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DIE REZEPTE

Zutaten: 1 Gemusezwiebel, 5 Kartoffeln,100 g
geraucherter Speck, 500 g Buschbohnen,1 Bund
Petersilie, 500 g vergorene Schneidebohnen, 250 g
Zuckerschoten, 2-3, Glaser Rinderfond, 3
Mettwirstchen, 2 Becher Schmand/ Saure Sahne,
Pfeffer und Salz

Zubereitung: Eine groRe Gemusezwiebel und funf
Kartoffeln schalen und in Wiirfel schneiden. Den
geraucherten Bauchspeck, die Buschbohnen und das Bund Petersilie zerkleinern. Einen
Beutel vergorene Schneidebohnen sowie die Zuckerschoten hinzufiigen. Zwei bis drei
Glaser Rinderfond anriihren und in den Topf gief3en. Die Mettwirstchen mit der Gabel
anstechen und mit zwei Bechern Schmand oder saure Sahne in den Topf geben. Zuletzt
noch nach Belieben mit Salz und Pfeffer wirzen.

Rezept fur eine halbe Steckribe

Zutaten: 100 g Zwiebel, 100 g fetter Speck, 2 EL
Mehl, 200 g Creme fraiche, Y2 Liter Suppenbriihe,
Salz, Pfeffer und ein wenig Zucker

Zubereitung: Die Steckriibe schalen und in
Streifen schneiden. In Salzwasser 30 bis 45 Minuten
kochen. Mehlschwitze im Topf anriihren, Suppen-
brihe draufgie3en und mit Créme fraiche verfeinern.
- : Dazu kommen Speck und Zwiebeln in den Topf. Mit
Salz, Pfeffer und etwas Zucker ab-schmecken. Wenn die Sauce noch dick ist, ein wenig
Kartoffelwasser hinzufigen. Dann kommt die Speckribe in die Sauce; alles zusammen
kocheln lassen. Als Beilage nehmen wir gebratene Blutwurst und Salzkartoffel.

Kleiner Tipp: Wenn keine Suppenbrihe vorhanden ist, kann man die Mehlschwitze auch mit
Kartoffelwasser machen.
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Arme Ritter (fir 4 Personen), Vanillesauce mit Tahiti Vanille

Zutaten: 200 g Zucker, 5 Eier, 300 ml Sahne, 300 mi
Milch, 1 Tahiti-Vanilleschote, 2 Scheiben Brioche/
Hefestuten, Salz, 1 kleines Stiick Butter, Wasser, 3
Apfel, Zitronensaft

Zubereitung:

Vanillesauce mit Tahiti =Vanille: 150 g Zucker mit vier Eigelb blanchieren, weil3 und luftig
schlagen. 250 ml Sahne und 250 ml Milch mit einer echten "Tabhiti"-Vanilleschote aufkochen.
Vanilleschote rausnehmen, auskratzen und trocknen lassen. Dann die noch heif3e Milch und
Sahne auf die Mischung giefR3en, gut umrtihren und dann wieder in den Topf zurtickgeben.
Nun auf ganz kleiner Flamme etwa 4-5 Minuten heil3 werden lassen, aber auf keinen Fall
kochen — und die Vanillesauce dickt an. Wird sie zu heil3, flockt das Eigelb und man muss
alles nochmal neu machen. Zwei Scheiben Brioche/ Hefestuten nehmen und acht Kreise
ausstechen (oder vier Kreise aus Schwarzbrot). In etwas Milch, die mit einem Ei vermischt
wurde, eintauchen, wenden und kurz in der Pfanne von beiden Seiten goldbraun braten. Zur
Seite stellen.

Salziger Karamell: Zucker in einer Pfanne zu braunem Karamell schmelzen. Mit etwas Sahne
ablésen und eine groR3ziigige Prise Salz, ein kleines Stlick Butter und etwas Wasser
dazugeben. Vorsicht: Beim HinzugieRen der Sahne schaumt es und der Karamell verkrampft,
|6st sich allerdings nach ein paar Minuten durch Umrihren wieder auf. Der salzige Karamell
soll zahflussig sein. Falls zu fliissig, nochmal auf den Herd und 1-2 Minuten einkochen lassen.

Karamellisierte Apfel: Drei Apfel in Schnitze schneiden, nicht zu diinn. Etwas Zucker in einer
Pfanne schmelzen lassen, die frischen Apfelschnitze hinzugeben, kurz und kraftig anbraten,
etwas Butter und zum Schluss einige wenige Zitronensaftspritzer hinzufiigen.

Aufbau: Vanillesauce, Brioche drauf, 3-4 Apfelschnitze, noch eine Scheibe Brioche drauf und

nochmal zwei Apfel und dann die salzige Karamell-Sauce druber laufen lassen. Evtl. noch
eine Kugel Eis.

WDR"®



