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Rheinische Tapas — Leckerbissen aus der Hand

Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Manchmal braucht es keinen gedeckten
Tisch, da gentligt der Teller auf dem Schol3.
Zum Beispiel, wenn man es sich auf dem
Sofa vorm Fernseher gemiitlich machen will,
fiir den spannenden Krimi, eine Serie oder
ein Fullballspiel. Fir solche Falle empfehlen
Martina und Moritz kleine Gerichte, die man
einfach aus der Hand oder mit der Gabel
verspeisen kann.

Die beiden WDR-Fernsehkdche haben sich dafiir (ibrigens von rheinischen Lieblingsgerichten
inspirieren lassen und servieren sie ganz nach der Art von spanischen Tapas als hiibsche,
kleine Leckerbissen: Kleine Reibektlichlein zum Beispiel, zu denen sie besondere Beilagen
reichen, bunte Fleischwurstspielichen, angerichtet im Salatblatt mit herzhaften Dips und
"Himmel un A4d", den Klassiker als Mini-Happen im Glas. Und am Ende noch was SiiRes:
ganz besondere Krapfen. Natirlich gibt es jeweils auch die passenden Getranke dazu.
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Roggelchen-Happen mit Mett

Daflr empfehlen wir die knubbeligen klei-
nen Roggensemmeln, die oft mit Kimmel
gewdrzt sind. Damit die Happen wirklich
mundgerecht werden, schneiden wir sie
senkrecht in Scheiben. Die werden dann
getoastet oder — fiir eine grofRere Menge —
auf ein Backblech gebreitet im Ofen geros-
tet. Das frische Schweinemett muss man
vielleicht beim Metzger bestellen, er hat es
nicht immer vorratig. Daflir muss er Schwei-

nefleisch durch den Wolf drehen und mit etwas Pokelsalz (fir die Farbe und bessere Halt-
barkeit) und Gewlirzen verkneten. Und wir machen es dann noch mal extra an.

Zutaten fiir 2 bis 3 Personen:

e 250 g frisches Schweinemett

e 1 Zwiebel (nach Gusto Frihlingszwiebel, milde rote oder rosa Zwiebel)

e 3-4 Petersilienstiele (glattblattrig)
e 1-2 TL scharfer Senf (nach Gusto)
e Salz

o Pfeffer

Zubereitung:

¢ Das Mett mit den librigen Zutaten mischen und dabei sehr kraftig abschmecken. Die
Zwiebel dafur sehr fein wirfeln und die Petersilienblatter fein hacken. Mit Salz auf-
passen, denn das Mett ist ja bereits gesalzen. Mit Pfeffer, natirlich frisch aus der
Mihle, darf man ruhig groRziigig sein. Auf die knusprigen Roggensemmel streichen —

fertig!
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Mini-Reibekuchen

Aus frisch geriebenen Kartoffeln — wie fein
man sie zerkleinert, ist Geschmackssache:
Manche reiben sie zu Mus, andere lieben es,
wenn sie in Streifchen geraffelt sind, fiir den
Biss. Wir lassen uns jedenfalls von der K-
chenmaschine dabei helfen. In unseren Teig
rihren wir auBerdem Haferflocken und las-
sen die sonst Ublichen Eier weg — beides
macht die Reibekiichlein noch lockerer und
knuspriger.

Zutaten fiir 2 Personen:

e 4 mittelgroRe, moglichst mehlige Kartoffeln (ca. 300 g)
e 1kleine Zwiebel

¢ 2 gehdaufte EL Haferflocken

e 2 EL Starke

e 1 EL Mehl (falls die Kartoffeln nicht mehlig genug sind)

e Salz
o Pfeffer
e Muskat

e 3-4 EL Ol oder Butterschmalz zum Ausbacken
Zubereitung:

¢ Die Kartoffeln schélen, fein reiben oder raffeln. Die Zwiebel jedoch unbedingt fein
reiben, mit den Haferflocken und der Starke unter die Kartoffeln mischen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen.

e Ineiner beschichteten Pfanne das Ol erhitzen. Essléffelweise den Teig in kleine runde
Ausstechringe setzen, mit dem gewiinschten Durchmesser — etwa 5 bis 6 Zentimeter.
Sobald die Unterseite angebraten ist, kann man die Ringe entfernen und die Kiichlein
behalten ihre Form. Auf diese Weise den gesamten Teig zu Mini-Kiichlein verarbei-
ten. Fertige Klichlein im Backofen warmhalten.
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Aufstriche und Belage

Zu den Reibekiichlein lassen sich gut Aufstri-
che und Belage vorbereiten. Zum Beispiel:

Quark mit Friihlingszwiebeln
Zutaten fiir 2 Personen:

e 250 g Magerquark

o etwas abgeriebene Zitronenschale
e Salz

e 2 Frihlingszwiebeln

o Pfeffer

e 2 EL Zitronensaft

e 1EL Olivenol oder Sahne

¢ nach Gusto: etwas Koriandergriin und Chili (alternativ auch Schnittlauch)

Zubereitung:

e Quark mit Zitronenschale, Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Ol oder Sahne glattriihren.
Frihlingszwiebeln schrag in Ringe und Schnittlauch in feine Réllchen schneiden und
unterrihren.

Blutwursthackerle

Nicht nur gut zu Reibekiichlein, auch ein wirziger Aufstrich auf gutes Brot — damit ist man
rundum glicklich, und man braucht nichts mehr, wenn das Geschehen auf dem Bildschirm
fesselt. Daflir empfehlen sich natlrlich auch der Quark mit Friihlingszwiebeln, das Rote Bete-
oder das Lachstatar.

Zutaten fiir 2 bis 3 Personen:

e 250 g Blutwurst

o 1 Zwiebel

o ¥ Apfel

e 2ELSenf

e 1EL getrockneter Majoran

e 2-3 Petersilienstiele (nach Gusto)

Zubereitung:

e Blutwurst hduten, Zwiebel pellen, Apfel schilen und entkernen. Alles gleichmaRig
moglichst klein wirfeln und mit dem Senf vermischen. Den Majoran zwischen den
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Fingerspitzen zerrebbeln, Petersilie fein hacken und beides ebenfalls unter das
Hackerle mischen.

Servieren: Die Dips in Schalchen auf den Tisch stellen, jeder nimmt sich nach Gusto und be-
streicht damit kleine Brot-Croutons (z.B. aus altbackenem Brot, das man dinn aufschneidet),
hiibsche runde Pumpernickeltaler oder einfach frisches Land-, Bauern- oder Italienerbrot —
ganz nach Gusto.

Getrank: Klassischerweise trinkt man zum Reibekuchen Kaffee — so haben wir uns sagen las-
sen. Aber zusammen mit unseren Beilagen wiirden wir eher empfehlen: Apfelsaftschorle
oder Bier — Kélsch natiirlich oder auch ein Pils. Und in Sachen Wein passt — so finden wir —
ein trockener, gleichzeitig aber feinfruchtiger Riesling, zum Beispiel vom Schiefer (also von
der Nahe, Mittelrhein oder Mosel), ein rassiger Silvaner oder auch ein Sauvignon blanc.

Rote Bete-Tatar

Man kann dafiir gut die gekochte Rote Bete aus dem Kiihlregal verwenden. Aber um diese
Jahreszeit sind die jungen Roten Bete frisch aus dem Garten einfach unwiderstehlich. Man
hat damit wirklich kaum Mihe: Einfach die Blatter 2 Zentimeter oberhalb der Knolle ab-
schneiden, ansonsten nur waschen, nicht anschneiden, auch nicht das Schwéanzchen entfer-
nen, sonst verlieren sie beim Kochen all ihren Saft. In wenig Wasser oder im Dampfgarer gar
kochen. Je nach GroRe dauert das zwischen 30 und 60 Minuten.

Zutaten fiir 2 bis 4 Personen:

e 2-4 gekochte Rote Bete-Knollen (300 g)
e Salz

o Pfeffer

o 1 Zwiebel

¢ 1-2 Knoblauchzehen

e 1 Thymianzweig

e 1EL bittere Orangenmarmelade

e Orangenschale

¢ 1 Wacholderbeere

e 2 Pimentkorner

o 6-8 Pfefferkdrner

e 2 EL Olivendl

e 2 EL Cassis-Essig (oder Himbeer-Chili-Essig)
¢ frische Minze (nach Gusto)

Zubereitung:
¢ Die Rote Bete schalen, auf der Aufschnittmaschine oder mit dem Gurkenhobel in

diinne Scheiben, diese in ebenso feine Streifen und dann alles in moglichst exakte
Wiirfel schneiden. Ebenso Zwiebel und Knoblauch sehr fein wiirfeln. Mit Orangen-
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marmelade, fein geriebener Orangenschale, den fein zerriebenen Gewirzkornern,
Olivendl und Essig anmachen, dabei sehr kraftig abschmecken. Am Ende die fein ge-
hackte Minze untermischen. Durchziehen lassen, nochmals abschmecken. Mit einem
Teel6ffel zur Nocke formen und jeweils auf einem Reibektichlein anrichten.

Lachs-Tatar

Das wird naturlich ganz frisch angemacht und jeweils auf einem Reibekiichlein angerichtet.
Zutaten fiir 2 Personen:

e 200 g frisches Lachsfilet

e Salz

o Pfeffer

e 2 Radieschen

o 2-3 Dillzweige

e 1ELOlivendl

e etwas abgeriebene Zitronenschale

Zubereitung:

e Den Lachs, wenn der Fischhandler das noch nicht erledigt hat, hauten, mit einem
scharfen Messer die dunkle Mittelschicht auf der Riickenseite wegschneiden. Dann
quer in feine Scheiben schneiden, diese wiederum in feine Streifen und schlielich in
moglichst exakte Wiirfel. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

o Die Radieschen ebenso klein wiirfeln. Schnittlauch in feine Réllchen schneiden und
Dill abzupfen und fein hacken. Alles mit dem Fisch mischen, dabei Olivendl zufligen
und die fein geriebene Zitronenschale. Einige Minuten durchziehen lassen und zu den
Reibekuiichlein servieren.

Tipp: Das lasst sich auch mit Forellenfilets ganz genauso machen. Fiir Matjes-Tatar am Ende
statt Ol einen Loffel Frischkdse oder Quark unterriihren.

Getrank: Ganz nach Gusto Kolsch oder Alt, natlrlich ist eine Apfelschorle immer passend.
Und selbstverstandlich passt zum Fischtatar auch ein herzhafter Mosel-Riesling.
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Puttes

Eine Art grolRer, sehr dicker Reibekuchen,
den man so ahnlich in vielen Gegenden
kennt und liebt. Mancherorts sagt man
Doppes oder Doppekuchen dazu, auch Kes-
selkuchen oder Kesselsknall — er wird nam-
lich eher im Topf gebacken als in der Pfanne,
weil auRer Kartoffeln auch Speck und
Wurstscheiben darin untergebracht werden
miussen. Es ist also etwas fir den grofSen
Hunger und fiir mehrere Personen. Sehr gut
aber auch als Vorratskochen: Den Rest schneidet man am nachsten Tag in Wirfel und brat
sie rundum knusprig. Dazu ein Salat — schon steht ganz schnell was Gutes auf dem Tisch!

Zutaten fiir 4 bis 6 Personen:

e 1 kg Kartoffeln

e 2 Zwiebeln

e 2-4 Knoblauchzehen (nach Gusto)

e 2 Eier

o Salz, Pfeffer

e Estragon (nach Gusto)

e 2-4 gerducherte Mettwiirste

e 300 g durchwachsener Bauchspeck in diinnen Scheiben

Zubereitung:

¢ Die Kartoffeln schilen und raffeln. Die Zwiebeln fein reiben, Knoblauch (wenn man
ihn mag) durch die Presse driicken und untermischen, dabei auch die Eier einarbeiten
und Salz sowie Pfeffer. Die Wirste in Scheiben schneiden und ebenfalls mit den Kar-
toffeln mischen. Nach Gusto fein gehackten Estragon zufligen und untermischen.

e Den Topf mit Ol auspinseln. Mit den Speckscheiben auslegen, die Kartoffelmasse ein-
fillen und mit Speckscheiben zudecken. Im 180 Grad heifen Backofen zirka 2 Stun-
den backen, bis die Oberflache appetitlich golden geworden ist. Eventuell nach zwei
Dritteln der Zeit einen Deckel auflegen oder alles mit Backpapier oder Folie zudecken,
damit es nicht zu dunkel wird.

e In Stlicke schneiden — nach Gusto in handliche Vier- oder Dreiecke oder auch in
schmale Tortenstlicke und auf Salatblattern anrichten, mit denen man die Portionen
gut anfassen und verspeisen kann.

Beilage: ein griiner Salat, Apfelmus oder Ribenkraut

Getrank: Kaffee soll dazu ebenfalls klassisch sein, aber natirlich passt ein Bier, Wein (und
zwar Rosé — der Wein dieses Sommers) oder auch Apfelsaft.
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Fleischwurstspiechen

Sehen einfach bildschén aus! Man kann sie
fix und fertig auffadeln, sie werden dann am
besten in einem Salatblatt angerichtet, so
kleckert die Dipsauce nicht, wenn man die

SpieRchen aus der Hand verspeist. Ubrigens:

Wie grol} die SpieRchen sind, das bestim-
men Sie mit der GroRe der Wurstwirfel,
nach denen sich natirlich auch die Gemise-
stlicke richten.

Zutaten fiir 2 bis 3 Personen:

e 300 g gute Fleischwurst

e 1 gelbe Paprika

e 1rote Paprika

e 1griine Paprika

e 1-2 weille oder rote Zwiebel

e 4-6 Radieschen

e 2 Salatherzen (vom Romanasalat)

Fiir den Dip:

e 1 EL scharfer Senf
e 1 TL Chilisauce
e 2 EL Mayonnaise

o eventuell 2 EL Frischkdse oder Joghurt

e Schnittlauch

Zubereitung:

¢ Die Wurst in fingerdicke Wiirfel schneiden. Die Paprika halbieren, entkernen, Radies-
chen putzen — alle Gemiise in ebenso groRe Stiicke schneiden. Die Zwiebel in die ein-
zelnen Schichten zerlegen und passend zuschneiden. Abwechselnd diese Zutaten auf

kleine BambusspieRchen stecken.

¢ Die Salatherzen in Blatter zerlegen und waschen. Jeweils ein SpieRBchen auf ein Salat-

blatt betten.

e Fir den Dip die Zutaten miteinander glattriihren und den in feine Rollchen geschnit-
tenen Schnittlauch unterriihren. Getrennt zu den SpieBchen reichen, damit sich jeder

nach Gusto davon nehmen kann.

Getrank: Kolsch, Alt oder ein kraftiger Weillwein, etwa ein trockener Weillburgunder
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Himmel un Aiad

Noch so ein absolutes Lieblingsessen, das wir hier mal ganz anders, namlich zum Loffeln aus
dem Glas servieren. Wem die Portion zu klein ist: Man kann ja Nachschlag nehmen.

Zutaten fiir das Kartoffelpiiree fiir 2 bis 3 Personen:

¢ 400 g mehlige Kartoffeln
e 100-150 ml Milch

e Salz

o Pfeffer

e 2 EL Butter

AuRerdem:

e 2 grofRe Zwiebeln
e 50¢g Mehl

e etwas Butterschmalz zum Ausbacken (alternativ Ol)
e 2 siuerliche Apfel

e 1ELButter

o Pfeffer

e 250 g Blutwurst (leicht gerduchert)

Zubereitung:

e Fir das Kartoffelpiiree die Kartoffeln in der Schale gar kochen (ca. 30 Minuten), dann
pellen und noch heil} durch die Presse driicken. Direkt in den Topf, in dem bereits die
Milch erhitzt wurde. Salz und Butter zufligen und mit dem Holzloffel glattrihren.
Wenn nétig, so viel Milch zufligen, bis das Piiree die gewlinschte Cremigkeit hat. Mit
Salz und Muskat gut abschmecken.

e Fir die Rostzwiebeln die Zwiebeln auf dem Gurkenhobel in Scheibchen schneiden. In
Mehl wenden, Gberschiissiges Mehl in einem Sieb abschiitteln. Die Zwiebeln in hei-
Rem Butterschmalz schwimmend knusprig backen. Eventuell in Portionen arbeiten,
damit die Zwiebeln wirklich schon kross werden.

o Die Apfel vierteln, Kerngehiuse herausschneiden, die Viertel in fingerdicke Scheiben
schneiden und in der Butter golden braten. Mit Pfeffer behutsam wiirzen. Und
schlieBlich die Blutwurst in Scheiben schneiden und in der restlichen Butter auf bei-
den Seiten rosten.

e Zum Servieren jeweils einen Klecks Kartoffelpiiree in ein Dessertglas fiillen, darauf ei-
ne Apfelscheibe und obenauf ein Stlick Blutwurst stapeln. Ganz zuoberst krosse
Zwiebeln haufen. Mit einer kleinen Gabel servieren.

Getrank: Naturlich passt auch hierzu ein Bier, Wasser oder —in diesem Fall stilecht — Apfel-
saft! Aber auch ein herzhafter Riesling, vor allem von der Mosel, der mit seiner Sdure danach
die Zunge reinigt und erfrischt.
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SiiRe Krapfen

Die lassen sich wunderbar wegknabbern —
man isst sie einfach pur oder zusammen mit
Ribenkraut oder Apfelmus.

Zutaten fiir 4 Personen:

e 250 g Mehl

e 2 Eier

e 60 g Zucker

e 1EL Vanillezucker

e 125 ml Apfelwein (oder Milch)
e 100 g in Rum eingeweichte Rosinen (nach Belieben)
e 1 Prise Salz

e etwas Backpulver

e Schmalz oder Ol zum Ausbacken

e Puderzucker zum Bestdauben

Zubereitung:

e Eier mit Zucker und Vanillezucker mit einer Gabel schaumig schlagen, das Mehl und
etwas Backpulver zufiigen und jetzt mit einem Kochloffel nach und nach den Apfel-
wein (oder Milch — nach Belieben auch Bier) unterrihren. Am Ende, wenn ge-
wiinscht, die Rosinen einriihren, zusammen mit 2 EL Rum. Der Teig soll dick und zah
sein.

e Das Ol in der Fritteuse oder im Wok erhitzen. Mit einem Essléffel kleine Teigportio-
nen abstechen und ins heiRe Fett gleiten lassen. In 3 bis 4 Minuten auf sanfter Hitze
(ca. 170 Grad) goldbraun ausbacken. Mit der Schaumkelle herausnehmen, gut ab-
tropfen lassen, auf Kiichenpapier abtupfen. Die siiRen Krapfen mit Puderzucker be-
stauben, moglichst noch lauwarm servieren!

Getrank: Zu den siiBen Krapfen passt natlirlich Kaffee oder Espresso, Kinder lieben dazu Ka-
kao!
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