Vorspeisen
Saukäs'
Schlitzerland

500 g
Speck

2 
Zwiebeln


Lauch
Zubereitung:
Speck in Scheiben schneiden und mit einem heißen Hackbeil oder Messer klein schneiden. Dann die Zwiebeln klein schneiden und ebenfalls mithacken. Nach Geschmack noch ein paar Lauchblätter dazugeben und mit unterhacken. Wenn eine breiige Massen entstanden ist, den Saukäs' kühl stellen. Er wird auf knuspriges Bauernbrot gestrichen und ist ein origineller und deftiger Belag vor allem für den Herbst und den Winter.
Quelle: hr-online.de "Essen in Hessen"

Schnippchen
Schwalm

250 g
Quark

1
Zwiebel

1 TL
Kümmel


Salz
Zubereitung:
Zwiebel fein hacken. Alle Zutaten verrühren, eventuell mit Milch glatt rühren. Als Brotaufstrich verwenden.
Quelle: Schwälmer Kochbuch, S. 48

Suppen

Steckrübeneintopf

1 kg
Steckrüben
1
Zwiebel

Salz

1 Stange
Lauch
1 Zehe
Knoblauch

Pfeffer

1 kg
Kartoffeln
50 g
Schmalz

500 g
Weißkohl
1 l
Fleischbrühe
Zubereitung:
Steckrüben schälen, hobeln und in kochendem Wasser 2 Minuten blanchieren, abgießen. Weißkraut hobeln, Lauch in Ringe schneiden, geschälte Kartoffeln in Würfel schneiden. Fett im Topf heiß werden lassen, fein geschnittene Zwiebel und gehackten Knoblauch andünsten, Gemüse und Kartoffeln einschichten, würzen, Brühe aufschütten und garen. Dabei nicht rühren, damit den Eintopf nicht vermatscht. Die Zutaten sollen sich erst beim Aufschöpfen vermischen.
Empfohlene Beilagen:
Gekochte Schweinshaxe oder Bauchfleisch.
Quelle: Traditionelle Hessische Küche, S. 193
Karduffelsobbe
Nordhessen

2 kg
Kartoffeln
250 ml
Schmand

1 Stange
Lauch

Petersilie

2 l
Fleischbrühe

Salz

100 g
Speck
Zubereitung:
Kartoffeln schälen und würfeln. Lauch putzen. Kartoffeln und Lauch in Fleischbrühe weich kochen, stampfen. Speckwürfel anbraten, in die Suppe geben. Schmand unterziehen und zum Schluss gehackte Petersilie aufstreuen.
Quelle: Nordhessisches Küchenbrevier, S. 24
Krauthinkelche
Knüll

1 kg
Weißkohl
1 Stange
Lauch

Salz

500 g
Gehacktes
1 große
Zwiebel

Pfeffer

4
Eier
2 EL
Schmalz

Majoran

4
Brötchen
250 ml
Fleischbrühe
Zubereitung:
Weißkohl hobeln und in dem heißen Schweineschmalz dünsten. Brötchen kleinschneiden, mit heißer Fleischbrühe übergießen und einweichen lassen. Brötchen, Eier, Hackfleisch, Weißkohl, Zwiebel- und Lauchringe gut vermengen und in einem Brateisen oder einer Bratpfanne flach ausbreiten. Zum Schluss Schmalzflöckchen obenauf geben. Bei 180 - 200 Grad im Backoden goldbraun backen.
Quelle: hr-online.de "Essen in Hessen"

Schmandhering
Nordhessen

4
Salzheringe
1
Salzgurke oder Gewürzgurke

500 ml
Schmand oder Saure Sahne
2
Lorbeerblätter

1
saurer Apfel
4
Wacholderbeeren

2
Zwiebeln
Zubereitung:
Salzheringe etwa 12 Stunden wässern, entgräten, enthäuten und in fingerdicke Stücke schneiden. Saure Sahne mit Lorbeerblatt, Wacholderbeeren und einer fein geschnittenen Zwiebel würzen und ebenfalls 12 Std. ziehen lassen. Zweite Zwiebel in Ringe schneiden, die Salzgurke in Scheiben, den Apfel in Würfel. In einem Steinguttopf schichtweise Heringsstücke, Zwiebelringe, Apfelstücke, Zwiebelscheiben und Sahnemarinade einfüllen. Nochmals einige Stunden durchziehen lassen.
Empfohlene Beilagen:
Pellkartoffeln und ein kühles Bier.

Varianten:

Lorbeerblätter und Wacholderbeeren weglassen, etwas Gurkensud an die Soße geben, mit Pfeffer und Paprika abschmecken.
Quelle: Köstliches aus der alten hessischen Küche
, S. 102

Duckfett
Schwalm

100 g
Speck

Salz

250 g
Zwiebeln

125 ml
Wasser

2
Becher

Saure Sahne
Zubereitung:
Speck in Würfeln schneiden und zerlassen. Kleingeschnittene Zwiebeln dazugeben. Mit einer Prise Salz würzen, mit dem Wasser dünsten. Wenn die Zwiebeln weich sind, saure Sahne dazugeben. Nicht mehr kochen.
Empfohlene Beilagen:
Pellkartoffeln
Quelle: Schwälmer Kochbuch, S. 42
Nachtisch
Apfelblatz
Schwalm

1,5 kg
Äpfel

Zucker

1 kg
Brotteig

Schmand

1
Becher



125 g
Butter
Zubereitung:
Äpfel schälen und vierteln. Ein Backblech mit Butter oder Speckfett dick einfetten, mit den Apfelstücken belegen. Den Brotteig 2 cm dick ausrollen und auf die Äpfel legen. Butter flüssig machen und den Brotteig damit bestreichen. Ebenso mit dem Schmand verfahren. Zuletzt dick mit Zucker bestreuen. In Stücke schneiden und an einem warmen Ort eine Stunde ruhen lassen. Im vorgeheizten Ofen bei mittelstarker Hitze backen. Blatz schmeckt am besten heiß aus dem Ofen.
Variationen:
Zwetschgen statt Äpfel.
Quelle: Schwälmer Kochbuch, S. 128
Rote Rüben
Schwalm

500 g
Rote Rüben
1 TL
Meerrettich

Lorbeerblatt

125 ml
Essig

Salz

1,25 l
Wasser

Zucker

1
Zwiebel

Kümmel
Zubereitung:
Knollen vorsichtig von Blättern und Wurzeln befreien und reinigen. Ungeschält in kochendes Salzwasser geben und weich kochen. Mit kaltem Wasser abschrecken und schälen. In Scheiben schneiden, mit der gehackten Zwiebel und dem fein geschnittenen Meerrettich mischen. Mit verdünntem Essig auffüllen und mit Salz, Zucker und eventuell Kümmel und Lorbeerblatt abschmecken. Zwei bis drei Tage ziehen lassen.
Quelle: Schwälmer Kochbuch, S. 138
Storzenieren mit Hackklößchen

500 g
Schwarzwurzeln
1
Zwiebel

Salz

250 g
Gehacktes
40 g
Butter

Pfeffer

1
Brötchen
125 ml
Fleischbrühe

1
Ei
125 ml
Saure Sahne
Zubereitung:
Die Schwarzwurzeln putzen, in Stücke schneiden und sofort in das mit einem Schuss Milch versetze kochende Salzwasser geben, damit sie nicht dunkel werden. 20 Minuten bei kleiner Hitze vorgaren. Das Hackfleisch mit dem vorher eingeweichten und ausgedrückten Brötchen, dem Ei, Salz, Pfeffer und der klein gehackten Zwiebel verkneten und zu Klößchen formen. In einer tiefen Pfanne Butter auslassen und die vorgekochten Schwarzwurzeln zusammen mit der Brühe dazugeben. Die Hackklößchen einlegen. Zehn Minuten scharf kochen lassen, damit die Brühe etwas einkocht. Zum Schluss die saure Sahne zufügen, abschmecken.
Variationen:
Mit heller Soße servieren.
Empfohlene Beilagen:
Zu Salzkartoffeln reichen.
Quelle: Kulinarische Streifzüge durch Hessen, S. 178
Warmer Weißkrautsalat

750 g
Weißkohl

Pfeffer

100 g
Magerer Speck

Kümmel

3
Zwiebeln
3 EL
Essig


Salz
3 EL
Öl
Zubereitung:
Das Weißkraut fein raspeln und in Salzwasser kurz aufkochen. Durch ein Sieb schütten und in eine Schüssel geben. Speck und Zwiebeln würfeln, in einer Pfanne knusprig ausbraten und über das Kraut gießen. Aus Salz, Pfeffer, Kümmel, Essig und Öl eine Marinade bereiten und gut mit dem Salat vermengen.
Empfohlene Beilagen:
Zu Hackbraten und Salzkartoffeln reichen.
Quelle: Kulinarische Streifzüge durch Hessen, S. 
188

Schalett
Schwalm

2 kg
Kartoffeln
250 g
Rote Wurst

1
Zwiebel
2 TL
Salz

4
Eier

2
Brötchen
Zubereitung:
Kartoffeln schälen und reiben, Zwiebel, Brötchen und rote Wurst würfeln. Alles verrühren und in einen gut gefetteten Bratentopf geben. Mit Speckscheiben belegen und im Backofen 1 bis 1 1/2 Stunden backen.
Variationen:
Brötchenwürfel in Fett anrösten. Wurst zur Hälfte durch mageren Speck ersetzen.
Empfohlene Beilagen:
Kompott oder beliebiges Obst.
Quelle: Schwälmer Kochbuch, S. 85
Röhrenklump
Borken

1500 g
Kartoffeln
8 EL
Haferflocken

Paniermehl

2
Zwiebeln

Salz
250 ml
Milch

1
Knoblauchzehe

Rüböl

3
Eier

Magerer Speck
Zubereitung:
Die Kartoffeln schälen, reiben und durch ein Sieb abtropfen lassen. Zwiebeln und Knoblauchzehen reiben und untermischen. Eier und Haferflocken gleichfalls zu der Masse geben, alles gut durchmischen und mit Salz abschmecken. Den mageren Speck würfeln und in einer runden Eisenform in Fett anbraten. Die Kartoffelmasse zugeben, Milch dazu gießen und rühren, bis ein "Klump" entsteht. Am besten geht das, wenn man die Masse teilt. Auf den "Klump" zum Schluss noch Speckwürfel und Paniermehl streuen und das Gericht bei 200 Grad eine Stunde lang garen.
Empfohlene Beilagen:
Dazu schmeckt Heidelbeerkompott oder Apfelbrei.
Quelle: hr-online.de "Essen in Hessen"






