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In unserer Fortbildungskolumne „fir 

Raigschmeckde“ beschäftigen wir uns 

heute mit dem eigentlichen „Sonn-

dichsässa“ des Schwaben – dem Zwie-

belrostbraten, den diesmal Frank 

Widmann vom „Löwen“ in Z ang nach 

seiner speziellen Art für uns zuberei-

tet hat.

Als kleine sprachliche Nachhilfe für 

alle, denen die G nade einer schwäbi-

schen Herkunft nicht zuteil geworden 

ist, sei noch einmal wiederholt, dass 

„Wirfala“ natürlich W ürfelchen sind, 

Fleischbrühe bei uns als „Flôischbriah“ 

gesprochen wird und „Grombira“ die 

schwäbische Ü bersetzung für Kartof-

feln darstellt. Als „Buabaschbitzla“ 

bezeichnen wir in charmanter Um-

schreibung das, was man andernorts 

als Kartoffelnudeln oder Schupfnudeln 

kennt. Guten Appetit!

Em „Lewa“ geits freile au soure Kutt-

la en L embergr, Mouldascha, G ais-

burgr Marsch ond nadirlich ällas vom 

Oschdalblamm.

Zwieblroschdbrôda mit Krout 
Zwiebelrostbraten mit Kraut

SO  SCHMECKT ’S B EI OO  S

Fir d’Soß dia Knocha en Öl 

âröschda. Zwieblwirfala, kloi 

g’schnittnas Suppagmias ond des 

Tomadamark nachanandr drzua-

doa. Weitrröschda bis ällas donkl- 

brau isch. Mit Wai ond Wassr ab-

lescha. 5 - 6 Stond kechla lassa.

Fir d’Buabaschbitzla dia Grom

bira reiba. Mähl, Ôi und Gwirz 

drzuadoa. Dui halbe Zwiebl 

naireiba ond ällas vrkneda. Fengr- 

dicke Rolla forma, en Schdickla 

schneida, Griaß ousstraia ond 

dau drouf die Schbitzla rolla.

Dia Fettrendr vom Flôisch 

aischneida. Öl en dr Pfann hôiß 

werra lau ond’s Flôisch auf bôi-

de Seita âbrôda. Em vôrg’hôizda 

Baggofa (140 Grad) 5 - 10 Minuda 

fertiggara. Nau ärschd salza ond 

pfäffra.

Salzwassr oufkocha ond 

d’Buabaschbitzla naidoa. Wenn 

se oba schwemmad, rousfischa, 

em kalda Wassr abschregga  

ond guad abtropfa lassa. Spätr 

nau em hoißa Öl rondrom brau 

brôda.

Jetzad no amôl Öl en dr Pfann 

hôiß macha ond dia Zwiebl-

schdrôifa dren knuschbrig brôda. 

D’Soß durch an Seihr passiera 

ond mit am Brôda, de Zwieblsch-

drôifa, am Souerkrout ond de 

Buabaschbitzla ârichda. 

Fir’s Souerkrout dia Zwieblwirfl 

em hoißa Fätt âbrôda. Krout 

drzuadoa ond âdenschda. Mit 

Briah ond Weißwai ablescha.  

Salza, pfäffra ond des Gwirz

säggle naihenga. Deckl drouf  

ond 30 Minuda schmôra.

Des brou
chd ma fir 4 Leit:

4 Roschdbrôda à 200 g, Salz,

Pfäffr, Öl, 600 g Zwieblschd
roîfa

Fir d’Soß:

500 g Kalbsknoc
ha, 100 g Zwiebl-

wirfala, 1 Bond Suppagmias, 2 EL 

Tomadamark, 1 Litr Trolleng
r ond a 

weng a Wassr

Fir d’Buabaschbitz
la:

300 g kochte
 Grombira vom Dag vôrhär,

100 g Mähl, oi Ô
i, 1/2 Zwiebl,

Salz, Pfäffr, M
uskat o

nd a weng Griaß

Fir´s Sourkrout: 

850 ml Fildr-Sourkrout, 

50 g Zwieblwirfala, 20 g Fätt, 

1/2 l Flôischbr
iah, 1/4 l Weißwai,

Salz, Pfäffr ond
 a Säggle mit 2 Lorbeer-

bleddr, 4 Nelka ond 6 Wacholderbeera



20 Mio Euro Sonderkreditprogramm
ab 1,41 % p.a. effektiv
10 Jahre Zinsfestschreibung*
*Angebot freibleibend

Jetzt modernisieren. 

Wir fördern Hausbesitzer, 
örtliche Handwerker und die Umwelt. 

Zusätzliche Zinssenkung bei Auftragsvergabe 

an die örtlichen Handwerker möglich.*

Sichern Sie sich bei uns bis zu 50 Euro Zuschuss 

für Ihr Wärmebild.*

Gewinnen Sie bis zu 3.000 kwh Ökostrom!

Näheres erfahren Sie bei uns.

*Angebot freibleibend
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