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Vorwort
Liebe Leserinnen und Leser,
Essen und Trinken hält Leib und Seele zusammen, das wussten schon  
unsere Eltern und Großeltern. Unzählige Gerichte werden dabei Jahr für Jahr in 
allen Haushalten gekocht. Manche sind neu, manche Klassiker. Wir haben unsere 
Bewohner:innen gebeten, uns ihre Lieblingsrezepte zu verraten, damit diese nicht 
in Vergessenheit geraten. 

Beim Zusammenstellen der Rezepte zeigte sich dann, dass es vor allem die traditio-
nellen, altbekannten Gerichte sind, die am meisten in Erinnerung geblieben und oft 
auch mit Anekdoten aus der Kindheit bzw. Jugend unserer Bewohner:innen  
verbunden sind. Da diese meist in den 1930-50er Jahren lag, finden sich hier vor-
wiegend Rezepte wieder, die aus den damalig verfügbaren Lebensmitteln gekocht 
wurden – daher die Vielzahl an Kartoffelrezepten.

Bestimmt ist Ihnen einiges selber bekannt – vielleicht macht Sie aber der eine oder 
andere „Geheimtipp“ unserer Bewohner:innen neugierig und regt Sie zum Nach-
kochen an.

Unser Tipp zum Lesen des Buches:  
Möglichst nicht mit leerem Magen lesen!

Im Namen aller am Projekt Beteiligten wünschen wir Ihnen  
eine vergnügliche und genussvolle Lektüre. 

Ihre	 Ihr

Julia Scharf 	 Lars Theis
Heimleitung	 Pflegedienstleitung
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Gemüseeintopf mit Wurzelwerk

Zubereitung:

• �Für den Kartoffelbrei: 
Die Kartoffeln schälen und in etwas Salzwasser weich kochen.  
Anschließend die Kartoffeln mit der Milch, der Butter sowie Salz  
und Pfeffer mittels Handmixer vermischen.

• �Für die Rouladen: 
Die Rouladen waschen, abtropfen, pfeffern und salzen.  
Danach mit Senf einstreichen und eine Gewürzgurke sowie  
Speckstückchen einwickeln. Mit Garn oder einer Rouladennadel  
festmachen und in Margarine ausbraten.

• �Für die Bohnenbeilage: 
Die Bohnen waschen, kleinschneiden und im kochenden Salzwasser 
zusammen mit dem Bohnenkraut etwas köcheln lassen. Anschließend 
die Bohnen aus dem Topf nehmen und in der Pfanne zusammen mit 
der Butter anbraten. Zu guter Letzt etwas vom Kochwasser hinzugeben 
und mit Mehl binden sowie mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffelbrei mit Rouladen

Über die Rezeptgeberin:

Frau Stapff wurde am 31. Januar 1941  
in Leipzig-Wiederitzsch geboren.  
Die studierte Ingenieur-Ökonomin  
ist eine große Tierfreundin.  
Vor allem Katzen haben es ihr angetan.  
Ihre Stärke und Kraft zieht die gläubige  
Christin aus den Worten der Bibel.

Ihr Geheimtipp  

für den Kartoffelbrei:

Eine kleine Prise Pfeffer dazu  

und schon schmeckt es  

noch besser!



Zutaten
für zwei Personen

für den Kartoffelbrei:
1 Pfund Kartoffeln
1 Tasse Vollmilch

150 g Butter
Salz, Pfeffer 

für die Rouladen:
2 Rinderrouladen
2 Gewürzgurken
kl. Stück Speck

Magarine zum Ausbraten
Senf

Pfeffer
Salz

für die Bohnenbeilage:
1 Pfund Bohnen

100 g Butter
Bohnenkraut

Mehl
Pfeffer
Salz
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Kartoffelsalat

Zubereitung:

• �Die Kartoffeln mit Schale in Salzwasser ca. 30 Minuten kochen,  
danach kurz abkühlen lassen und pellen. 

• �Die ausgekühlten Kartoffeln zusammen mit der Gewürzgurke und der 
Zwiebel in kleine Stücke schneiden. 

• �Dazu dann je nach Bedarf 4 bis 5 Esslöffel Essig oder auch gern das 
Wasser aus dem Gewürzgurkenglas dazugeben. Anschließend das 
Ganze mit Pfeffer und Salz und einer kleinen Prise Zucker würzen. 

• �Den Speck auslassen und zum Kartoffelsalat geben und dann  
mindestens 30 Minuten abgedeckt ziehen lassen. 

• �Je nach Bedarf noch mit Essig oder Gewürzen nachwürzen. Gern 
können hierzu auch frische Kräuter wie z. B. Schnittlauch verwendet 
werden.

Über die Rezeptgeberin:

Frau Striemann wurde am 26. Juni 1928  
in Leipzig, Großzschocher-Windorf geboren. 
Die zweitälteste von sechs Geschwistern lebte 
viele Jahre in Hoyerswerda bei Zeitz und kam 
erst nach dem Tod ihres Mannes, 1989, nach 
Leipzig zurück. Sie ist eine begeisterte Leserin 
und Patentante vieler Kinder ihrer Geschwister.

Ihr Geheimtipp  für  
den Kartoffelsalat:Wo Essig vorkommt, 
darf eine Prise Zucker  

nicht fehlen!



für zwei Personen:
1 Pfund festkochende Kartoffeln

1 mittelgroße Zwiebel
1 große Gewürzgurke 

Essig
kl. Stück Speck 

Salz
Pfeffer 

Prise Zucker

Zutaten
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Zubereitung:

• �Das Kaninchen auslösen (inklusive Knochen und Innereien)  
und dann ausbreiten und salzen.

• �Die Zwiebeln würfeln und anbraten. Die Champignons kleinschneiden 
und gemeinsam mit den angebratenen Zwiebeln und dem Schweine- 
gehackten vermengen.

• �Das Gehackte in das Kaninchen füllen. Das Ganze entweder mit Garn 
zubinden oder mittels Rouladennadeln feststecken.

• �Die Rolle erst von beiden Seiten anbraten und dann für ca. 1½ Stunden  
zugedeckt im Backofen bei 180 °C schmoren.

Ihr Geheimtipp  

für das Kaninchen:

Kaninchen mögen Wein. 

Falls also vom Vortag noch ein kleiner 

Schluck übrig ist – ruhig hinzufügen.

Über die Rezeptgeberin:

Frau Lässig wurde am 28. März 1921 in Leipzig 
geboren. 1938 kam sie für ein Pflichtjahr auf ein 
Stiftsgut in Schelchwitz (Thüringen). Ihr Rezept 
stammt aus dieser Zeit. Die gelernte Buchhalterin 
arbeitete lange Zeit als Planerin und war unter 
anderem für die Lieferung von Panzerketten an 
die damalige UdSSR im Zuge der Reparations-
zahlungen der ehemaligen DDR verantwortlich.

Kaninchenrolle



Zutaten
für vier Personen:

1 ganzes Kaninchen
1 kg Schweinegehacktes

500 g Champingnons
4-5 mittelgroße Zwiebeln

Salz
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Kartoffelsuppe

Zubereitung:

• �Die Kartoffeln mit Schale in Salzwasser kochen.  
Wenn die Kartoffeln gar sind, pellen, und mit etwas Butter zerstampfen.

• �In der Zwischenzeit den Kohlrabi, den Blumenkohl und die Möhren 
kleinschneiden und ebenfalls in Salzwasser gar kochen.  
Auch hier wieder ein bisschen Butter dazugeben.

• �Den Kartoffelstampf zum Gemüse geben und mit kleingeschnittenem 
Dill, Petersilie, Schnittlauch und Salz würzen.

• �Am Schluss alles pürieren.

Ihr Geheimtipp  

für die Kartoffelsuppe:

Ein kleines bisschen Butter  

hier und da schadet nie!

Über die Rezeptgeberin:

Frau Rosenbrock wurde am 22. März 1923 
in Niederschlesien geboren und wuchs dort 
mit ihren zwei Schwestern, zu denen sie ein 
sehr inniges Verhältnis hat, auf. 1937 kam sie 
nach Leipzig und arbeitete hier zuerst als 
Kontoristin und später als Sekretärin. Frau 
Rosenbrock liebte Handarbeiten und häkelte 
und strickte ausgesprochen gern.



Zutaten
für vier Personen

1 Pfund festkochende Kartoffeln 
1 Kohlrabi

1 Blumenkohl
300 g Möhren 

Dill
Petersilie 

Schnittlauch 
Butter
Salz
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Hühnerfrikassee

Zubereitung:

• �Das Huhn salzen und mit dem Suppengrün in einem zu ¾ mit Wasser 
gefüllten Topf kochen bis es gar ist. Den Spargel klein schneiden und 
dazugeben. Das Schweinegehackte zu kleinen Bällchen formen und 
ebenfalls dazugeben.

• �Wenn das Hähnchen gar gekocht ist, aus dem Topf nehmen und abkühlen 
lassen. Die entstandene Brühe durch ein Sieb gießen. Das Hähnchen-
fleisch von den Knochen lösen.

• �Butter in einen Topf geben und erhitzen, das Mehl unter schnellem Rühren 
hinzufügen. Nun die Geflügelbrühe in die Mehlschwitze geben. Erst ein 
bisschen, um die Brühe mit der Schwitze zu verbinden und um Klümpchen 
zu vermeiden. Dann die restliche Brühe hineingießen. Die Brühe wird 
darauf etwas dickflüssig. 

• �Ca. 10 Minuten unter häufigem Rühren köcheln lassen und mit Salz, 
Zitronensaft und Kapern sowie einem kleinen Schluck Weißwein ab-
schmecken. Das ausgelöste Hühnerfleisch dazugeben und etwas durch-
ziehen lassen.

• �Als Beilage eignen sich Reis, Kartoffeln oder auch Brötchen.

Ihr Geheimtipp  

für das Frikassee:

Sellerie beim Suppengrün  

weglassen – der gibt sonst  

eine bittere Note.

Über die Rezeptgeberin:

Frau Schweda wurde am 19. November 1931  
in Birkholz (Kreis Stendal) geboren und ist die 
Älteste von drei Schwestern. Die Mutter einer 
Tochter war mit einem Feuerwehrmann (gelern-
ter Bäckermeister) verheiratet und arbeitete viele 
Jahre in der Verwaltung eines Lebensmittelge-
schäftes. Auch Frau Schweda liebt Handarbeiten 
sehr und verbringt ihre Zeit gern beim Lesen 
und im Theater.



Zutaten
für vier Personen:

1 Huhn
1 Bund Suppengrün  

(ohne Sellerie)
300 g Spargel

300 g Schweinegehacktes 
Kapern

1 Zitrone 
Butter 

etwas Mehl
kleiner Schluck Weißwein 

Salz



14

Ihr Geheimtipp  

für die Rinderpfanne:

Je mehr frische Kräuter, desto besser! 

Erlaubt ist dabei alles, was gefällt.

Über die Rezeptgeberin:

Frau Schwitzky wurde am 25. November 1935 in 
Leipzig geboren. Die Mutter zweier Kinder und 
mittlerweile Uroma von zwölf Urenkeln arbeitete 
als gelernte Kauffrau viele Jahre bei Robotron. Das 
Rezept begleitet sie schon viele Jahre und stammt 
aus der ersten deutschen TV-Kochsendung, die es 
damals im Fernsehen gab: „Bitte, in zehn Minuten 
zu Tisch“ mit Clemens Wilmenrod.

Zubereitung:

• �Für die Rinderpfanne: 
Das geschabte Rindfleisch in etwas Öl (wahlweise Butter) anbraten.  
Die Zwiebeln würfeln und dazugeben.  
Alles bei mittlerer Hitze in der Pfanne braten und dabei umrühren. 

• �Nach etwa 20 Minuten diverse kleingehackte Kräuter wie Schnittlauch, 
Petersilie, Kerbel, Thymian und Rosmarin dazu geben. 

• �Danach zwei Becher saure Sahne beifügen und mit Pfeffer und Salz ab-
schmecken. Noch ca. 5 Minuten köcheln lassen.

• �Für die Pommes: 
Die Kartoffeln schälen und in Stifte schneiden.  
Anschließend in eine Plastiktüte geben, 2 TL Öl und eine Prise Salz  
dazugeben und gut durchschütteln. 

• �Die Mischung auf ein Backblech verteilen. Bei 180 °C ca. 20 Minuten 
backen, bis sie eine schöne, goldgelbe Farbe haben (kann je nach Ofen 
variieren).

Geschabte Rinderpfanne mit Pommes



Zutaten
für vier Personen:

für die Rinderpfanne:  
400 g geschabtes Rindfleisch

2 Zwiebeln 
Öl   /  Butter

diverse kleingehackte Kräuter  
(Schnittlauch, Petersilie, Kerbel,  

Thymian, Rosmarin etc.)
 2 Becher saure Sahne 

Pfeffer und Salz 

für die Pommes: 
12 etwa gleichgroße,  

festkochende Kartoffeln 
2 TL Öl

Prise Salz
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Krautwickel

Zubereitung:

• �Den Kohlkopf mit heißem Wasser übergießen und dann die Blätter vom 
Kohl ablösen. In Eiswasser abschrecken und mit einem Küchentuch etwas 
trocknen.

• �Das Hackfleisch mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und etwas Kümmel würzen  
und mit dem Tomatenmark vermischen.

• �Kleine Häufchen der Hackfleischmischung auf die ausgelegten Kohlblätter  
verteilen, zusammenrollen und mit einem Küchengarn zusammenbinden  
oder einer Rouladennadel feststecken.

• �Die Kohlrouladen in einer Pfanne anbraten. Dazu den Speck in kleine Würfel 
schneiden und in der Pfanne auslassen. Haben die Kohlrouladen etwas Farbe 
bekommen, das Ganze mit etwas Wasser aufgießen. Zugedeckt etwa eine 
halbe Stunde bei mittlerer Hitze schmoren lassen.

• �Zum Schluss die Kohlrouladen herausnehmen. Die verbleibende Flüssigkeit 
mit Sahne aufgießen oder wahlweise Butter statt Sahne hinzugeben. Alles 
zusammen etwas einkochen lassen oder eventuell leicht abbinden und dann 
als Soße zu den Kohlrouladen servieren.

Ihr Geheimtipp  

für die Krautwickel:

Die Kohlblätter vor dem Einrollen  

mit einer Prise Muskat würzen –  

das gibt ein prima Aroma!

Über die Rezeptgeberin:

Frau Gruhne wurde am 10. Dezember 1929  
in Leipzig geboren. Die verheiratete Mutter von 
vier Jungen arbeitete als gelernte Kauffrau lange 
Zeit im Schokoladenhaus Stengl und ist heute 
noch ein Schokoladenfan. Frau Gruhne liebt 
Blumen und Gartenarbeit und hat das, was 
man einen „grünen Daumen“ nennt.



Zutaten
für vier Personen:

1 großer Weißkrautkopf
500 g Hackfleisch  

(halb Rind   /  halb Schwein)
Paprikapulver

kl. Tube Tomatenmark 
100 g Speck

150 g süße Sahne oder Butter
Muskat

Pfeffer, Salz, Kümmel
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Stampfkartoffeln oberschlesischer Art

Zubereitung:

• �Die Kartoffeln schälen und in Salzwasser gar kochen,  
abgießen und dann stampfen.

• �Während die Kartoffeln kochen, den Speck auslassen und dann den 
Schinkenspeck dazu geben. Beides kross braten. 

• �Anschließend alles in die gestampften Kartoffeln einrühren.  
Die nun entstehende Masse muss von Fett durchzogen sein.

• �Zum Essen wird ein Glas frische Buttermilch getrunken.

Über die Rezeptgeberin:

Frau Lipinski wurde am 19. November 1921 in  
Schkeuditz geboren. Nach ihrem Abschluss an der 
Handelsschule wurde sie bei der damaligen Reichs-
bahn dienstverpflichtet und blieb bei dieser über  
40 Jahre. Ihrem Hobby, dem Malen und Gestalten  
von Seidentüchern, geht Frau Lipinski auch im Alten-
pflegeheim weiter nach. Das folgende Rezept ist das 
Lieblingsgericht ihres Mannes, welches beide oft 
und gern aßen.

Ihr Geheimtipp  für die Stampfkartoffeln:
Es sollten auf jeden Esslöffel  ca. 7 Grieben zu finden sein, denn dann ist es am leckersten.



für vier Personen:
1 kg mehligkochende Kartoffeln

1 großes Stück Speck
1 Packung Schinkenspeck

1l Buttermilch

Zutaten
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Kartoffelplätzer

Zubereitung:

• �Die Kartoffeln schälen und in Salzwasser gar kochen. Danach etwas 
abkühlen lassen. Die Kartoffeln zerstampfen und mit dem Mehl zu  
einem festen Teig verkneten. Achtung: Falls der Teig zu feucht ist oder 
klebt – einfach noch mehr Mehl dazugeben.

• �Den Teig mit einem Nudelholz ca. 3 mm dünn ausrollen und  
danach in gleich große Quadrate ca. 8 x 8 cm schneiden.

• �Die Teigquadrate in einer sehr heißen Pfanne mit Butter oder Öl ausbraten. 
Beim Servieren mit etwas Butter bestreichen und mit Zucker bestäuben.

• �Dann die Quadrate zusammenrollen und essen.

Über die Rezeptgeberin:

Von Frau Lipinski finden Sie bereits das Lieb-
lingsrezept ihres Mannes, Stampfkartoffeln mit  
Buttermilch nach oberschlesischer Art,  
auf der vorherigen Seite. Nachfolgend hat Sie uns 
noch das Rezept ihres eigenen Lieblingsgerichtes 
aus Kindertagen verraten, welches ihr Vater oft für 
sie und ihre Geschwister zubereitete. 

Ihr Geheimtipp  für die Plätzer:
Davon soviel essen, wie man kann –  und das am Besten  in netter Gesellschaft.



für vier Personen:
1 Sack mehligkochende Kartoffeln

ca. 300 g Mehl 
Butter
Zucker

Zutaten
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Kirschpfanne

Zubereitung:

• �Die Brötchen vom Vortag in Scheiben schneiden und in einem Gefäß mit 
der kochenden Milch überbrühen und ca. 15 Minuten einweichen lassen.

• �Die Eier und den Zucker schaumig schlagen und zu der Brötchenmasse 
hinzugeben.

• �Eine feuerfeste Auflaufform einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen.

• �Nun zuerst eine Schicht der Brötchenmasse in der Auflaufform verteilen.  
Danach eine Schicht Kirschen darüber geben. Solange Schichten bis zum 
Schluss die Brötchenschicht als oberste Schicht bleibt. Diese dann mit 
dem Zimt, Zucker und Butterflocken bestreuen.

• �Die Auflaufform 40 bis 45 Minuten bei 180 °C Umluft auf der mittle-
ren Schiene backen.

Über die Rezeptgeberin:

Frau Treppschuh wurde am 14. März 1921  
in Leipzig geboren. Die Mutter zweier Kinder 
arbeitete lange Jahre als Kontoristin und Sekretä-
rin im damaligen VEB Orsta Hydraulik.  
Frau Treppschuh ist eine große Rätselfreundin.  
Außerdem liest und strickt sie auch sehr gern.

Ihr Geheimtipp  für die Kirschpfanne:Auch ohne extra Soße schmeckt  
die Pfanne – aber die Leckermäuler 

sollten noch etwas Vanillesoße  darüber geben.



Zutaten
für vier Personen:

4-6 altbackene Brötchen
500 ml Milch

500 g Sauerkirschen
2 Eier

40 g Zucker etw. Butter
etw. Semmelbrösel 

Teelöffel Zimt
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Zubereitung:

• �Das Mehl mit Zucker, Salz und Backpulver mischen. 

• �Die saure Sahne, Vanillezucker und Eier dazugeben und gut vermengen,  
sodass ein zähflüssiger Teig entsteht. 

• �Das Öl in einen (vorzugsweise hohen) Topf geben und heiß werden lassen.

• �Den Esslöffel kurz ins heiße Öl tauchen (damit der Teig nicht kleben 
bleibt), etwas vom Teig nehmen und ins Öl rutschen lassen. Die Kräppel-
chen ausbacken, bis sie schön braun sind. 

• �Wichtig: Die Kräppelchen immer wenden, sonst verbrennen sie! Anschlie-
ßend auf Küchenpapier abtropfen lassen und mit Puderzucker bestreuen.

Über die Rezeptgeberin:

Frau Heidrich wurde am 7. August 1928 in Burg- 
hausen / Leipzig geboren. Die Mutter dreier Kinder 
ist gelernte Näherin und arbeitete nach ihrer Aus-
bildung über 15 Jahre lang in einer Schuhfabrik.  
Da ihre Kinder kleine Süßmäuler waren, ist sie 
eine kompetente Ansprechpartnerin bei allen 
Arten von Backrezepten und süßen Nachtischen. 
Das Kräppelchenrezept gehörte zu den Lieblings-
gerichten ihrer Kinder.

Ihr Geheimtipp für  die Kräppelchen:Eine Spur Zimt im  
Puderzucker beim Bestreuen 

kann sehr lecker sein!

Kräppelchen



Zutaten
für fünf Personen:
500 g saure Sahne

4 Eier
250 g Zucker
600 g Mehl

1 Päckchen Backpulver
2 Päckchen Vanillezucker

1 Prise Salz
Öl zum Ausbraten 

Puderzucker zum Bestreuen
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Zubereitung:

• �Alle Zutaten schon eine Nacht vorher bereitstellen, damit sie beim Verarbei-
ten „stubenwarm“ sind. Rosinen über Nacht in etw. Rum einweichen. 

• �Die Mandeln brühen, schälen und kleinhacken.  
Die Hefe mit etwas warmer (nicht heißer!) Milch zerbröseln. 

• �Den Zucker, Butter, Schmalz und Salz ebenfalls mit etwas Milch verkneten 
und in eine große Rührschüssel geben. Die Hefe, Mehl und die Zucker /  
Buttermischung miteinander vermengen.

• �Den Teig zwei Stunden abgedeckt an warmen Ort ziehen lassen. Zwischen-
durch zwei bis dreimal den Teig aus der Schüssel herausnehmen und noch-
mals durchkneten. Den Stollen in Form geben und dort nochmal 15 Minu-
ten gehen lassen und dann für eine Stunde in den Ofen geben. 

• �Bei Umluft 185°C / 190°C Anfangshitze starten und je nach Bräunungsgrad 
den Stollen nach einer Weile auf 170°C herunterschalten.

• �Den Stollen auskühlen und nach ca. 1 Stunde, im lauwarmen Zustand, mit 
zerlassener Butter bestreichen und mit dem Zucker + Vanillezuckergemisch 
bestreuen. Danach den Puderzucker darauf geben. 

• �Am nächsten Tag erneut überpinseln und mit Puderzucker bestreuen.  
Den Stollen vorm ersten Anschnitt mindestens drei Wochen  
kalt und trocken lagern.

Über den Rezeptgeber:

Herr Thume wurde am 7. November 1928 in 
Leipzig, Lindenau geboren. Der ehemalige 
Bäckermeister und ausgebildete Konditor liebt 
das Leben und das Zusammensein mit seinen 
Mitmenschen und verbringt seine Nach- 
mittage gern bei Gesellschaftsspielen wie 
Rummikub oder Scrabble.

Sein Geheimtipp für  

das Gelingen des Stollens:

Keine Angst vor Fettigkeit –  

die zahlt sich  

auf dem Gaumen wieder aus!

Stolle



Zutaten
für einen Stollen:

2 kg Mehl
1 kg Butter

250 g Butterschmalz 
200 g frische Hefe 

12 g Salz
250 g Zucker

500 g süße Mandeln 
100 g bittere Mandeln 

2 kg Rosinen
Schale von einer abgeriebenen Zitrone

2 Pck. Vanillezucker 
kleine Tasse Vollmilch

zum Bestreichen:
ca. 150 g zerlassene Butter

1 kleine Tasse Zucker vermengt mit 2 Pck. Vanillezucker
1 Pck. Puderzucker

etwas Rum
½ Pfund Zitronat
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