Einkochrezepte
Basisrezept Marmelade:
1 kg geputzte und gewaschene Früchte, 1 kg Gelierzucker 1:1 (oder auch 0,5 kg 2:1), 1 Kaffeelöffel voll Zitronensäure

Die Früchte pürieren, Gelierzucker und Zitronensäure dazugeben und normal zu Marmelade verkochen – Gelierprobe machen! Heiß in Gläser füllen und verschließen. 
Basisrezept Kompott
Früchte waschen, putzen, von Kernen oder Steinen befreien und in saubere Gläser schlichten. 
Je Frucht 1-2 Essl. Zucker drübergeben und mit Wasser aufgießen und ev. Gewürzen (Zimtstange, Gewürznelken, Sternanis) noch dazugeben. Gläser verschließen und bei 80 Grad für 30 Min. einkochen. So kann man wunderbar Äpfel, Birnen, Pfirsiche, Kirschen, Zwetschken, Marillen usw. haltbar machen. Für Beerenobst empfiehlt sich das nicht so sehr, die verlieren die Farbe und werden matschig, die friert man doch besser ein. 

Anmerkung zu Äpfel und Birnen, da die schnell braun werden:

Die Stücke in eine große Schüssel mit Wasser geben, wo zwei ausgepresste Zitronen mit dabei sind, so verhindert man das schnelle braun werden. Dieses Wasser kann dann auch gleich zum Aufgießen der Gläser genommen werden, durch die Zitrone gibt das einen feinen Geschmack.
Essiggurken süß-sauer – Gemüse süß-sauer

1 Liter Essig 5%, 1,5 Liter Wasser, 4 Essl. Salz, 4 Essl. Zucker - das dann mal aufkochen und überkühlen lassen. Darein kommen dann entweder fertiges Einlegegewürz oder man mischt selbst: Pfefferkörner, Piment, Lorbeer, Dille, Koriander, Senfkörner und lässt das etwas ziehen. 

Derweil die Gurken gut waschen, Enden abschneiden und gut bürsten, in die Gläser schlichten, den Sud darüber geben. Die Gläser dann verschließen und bei 80 Grad für 20 Min. einkochen. 

Zu den Gurken kann man auch anderes Gemüse geben, wie kleine Maiskölbchen, Fisolen (grüne Bohnen), Karfiol (Blumenkohl), Brokkoli, Karotten (Möhren) usw. Man kann so auch Zucchini, Melanzani, Kürbis einlegen und haltbar machen. Die Einkochzeit bleibt gleich, da der Essig für die Haltbarkeit zuständig ist.

Paradeissoße (Tomatensoße):
ca. 3 kg Paradeiser, vierteln oder in dickere Scheiben schneiden. 4-5 große Zwiebel fein schneiden und in etwas gutem Öl - Olivenöl kommt gut - gut anrösten, so dass der schon etwas Farbe annimmt. Die Paradeiser in den Topf und ebenfalls gut rösten, die lassen aber eh gleich Wasser, würzen mit Salz, Pfeffer bzw. wie man halt nach Geschmack sonst würzt. Ich mach das meist unterschiedlich und habe so gebrauchsfertige Soße. Ich nehme auch mal frische Kräuter dazu, vorrangig Basilikum und lasse die Paradeiser schön weich köcheln, immer gut umrühren, damit nix anbrennt. Wenn die Paradeiser richtig schön weich sind, dann püriere ich das mit dem Pürierstab und das Pürree streiche ich dann durch ein Sieb, so habe ich alle Kerne und Reste der Haut weg und eine feine Soße. 

Mag man das dicker für Ketchup bzw. als Mark haben, dann richtig lange köcheln, so dass ziemlich die Flüssigkeit verkocht und verdampft ist. Einkochen dann bei 90 Grad für 30 Minuten

Rotkraut im Glas

Ich nehme 1-2 Köpfe Rotkraut (mittlere Größe), schneide das mal fein nudelig oder man macht es mit einem Krauthobel oder gutem Gurkenhobel. 
Dann Zwiebeln - können schon 3-4 große Zwiebel sein - fein schneiden und in Fett/Öl gut anrösten, so dass er schon Farbe bekommt. Das fein geschnittene Rotkraut zugeben und gut durchrösten, gleich salzen, dann lässt es Wasser und braucht nicht aufgegossen zu werden. Da es doch recht viel ist - Topf sollte schon recht groß sein - kann man das Rotkraut nach und nach zum Rösten zugeben, es fällt ja dann eh zusammen. Wenn dann alles gut durchgeröstet ist, gießt man mit einem guten Rotwein auf, Menge so gut 250 ml (also ein Stifterl oder auch zwei).
Ich gebe dann noch Pfeffer dazu und lasse das mal so dahindünsten (zugedeckt) bis das Kraut fast weich ist, also schon noch ordentlich Biss hat. Wenn man es einkochen möchte, braucht man es nicht so lange köcheln, es gart ja beim Einkochen noch nach. Zum Schluss reibe ich noch 2-3 mittelgroße Äpfel fein dazu, lasse es nochmals durchziehen, schmecke es noch ab und fertig ist es.
Das fertige - oder halbfertig gegarte - Rotkraut fülle ich in die Gläser ein, verschließe diese und koche das dann mind. 90 Min. bei 100 Grad ein. Auf der sicheren Seite sind 120 Min. bei 100 Grad empfehlenswert. So hat man mal eine schnelle Beilage fix und fertig aus dem Glas. Gebunden und angedickt wird da nichts bei mir, erstens mag ich das nicht wirklich und wenn etwas gebunden ist, kann man es auch nicht einkochen, es hält nicht und beginnt zu gären im Glas.

Zucchinistrudel: 
Zucchini in kleine Würfel schneiden, Zwiebel ebenso in Würfel schneiden und in Fett anrösten, Schinken (Toastschinken geht gut) auch klein schneiden und mit den Zwiebeln kurz mitrösten, Zucchini dazugeben und kurz durchrösten, würzen mit Salz, Pfeffer, Basilikum, Oregano, Thymian (je nach Geschmack). Diese Masse etwas überkühlen lassen und dann eine 200g Packung geriebenen Emmentaler (kann auch anderer Käse sein, wenn man mag) und zwei Eier untermengen. Damit dann zwei fertig gekaufte Blätterteige füllen und einrollen und im Rohr backen. Dazu schmeckt hervorragend ein Dip mit Sauerrahm und Mayonnaise gemischt mit div. Kräutern nach Geschmack. Dieses Gericht eignet sich nicht zum Einkochen, man kann es nur einfrieren. 
Zucchinisaftfleisch
Dieses Rezept stammt ursprünglich von meiner Schwester. 
Zucchini waschen und in mundgerechte Stücke schneiden. Hühner- oder Putenfleisch ebenfalls in mundgerechte Stücke schneiden, Zwiebel würfelig schneiden und in etwas Fett/Öl gut anrösten, bis er Farbe nimmt, dann das Fleisch dazu und gut durchrösten. Gewürze sind Salz, Pfeffer, Oregano, Basilikum, etwas Thymian (kann man auch frisch nehmen, wenn vorhanden), dann die Zucchini dazu und durchrösten auch, etwas aufgießen mit Wasser und ein wenig Vegeta/Suppenwürze noch dazu und ganz kurz köcheln lassen. Die Zucchini sollten noch gut bissfest sein. Wenn es zu flüssig ist - ist meistens so - dann Mehl mit etwas kaltem Wasser verrühren und den Saft damit binden. Dazu passen allerlei Teigwaren oder auch Reis, Erdäpfel natur. Wenn man es gebunden hat, dann eignet es sich nicht mehr zum Einkochen, besser tiefkühlen dann. Ansonsten ohne Bindung (die kann man schnell beim Aufwärmen machen, wenn man ein Glas aufmacht) fertig kochen und bei 100 Grad für 120 Min. einkochen.
Zucchinigemüse (ev. mit Melanzani/Auberginen)
Zucchini klein schneiden, Zwiebel klein schneiden.
Zwiebel gut anrösten, das er leicht Farbe nimmt, dann die Zucchini dazu und durchrösten, gleich mal salzen, damit sie Wasser lassen. Man kann hier auch klein geschnittene Melanzani zugeben und auch gleich mitrösten. Das lässt man dann ein wenig dahindünsten, aber nur so lange, dass die Gemüse noch Biss haben. Dann abschmecken mit Salz, Pfeffer, etwas Basilikum, Oregano, Thymian bzw. was halt jeder so mag an Geschmacksnoten. Man kann dann noch paar Essl. Sauerrahm (saure Sahne in D) zugeben bzw. wer es etwas eingedickt mag, dann halt mit einem "Mehlgmachtl" binden. Dazu verrührt man Mehl mit kaltem Wasser und rührt das ins kochende Gericht ein. Wenn man es bindet bzw. mit Sauerrahm verfeinert, dann eignet es sich nicht mehr zum Einkochen, dann besser tiefkühlen. Wenn ohne gemacht, dann bei 100 Grad für 120 Min. einkochen.
Spaghettisoße Bolognese

1 kg gemischtes Faschiertes, 4-5 mittlere Zwiebeln, Suppengrün (4-5 Karotten, 4-5 Petersilwurzel, 1 Stk. Sellerieknolle, 1 Stk. Pastinake, 1 roter, 1 grüner und 1 gelber Paprika, 2 Liter Paradeissoße, Salz, Pfeffer, Oregano, Thymian, Basilikum, Rosmarin, Fett zum Anbraten.
Fett heiß werden lassen, die klein geschnittenen Zwiebeln darin schön anrösten, dass sie Farbe nehmen. Das klein geschnittene Wurzelwerk (kann man auch grob raspeln) dazugeben und gut mitrösten. Fleisch dazu und ebenfalls gut weiterrösten, bis das Faschierte schön fein krümelig ist. Dann kommt die Paradeissoße drüber, die Gewürze dazu und die klein geschnittenen Paprika und das lässt man dann schön dahinköcheln, je länger desto besser, zwei Stunden sollten das schon sein, dass es so dahinsimmert. Zum Schluss nochmals abschmecken. 

Einkochen dann bei 100 Grad für 120 Min. 
Spaghettisoße mit Zucchini
Die mache ich so wie meine Bolognese und anstatt Fleisch nehme ich klein geschnittene Zucchini, schmeckt richtig gut dann auch und ich mag das dann oft auch so und nehme mir nur ein Stück Brot dazu. Basis ist immer Paradeissoße und ich gebe halt gerne noch klein geschnippelte Paprika und geraspeltes Suppengrün dazu, also Karotten, Sellerie, Petersilwurzel, Pastinaken usw. 
Aus Zucchini kann man auch Salat machen, so wie Gurkensalat und das kann man auch einkochen, funzt wunderbar. 
Marinade/Sud für Salate zum Einkochen: 1 Liter Wasser, 1/2 Liter Essig 5%, 3 Essl. Salz, 3 Essl. Zucker - das aufkochen und überkühlen lassen und dann noch Gewürze nach Geschmack dazu, ich mag gerne mal frisch gemahlenen Pfeffer oder ganze Pfefferkörner, bei Gurken etwas Dille klein gehackt und natürlich Knoblauch. Den zerdrücke ich da nicht, sondern hacke in kleine Stückchen. 
Gefüllte Zucchini:
Zucchini der Länge nach halbieren, Kerngehäuse rausnehmen.
Faschiertes gemischt (Hackfleisch gemischt) mit Eier, Salz, Pfeffer, Majoran, gem. Kümmel, Prise Paprika und je nach Menge 2-3 eingeweichten (in Wasser) und gut ausgedrückten Semmel gut vermischen. In die Zucchinihälften streichen, kann auch ein schöner Berg gemacht werden und im Rohr backen. Ca. 20 Min. vor Ende der Garzeit dann geriebenen Käse drüberstreuen und nochmals scharf überbacken. Dazu passen supergut Petersilerdäpfel. 
Dieses Gericht eignet sich durch den Käse nicht zum Einkochen, besser tiefkühlen.

Salatmarinade/-sud zum Haltbarmachen/Einkochen
1 Liter Wasser, 1/2 Liter Essig 5%, 3-4 Essl. Salz, 3-4 Essl. Zucker - aufkochen und leicht überkühlen lassen.
Rote Rüben Salat
Rote Rüben weich kochen, auskühlen lassen und schälen, blättrig hobeln (geht gut mit Gurkenhobel), darüber dann Pfeffer aus der Mühle und Kren fein gerieben, den Sud darüber und gut durchmischen. In Gläser füllen, verschließen und bei 80 Grad für 30 Min. einkochen.
Fisolensalat
Fisolen putzen und schneiden, in Gläser füllen, klein geschnittene Zwiebel dazu, frischen Pfeffer aus der Mühle und etwas Dillspitzen. Den Sud - wie oben beschrieben - darüber gießen, Gläser verschließen und ebenfalls 30 Min. bei 80 Grad einkochen.
So mache ich auch Gurkensalat, Krautsalat, Karottensalat, Selleriesalat, Chinakohlsalat, Paprikasalat, Zucchinisalat usw. ein. Ich hab letztes Jahr vielleicht 2-3x im Winter Salat gekauft und das nur, weil ich Lust auf Eisbergsalat hatte.
An Gewürzen gibt man halt immer das dazu, was man so auch machen würde, wie z.B. Knoblauch bei Gurken- und Chinakohlsalat, Kümmel beim Krautsalat usw. 
Rindsgulasch (altes Wirtshausrezept)

2 kg Gulaschfleisch (Wadschinken), gut 2 kg Zwiebel, Paprika edelsüß, Salz, Pfeffer, Majoran, Kümmel, Essig, Öl/Margarine. 

Das Fleisch in Würfel schneiden, den Zwiebel auch würfeln und in heißem Fett sehr gut rösten, der muss ordentlich Farbe haben, richtig schön dunkelbraun. Wenn die Zwiebeln genügend Farbe haben, gibt ca. ½ Packerl Paprikapulver dazu, röstet kurz durch und löscht sofort mit Essig ab und gibt sofort ca. 1.75 Liter Wasser (oder Suppe) dazu und lässt das mal aufkochen. Derweil gibt man die Gewürze dazu und wenn der Saft kocht, gibt man das Fleisch hinein, aber erst, wenn es wirklich kocht, damit sich die Poren sofort verschließen und es saftig bleibt. 

Das lässt man dann so mind. 3-4 Stunden dahinköcheln, immer wieder mal umrühren, damit es sich nicht anlegt. Es verdampft so genügend Flüssigkeit, die Zwiebel zerkochen sich etwas und so ergibt das einen schönen sämigen Saft, den man nicht binden braucht. 

Einkochen tut man Gulasch dann bei 100 Grad für 120 Minuten. 

Genauso mache ich Schweinsgulasch!
Reisfleisch 

Kann man mit Schweinefleisch oder auch Putenfleisch machen, je nach Belieben. Putenfleisch geht halt schneller, weil es schneller gar ist. 

Im Grunde gehe ich genau gleich vor, wie beim Rindsgulasch.

2 kg Schweine- oder Putenfleisch (beim Schwein eher Schopfbraten, Schulter oder wer mag auch Bauchfleisch oder vordere Stelze), 2 kg Zwiebel, Gewürze wieder wie beim Rindsgulasch oben und zusätzlich 4-5 Kaffeehäferl voll Rundkorn- oder Mittelkornreis. Nach der Hälfte der Garzeit (gut 2-2,5 Stunden) gebe ich den Reis dazu und ab da halt dann aufpassen und immer wieder gut umrühren. Es sollte dann auch nicht voll kochen, da es sonst anbrennt, sondern nur so leicht dahinköcheln, eher mehr ziehen. Der Reis nimmt den Saft vom Gulasch auf. Abschmecken noch vor Ende der Garzeit, weil man sich dann schwer tut mit umrühren, wenn das Gericht fertig ist. 

Einkochen ebenso bei 100 Grad für 120 Minuten. 

Krautfleisch /Szegediner Gulasch

Basis wie Reisfleisch und dazu dann statt dem Reis Sauerkraut. 

Das Sauerkraut wird extra gekocht mit Wacholderbeeren und Lorbeerblatt, bis es noch etwas Biss hat, dann abseihen und im letzten Drittel der Garzeit vom Gulasch das Kraut untermischen und abschmecken. 

Wenn man dazu gleich nebenher Salzerdäpfel macht, kann man die dann super mit dem Krautfleisch in Gläser füllen und als Komplettmahlzeit einkochen bei 100 Grad für 120 Min.

Erdäpfelgulasch

1,5 kg Erdäpfel (mehlige), ca. 500g Zwiebel, 4 Paar Würstel (Frankfurter, Debreziner, Burenwurst etc.), ca. 1 Liter Wasser oder Suppe, Salz, Pfeffer, Paprikapulver, 3-4 Knoblauchzehen zerdrückt, Kümmel, einen Schuss Essig. 

Zwiebel klein schneiden und gut anrösten, dass sie schöne Farbe haben, dann Paprikapulver drüber, kurz mitrösten, mit Essig ablöschen und mit Suppe aufgießen. Die Erdäpfel schälen und würfelig schneiden, in den Topf geben und würzen mit Salz, Pfeffer, Knoblauch, Kümmel und köcheln lassen, bis die Erdäpfel weich sind und der Saft schön sämig ist. Zum Schluss dann noch die Würstel schneiden und dazugeben, wer mag kann auch noch klein geschnittene Essiggurkerl zugeben, ich mag das jedenfalls nicht, warme Gurkerl sind grauslich *ggg*

Einkochen kann man das ebenfalls bei 100 Grad für 120 Min. 

Basis Gemüsecremesuppe
Kann man im Prinzip mit jedem Gemüse machen oder auch mischen und eignet sich hervorragend zum Einkochen. 

Ich schreibe es hier mal mit Zucchini auf:

Zucchini kleinwürfelig schneiden, in einem Topf Zwiebel (kleingeschitten) anrösten, die Zucchini mitrösten, etwas salzen und dann mit Wasser aufgießen und weich kochen. 

Würzen kann man nach Belieben, ich nehme auf jeden Fall frisch gemahlenen Pfeffer, etwas Basilikum, Thymian und Oregano, sowie meine selbst gemachte Suppenwürze. Wenn die Zucchini weich sind, mit dem Pürierstab pürieren, ev. Nochmals abschmecken und gut ist. 

So kann man auch Kürbiscremesuppe machen, Gewürze sind dann eher Salz, Pfeffer, Kümmel. 

Wenn man sie einkochen möchte, dann kein Schlagobers zum verfeinern geben, erst nachdem man das Glas aufmacht, das Schlagobers oder auch Sauerrahm dazugeben beim Erwärmen. 

Genau so kann man auch Paradeissuppe machen, Würze nimmt man da nach Belieben, ich mag die auch etwas südländisch angehaucht und daher würze ich die wie Zucchini. 

Hier sind der persönlichen Fantasie und dem persönlichen Geschmack keine Grenzen gesetzt, kann jeder noch seine Kreativität einbringen *zwinker*

Selbst gemachte Suppenwürze – ähnlich Vegeta

Karotten, Petersilwurzel und –kraut, Sellerie, Pastinaken, Krautreste, Paprika, Paradeiser, Selleriegrün u.v.m. (der Fantasie sind keine Grenzen gesetzt, man kann hier wirklich alles verwerten, was anfällt an Gemüse, auch Gurke, Zucchini, Melanzani!).

Alles durch den Fleischwolf drehen, gut durchmischen und mit Salz (ich nehme grobes Meersalz) im Verhältnis 1:6 (1 Teil Salz zu 6 Teilen Gemüse) sehr gut vermischen. In Gläser füllen und im Grunde ist es auch so haltbar durch das Salz, wenn man es kühl lagert. Da ich aber letztes Jahr soviel hatte, habe ich es zusätzlich noch eingekocht bei 90 Grad für 30 Min.

Angebrochene Gläser dann unbedingt in den Kühlschrank stellen und immer mit sauberem Löffel nur rausnehmen. 

Diese Suppenwürze kommt bei mir fast überall mit rein, auch ins Gulasch, Reisfleisch, Paradeissoße usw. 

Pannonische Krautsuppe

1 Krautkopf (ca. 1 kg), 2-3 mittl. Zwiebel, 3-4 Knoblauchzehen, ca. 400g Räucherspeck oder Geselchtes, Salz, Pfeffer, 2 Liter Wasser oder Rindssuppe, Majoran, Kümmel, 1-2 Essl. Paprikapulver edelsüß.
Das Kraut fein nudelig schneiden, den Speck/das Geselchte klein würfelig schneiden, 

Zwiebel auch klein schneiden, Knoblauch fein hacken und die Zwiebel und Knoblauch und den Speck in Fett leicht anschwitzen. Das Kraut zugeben und gut durchrösten und salzen (wenn man salzt, verliert es Flüssigkeit). Aufgießen mit Suppe, Gewürze dazugeben und dahinköcheln lassen, bis das Kraut noch Biss hat. Abschmecken und servieren, man kann noch 1 Essl. Sauerrahm beim Servieren zugeben, zum Einkochen dann ohne Sauerrahm bei 100 Grad für 120 Min.
Erdäpfelsuppe

1 kg festkochende Erdäpfel, 1,5 Liter Wasser oder Suppe, 300g Speck/Geselchtes, Salz, Pfeffer, Kümmel, Muskatnuss, 2 mittl. Zwiebel, 2 Knoblauchzehen. 

Die Erdäpfel schälen und kleinwürfelig schneiden, den Speck ebenso kleinwürfelig schneiden, detto die Zwiebel und Knoblauch fein hacken. In etwas Fett den Speck mit Zwiebel und Knoblauch anrösten, die Erdäpfel dazugeben, kurz durchrühren und mit Suppe aufgießen und würzen mit Salz, Pfeffer, Kümmel und Muskatnuss. Köcheln lassen, bis die Erdäpfel weich sind, nochmals abschmecken und servieren oder einkochen bei 100 Grad für 120 Min. 
Gefüllte Paprika

Hier habe ich absolut keine Mengen, da ich das immer so frei Schnauze mache.
Paprika aushöhlen und in eine Auflaufform stellen. Gemischtes Faschiertes mit gewässerter und ausgedrückter Semmel, 2-3 Eier, Salz, Pfeffer, Majoran, Kümmel, etwas Paprikapulver und zerdrücktem Knoblauch vermengen und abschmecken. Die Paprika damit füllen und im Backrohr braten. In die Form kommt vorher noch etwas Wasser und ein wenig Margarine. Sobald die Fleischmasse fast durch ist, etwas geriebenen Käse drüberstreuen und weiter braten. Den Käse lässt man allerdings weg, wenn man das Gericht einkochen möchte. 

Während die Paprika garen, kann man Reis kochen und auch Paradeissoße. Zum Einkochen nun unten ins Glas den Reis geben, da drauf kommt dann 1-2 fertige Gef. Paprika (je nach Größe halt, in einem Glas ist immer 1 Portion), oben drüber noch die Paradeissoße geben. Gläser verschließen und bei 100 Grad für 90 Min. einkochen. 

Ich nehme hier Gläser von mind. 750 ml Fassungsvermögen. 

Kürbisgemüse
Ca. 1 kg Kürbis (Muskat, Langer von Neapel, Butternut) kleinwürfelig geschnitten, 3 mittl. Zwiebel klein geschnitten, 2-3 Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Kümmel, Paprikapulver, etwas Suppe/Wasser zum Aufgießen.
Zwiebel in Fett gut anrösten, Kürbis dazugeben und kurz mitrösten, mit Suppe/Wasser aufgießen und würzen mit Salz, Pfeffer, zerdrücktem Knoblauch, Muskatnuss, Kümmel und Paprikapulver. Leicht köcheln lassen, bis der Kürbis fast weich ist, er sollte noch Biss haben, nochmals abschmecken und frisch kann man noch einen halben Becher Sauerrahm zugeben. Möchte man einkochen, dann den Sauerrahm weglassen und erst beim Öffnen und Wärmen zugeben. Einkochen dann bei 100 Grad für 120 Min. 
Kürbisgulasch

Zutaten wie Kürbisgemüse, dazu noch 500g geschälte würfelig geschnittene Erdäpfel, mind. 5-6 mittl. Zwiebel und eine gute Menge Paprikapulver und etwas Paradeissoße. Zubereitung ist auch gleich, man kann mit Sauerrahm noch verfeinern, lässt man aber beim Einkochen weg. 
Krautrouladen

1 Krautkopf mit ca. 1 kg, ca. 1 kg gemischtes Faschiertes (vorbereitet wie bei Gefüllte Paprika mit Gewürzen, Eier, Knoblauch, ausgedrückte Semmeln), etwas Paradeissoße, Paprikapulver. 
Den Krautkopf vom Strunk befreien (im Ganzen lassen, unten kegelförmig rausschneiden) und in Salzwasser aufkochen lassen für ca. 10-15 Min. Krautkopf rausnehmen und die Blätter einzeln ablösen und auflegen, den Stiel so weit wie möglich herausschneiden, das Faschierte in Rollen formen, auf die Krautblätter legen und einrollen und mit Spagat binden. 

Etwas Fett in einer Pfanne erhitzen, die Krautrouladen von jeder Seite schön anbraten, herausnehmen und warm stellen. Den Bratenfond mit Paradeissoße aufgießen, mit Paprikapulver vermengen, Hitze zurücknehmen, die Krautrouladen wieder einlegen und fertig dünsten lassen. Man kann sie dann auch in eine Auflaufform geben mitsamt dem Saft und zugedeckt im Backrohr garen. 

Dazu passen gut Petersilerdäpfel oder Salzerdäpfel. Mit Salzerdäpfel kann man sie auch einkochen, Petersilerdäpfel klappen nicht so recht beim Einkochen. Einkochen dann auch bei 100 Grad für 120 Min. 

Würstlgulasch
Paradeissoße zubereiten und etwas einkochen lassen. Beim Einkochen dann auch klein geschnittene Karotten zugeben, wer mag auch klein geschnittene Erdäpfel und dünsten lassen, bis Erdäpfel und Karotten weich sind. Die Würstel klein schneiden (Debreziner, Frankfurter) bzw. wenn man Bratwürste nimmt, so wie ich, dann diese schön braten vorher, dass sie gut Farbe haben, dann klein schneiden und zugeben, abschmecken und fertig. Dazu passt sehr gut eine Scheibe frisches dunkles Brot. Einkochen kann man es auch bei 100 Grad für 90 Min. 

Krautpfanne
1 Krautkopf mit ca. 1,5 kg, gut 1 kg gemischtes Faschiertes, 4-5 mittl. Zwiebel, 5 rote Paprika, Salz, Pfeffer, Kümmel, Majoran. 

Krautkopf teilen, Strunk herausschneiden und fein nudelig schneiden. Zwiebel klein schneiden und in Fett rösten, bis er Farbe nimmt. Das Faschierte nun in den Topf geben, gleich würzen und gut durchrösten, bis es fein krümelig ist. Nun das fein geschnittene Kraut zugeben und ebenfalls gut weiterrösten, noch etwas nachsalzen, und wenn das Kraut dann gut durchgeröstet ist, gibt man die in Streifen geschnittene Paprika dazu und dünstet alles, bis das Kraut noch schön Biss hat und die Paprika auch nicht zu weich sind. Zum Schluss noch abschmecken und gut ist. Einkochen kann man das auch bei 100 Grad für 120 Min. 
