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Regionale Leckereien — mal deftig, mal fein

Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Heute gucken die beiden WDR Fernsehkdche Martina und Moritz in die Toépfe ganz unter-
schiedlicher Regionen. Sie beginnen ihre kulinarische Rundreise mit der Kiiche in Ostwestfa-
len-Lippe im Nordosten von NRW. Dort wird eine ganz eigenstandige Kiiche mit meist einfa-
chen Zutaten gepflegt, wie die beriihmte Lippische Palme — wie man dort liebevoll den
Grinkohl mit Mettwirstchen nennt. Ein kulinarisches Ganzjahresvergniigen sind Maulta-
schen. Die schwabischen Ravioli sind legendar, leider bekommt man sie oft bis zur Unkennt-
lichkeit verandert auf den Teller. Auch im
Saarland haben regionale Leckereien einen
grofRen Stellenwert. Da ist sicher die Nahe
zu Frankreich ein Grund. Martina und Moritz
haben sich aus der Saarlandischen Kiiche
eine der bekanntesten Spezialitaten ausge-
sucht: "Blechgrumbiere", auf Deutsch Ofen-
kartoffeln. Dagegen nimmt sich der Dresd-
ner Kotelettbraten mit Mohrengemiise und
Kimmelkartoffeln Gberaus fein aus.
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Maultaschen — Schwabische Ravioli

Die "schwabischen Ravioli" sind legendar, 4
leider bekommt man sie oft bis zur Un- '
kenntlichkeit verandert auf den Teller. Aber
wenn die Hille hauchdiinn, die Fillung
herzhaft und locker ist, dann sind sie ein
tolles kulinarisches Vergniigen. Und wenn
man sich schon die Arbeit macht, dann soll-
te ruhig gleich eine doppelte Portion ange-
fertigt werden — als Vorrat zum Einfrieren
flrs nachste Mal.

Zutaten fiir 4 bis 6 Personen:

Teig:
e 400 g Mehl
e 4-6Eier
e Salz

e lauwarmes Wasser
Fiillung:

e 1Brotchen

e 100 ml Milch

e 1 Zwiebel

¢ 2 Knoblauchzehen

e 2 EL Butter

o Petersilie

e 250 g blanchierter Spinat

e 400 g gemischtes Hackfleisch

e 1Ei
e Salz und Pfeffer
e Muskat

e abgeriebene Schale einer Zitrone
AuBlerdem:
e Fleischbrihe

e Schnittlauchrolichen
o Kartoffelsalat (in Essig-Ol-Marinade)
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Zubereitung:

e Fir den Nudelteig das Mehl auf die Arbeitsflache haufen, in eine Vertiefung in der
Mitte die Eier gleiten lassen. Ein Eiweil} zurlickbehalten und in eine Schissel geben.
Die Eier in der Mulde mit Salz bestreuen und mit einer Gabel verquirlen. Dabei immer
mehr Mehl vom Rand einarbeiten, bis alles soweit vermischt ist, dass man den Teig
mit den Handen kneten kann. Zu einer Kugel formen, diese in Folie wickeln oder in
einen Gefrierbeutel geben. Den Teig bei Zimmertemperatur eine halbe Stunde ruhen
und sich entspannen lassen.

¢ Unterdessen die Flillung zubereiten: Das Brotchen in kleine Wiirfel schneiden, mit
warmer Milch benetzen und einweichen. Die Flissigkeit dabei nicht auf einmal zufi-
gen, sondern schluckweise, bis die Brotchenwiirfel feucht sind. Zwiebel fein schnei-
den und in heiller Butter weich diinsten. Wenn die Zwiebeln bereits glasig sind, den
klein geschnittenen Knoblauch hinzugeben. Am Ende auch die fein gehackte Petersi-
lie hinzufiigen. Diese Masse und den ebenso fein gehackten Spinat zum Hackfleisch in
eine Schiissel geben, eingeweichte Semmel und Ei sowie alle Gewiirze zufiigen und
alles zu einer sehr weichen, saftigen Farce mischen.

e Den Teig mithilfe der Nudelmaschine sehr diinn zu einem langen Band ausrollen. Am
besten zu Beginn auf Stufe eins dick auswalzen und dann allmahlich immer eine Stufe
diinner einstellen, bis der Teig schliellich durchscheinend diinn geworden ist. Damit
er nicht klebt, muss er ausreichend bemehilt sein.

e AnschlieBend fir zehn Minuten aufhangen, damit der Teig antrocknen kann. Auf ei-
ner bemehlten Arbeitsflache ausbreiten. Jeweils einen guten Teel6ffel Flllung ent-
lang einer gedachten Mittellinie der Lange nach auf die eine Halfte des Teigbandes
setzen. Achtung: Nicht zu eng! Den Teig um die Fullungen herum mit dem beiseite
gestellten EiweiR bepinseln. Die leere Teigflache dartiberklappen und rund um die
Fillung jeweils gut zusammendriicken — dabei darauf achten, dass keine Luftblasen
bleiben.

¢ Die Maultaschen schlieRlich mit einem Teigradchen ausradeln. In reichlich Salzwasser
leise simmernd in wenigen Minuten gar kochen. Sie werden traditionell in Fleisch-
briihe schwimmend in einem Suppenteller serviert.

e Dazu gibt es — typisch schwabisch — Kartoffelsalat.

Und so isst man das Gericht:

Die Maultaschen im Teller mit heiBer Brihe tGbergieRen und mit Schnittlauchrollchen garnie-
ren; der Kartoffelsalat steht in einem Schiisselchen daneben. Zu jedem Bissen Maultasche
mit Briihe gibt man dann einen Klecks Kartoffelsalat auf den Loffel.

Tipp: Maultaschen lassen sich auf einem mit Klarsichtfolie belegten Tablett einfrieren. Dann
kann man sie in Dosen oder Tlten verstauen. Nicht auftauen, sondern gefroren ins Kochwas-
ser geben.
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Dresdner Kotelettbraten mit Mohrengemiise

Das ist ein feines Stlick Braten, um das man

seinen Metzger bitten muss: Er soll darauf

achten, dass das Fleisch aus artgerechter
Haltung kommt. Unser Stlick stammt von
einem Duroc-Schwein (so heif3t eine
Schweinerasse), das etwas dlter und schwe-
rer werden durfte als Ublich. So konnte es
ein kerniges Fleisch und festeres Fett entwi-
ckeln. Am Knochen gebraten bleibt es safti-
ger und hat mehr Aroma. Am besten zuzubereiten ist das Bratenstuck wenn die Knochen
sauber pariert sind. So gart es in der richtigen Weise durch und lasst sich anschlieRend in
schdne Scheiben schneiden.

Zutaten fiir 4 Personen:

e circa 1,5 kg Kotelettstiick (sauber pariert und mit geputzten Knochen)

3-4 EL Zitronensaft

e je 1TL Salz, grob geschroteter Pfeffer (weild und schwarz), Kimmel, Paprikapulver
e 2-3ELOI

e 2 Knoblauchzehen

e je 1Tasse gewiirfelte Zwiebel, Mohren, Knollensellerie und Stangensellerie

e 1EL Tomatenkonzentrat

e 1-2 Glaser trockener WeiBwein

e 60 g Butter

e 1 EL Quittengelee, Apfelkonfitlire oder Preiselbeeren

Fiir das M6éhrengemiise:

e 1kg Mohren

e 3 ELButter

e 1grofRe Zwiebel

e 3-4 Knoblauchzehen

e je 1 Prise Kreuzkimmel und Cayennepfeffer
e ATL Zucker

e Salz

Pfeffer

Zubereitung:

¢ Das Bratenstiick rundum mit Zitronensaft einreiben. Das strafft das Fleisch und gibt
ihm einen guten Geschmack. Salz, Pfeffer, Kimmel und Paprika mit dem Ol mischen.
Das Bratenstiick mit dieser Paste kraftig einreiben.
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e Dann zunachst auf dem Herd von allen Seiten anbraten. Das gewiirfelte Wurzelge-
miuse und gehackte Knoblauchzehen rundum verteilen und mit dem Bratenjus vermi-
schen. Dabei ebenfalls salzen und pfeffern. Wenn das Gemiuse gut angeschwitzt ist,
Tomatenkonzentrat zufligen, kurz anbraten und mit dem Gemise vermischen —
eventuell einen kleinen Schluck Wasser dazu.

o Die Pfanne in den Backofen stellen, bei 120 Grad HeiRluft (140 Ober- und Unterhitze)
eineinhalb Stunden sanft gar ziehen. Dabei immer wieder mit dem Bratensaft be-
schopfen, der in der Pfanne entsteht. Erst spater, nach einer halben Stunde etwa,
wenn das Gemise wirklich weich ist, den Wein hinzugieBen und ein Stiick Butter zu-
flgen.

e Unterdessen fiir das Mohrengemiise zur Beilage die Mohren schalen und in halbzen-
timeterfeine Stifte oder Wiirfel hobeln. In einem breiten, flachen Topf in der heillen
Butter andiinsten, fein gehackte Zwiebel und Knoblauch beigeben und mitschmur-
geln. Wiirzen, salzen und pfeffern. In der Mitte eine freie Flache schaffen, dort den
Zucker hineinstreuen und karamellisieren lassen.

e Alles mischen und zugedeckt auf mildem Feuer ca. 10 Minuten diinsten. Damit die
Mohren nicht zu weich werden, Zitronensaft zugeben. Zum Servieren mit Schnitt-
lauchrélichen bestreuen.

Beilage: Kimmelkartoffeln. Daflir gekochte Salzkartoffeln in Butter schwenken und mit
Kimmel sowie gehackter Petersilie bestreuen.

BratensoRe:

o Das Kotelettstlick aus dem Brater heben, zugedeckt ruhen lassen, bis alles fertig ist.
Wer mag, lasst das Wurzelwerk im Bratenjus und serviert beides zusammen als Sol3e.

¢ Man kann natirlich auch alles mit dem Mixstab glatt pirieren. In jedem Fall ein Stiick
Butter und die Konfitlire zufligen, gut einschwenken oder einmixen und die SolRe
nochmals abschmecken.

Servieren: Das Bratenstlick zunachst entlang der Knochen abschneiden und dann in diinne
Scheiben schneiden. Die Rippen voneinander trennen und auf dem Servierbrett dazulegen.

Getrank: Ein Glas sachsischer Spatburgunder oder ein Grauburgunder passen sehr gut.
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Blechgrumbiere — Ofenkartoffeln

Auf gut Deutsch: Blech- oder Ofenkartoffeln.
Was anderswo vielleicht nur eine Beilage ist,
gerat im Saarland gleich zur handfesten
Mabhlzeit.

Zutaten fiir 4 bis 6 Personen:

e 10-12 gleichmaRig grolRe, mittlere R R, , ‘ :
Kartoffeln (vorwiegend festkochend) _

e grobes Salz

o Pfeffer

o frische Lorbeerblatter

e diinne Speckscheiben

e 1-2 EL Oliven- oder Walnussél

Zubereitung:

¢ Die Kartoffeln schon sauber biirsten, langs halbieren, dann auf der runden Seite quer
ein paar Mal einkerben. Dabei einen kleinen Keil herausschneiden. In jeden Schlitz
jeweils ein Stlick Lorbeerblatt und Speckstreifen stecken. Die Kartoffeln werden ge-
salzen (vorsichtig), gepfeffert (mutig) und mit Oliven- oder Walnussél betraufelt.

e Das Blech mit Ol einpinseln, mit grobem Salz bestreuen, mit den Kartoffelhilften be-
legen und schlieBlich fir circa 25 bis 30 Minuten bei 180 Grad Celsius Heif3luft (200
Grad Celsius Ober- und Unterhitze) in den Ofen schieben, bis die Kartoffeln brutzeln
und gar sind.

e Man kann sie einfach aus der Hand essen. Oder zusammen mit einem Feldsalat — an-
gemacht mit mildem Apfelessig, Walnussol, Salz, Pfeffer und gewurfelter Zwiebel.

Getrank: Bier oder perlender Apfelwein — ein herzhafter Viez, wie man im Saarland dazu
sagt.
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Lippische Palme — Griinkohl mit Mettwiirstchen

Ein geradezu lyrischer Name fiir ein eher O\t ~r7i
derbes Gemiise. Doch mit Knoblauch und 9 #

Chili wird Griinkohl zu einem wunderbaren
Gemiusegericht. Beides hebt die Bekomm-
lichkeit und den Geschmack. Und wir servie-
ren dazu keine fetttriefende Gritzwurst,
sondern nehmen kleine, saftige Mettwdrst-
chen — "Mettendchen", wie man in Ostwest-
falen-Lippe dazu sagt.

Zutaten fiir 6 Personen:

e 1,5 kg Griinkohl

e Salz

e 2 dicke Zwiebeln

e 2 EL Ginseschmalz oder Ol

¢ 3 Knoblauchzehen

e 2 Chilischoten

e Y% TL Zucker

e je % TL Piment und Wacholderbeeren
1 dicke Kartoffel

3-6 Mettwirstchen (nach GrolRe)

Zutaten fiir die karamellisierten Kartoffelchen:

e 1,2 kg kleine Kartoffeln (sogenannte Drillinge)
e 2-3 EL Butter

e 1 EL Puderzucker

e Salz

o Pfeffer

e 1TLKimmel

o eventuell Petersilie

Zubereitung:

e Den Griinkohl von den dicken Blattrippen streifen, in reichlich Salzwasser zwei Minu-
ten kochen, dann abgielRen und kalt abschrecken. Mit einem groBen Messer nicht all-
zu fein hacken — oder erst in Streifen, dann auch quer einige Male durchschneiden.

e Ineinem grofRen Schmortopf die gewiirfelten Zwiebeln im heiBen Schmalz andlins-
ten, den Knoblauch dazugeben, ebenso die entkernte und gehackte Chilischote. Alles
mit Zucker bestreuen und karamellisieren. Erst dann den Griinkohl untermischen.
Nochmals salzen, die zerdriickten Gewdlirze hinzufligen und so wenig Wasser, dass
das Gemise kaum bedeckt ist — es wird noch zusammenfallen.
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o Die geschalte rohe Kartoffel auf der feinen Reibe zermusen und unterriihren. Zuge-
deckt leise etwa 30 bis 40 Minuten kocheln. Fir die letzte Viertelstunde die Mett-
wirstchen obenauf betten und mitziehen lassen.

e Fir die Beilage die Kartoffeln in der Schale zunachst gar kochen, dann pellen und in
einer breiten Pfanne in der heiBen Butter rundum sanft braunen. Erst wenn sie be-
reits ein wenig Farbe genommen haben, den Zucker dartiber pudern, wiirzen und al-
les mit Kimmel bestreuen. Die Pfanne griindlich schwenken, damit die Kartoffeln
gleichmaRig tGberzogen werden. Nach Belieben am Ende fein gehackte Petersilie mit-
schwenken.

Servieren: Den Griinkohl in eine breite Schiissel geben, die Wiirstchen obenauf legen, die
Kartoffelchen getrennt dazureichen. Und natiirlich Senf auf den Tisch stellen.

Getrank: ein dichter Rotwein, zum Beispiel aus Bordeaux oder Spanien. Natdirlich passt hier
auch ein Bier.
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