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Bigos - Polnischer Krauttopf 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Zutaten: 
 
60 g 
1  
20 g 
250 g 
2  
120 g 
3  
1/8 Liter 
100 g 
500 g 
250 g 
10 g 
1/8 Liter 
1 EL 
900 g 

Bauchspeck 
Zwiebeln 
Schweineschmalz 
Schweineschulter 
Frankfurter Würstchen 
Mettwurst 
Tomate 
Rotwein 
Trockenpflaumen 
Weißkohl 
Sauerkraut 
Steinpilze, getrocknet 
Wasser 
Mehl 
Kartoffeln 

 
 
Majoran, Knoblauch, Pfeffer aus der Mühle 
(20 min Zub. - 60 min Ges.) 
 
Bigos hält sich bis zu drei Tage im Kühlschrank und schmeckt aufgewärmt am besten. Bauchspeck 
und Zwiebel würfeln. In Schweineschmalz anbraten. Schweineschulter würfeln, Frankfurter 
Würstchen und grobe Mettwurst in Scheiben schneiden und zufügen. Tomaten würfeln und zum 
Bigos geben. Mit Majoran, frisch durchgepresstem Knoblauch und Pfeffer aus der Mühle würzen. 
Salz ist nicht nötig, da die Würste salzig genug sind. Mit Rotwein ablöschen. Deckel auflegen und 
auf Stufe 1 ca. 60 Minuten schmoren. Trockenpflaumen einweichen. Weißkohl in Stücke schneiden 
und mit Sauerkraut in einen Topf geben. Getrocknete Steinpilze darüber streuen. Trockenpflaumen 
klein schneiden und zufügen. Wasser angießen, Deckel auflegen und kurz aufkochen. Auf Stufe 1 
stellen. Kohl unter gelegentlichem Rühren weichkochen. Zum Schluss Mehl über den Kohl streuen. 
Gut durchrühren. Kraut zum Fleisch geben, umrühren und nachwürzen. Dazu Salzkartoffeln oder 
Bauernbrot und Bier servieren.   
Guten Appetit :-P 
�
Magda und Andreas 



Crevettes des Vignes 
 

Für diese zauberhafte Composition 
 

feiner französischer Zutaten hier eine kleine Voran sicht: 
 

 
 
 

Die Dosierung kann je nach Appetit natürlich angepasst werden. 
 

Wir empfehlen (je 2 Personen): 
 

1 kg frische Crevetten 
½ Pfund Butter 

1 Knolle Knoblauch 
1 klassische franz. Baguette-Stange 
(wenigstens) 1 Flasche Weißwein 

 
La préparation: 
 

x Pulen (?) – Die Crevetten um Kopf und Kragen bringen – anschließend waschen 
x Knoblauch schälen und in kleine Stückchen hacken / schneiden 
x Weinflasche entkorken – der/dem Liebsten zur Verkostung reichen 
x Brot schneiden 

 
La cuisson: 
 

x Mit ein wenig Butter die Crevetten ca. 5 Minuten in der Pfanne braten, 
danach abschöpfen und zur Seite stellen. Das alte Fett abschütten 

x Den Knoblauch mit der verbliebenen Menge Butter kurz anbraten 
x Die Crevetten wieder in die Pfanne geben, bis alles heiß ist           Æ et voila !  
 

     
 

  bon appétit!       Carmen & Karsten 



Titanencrem e 
 
 
 
 

Z utaten für vier Personen: 
 
500 g G ehacktes halb &  halb 
500 g Tortellin i 
200 g Cham pignons 
200 g gestifteter K äse 
3 Z w iebeln  
2 Paprika 
2 -3 Strauchtom aten 
2 Z ehen K noblauch 
2 Peperoni 
200 m l H einz H ot-K etchup 
1 Tüte Spaghetti F ix 
200 m l W asser 
Sherry nach eigenem  E rm essen  
2 Prisen  Z im t 
 
 
 

Z ubereitung (ca. 30 M inuten) 
 
G ehacktes gut anbraten , klein  gehackte Z w iebeln  hinzugeben. D anach die Cham pignons, 
Tom aten,Paprika, K noblauch und Peperoni (jew eils klein  geschnitten ) hinzugeben. E inköcheln  lassen . 
D ann Spaghetti F ix m it W asser und H einz H ot K etchup dazugeben und w ieder einköcheln  lassen . 
A bschließend m it Sherry und Z im t abschm ecken. In  der Z w ischenzeit Tortellin i in Salzw asser kochen.  
 
Tortellin i und G ehacktes-M asse in  eine A uflaufform  geben und m it dem  K äse bestreuen. A b in  den 
B ackofen  bei ca. 180 G rad U m luft, bis der K äse goldbraun zerlaufen ist. 
 
D azu em pfehlen  w ir einen kräftigen R otw ein . 
 
 

W ir w ünschen guten  A ppetit!!! 
 
 
 

Svenja &  Thom as 
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Meine liebste Susa, lieber Frank, liebe Claire und lieber Louis,  
 
 
hier gibt es Lecker-Schmecker-Bauernfänger: Cognac-Creme. Damit Ihr stets wohlgenährt  
und rund ausseht.  
 
(Dieses ist übrigens das Original-Rezept. Ich hatte damals die Gelatine weggelassen,  
deshalb war es eher eine Cognac-Suppe...)  
 
 
Ihr braucht:  
 
5 Eier (4 Eigelbe, 1 Vollei)  
140g Zucker  
200ml Cognac  
7 Blatt Gelatine  
0,5 Liter Sahne  
 
 
Und so wird's gemacht:  
 
-Vollei und Eigelbe verrühren  
-Zucker hinzugeben, rühren  
-Cognac erhitzen, Gelatine darin auflösen, zum Teig geben, rühren  
-Sahne schlagen und unterheben  
-kaltstellen  
 
Fertig!  
 
 
Alles, alles Liebe Euch Super-Familie! Und viele dicke Knutscher an Euch!  
 
Von Natascha und dem lille Larsson 



 

 
 

 



 
              Rezept von Gaby             und Rainer 

                   
     
                                            
             

                              Karpfen blau 
            in zwei Gängen 

 

               
    
Zutaten: 
 
Karpfen (Menge nach Anzahl und Appetit der Personen) 
1 große Zwiebel 
3 Esslöffel Salz 
200 ml Essig 
 
Zubereitung: 
Karpfen vom Fischmann halbieren und köpfen lassen. 
Mit kochendem Essig übergießen (so entsteht die Blaufärbung der Haut). 
Fischtopf mit „Einsatz“ wählen in dem der Karpfen gar gedünstet wird. 
Topf bis zum Einsatz mit Wasser, Salz und in Ringen geschnittene Zwiebel füllen. 
Karpfen-Hälfte hineinlegen und ca. 25 min gar dünsten. Probe: Mit einer Gabel in den 
Karpfen einstechen, ob der Fisch gar ist. Fisch auf einer Platte anrichten und am Tisch  
in Portionen teilen (Geflügelzange), Platte und Teller vorher im Backofen erwärmen. 
 
Beilagen: 
Salzkartoffeln, zerlassene Butter, Sahne-Meerrettich (mit viel Sahne), 
frisch ausgepresster Zitronensaft (über den Fisch geben).  
 
 
Während des Essens, den zweiten Teil des Karpfen dünsten lassen. 
 
 
Guten Appetit ! 



 

 



 

 



DAS ESSEN IST DER MECHLINGS LUST.... 
=================================== 
 
(nach der Melodie: „Das Wandern ist des Müllers Lust...“) 
 
 
 
Das Essen ist der Mechlings Lust,  
das Essen ist der Mechlings Lust,  
das Essen... 
Das kann doch nicht ein Mechling sein,  
dem niemals fällt was Gutes ein,  
dem niemals fällt was Gutes ein, 
was Gutes ein... 
 
Das Trinken ist des Essens Freund, 
das Trinken ist des Essens Freund, 
das Trinken... 
Ob Wasser, Wein, ob Tag und Nacht, 
es rundet ab, es wird gelacht, 
es rundet ab, es wird gelacht,  
es wird gelacht... 
 
Das seh’n wir auch der Küche an,  
das seh’n wir auch der Küche an, 
der Küche an... 
Da ist es voll von Leckereien, 
die warten auf den Mix zu zweien, 
die warten auf den Mix zu zweien,  
den Mix zu zweien... 
 
Oh Essen, Trinken uns’re Lust, 
oh Essen, Trinken uns’re Lust,  
oh Essen... 
Wir wollen Meister für die Kinder sein, 
sie sollen essen immer fein,  
sie sollen essen immer fein,  
immer fein... 
 
Unsren Gästen soll es gut ergehn, 
unsren Gästen soll es gut ergehn, 
soll es gut ergeh’n,  
dafür sorgen heut’ schon alle vor,  
mit Herz und Kopf und auch Humor, 
mit Herz und Kopf und auch Humor, 
und auch Humor... 
 
 
 
(Ferdi und Marion Danckwerts) 
 



REZEPT FÜR EIN GLÜCKLICHES LEBEN  
================================= 
 
Man nimmt zwölf Monate,  
putzt sie sauber von Bitterkeit, Geiz, Pedanterie  
und zerlegt jeden Monat in 30 oder 31 Teile, 
so dass der Vorrat genau für ein Jahr reicht. 
 
Jeder Tag wird dann einzeln zubereitet, 
aus einem Teil Arbeit und zwei Teilen  
Frohsinn und Humor. 
 
Man fügt drei gehäufte Esslöffel Optimismus hinzu,  
einen Teelöffel Toleranz, 
ein Körnchen Ironie und eine Prise Takt. 
 
Die ganze Masse wird sehr reichlich mit Liebe übergossen! 
Das fertige Gericht 
wird mit Sträußchen kleiner Aufmerksamkeiten garniert  
und täglich mit Heiterkeit serviert. 
 
(ausgewählt von  
Ferdi und Marion Danckwerts)  
 
 
„ DAS GLÜCK IST EIN GESCHENK, DAS SICH VON SELBER EINSTELLT, WENN MAN AM 
ALLERWENIGSTEN DARAN DENKT, SONDERN SICH HINGIBT AN EINE AUFGABE.“  
   ( Elisabeth Lukas ) 
 
„UNSER EIGENTLICHES LEBEN IST UNSERE GEDANKENWELT; JE MEHR LIEBE DARIN 
ENTHALTEN IST, DESTO GLÜCKLICHER IST ES.“   ( unbekannt ) 
 
„GLÜCK IST NIE GENAU DAS, WAS MAN SICH DARUNTER VORGESTELLT HAT.“ 
   ( Somerset Maughan ) 
 
„GLÜCK IST DAS EINZIGE, WAS WIR SCHENKEN KÖNNEN, OHNE ES ZU BESITZEN.“  
   ( Halen ) 
 
„WO EIN MENSCH GLÜCKLICH IST, HAT EIN ANDERER DAFÜR GESORGT.“  
   ( aus England ) 
 
„GOTT HAT JEDEM MENSCHEN ETWAS GEGEBEN, WOMIT ER ANDERE GÜCKLICH 
MACHEN KANN.“ 
  ( Phil Bosmans )  
 
„ES GIBT SO VIELE KLEINE QUELLEN DES GLÜCKS, AN DENEN DIE MENSCHEN AUF 
DER SUCHE NACH DEM GROSSEN STROM VORÜBERGEHEN.“ 
...( Irmgard Erath ) 
 
„DEM ZUFRIEDENEN BLÜHT DAS GLÜCK AUCH AUS STEINEN“  
...( Lydia Wrobel )  
 
„ERWARTE DAS GLÜCK NICHT AUF SELTENEN WEGEN. SUCHE ES IM ALLTAG.“  
   ( Marie Hüsing ) 



REZEPT FÜR EIN LUKULLISCHES LEBEN  
=================================== 
 
 
Man nimmt dieses und jenes - ganz nach Geschmack- - 
und schöpfe dabei aus dem vollen Sack  
von Erfahrung, Mut und Phantasie.  
Dann kann es misslingen nie! 
 
Denn das Probieren geht über Studieren,  
und keiner muss sich genieren, 
wenn beim Kreieren 
ein falscher Griff sollte passieren! 
Dann gilt es gleich, neu zu variieren, 
um noch besser zu produzieren, 
“Fehler“ zu kompensieren, 
bis alle jubilieren!  
 
Zum weiteren Üben seien hier gegeben,  
Rezepte von Gästen zum fröhlichen Kochen und Leben, 
verbunden mit guten Gedanken und Wünschen zum Glück, 
Familie mit lukullischer Basis immer im Blick, nach vorn und zurück!  
 
 
 
(Ferdi und Marion Danckwerts) 
 
 
 
 
 
„EIN MENSCH“  (Eugen Roth) 
 
„Die Torte“  
 
Ein Mensch kriegt eine schöne Torte.  
Drauf stehn in Zuckerguss die Worte:  
„ Zum heutigen Hochzeitstage Glück!“ 
Der Mensch isst selber nicht ein Stück,  
doch muss er in gewaltigen Keilen 
das Wunderwerk rundum verteilen. 
Das „Glück“, das „heu“, der „Tag“ verschwindet,  
und als er nachts die Torte findet,  
da ist der Text nur mehr ganz kurz und doch so weit,  
er lautet nämlich nur noch „zeit“.... 
Der Mensch, zur Freude jäh entschlossen,  
hat diesen Rest vergnügt genossen.  
 
 
 
(Eugen Roth, abgewandelt von Ferdi und Marion Danckwerts) 



LIEBE GEHT DURCH DEN MAGEN ?! 
==============================  
 
„Liebe geht durch den Magen.“ 
Das würden Susa und Frank niemals sagen,  
vielleicht denken, o.k., bei aller Leidenschaft,  
ist LIEBE doch eine ganz andere Kraft! 
 
Sinneslust beim Essen und Trinken,  
lässt jeden Frust nur aus der Ferne winken  
und hat seit Jahrtausenden Tradition, 
das schätzten die meisten Menschen schon. 
 
Sogar wir, die DANCKWERTS vom Mohnblumenweg sieben, 
eher an lukullischen Genüssen vorbeigetrieben, 
haben uns manchmal bemüht um Lukull und Reben, 
einige „ schnelle“ Beispiele seien hier gegeben: 
 
 
M O R G E N S  
============ 
Zum Frühstück das Glas Wasser nicht vergessen, wenn Kaffee und Tee sind reichlich bemessen!  
 
                  
 M I T T AG S   
=========== 
 
VORSPEISE:  
                       MELONEN ( Honig-, Galia-, Cantaloupe-Melonen) 
                       mit Meeresfrüchten und/oder verschiedenen Cremes (z.B. griechischen)   
                        
HAUPTGERICHT:        
                        KÄSEFONDUE ( fertig oder eigene Herstellung),  
                        mit frischen Salaten ( inkl. in Knoblauchöl geröstete Sonnenblumenkerne ) u/o 
                        mit Obst und gerösteten Cashew-oder Walnusskernen                   
                         
                        DAZU: Rotwein, Portugieser Weißherbst oder heißer Tee 
 
NACHTISCH: 
                        EIS oder „SCHWEIZER REIS“ (Milchreis mit geschlagener Sahne gemischt) 
   
                        mit verschiedenen Früchten (ganz, geteilt oder püriert!), u/o  
                        mit karamellisierten Cornflakes , auch verschiedenen Likören  
 
 



N A C H M I T T AG S   
=================  
 
                       CAFÉ ORANGE,  
                     Kaffee mit Orangenlikör und geschlagener Sahne  
                     (auch andere Kombinationen mit anderen“feinen“Zutaten sind „erlaubt“)  
 
                            

MANDELSPLITTER ,  
             gestiftete Mandelsplitter in flüssig gemachter Schokoladenkuvertüre wenden und  
                   portionieren (Teelöffel z.B.), auf einem Backblech oder Tablett abkühlen lassen. 
 
                     Mandelsplitte - auf Vorrat - nehmen nach einigen Tagen – je nach Lagerung –  
                     einen leichten weißen Belag an, eher eine Frage der Optik als des Geschmacks! 

 
       MANDELBUTTERKUCHEN  (200 gr-Becher) – Zubereitung ca. 30-40 Minuten 
 
                    Teig: 200 gr Sahne , 3 ganze Eier, ½ Becher Zucker, 1 Paket Backpulver, 
                                 2 Becher Mehl 
 
                                 Die Sahne steif schlagen, die Eier mit dem Zucker aufschlagen und das  
                                 mit dem Backpulver gemischte Mehl einrühren, dann die steife Sahne   
                                 darunterziehen. Den Teig in der runden Form oder auf dem Backblech  
                                 verteilen und im vorgeheizten Backofen anbacken ( 200 Grad , 10 bis 15  
                                 Minuten, der Teig soll angetrocknet sein für den Aufstrich, nicht braun/fest  
 
                     Aufstrich: 200 gr Mandeln (Stifte, Blätter oder gehackt), 150 – 200 gr Butter,  
                                        1 Becher Zucker  
 
                                  Die Butter auf kleiner Flamme flüssig machen, nicht braun werden lassen,  
                                  den Zucker und die Mandeln dazu geben, außerdem 2-3 Eßlöffel Milch zur  
                                  besseren Verteilung auf dem angebackenen Teig.  
 
                                  Den Teig mit dem Mandelaufstrich ca. 15 Minuten fertig backen,  
                                  der Kuchen soll nicht zu dunkel, eher hellbraun werden. Er schmeckt am  
                                  besten, wenn er erst am Tag des Verzehrs gebacken wird. 
 
                                  Für ein ganzes Backblech sollten die Mengen für den Teig um ca. 1/3 erhöht  
                                  werden, je nachdem, wie dick oder dünn der Teig werden soll. In einen zu  
                                  dünnen Teig sinkt der Aufstrich zu sehr ein, der Kuchen bricht leicht durch... 
 
 



ZWISCHENDURCH  
===============  
 
Ein erfrischender  MIX 
                                     aus Sekt, Weißwein, Saft ( z.B. Aprikosensaft o. ä ) 
                                                                                                                        im Verhältnis 1:1:1 
 
 
A B E N D S  
=========  
 
LUKULL mit Schmalspurzügen 
 ist zwar kein lukullisches Vergnügen,  
doch im Konflikt von Sinnen und Verstand 
liegt die Vernunft ja einfach auf der Hand!? 
 
Erschöpft vom Essen und vom Trinken, 
woll’n die Augen nur noch blinken, 
um zu sagen: „Gebt uns Ruh’, nun ist es gut!“ 
O.K., verstanden! „Schlaft alle ein mit frohem Mut!“  
 
Träumt Eure Träume weiterhin 
von Liebe, Hoffnung, Kraft und Sinn,  
sie sind der Motor uns’res  Lebens,  
deshalb sind sie nie vergebens. 
 
Sie werden variiert, schon wahr,  
nicht immer grad in jedem Jahr. 
                 Viele werden Wirklichkeit, 
das wünschen wir Euch, zu viert und zu zweit, 
                                                                            und dazu viel GLÜCKSELIGKEIT! 
 
(Ferdi und Marion Danckwerts) 
 



 

 



 
La vie superbe de les Mechlings … 
 
Für ein wundervoll genussvolles Leben nehme man: 
 

x einen Sommer 2003 
x eine gemeinsame Arbeitsstelle mit der Außenlokation  

„Loxx“ 
x die Bertastraße 
x Hund und Katze 
x den HSV und den Montagsfußball 
x Fischland 
x eine standesamtliche Hochzeit 
x ein Haus im Timm-Kröger-Weg 
x einen blauen Van 
x ein süßes Mädchen namens Claire 
x ein Büro zu Hause für die ganze Familie 
x einen süßen Jungen namens Louis 
und 
x eine große Prise Spaß am Leben 
x ganz viel Kilo Genuss an Kulinarischem 
x viele gemeinsame Unternehmungen 
x unzählige Bekannte und Freunde 
x einen großen Garten mit Megakinderbespaßung 
x Reisen nach Sylt, Fischland und Mallorca 
x … 

 
Fertig ist das „ La vie superbe de les Mechlings »  
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Liebe Susa, Claire, Louis und Ma Libber! 
 
Auf den alljährlichen Bad Gandersheim-Touren war der geniale gusseiserne Mini-Grill immer 
dabei.  
 
Auch sonst nimmt Grillen – zumindest im Sommer - bei Euch eine wichtige Säule im 
Ernährungsplan ein (allein schon beeindruckend, wie Claire die Grillfackeln filigran verputzt), 
nur habe ich das Gefühl gehabt, dass da immer noch die „richtige“ Marinade gefehlt hat. 
Daher haben wir uns für das folgende Rezept entschieden. 
 

Gerd’s Special Grill Marinade 
(von Gerd autorisiert) 

 
Franky, Du hast Sie ja schon selbst genossen... 
 
Man nehme  
 
Viel frischen Dill, sehr grob geschnitten 
einen Becher puren Jogurt 
und viel mittelscharfen Senf 
 
Alles schön umrühren und dann darin die gewünschte Menge Fleisch ein paar Stunden 
einlegen und dann, wenn die Fleischstücke so richtig „slippery“ sind, dann sind sie genau 
richtig und man kann die Fleischstücke auf den Grill werfen (oder auch schon mal daneben, 
aber wie Du weißt, macht das nichts – zumindest Gerd nicht). 
 
Gerd meint, zu Hammel- und Lammfleisch eignet sich die Marinade am besten. 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
Bad Gandersheim Anno 1991 

 
 
 
 
 
 
Die Dannemanns (bald auch zu viert) 
 
 

In diesem Sinne wünsche wir Euch 
Mechlings Alles Gute, und ich hoffe, dass 
wir ma Libber unsere Bad Gandersheim- 
Tradition wieder aufleben lassen, sobald 
wir uns wieder in heimischen Gefilden 
aufhalten! 
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Auflösung: 
1) Frank  4) Frank 
2) Susanne 5) Wer wohl? 
3) Susanne 
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