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Eifeler Spezialitdaten — Kiiche mit viel Fantasie aus einfachsten Zuta-
ten

Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Die Eifel ist die Region ganz im Westen unserer Republik, zwischen Aachen, dem Rhein und
im Stden von der Mosel begrenzt. Ein sanft gewelltes Mittelgebirge, abwechslungsreich mit
Waldern, Flissen, runden Maaren, die zu Vulkanzeiten entstanden sind. Allerdings gedieh
friher im eher rauen Klima der Hohen auf kargem Boden keine groRe Vielfalt. So bestimm-
ten auch hier hauptsichlich Kartoffeln den Speiseplan, auBerdem auch Kraut, Riiben, Apfel
und Zwetschgen. Aus dem Vorhandenen
was Gutes zaubern - das ist die Kunst der
bodenstdndigen Eifeler Kiiche.

Die WDR-Fernsehkdche Martina und Moritz
haben sich flr ihre heutige Sendung ihre
Lieblingsrezepte ausgesucht: Doppekooche,
Eiermosch, Ferkesbuchroulade und
GrieBmehlstaat. Klingt alles ganz schon
merkwirdig, schmeckt aber richtig gut.
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Doppekooche

,,DOppe” — auf hochdeutsch Topf —und
,Kooche”, darin steckt das Wort Kuchen,
und genau das ist es auch: kraftig gebacken,
und zwar in einem gusseisernen Topf, der
die Hitze gleichmaRig leitet — deshalb wird
der D6ppekooche oben und unten knusper-
braun. Nur darin gelingt dieser richtig, heilt
es.

Friher hatte man die schweren, schwarzen

Gusseisenbrater, die man sorgsam pflegen musste, damit sie nicht rosten. Die heutigen Bra-
ter sind meist mit pflegeleichtem Uberzug versehen oder gleich emailliert, damit sie sich
leichter reinigen lassen. Sie sind aber trotzdem nicht zu vergleichen mit den alten Toépfen,
die man manchmal auf Flohmarkten findet, welche einfach die Hitze direkter und gleichma-
Riger weiterleiten. Der Doppekuchen gehorte frither zum Sankt Martinstag. Bevor man zum
Umzug ging, schob man den Topf in den Ofen, wenn man dann durchgefroren zurtickkehrte,
war der Déppekooche fertig, und man konnte sich gleich zu Tisch setzen.

Zutaten fiir vier bis sechs Personen:
o 2 kg vorwiegend festkochende Kartoffeln

e 300 g Zwiebeln
e 500 g sauerliche Apfel

e 3 Eier
e Salz
o Pfeffer

e nach Belieben auch jeweils 1-2 EL getrockneter Majoran und Kimmel
e 4-6 gerdaucherte Mettwiirstchen
e 2 EL Schmalz fir den Brater

Zubereitung:

« Die Kartoffeln schilen, grob raffeln, die Zwiebeln und die Apfel (ohne Kerngeh&use)
ebenso grob reiben. Alles mit den Eiern griindlich vermischen, dabei mit Salz, Pfeffer
und zwischen den Fingern zerrebeltem Majoran wiirzen, nach Belieben auch mit
Kimmel.

e Einen groRen Brater zunachst im 200 Grad Celsius (Ober- und Unterhitze) heillen
Backofen erhitzen, darin Schmalz mit einem Pinsel Gberall — auch am Rand - vertei-
len.

e Zuerst eine Halfte der Kartoffelmasse einfiillen, in diinne Scheiben geschnittene
Mettwurst darauf verteilen und diese mit der restlichen Kartoffelmasse bedecken.

e Die Oberflache glattstreichen und den Brater zunachst mit Deckel in Ofen schieben.
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e Jetzt die Hitze auf 175 Grad (Ober- und Unterhitze) herunterschalten. Nach 15 Minu-

ten den Deckel abnehmen.
e Den Doppekooche insgesamt gute zwei Stunden backen.

Beilage: Entweder ein frischer Salat, je nach Jahreszeit Kopfsalat oder Endivie; angemacht
mit einer Vinaigrette aus Essig, Ol, scharfem Senf, Pfeffer, Salz und frischen Krautern. Oder

Apfelmus.

Getrank: Natdirlich ein Eifeler Pils oder Viez, der Apfelwein, wie man ihn hier liebt.
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Eiermosch

Mosch bedeutet nichts anderes als Gemisch, Verriihrtes. Man nennt das Gericht auch ,Eier-
schmier”, denn es wird aufs Brot geschmiert. Ubrigens: Eier kommen gar nicht so viele hin-
ein, denn die waren wertvoll, man konnte sie schlieBlich auch verkaufen. Wir reichern das
karge Originalrezept allerdings noch mit
Zwiebeln an, auch mit Schnittlauch oder
Petersilie, und servieren im Frihjahr Wild-
krauter aus der Wiese als Salat dazu. Das
gibt Frische und Farbe.

Zutaten fiir vier Personen:

e 100 g durchwachsener Bauchspeck
e 1 Zwiebel

e 2 Knoblauchzehen

¢ nach Belieben auch 1 Chilischote

e 2Eier

e 200 g Mehl
e %1 Milch

e Salz

o Pfeffer

e 1 Bund Schnittlauch
Zubereitung:

e Den Speck in schmale Streifen schneiden und in einer Pfanne sanft auslassen. Noch
bevor er knusprig wird, die fein gewtrfelte Zwiebel hinzufligen, auch den durchge-
pressten Knoblauch und die fein gewirfelte Chilischote.

e Inzwischen die Eier mit Mehl verquirlen, langsam die Milch unterrihren, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Schnittlauch in Réllchen schneiden und unterrihren.

¢ Indie Pfanne gielen und unter Rihren langsam so lange kochen, bis ein dicker Brei
entstanden ist.

Beilage: Bauernbrotscheiben, auf die man den Eiermosch streicht oder in Scheiben verteilt.
AuBerdem ein Salat aus Krautern oder sogar Wildkrdutern: Spitzen von der Taubnessel mits-
amt den Bliten, Giersch, Ganseblimchen, Wiesenschaumkraut (die Knospen und Bliten),
Pimpinelle, Vogelmiere, Veilchen, Taubenkropf (auch Leimkraut genannt), Spitzwegerich,
Schafgarbe, Loffelkraut, Knoblauchrauke und so weiter ...

Getrank: Apfelsaft oder Pils

Tipp: Am nichsten Tag l3sst sich der Eiermdsch in Scheiben schneiden und in Butter oder Ol
knusprig braten.
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Ferkesbuchrouladen

Ferkesbuch ist nichts anderes als der Bauch,
der Schweinebauch namlich. Und die Idee
ist wirklich gut!

Zutaten fiir vier Personen:

e 8dlnne Scheiben schon durchwach-
sener roher Schweinebauch (vom
Metzger auf der Aufschnittmaschine
schneiden lassen, damit die Schei-
ben gleichmaRig sind und sich gut rollen lassen)

e 2-3 EL scharfer Senf (aus der Eifel)

o Pfeffer(korner)

e Salz

e 10 Wacholderbeeren

e 4 Pimentkorner

e 3 Thymianzweige

e 500 g Sauerkraut

e 2 ELOI (oder Schmalz)

e 2 Zwiebeln

e 2 Knoblauchzehen

e 2 kleine Glaser WeiRwein oder Apfelsaft

e Briihe

¢ 100 g Schmand oder Sahne

e 50 g gerducherter Speck

e 2 lorbeerblatter

° 1 Nelke

Zubereitung:

e Die Fleischscheiben mit dem Fleischklopfer schén flach streichen. Mit Senf bestrei-
chen.

o Pfeffer-, finf Wacholder- und die Pimentkdrner mit etwas Salz im Morser zerreiben.
Die Fleischscheiben mit einem Teil davon wiirzen, auch die abgezupften Thymian-
blattchen darauf verteilen.

¢ Vom Sauerkraut kleine Portionen zupfen, auf die Fleischscheiben verteilen, diese auf-
rollen und nach Belieben mit Kiichenzwirn zum Packchen verschniiren. Oder beim
Anbraten darauf achten, dass sie mit der Nahtstelle nach unten ins heiBe Fett gelan-
gen, das halt sie ebenso gut zusammen.

o Die Réllchen in einem flachen Brater im heiRen Ol langsam rundum anbraten, dabei
appetitlich braunen. Eine feingewlirfelte Zwiebel und Knoblauchzehe zufligen und
mitbraten. Salzen und pfeffern. Etwas Brithe und Wein (oder Apfelsaft) angielRen und
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die Fleischrollen zugedeckt auf kleinstem Feuer eine knappe Stunde gar schmoren.
Am Ende herausheben und warm stellen.

e Fir die SoBe den Rahm unterrihren, alles mit dem Mixstab glatt plrieren. Die SolRe
abschmecken und die Ferkesbuchrouladen darin wieder erwarmen.

e Fir das Sauerkraut den Speck in kleine Wiirfel schneiden, in einem zweiten Topf
langsam ausbraten, auch hier eine feingewiirfelte Zwiebel und Knoblauch zufiigen
und auf jetzt etwas kleinerer Hitze mitdlinsten. Das restliche zerzupfte Sauerkraut
hinzufligen, die Lorbeerblatter, finf Wacholderbeeren und die Nelke dazwischen ver-
stecken und Wein oder Saft angieRen.

e Zugedeckt eine halbe Stunde schmurgeln lassen.

Beilage: ein duftiges Kartoffelpliree
Getrank: ein Glas Moselwein
Tipp: Natirlich hat man friiher keinen Knoblauch verwendet, aber heute gibt es ihn tiberall

und er dient nicht nur dem Geschmack und der Bekémmlichkeit. Und warum soll man sich
nicht auch Inspirationen von anderswo holen?
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GrieBmehlstaat

Hat nichts mit ,Staat” zu tun, es ist vielmehr
die GrieBmehls-Taat, also , Torte”. Ein Hefe-
teigboden, belegt mit GrieBpudding und
zusatzlich mit Streuseln. Ganz schon Gppig,
und dank der Rosinen und eingelegten Tro-
ckenpflaumen siif8 und fruchtig.

Zutaten fiir ein Backblech:

Hefeteig:

e 500 g Mehl

o ¥ Wiirfel Hefe

e 1 Tasse Milch

e 1 gehdaufter EL Zucker
e 1 PriseSalz

e 3 Eier

e 100 g Butter

Belag:
e 11 Milch
e 125gGriel’

e 125 g Zucker

e Zitronenschale

o 4 Eigelbe

e 50 gin Rum oder Zwetschgenbrand eingelegte Rosinen
¢ 100 g ebenso eingelegte Trockenpflaumen

e 4 EiweiRe

e 1 Salzprise

Streusel:

e 150 g Butter

e 100 g Mehl

e 100 g Speisestarke
e 100 g Zucker

Zubereitung:
o Den Hefeteig ansetzen: Mehl in eine Riihrschissel geben. Die Hefe in etwas Milch

auflésen — dafiir die Milch in einer Tasse erwarmen (Mikrowelle). Zum Mehl gielRen
und zugedeckt zehn Minuten gehen lassen.
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e Zucker hinzufiigen, auch die Salzprise. Mit den Knethaken durcharbeiten, dabei
nacheinander die Eier sowie die weiche Butter in Fléckchen zugeben. Am Ende auch
die restliche Milch, es soll ein weicher Teig entstehen. Zu einer Kugel formen, mit
Mehl bestdauben und unter einem Tuch in der vorgewarmten Teigschiissel eine Stun-
de gehen lassen.

e In der Zwischenzeit den Belag vorbereiten: Die Milch aufkochen, den Griel8 sowie 100
Gramm Zucker und die geriebene Zitronenschale einriihren, vom Feuer ziehen und
unter Riihren ein wenig abkiihlen lassen.

e Erst dann nach und nach die Eigelbe einriihren, sowie die abgetropften Rosinen und
die klein geschnittenen Trockenpflaumen.

e Am Ende, wenn die Masse endgiiltig abgekiihlt ist, den Eischnee vorsichtig unterzie-
hen —ihn zuvor geduldig steif schlagen, dabei den restlichen Zucker und eine Salzpri-
se einrieseln lassen.

e Fur die Streusel Butter, Mehl, Starke und Zucker miteinander vermischen und zer-
krimeln.

¢ Den Teig diinn ausrollen und auf einem mit Backpapier belegten Blech ausbreiten.
Den GrieRpudding darauf glatt streichen.

o Dariiber die Streusel gleichmaRig verteilen. Bei 175 Grad Celsius (Ober- und Unterhit-
ze) etwa eine Stunde backen.

¢ Den Kuchen etwas abkiihlen lassen, damit die Fillung fest wird. Trotzdem schmeckt
er am besten gerade eben noch lauwarm.

Getrank: Zu trinken gibt es dazu eine feine Riesling-Auslese von der Mosel oder eine Tasse
Kaffee und ein Glaschen Apfelbrand oder Likér, denn in der Eifel weil man das Obst auf den
Streuwiesen dauerhaft haltbar zu machen, indem man es brennt — oder als Likor aufsetzt.
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