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Oberlausitzer Teichlmauke (Brühmauke, Brihmauke) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zutaten für 4 Portionen  
[LX] ... optional für Luxusversion 

1,5 kg Kartoffeln (mehlig kochend) 

2/3 Bd. frischer Majoran, gehackt 

für die Brühe 

3 mittlere Zwiebeln 

6 Pimentkörner 

700 g Kochfleisch vom Rind (hohe Rippe) 

600 g Rinder-Röhrenknochen 

2 Lorbeerblätter 

1 Päckchen Suppengrün / Wurzelwerk 

100 g Petersilienwurzel [LX] 

2 Möhren extra [LX] 

für das Sauerkraut 

50 g fetter geräucherter Speck 

500 g Sauerkraut (frisch) 

1 Lorbeerblatt 

1 Zwiebel 

10 Pfefferkörner, ganz 

1/3 Bd. frisches Majoran, gehackt 

Salz 

2 Stiele Petersilie, gehackt [LX] 

 

 

Zubereitung 

Für die Brühe 3 Zwiebeln (nur die äußere lose, trockene Haut entfernt) quer halbieren, im großen 

Suppentopf ohne Fett mit der Schnittfläche nach unten schwarz rösten. Mit 2 Liter Wasser 

ablöschen. Zusammen mit den Knochen, Salz, 2 Lorbeerblättern, Pimentkörnern und dem geputzten, 

grob zerteilten Wurzelwerk 1 Stunde kochen. Zwischenzeitlich entstehenden Schaum abschöpfen 

(Gewürzkörner sollen drin bleiben). 

Kochfleisch am Stück bzw. in 3 cm dicke Scheiben geschnitten in die Brühe geben und so lange 

köcheln, bis das Fleisch fast zerfällt (1,5-3,5 Stunden je nach Dicke des Stücks).  
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Weich gekochtes Fleisch herausnehmen. Brühe mit den Knochen weiter köcheln, bis sie insgesamt 

5 h gekocht hat. Verkochtes Wasser ersetzen. 

Knochen aus der Brühe nehmen. Brühe durchseihen.  

Die extra- Möhren schälen, mit Sparschäler 1 mm dicke, 6 cm lange Blättchen hobeln und in der 

Brühe auf ausgeschaltetem Herd fast-gar-ziehen-lassen. Fleischscheiben wieder zum Erwärmen in die 

Brühe geben. 

Die Kartoffeln ca. 30 min vor Ende der Brühenkochzeit schälen, in etwa gleichgroße Stücke schneiden 

und in Salzwasser kochen. 

Nach dem Garkochen die Kartoffeln mit Salz, reichlich Majoran und der vorher zubereiteten 

Rinderbrühe stampfen. Die Brühe sollte sparsam zugegeben werden, damit die Mauke nicht zu breiig 

wird. Pro Teller benötigt man knapp 2 Kellen Brühe zum Füllen des „Teichs“. Also nicht zu viel in den 

Kartoffelstampf einarbeiten. Notfalls mit kochendem Wasser die Breikonsistenz regulieren. 

Das Sauerkraut mit einem Lorbeerblatt, den Pfefferkörnern, 1 TL Salz und 200 ml Wasser 20 Minuten 

kochen (5‘ nach Aufsetzen der Kartoffeln beginnen). 50 g Speck in kleine Würfel schneiden, in Tiegel 

knusprig auslassen, kleingewürfelte Zwiebel darin glasig dünsten und alles unter das gare Sauerkraut 

mischen, zuletzt noch mit Majoran und Salz abschmecken (evtl. Pfefferkörner herausfischen). 

Erwärmtes Fleisch aus der Brühe heben und in 1,5 cm- Würfel schneiden. 

Nachdem die "Mauke" auf die tiefen Teller ausgeteilt und in die Mitte eine Vertiefung hineingedrückt 

wurde, wird diese Mulde mit Sauerkraut (wiederum muldenförmig), Rindfleischwürfeln und zuletzt 

der heißen Brühe mit Möhrenstreifen aufgefüllt.  

Wer will, kann als Garnierung noch ein paar Prisen gehackte Petersilie darüber streuen. 

 

PS 1: Dieses Gericht lässt sich auch gut vorbereiten. Die Brühe am Tag vorher kochen. Wer Lust hat, 

kann dann sogar die Brühe klären und beliebig kräftig aufkonzentrieren. Eine klare Brühe sieht zwar 

für sich genommen appetitlich aus, auf dem Teller im „Teich“ geht dieser Effekt durch Vermischung 

mit der Abernmauke aber schnell verloren. Diese zusätzliche Arbeit kann man sich also sparen. 

PS 2: Getrocknetes Majoran ist geschmacklich nichts im Vergleich zu Frischem. Zur Not geht es 

natürlich auch zu verwenden.  


