepte mit Geschichte

Das Team der ersten Stunde: Rolf Minderjahn, Yvonne Charl, Katja Esser, Anke Capellmann und Ines Kubat (von links), die regelmdl8ig mit

der Kamera dabei ist. Foto: Harald Krémer

Wir haben jedes einzelne Rezept nachgekocht und getes-
tet, manche mehrmals. Ein traditioneller Reisfladen oder
ein Aachener Poschweck gelingen nicht immer auf An-
hieb, sie brauchen etwas Erfahrung, aber auch das macht
sie besonders.

Die mit Abstand meisten Rezepte haben Katja Esser und
Anke Capellmann, die als Dreilanderschmeck-Kdchinnen
seit dem Start im November 2018 dabei sind, gekocht
und fotografiert. Beide kochen hobbymaRig und haben
die meisten Tricks und Kniffe in der heimischen Kiiche
von Eltern und GroBBeltern gelernt. Katja ist in Wiirselen
aufgewachsen und hat schon als kleines Madchen am
liebsten in der Kiiche ihrer Oma geschnippelt und in die
Topfe geschaut. Heute tun es ihre dreijahrigen Zwillinge
ihr gleich und machen das Kochen bisweilen zur besonde-
ren Herausforderung.

Anke hat ebenfalls bei Oma und Mutter die Liebe zum
Kochen entdeckt und kennt sich nicht nurin der Aachen-
er, sondern auch in der Eifeler Kiiche bestens aus. Die

beiden sind es auch, die unsere Dreildnderschmeck-
Rezepte auf Events wie der Euregio Wirtschaftsschau,
dem CHIO und beim Aachener September Special sowie
auf dem Weihnachtsmarkt kochen und zum Probieren
anbieten. Mit viel SpaB, Begeisterung und kleinen Pan-
nen, so wie es sich in jeder echten Kiiche gehort.

Wenn Sie neben ihnen eine Kamera sehen, ist sie meistens
in der Hand von Ines Kubat. Von ihr sind unsere Koch-
videos auf dreilaenderschmeck.de, in denen Sie sich die
wichtigsten Schritte anschauen konnen.

Vierter im Team ist Rolf Minderjahn. Er ist Autor ver-
schiedener Biicher iiber das Dreildndereck und kennt die
Besonderheiten der Kiiche in Belgien und den Nieder-
landen wie kein anderer. Wallonisches Klosterbier mit
Herver Kase, Lutticher Sirup, Pralinen aus ostbelgischen
Patisserien und Limburger Zuurvlees oder Trappistenbier
- Rolf weiB nicht nur tber diese regionalen Produkte zu
berichten, er sammelt auch stetig die besten Rezepte un-
serer Nachbarn.
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Brigitte Gorski in ihrer Kiiche, in der es an nichts fehlt.
Foto: Sigi Malinowski

Drei weitere begeisterte Hobbykdchinnen haben sich un-
serem Team mittlerweile angeschlossen: Brigitte Gorski
aus Herzogenrath und Katharina Brandt aus Gangelt,
die beide sehr professionell kochen und schon dem einen
oder anderen Spitzenkoch (iber die Schulter geschaut ha-
ben; auBerdem Tanja Sacchetti aus Baesweiler, die neben
der regionalen Kiiche durch ihren Mann auch italienische
Einfliisse ins Team bringt.

Und was habe ich selbst mit dem Projekt zu tun? Klar, auch
ich mag Kochen und gutes Essen, in erster Linie kiimmere
ich mich jedoch um digitale Projekte im Medienhaus Aa-
chen. Dreilanderschmeck mit allem, was dazugehért, dem
Rezept der Woche in unseren Tages- und Wochenzeitun-
gen, der Webseite dreilaenderschmeck.de, den Events und
diesem Kochbuch, ist eines dieser Projekte. Bei mir laufen
alle Faden zusammen, wird alles geplant, koordiniert und
redaktionell aufbereitet.

Tanja Sacchetti (rechts) mit Katja Esser und Kristoff Kochs beim Showkochen auf dem Aachener Weihnachtsmarkt

Foto: Andreas Steind/



Wenn Sie dieses Buch durchblattern, werden Sie merken,
dass hier nicht alles traditionell ist. Gerne variieren wir
modern und entwickeln berlieferte Rezepte weiter. Auf
unserer Webseite finden Sie neben vielen Klassikern auch
vegane Varianten, so ist fiir jeden Geschmack etwas da-
bei. Wir legen Wert auf regionale Produkte der Saison,
immer passend zur Jahreszeit.

Wir kochen iiberwiegend Gemiise, das hier bei uns wachst
und frisch auf den Mérkten der Region zu kaufen ist. Wir
kaufen Fleisch von regionalen Herstellern und versuchen,
Produkte zu verwenden, die keine langen Wege zurtickle-
gen mussten. Auch das haben unsere Eltern und GroRel-
tern uns vorgemacht — und es ist heute aktueller denn je.
Wir wiinschen Ihnen viel SpaB8 beim Kochen, Schmdkern
und GenieBen!

YVONNE CHARL

MACHEN SIE MIT!

Regionale Rezepte mit Geschichte

Dreildinderschmeck lebt von den Rezepten der Menschen aus unserer Region. So lange Sie uns weiterhin
mit Nachschub versorgen, wird auch das Projekt fortgesetzt. Schicken Sie uns Ihre Lieblingsrezepte per Mail
an rezepte@dreilaenderschmeck.de, unter www.dreilaenderschmeck.de/mitmachen oder per Post an

Medienhaus Aachen GmbH
Redaktion Dreilanderschmeck
Dresdener Strale 3

52068 Aachen

Bitte Name, Adresse und Telefonnummer nicht vergessen. Machen Sie mit und helfen Sie uns dabei, die
Kiche im Dreilandereck zu bewahren und immer wieder neu zu entdecken.

Mit der Ubermittlung Ihres Textes bestatigen Sie, dass Sie die Urheberrechte besitzen und der Versffent-
lichung zustimmen.

Datenschutzhinweise unter medienhausaachen.de/datenschutz
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Vorspeisen
und Salate



FORELLE ,ARDENNER ART“

Typisch fiir die Kiiche der Ardennen sind Forellen mit
einer SoRe aus Speck, Champignons, Birnen und Salami.

Die Forellenfilets fiir dieses Rezept lassen Sie am besten
vom Fischhandler so vorbereiten, dass die Graten vollstan-
dig entfernt sind. Sie werden zundchst in der Pfanne ge-
braten und anschlieBend im Ofen fertig gegart. Das hat
den Vorteil, dass die Haut kross wird und das Filet innen
saftig bleibt.

ZUTATEN

4 frische Forellenfilets

250 Milliliter Créme fraiche

100 Gramm Haselnusskerne

200 Gramm in Wiirfel geschnittene Salami

250 Gramm frische Champignons

200 Gramm kleiner, gerducherter Speck

100 Gramm fein gehackte Zwiebel

Ein wenig Fett

2 Essloffel Sonnenblumendl

250 Gramm in Wirfel geschnittene Birnen




Forelle ,Ardenner Art”

ZUBEREITUNG

In einer heien Kasserolle die Zwiebeln in Fett anschwitzen (nicht anbraten). Dann den Speck hinzufligen und
darauf achten, dass er nicht zu stark brat.

Die Pilze hinzugeben, kdcheln lassen und einreduzieren, bevor Sie die Créme fraiche, die Salami, die Birnen
und die Haselnusskerne hinzugeben. Bei milder Hitze weitergaren lassen. Es ist nicht ndtig, zu salzen und zu
pfeffern, denn in den verschiedenen Zutaten steckt ausreichend Wiirze.

Die Forellenfilets abspiilen und mit einem Kiichentuch trocken tupfen. Den Backofen auf 250 Grad Celsius vor-
heizen.

Einen Essloffel Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen. Die Forellenfilets bitte nicht vor dem Braten wiirzen.
Mit der Hautseite nach unten in die Pfanne legen, dann bei reduzierter Hitze maximal zwei Minuten braten,
sodass sie von oben noch roh sind, die Haut gold-braun.

Forellenfilets mit der Hautseite nach oben auf ein kaltes, leicht gedltes Backblech legen, mit Pfeffer und Salz

wiirzen und im Backofen auf oberster Schiene bei 250 Grad Celsius zwei Minuten garen. Gut zubereiteter Fisch
ist von innen glasig, die Haut knusprig.

Die Forellenfilets mit der SoBe auf Tellern anrichten. Dazu passen mit Petersilie bestreute Kartoffeln.

> VIDEO

unter dreilaenderschmeck.de/forelle-ardenner-art

45 MINUTEN 4 PORTIONEN MITTEL



LUTTICHER SALAT

Einfach und natirlich, zuriick zu den Wurzeln: Diese ty-
pische kulinarische Spezialitat ist eine der beliebtesten im
Litticher Land und zeigt auf perfekte Weise den Charme
und die Unkompliziertheit der Litticher Kiiche von friiher.

Der Legende nach heilt es, dass am linken Ufer der
birgerlichen Viertel der lle oder Isle (das Quartier Latin
Littichs auf der alten Maasinsel) und des Palais (fiirst-
bischéflicher Palast) der Liitticher Salat mit Créme fraiche
verfeinert wurde, wahrend man ihn im volksnahen, popu-
laren Viertel Outremeuse auf der rechten Seite der Maas
mit Zwiebelschalen wiirzte. Es existieren daher zwei Ver-
sionen des Litticher Salats.

Manche sind sogar davon Uberzeugt, dass man Liittiche-
rin oder Liitticher sein muss, damit er iiberhaupt gelingt.
Eines ist jedoch sicher: Man sollte ihn unbedingt probie-
ren. Es ist ein sehr schmackhaftes Gericht, mit leichter
Séure, um den Fettgehalt zu mildern, aber auch ein kom-
plettes Gericht, das schnell zubereitet werden kann. Kurz,
es ist ein etwas sonderbar anmutender, typischer Salat
flir den Winter oder den Herbstbeginn, ein Rezept loka-
ler Pragung, das man in vollen Ziigen genieBt — auch als
Begleitung zu Schweinekoteletts oder gebratenen Land-
wirsten.

Es gibt verschiedene Varianten, denen jeder seinen ganz
personlichen Touch hinzufiigen kann. Hier unsere Empfeh-
lung:



