
Germany                                                   
 
 
 

Spaetzle Basic D o u g h  R ecipe 
 
Y i e l d :  4  s e r v i n g s  
 
Ingredients: 
2  E g g s ;  s l i g h t l y  b e a t e n  
1  1 / 2  c  F l o u r ;  s i f t e d  
1 / 2  c  M i l k  
1  t s  S a l t  
1 / 4  t s  B a k i n g  p o w d e r  
 
D irec tio ns: 
B r i n g  a  s a u c e p a n  o f  s a l t e d  w a t e r  t o  a  b o i l ,  r e d u c e  t h e  h e a t ,  a n d  m a i n t a i n  a  s i m m e r .  
I n  a  b o w l ,  s t i r  a l l  t h e  i n g r e d i e n t s  t o g e t h e r .  
P l a c e  a  c o l a n d e r  o v e r  t h e  p a n ,  p o u r  a b o u t  1 / 4  o f  t h e  b a t t e r  i n t o  t h e  c o l a n d e r ,  
a n d  p r e s s  t h r o u g h  t h e  h o l e s  w i t h  a  p l a s t i c  s p a t u l a  i n t o  t h e  h o t  w a t e r .  
W h e n  t h e  s p a e t z l e  s t a r t s  t o  f l o a t  t o  f l o a t  t o  t h e  s u r f a c e ,  
c o v e r  t h e  p a n  a n d  k e e p  c o v e r e d  u n t i l  t h e  s p a e t z l e  a p p e a r s  t o  s w e l l  a n d  i s  f l u f f y .  
R e m o v e  t h e  d u m p l i n g s  a n d  r e p e a t  t h e  p r o c e d u r e  w i t h  t h e  r e m a i n i n g  b a t t e r .  



Schweinebraten (G erm an P o rk  R o as t) 
 
Ingredients: 
1  1 / 2  t e a s p o o n s  s a l t  
P i n c h  o f  ma r j o r a m 
P i n c h  o f  b a s i l  
1  t e a s p o o n  p e p p e r  
1 / 2  t e a s p o o n  g a r l i c  p o w d e r  
1  b o n e l e s s  l o i n  p o r k  r o a s t  ( 4  t o  5  p o u n d s )  
2  t o  3  me d i u m o n i o n s ,  c o a r s e l y  c h o p p e d  
1  1 / 2  c u p s  w a t e r  o r  l i g h t  b e e r  
 
D irec tio ns: 
C o mb i n e  s a l t ,  ma r j o r a m,  b a s i l ,  p e p p e r  a n d  g a r l i c  p o w d e r .  
R u b  a l l  o v e r  r o a s t .  
P l a c e  r o a s t  i n  r o a s t i n g  p a n  a n d  s u r r o u n d  w i t h  o n i o n s .  
P o u r  w a t e r  o r  b e e r  i n t o  p a n .  
C o v e r  a n d  r o a s t  a t  3 5 0  d e g r e e s  F  f o r  3 0  mi n u t e s .  
T u r n  r o a s t  o v e r  i n  p a n .  
R o a s t  u n c o v e r e d  a n o t h e r  2  h o u r s ,  c h e c k i n g  a b o u t  e v e r y  3 0  mi n u t e s ,  
a d d i n g  mo r e  l i q u i d  w h e n  n e e d e d .  
R o a s t  i s  d o n e  w h e n  i n t e r n a l  t e mp e r a t u r e  r e a c h e s  1 8 0  d e g r e e s  F .  
M a k e  g r a v y  w i t h  p a n  j u i c e s ,  i f  d e s i r e d .  
 
M a k e s  a b o u t  8  s e r v i n g s  



Sauerbraten (Sour Roasted Beef )  
 
U s e  f o r  4 -6  s e r v i n g s :  
 
Ingredients: 
2  p o u n d s  ( 1 k g ) p i e c e  o f  b e e f  ( e . g .  f r o m  t h e  u p p e r  b a c k  h i p ,  n o  u s u a l  r o a s t  b e e f ! ) 
1 c u p  ( 1/ 4  l ) v i n e g a r  f r o m  r e d  w h i n e  o r  a  m i x t u r e  5 0 : 5 0  r e d  w h i n e  a n d  v i n e g a r  
2  b a y    l e a f s  
2  t b l s p  w h o l e  b l a c k  p e p p e r  
2  b i g    o n i o n s  
1 b i g    c a r r o t  
½  p o u n d  ( 2 0 0 g ) p o t a t o e s   
1 c u p  ( 1/ 4  l ) b o u i l l o n  
2  t b l s p  c r e m e  f r a i c h e  ( o r  s o u r  c r e a m ) 
s a l t ,  p e p p e r ,  o i l  
 
D irec tio ns: 
1.  P l a c e  m e a t  i n  a  h i g h  d i s h ,  f i l l  w i t h  v i n e g a r  ( o r  m i x t u r e ) u n t i l  c o v e r e d .  
    A d d  b a y  l e a f s  a n d  p e p p e r  g r a i n s  a n d  p l a c e  d i s h  i n  t h e  r e f r i g e r a t o r .  
    L e a v e  t h e r e  f o r  2 -3  d a y s ,  t u r n  m e a t  a r o u n d  a t  l e a s t  o n c e .  
 
2 .  G e t  m e a t  o u t  o f  m a r i n a d e  a n d  d r y .  S p i c e  m e a t  w i t h  p e p p e r  a l l  a r o u n d .  
    
3 .  C u t  o n i o n s ,  c a r r o t s  a n d  p o t a t o e s  i n  l i t t l e  c u b e s .   
    He a t  o i l ,  p l a c e  m e a t  i n  i t  a n d  r o a s t  u n t i l  b r o w n  f r o m  a l l  s i d e s .  
    A d d  o n i o n s  u n t i l  b r o w n ,  t o o .  
 
4 .  S a l t  t h e  m e a t ,  a d d  p o t a t o e s  a n d  c a r r o t s ,  t h e n  t h e  b o u i l l o n ,  a n d ,  o p t i o n a l l y ,  
    s o m e  m o r e  r e d  w h i n e  ( e s p .  i f  y o u  u s e d  o n l y  v i n e g a r  b e f o r e ).  
    A d d  a l s o  a  l i t t l e  o f  t h e  m a r i n a d e  ( w i t h o u t  l e a f s  a n d  p e p p e r ).  
 
5 .  S i m m e r  f o r  a t  l e a s t  1 1/ 2  h o u r s  o n  l o w  h e a t  i n  a  c l o s e d  p o t ,  t u r n  o n c e .   
 
6 .  G e t  m e a t  o u t  o f  t h e  p o t  a n d  k e e p  w a r m .  
    P u r e e  t h e  s a u c e ,  l e t  r e d u c e  a  l i t t l e .  A d d  c r e m e  f r a i c h e  o r  s o u r  c r e m e ,  
    a d d  s a l t  a n d  p e p p e r  t o  y o u r  t a s t e .  
 
7 .  C u t  m e a t  i n t o  s l i c e s ,  s e r v e .  
 
T r a d i t i o n a l  s i d e  d i s h e s  a r e  p o t a t o e s  o r  K l o e s s e  ( d u m p l i n g s ),   
a n d  s o m e  v e g e t a b l e  l i k e  R o t k r a u t  ( t h a t  i s  h o t  r e d  c r a b b a g e ).  
 
I n  s o m e  a r e a s  o f  G e r m a n y ,  t h e y  a d d  r a i s i n s  a n d  s l i c e d  a p p l e s  t o  t h e  s a u c e  
s o  t h a t  i t  g e t s  a  m o r e  s w e e t -a n d -s o u r  t a s t e .  



German Style Pork Spareribs 
Ingredients: 
3 lb Spareribs, cut into ribs 
2  tb B utter 
1 / 4  c F inely  ch opped  onion 
2  tb D ark  brow n sug ar  
1 / 8  ts P epper 
1 / 2  ts Salt 
2  tb P repared  m ustard   
1 / 2  c C atsup  
3 c Sauerk raut, d rained   
1  lg  A pple, pared , cored  &  ch oppd  
2  ts C arraw ay  seed s  
D irec tio ns: 
I n a m ed ium -siz ed , h eat-resistant, non-m etallic bow l, 
h eat butter in M icrow av e O v en 30  second s.  
A d d  onion, brow n sug ar, pepper, salt, m ustard , and  catsup.  
H eat, uncov ered , in M icrow av e O v en 3 m inutes.  
 
I n a 3-q uart, h eat-resistant, non-m etallic casserole, 
place sauerk raut, apple and  carraw ay  seed s.  
Stir to com bine th oroug h ly .  
D ip each  sparerib into sauce and  place on top of  sauerk raut.  
P our rem aining  barbecue sauce ov er th e top.  
H eat, cov ered  in M icrow av e O v en 1 5  to 1 8  m inutes.  
P ork  sh ould  alw ay s be cook ed  to w ell-d one.  



German Red Cabbage  
Ingredients: 
1 Red cabbage  
1/ 4  l b B aco n ;  sl i ced 
1 O n i o n   
2 0  C l o v es gar l i c 
2  A p p l es  
1 t s L em o n  j u i ce  
D irec tio ns: 
C u t  u p  t h e baco n  i n t o  l i t t l e p i eces an d f r y  sl o w l y  i n  t h e bo t t o m  o f  a l ar ge p o t  w h i l e y o u . . .  
P eel  t h e o n i o n  an d st ab t h e cl o v es i n t o  i t  ( 15 -3 0  cl o v es) .  
P u t  t h e o n i o n  i n t o  t h e p o t  an d l et  i t  w ar m  w i t h  t h e baco n  w h i l e y o u . . .  
C u t  u p  t h e cabbage i n t o  r o u gh l y  bi t e-si z ed ch u n k s –  
so m ew h at  t h i ck er  sl i ces t h an  f o r  sl aw .  
P u t  t h e cabbage i n  t h e p o t  an d add en o u gh  w at er  t o  abo u t  h al f -co v er  t h e cabbage;  
t h en  t u r n  t h e h eat  u p  h i gh .  
 
Q u ar t er ,  co r e an d p eel  t h e ap p l es.  
T o ss t h em  i n  o n  t o p  o f  t h e cabbage w i t h  a sm al l  h an df u l  ( abo u t  a 1/ 2  t easp o o n )  o f  sal t .  
S p r i n k l e t h e l em o n  j u i ce o v er  i t  al l .  
B y  t h i s t i m e t h e w at er  sh o u l d be bo i l i n g.  
T u r n  do w n  t h e h eat  an d p u t  a l i d o n  t h e p o t .  
L et  i t  co o k  f o r  10  m i n u t es.  
S t i r  ' n  sn i f f .  
C o v er  an d l et  i t  co o k  an o t h er  10  m i n u t es.  
N o w  y o u  can  ser v e i t  " as i s" ,  o r  y o u  can  l adl e o u t  p ar t  o f  t h e l i q u i d,  t h i ck en  i t  w i t h  
co r n st ar ch  o r  ar r o w -r o o t ,  an d st i r  i t  back  i n .  



Sauerkraut Soup 
 

8 servings 
1  h o u r 1 0  m inu t es 
1 0  m ins p rep  
 
Ingredients: 
1  l b  sm o k ed  P o l ish  sa u sa ge ,  c u t  int o  c h u nk s 
5  m ed iu m  p o ta to es,  p eel ed  a nd  c u b ed  
2  m ed iu m  o nio ns,  c h o p p ed  
2  c a rro ts,  c h o p p ed  
6  c u p s c h ic k en b ro th  o r v egeta b l e b ro th  
2  c a ns sa u erk ra u t 
1  ( 6  o u nc e)  c a n to m a to  p a ste 
¼  t sp  p ep p er 
 
D irec tio ns: 
1 .  I n a  l a rge sa u c ep a n,  a d d  sa u sa ge,  p o t a t o es,  o nio ns,  c a rro t s a nd  c h ic k en b ro t h .  
2 .  B ring t o  a  b o il ,  red u c e h ea t  a nd  sim m er f o r a ro u nd  3 0  m inu t es,  u nt il  p o t a t o es  
    a re c o o k ed .  
3 .  A d d  sa u erk ra u t  a nd  t o m a t o  p a st e,  m ix ing w el l .  
4 .  R et u rn t o  a  b o il ,  red u c e h ea t ,  c o ver a nd  sim m er a no t h er 3 0  m inu t es.  



Blaukraut 
( G e rm an  b rai s e d  re d  c ab b ag e )  
 
Y i e l d :  4 -6  s e r v i n g s  
 
I n g r e d i e n t s :  
L a r d  o r  o i l  2  T  
O n i o n  c h o p p e d  f i n e l y  1  e a c h  
R e d  c a b b a g e  c o r e d ,  s h r e d d e d  1  h e a d  
R e d  w i n e  v i n e g a r  2  T  
S t o c k  o r  w a t e r  1  t o  1  1 / 2  c u p s  
S u g a r  1  T  
C l o v e s ,  w h o l e  3  e a c h  
B a y  l e a v e s  2  e a c h  
S a l t  &  p e p p e r  t o  t a s t e  
 
D i r e c t i o n s :  
H e a t  t h e  l a r d  o r  o i l  o v e r  m e d i u m  f l a m e  i n  a  l a r g e  p o t .  
A d d  o n i o n s  a n d  s a u t é  t i l l  t r a n s l u c e n t .  
A d d  t h e  c a b b a g e  i n  b a t c h e s  a n d  s t i r  i n  t i l l  w i l t e d .  
S t i r  i n  v i n e g a r .  
A d d  t h e  r e s t  o f  t h e  i n g r e d i e n t s  a n d  s i m m e r ,  c o v e r e d ,  o v e r  l o w  h e a t  f o r  3 0 -3 5  m i n u t e s .  
A d j u s t  s e a s o n i n g  a n d  s e r v e .  


