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Nadine Miiller (links) und Stefanie Korn freuen sich iiber den Erfolg ihres Jossgrund-Kochbuch-Projekts. Foto: Sinsel

,WIir sind ein bisschen stolz*

BUCHPROJEKT Sogar aus den USA kommen Anfragen fiir Jossgrund-Kochbuch , Mit Oma am Herd"

JOSSGRUND (bis). Billmenner, Dat-
sche, Geschmilzte,  Hollergelee,
Schoppkléll,  Schusterskugeln  und
Weckschnitten. Was sich anhort wie
bohmische Dérfer, sind typische Joss-
grunder Gerichte, die so langsam in
Vergessenheit geraten wiirden, wenn
sie Nadine Miiller und Stefanie Korn
in ihrem Kochbuch ,Mit Oma am
Herd* nicht festgehalten hitten.

Das Projekt ist nun abgeschlossen
und das Ergebnis kann sich sehen las-
sen. Neben den mehr als 40 gesammel-
ten Rezepten enthilt es liebevoll re-
cherchierte Geschichten, die man beim
Zubereiten und Nachkochen der Ge-
richte in den besuchten Kiichen erzdhlt
hat. Die Rede ist unter anderem von
der miihevollen Nahrungsmittelbe-
schaffung frither auf dem Land und
von religivsen Briuchen, die einst so
manche Tischsitten geprigt haben. Von
der Nachfrage waren die beiden Auto-
rinnen iiberwiltigt. Die erste Auflage
im Eigenverlag war schon vor Erschei-
nen vergriffen. Eine weitere Auflage
hat nun der Hanauer Cocon-Verlag he-
rausgebracht. Die Biicher sind seit En-
de November im Buchhandel unter der
ISBN 978-3-86314-314-5 erhiiltlich
und kosten 24,80 Euro.

Am 17. Dezember findet die offizielle
Buchprisentation auf dem Weih-
nachtsmarkt in Hanau statt. Dann ist
auch eine Autogrammstunde mit Nadi-
ne Miiller und Stefanie Korn geplant.
Wir sind froh und dankbar, dass es so

gut angenommen wurde“, ziehen die
beiden sympathischen, jungen Frauen
Bilanz. ,Und wir sind auch ein biss-
chen stolz, dass Jossgrund jetzt
deutschlandweit bekannt ist.“ Anfra-
gen kamen sogar aus den USA. Dank-
bar sind sie auch fiir die Offenheit und
das Vertrauen, das ihnen in den priva-
ten Kiichen entgegengebracht wurde.
Das Verschicken von mehr als 1000
Biichern stellte das Team noch einmal
vor eine groRe Herausforderung. Die
500 von Jossgrundern bestellten Ex-
emplare iiberbrachten sie deshalb per-
sonlich.

Die letzten Eigenverlagsbiicher, Kii-
chenkalender, Postkartensets, Stoffta-
schen und selbst Eingemachtes wurden
auf dem Weihnachtsmarkt in BurgjoR®
verkauft. Interessenten waren trotz

schlechten Wetters sogar aus Frankfurt
angereist, um das Kochbuch zu erwer-
ben. Nachdem die ersten Besteller das
Werk in den Hinden hielten, war das
Feedback iiberaus positiv. Vielleicht
wurde inzwischen schon so manches
Rezept ausprobiert. Ein typisches Ge-
richt, das sich fiir die Weihnachtsfeier-
tage empfiehlt, sind Bandnudeln mit
Tafelspitz und MeerrettichsolRe.

Zu groRen Familienfesten wie Kom-
munion hat man frither die Nudeln
selbst hergestellt. Meist haben die
GroRmiitter diese Arbeit erledigt. Viele
Jossgrunder erinnern sich noch gut da-
ran, dass grofe Mengen des frischen
ausgerollten Nudelteigs zum Trocknen
in der Kiiche auf der Chaiselongue aus-
gebreitet wurde, bevor er vorsichtig in
Streifen geschnitten wurde.

JOSSGRUNDER NUDELREZEPT

Fiir vier Portionen:
350 g Mehl

3 Eier

1TL Salz

Mehl und Eier in eine Schiissel geben, mit
den Handen vermengen. Falls der Teig zu
trocken ist, etwas Wasser hinzufiigen. Bei
zu feuchtem und klebrigem Teig etwas zu-
satzliches Mehl zugeben. Den Nudelteig
so lange kneten, bis ein fester glatter Teig
entsteht, der nicht an den Handen kleben
bleibt. Den Teig mit Folie abgedeckt eine

halbe Stunde ruhen lassen. Nun den Teig
diinn auf einer mit Mehl bestreuten Fl&-
che ausrollen. Den entstandenen Fladen
zu einer lockeren Rolle zusammenrollen
und mit einem Messer in diinne Suppen-
nudeln oder breite Bandnudeln schnei-
den. Nach dem Scheiden die Nudeln noch-
mals etwa 30 Minuten trocknen lassen
und dabei mit ein wenig Mehl bestauben.
AnschlieBend die Nudeln in reichlich ko-
chendes Salzwasser geben und etwa vier
Minuten kochen lassen. Sie sollten noch
bissfest sein. Uber einem Sieb abgieBen.



