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Vorwort
Franken war als historische Land-
schaft nicht nur in der Mitte Deutsch-
lands, sondern auch im Zentrum 
Europas schon immer besonders of-
fen für vielfältige Einflüsse. Auf den 
alten Handelsstraßen, die von Nord 
nach Süd, von West nach Ost und 
umgekehrt die Region durchzogen, 
kamen Reisende aus ganz  Europa 
hierher und brachten unter anderem 
ihre Esskultur samt Rezepten mit, 
die noch heute die heimische Küche 
bereichern. Nationale und internati-
onale kulinarische Moden und das 
zunehmende Bedürfnis, sich ausge-
wogen und gesund zu ernähren, ha-
ben Spuren hinterlassen, ohne dass 
beliebte Traditionsgerichte deswegen 
in Vergessenheit gerieten. 
Dieser Band, in dem Lieblingsrezepte 
fränkischer Landfrauen zusammen-
getragen sind, erhebt deshalb nicht 
den Anspruch eines Standardwerks 
der traditionellen fränkischen Küche, 
sondern spiegelt vielmehr die gro-
ße Bandbreite dessen, was in frän-
kischen Haushalten gegenwärtig ger-
ne gekocht und gegessen wird – und 
dazu gehören Traditionsgerichte wie 
Saure Zipfel, Bohnen mit Spootzn 
oder Schweinebraten eben genauso 
wie trendiges Bärlauchpesto, gefüllte 
Weinblätter oder Rote-Rüben-Rohkost. 
Ungebrochen scheint auf jeden Fall die 
Begeisterung für hausgemachtes Ge-
bäck und sättigende Süßspeisen, was 
sich am Umfang der entsprechenden 
Kapitel ablesen lässt.

Ob althergebracht oder modern, ob 
fränkisch oder exotisch, eines ist al-
len Rezepten des Buches gemein: Sie 
wurden von erfahrenen Köchinnen 
vielfach erprobt und haben sich im 
Küchenalltag bewährt.
Unser Dank gilt allen begeisterten 
Köchinnen in Franken, die zu dieser 
Sammlung beigetragen haben. Unse-
ren Leserinnen und Lesern wünschen 
wir viel Vergnügen und gutes Gelin-
gen beim Nachkochen.

Redaktion und Verlag
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Zwiebel und Schalotte schälen und in feine Würfel 
schneiden. Kräuter waschen, trocken schütteln, ha-
cken und mischen. 50 g Butter in einem Topf schmel-
zen. Zwiebel und Schalotte darin leicht andämpfen. 
Die Kräuter zugeben und kurz mitdämpfen. Crème 
fraîche zufügen, leicht köcheln lassen und Gemüse-
brühe  angießen. Die restliche Butter mit dem Mehl 
verkneten und in die Brühe rühren. Köcheln lassen, 
bis diese bindet. Die Suppe mit Salz, Pfeffer und 
Muskat abschmecken. Zuletzt 2 Esslöffel geschla-
gene Sahne unterheben. Die Suppe vor dem Servie-
ren mit der restlichen Schlagsahne garnieren.
Gunda Wüst, Wilhermsdorf

In einem Topf 1 Esslöffel Butter schmelzen und die 
Zwiebel darin glasig dünsten. Mit Fleischbrühe und 
Most aufgießen und die Flüssigkeit auf die Hälfte 
einkochen lassen. 1 Esslöffel Butter mit dem Mehl 
verkneten. Die Suppe unter Rühren mit der Mehlbut-
ter binden. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschme-
cken und die Sahne zugießen. Die Mostsuppe vom 
Herd nehmen und das Eigelb einrühren. Die Suppe 
nicht mehr kochen lassen.
Das Weißbrot würfeln und in der restlichen Butter 
goldbraun rösten. Am Schluss mit etwas Zimt be-
stäuben. Zuletzt in Tellern anrichten und mit den 
Croûtons bestreuen.
Weingut Hell, Wiesenbronn

Für 4 Personen:

1 kleine Zwiebel
1 Schalotte
1 kleines Bund Sauerampfer
1 kleines Bund Basilikum
1 kleines Bund Schnittlauch
5 Blatt Estragon
10 g Kerbel
1 TL Thymian
2 Blatt Borretsch
10 g Petersilie
70 g Butter
3 EL Crème fraîche
750 ml Gemüsebrühe
1 TL Mehl
Salz, weißer Pfeffer, 

Muskatnuss
125 ml geschlagene Sahne

Für 4–6 Personen:

3 EL Butter
1–2 Zwiebeln, gehackt
500 ml Fleischbrühe
500 ml Most (ersatzweise 

Weißwein)
1 EL Mehl
1 TL Salz
gemahlener weißer Pfeffer
1 Prise Muskatnuss
500 ml Sahne
2 Eigelb, verquirlt
2 Scheiben Weißbrot
1 Prise Zimt

Fränkische Kräuterrahmsuppe

Fränkische Mostsuppe
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Für die Spootzn Mehl, Salz, Milch und Eier verrüh-
ren. Die Semmelwürfel unterheben, gut durchmi-
schen und den Teig zum Quellen beiseitestellen.
Inzwischen für die Suppe die Bohnen putzen und in 
Stücke brechen. Zusammen mit dem Bohnenkraut 
in Salzwasser weich kochen. Dann abgießen, dabei 
das Kochwasser auffangen. Aus Butter und Mehl 
eine dunkle Einbrenne herstellen. Das Bohnenwas-
ser unter ständigem Rühren angießen, damit keine 
Klümpchen entstehen. So viel Kochflüssigkeit zur 
Einbrenne geben, bis die gewünschte Menge Sup-
pe erreicht ist. Auf kochen und mit gekörnter Brühe 
und Salz abschmecken. 
Vom Spootzn-Teig mit einem angefeuchteten Ess-
löffel Portionen abstechen und in die heiße Suppe 
einlegen. Etwa 10 Minuten ziehen lassen, dann die 
gekochten Bohnen zugeben.

Tipp: »Spootzn« nennt man in Franken kleine Mehl-
klößchen, die als sättigende Suppeneinlage verwen-
det werden.
Gerlinde Herz, Cadolzburg

Für 4–6 Personen:

Für die Spootzn:
400 g Mehl
1 Prise Salz
375–500 ml Milch
3 Eier
150 g Semmelwürfel 

(Klößbrot)

Für die Suppe:
500 g grüne Bohnen
etwas Bohnenkraut
40 g Butter
50–60 g Mehl
gekörnte Fleischbrühe nach 

Geschmack
Salz

Bohnensuppe mit Spootzn
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Den Lauch waschen und putzen. Weiße und grüne 
Teile getrennt in Streifen schneiden. Die Schalot-
ten schälen und fein würfeln. 50 g Butter in einem 
Topf erhitzen und die weißen Lauchstreifen sowie 
die Schalotten darin andünsten. Die Geflügelbrühe 
angießen und in 25–30 Minuten auf die Hälfte ein-
kochen lassen.
Die Perlgraupen in Salzwasser 3–4 Minuten ko-
chen, in ein Sieb abgießen und kalt abschrecken. 
Die Sahne zur Geflügelbrühe gießen und 2–3 Minu-
ten kochen lassen. 
Die restliche Butter in einem Topf erhitzen. Cham-
pignons, Karotten, grüne Lauchstreifen und Perl-
graupen zugeben und anschwitzen. Den Geflügel-
Sahne-Fond über das Gemüse gießen, umrühren 
und bei schwacher Hitze in 40–45 Minuten sä-
mig  kochen. Die Suppe mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken, mit den Kräutern bestreuen und servie-
ren.
Andrea Rießbeck, Keidenzell

Die Kartoffeln schälen und in Stücke schneiden. 
Den Lauch putzen, sorgfältig waschen und in Rin-
ge schneiden. Das Bauchfleisch fein würfeln. Die 
Kartoffeln in Salzwasser weich kochen. Lauch und 
Speck zusammen in der Fleischbrühe garen.
Die Kartoffeln pürieren und mit dem Kochwasser 
zur Lauch-Speck-Mischung geben. Bei Bedarf noch 
Wasser angießen, mit Majoran würzen, Sahne ein-
rühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nicht 
mehr kochen lassen.
Gerlinde Herz, Cadolzburg

Für 6 Personen:

2 Stangen Lauch
6 Schalotten
100 g Butter
1 l Geflügelbrühe
60 g Perlgraupen
600 ml Sahne
160 g Champignons, 

in Scheiben
160 g Karotten, 

in Scheiben
Salz, weißer Pfeffer
½ Bund Petersilie, gehackt
½ Bund Schnittlauch, 
in Röllchen

Für 4 Personen:

4 große Kartoffeln
2 Stangen Lauch
200 g geräucherter 

Schweinebauch 
etwas Fleischbrühe
Majoran
200 ml Sahne
Salz, Pfeffer

Graupen-Sahne-Suppe

Kartoffelsuppe
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Das Fleisch in einen großen Topf legen. Petersilien-
wurzel und Sellerie dünn schälen, in Stücke schnei-
den und ebenfalls in den Topf geben. 1 ½ l Wasser 
zugießen, mit Salz und Pfeffer würzen. Alles zuge-
deckt aufkochen und bei schwacher Hitze 1 Stunde 
15 Minuten köcheln lassen.
Inzwischen Bohnen, Karotten, Kohlrabi, Wirsing, 
Pastinaken und Lauch waschen und putzen. Das 
Gemüse in mundgerechte Stücke oder Scheiben 
schneiden. Alle  Gemüsestücke zum Fleisch geben 
und 20–30 Minuten weiterkochen lassen.
Den Schweinebauch fein würfeln. Die Zwiebeln 
schälen und fein hacken. Die Speckwürfel in einer 
Pfanne rundum anrösten. Die Zwiebeln zugeben 
und beides goldgelb braten. Vom Herd nehmen.
Das Fleisch aus der Suppe nehmen und in große 
Würfel schneiden. Wieder in die Suppe geben. Den 
Speck-Zwiebel-Mix in die Suppe rühren und den 
Eintopf mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. 
Die Petersilie waschen, trocken schütteln und fein 
hacken. Über den Gemüsetopf streuen und sofort 
servieren. 
Petra Teetz, Wachendorf

Für 4 Personen:

600 g Hohe Rippe vom Rind
1 Petersilienwurzel
½ Sellerieknolle
Salz, Pfeffer
je 250 g grüne Bohnen, 

Karotten, Kohlrabi und 
Wirsing

500 g Pastinaken
1 große Stange Lauch
100 g geräuchterter 

Schweinebauch
2 Zwiebeln
1 Prise Zucker
½ Bund Petersilie

Knoblauchsländer Gemüsetopf

hacken. Über den Gemüsetopf streuen und sofort hacken. Über den Gemüsetopf streuen und sofort 

Petra Teetz, Wachendorf
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Karotten und Sellerie putzen und fein raspeln. Die 
Zwiebel schälen und fein würfeln.
Die Butter erhitzen und die Zwiebel darin glasig 
werden lassen. Geraspeltes Gemüse zugeben und 
andünsten. Dann den Grünkern unterrühren. Die 
Gemüsebrühe angießen und die Suppe glatt rühren. 
Die Suppe so lange kochen, bis das Gemüse bissfest 
ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zuletzt die 
Sahne einrühren – dann nicht mehr kochen lassen.
Die Karotten-Sellerie-Suppe mit frischen Kräutern 
bestreut servieren.
Gerlinde Herz, Cadolzburg

Die Butter schaumig rühren, dann den Grieß zuge-
ben. Eier und Salz unterrühren und zum Quellen 
beiseitestellen.
Die Fleischbrühe zum Kochen bringen. Inzwischen 
die Petersilienwurzeln putzen und kleinschneiden 
oder grob raspeln. Das Petersilienkraut fein hacken. 
Sobald die Suppe kocht, mit einem angefeuchteten 
Teelöffel vom Grießteig kleine Klößchen abstechen 
und einlegen. Die Petersilienwurzel zugeben und al-
les etwa 15 Minuten ziehen lassen.
Die Suppe vor dem Servieren mit dem Petersilien-
kraut bestreuen.
Gerlinde Herz, Cadolzburg

Für 6–8 Personen:

Für die Grießklößchen:
80 g Butter
120 g Hartweizengrieß
2 Eier
Salz

2 l Fleischbrühe
4 Petersilienwurzeln mit 

Kraut

Für 6–8 Personen:

300 g Karotten
200 g Sellerieknolle
1 Zwiebel
2 EL Butter
3 EL Grünkern, geschrotet
1–1,5 l Gemüsebrühe
Salz, Pfeffer
200 ml Sahne
2 EL frisch gehackte 

Kräuter

Karotten-Sellerie-Suppe mit Grünkern

Peterla und Schwemmklöß
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gerichte fränkischer Landfrau-

en  zusammengetragen sind. 
Dazu  gehören traditionsreiche 
 Schmankerl wie Blaue  Zipfel, 

Schäufele und  Gerupfter, 
aber auch innovative und 

modische Köstlichkeiten wie 
 Bärlauchpesto, Forellenmousse 

oder Erdbeer-Rucola-Salat.
Der unschätzbare Vorteil: Die 
mehr als 200 Rezepte für alle 

Anlässe wurden von erfahrenen 
Hausfrauen vielfach erprobt 
und haben sich im Küchen-

alltag bewährt.

EIN
FRANKEN

FÜR

www.arsvivendi.com

ISBN 978-3-86913-256-3

Was Franken an kulinarischen 
Köstlichkeiten auf den Tisch bringt, das 

kann sich wahrlich sehen  lassen. Ob 
traditionell-boden ständig oder ideenreich 
 variiert – fränkische Landfrauen verraten 
in diesem Kochbuch mehr als 200 ihrer 

bewährten Lieblingsrezepte samt 
Serviervorschlägen, Tipps und Tricks.

Das Bierkochbuch
ISBN 978-3-86913-104-7

Das Schnapskochbuch
ISBN 978-3-86913-120-7
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