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Ribstiel-Tortchen
Von Ulla Scholz

Zutaten (8 Portionen)

1 Rolle Blatterteig Mehlschwitze AulRerdem

500 g Rubstiel 30 g Butter Mit Fleisch: 80 g

20 g Butter 30 g Mehl geraucherter Bauchspeck

2 Schalotten 125 ml Gemusebruhe Vegetarisch: 100 g

1 Knoblauchzehe 125 ml Sahne geraucherter Tofu

2 Eier 100 g Reibekase Pflanzenol oder Butter
Muskat zum Fetten der Férmchen
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Den Blatterteig entrollen und mit einem Ausstecher passende Kreise ausstanzen. Die
Formchen eindlen. Den Teig so einpassen, dass er oben etwas Uber den Rand steht, dann
kaltstellen (kann auch noch einmal kurz ins Gefrierfach).

Den Rubstiel putzen, waschen und abtropfen lassen. Das Gemiise in feine Streifen
schneiden. Die Schalotten und den Knoblauch schélen, danach fein wirfeln. Tofu oder
Speck in kleine Wirfel teilen und zur Seite stellen.

Fir die Mehlschwitze die Butter vorsichtig in einem Topf schmelzen und das Mehl zugeben.
Alles mit einem Schneebesen gut verriihren. Nach und nach Gemisebriihe angiel3en. Dabei
besténdig rihren, anschlieRend kommt die Sahne dazu. Die Hitze der Herdplatte reduzieren
und die Sauce einige Minuten sanft kdcheln lassen. Mit Muskat und Salz wirzen. Die
Kasespane unterheben und die Sauce zur Seite stellen.

In einem weiteren Topf die Butter schmelzen, mit Rubstiel auffillen und 2 — 3 Minuten
diinsten.

Speck- oder Tofu-Wirfel in einer Pfanne in Pflanzendél anbraten. Damit die Zwiebel- und
Knoblauchsticke nicht verbrennen, kommen sie etwas spater dazu. Danach alles unter den
Rubstiel mischen. Sollte das Gemiise zu viel Flussigkeit gezogen haben, kann man es etwas
abgiel3en.

Die Késemehlschwitze mit den beiden Eiern grundlich verriihren und mit der Rubstiel-Masse
mischen.

Die Fullung bis zu Zweidrittel in die vorbereiteten Formen fiillen und im vorgeheizten Ofen
bei 220 Grad circa 20 Minuten auf einem unteren Einschub backen.
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Ullas Klchentipps

Der Einkauf

500 g Rubstiel zu 2,50 Euro; Eine Rolle Blatterteig (Supermarkteigenmarke) zu 0,90 Euro;
Schalotten und Knoblauch pauschal zu 0,20 Euro; 125 g Sahne zu 0,70 Euro; 100 g
Reibekase zu 1,00 Euro; Gewiirze und Ol zum Einfetten pauschal zu 1,00 Euro; 2 Eier zu
0,66 Euro; Bio-Speckwiirfel zu 1,59 Euro; Bio-Rauchertofu (Supermarkteigenmarke) zu 0,65
Euro.

Pro Portion mit Speck: circa 1,10 Euro
Pro Portion mit Rauchertofu: circa 0,90 Euro

Kleine Variationen

Wer auf echten Butterblatterteig Wert legt, sollte im Schnitt pro Tértchen 0,25 Euro
dazurechnen. Wer keinen Rubstiel bekommt, kdnnte das Gemiise durch 1 kg frischen
Blattspinat austauschen. Auch gefrorene Ware ware maoglich. Hier durften 500 g ausreichen.
Diese Menge TK-Spinat gibt es als Supermarkteigenmarke zu circa 1,10 Euro im
Tiefkihlregal.

Rubstiel oder Stielmus?

Das zarte Grin der Speiseribe ist unter vielen Namen bekannt. Im westfalischen Dialekt
nennt man die Pflanze Streppmaut. Fast wie aus einem Marchen klingen auch die
Bezeichnungen Knisterfinken oder Runkelstielchen. Das Gemiise kommt aus Gegenden in
NRW, wo klassisch Riiben angebaut werden. Das sind grof3e Teile im Minsterland und im
Rheinland im Vorgebirge.

Je nach Knolle kann Rubstiel unterschiedlich aussehen. Heute wird die Pflanze extra
gezulchtet, indem man sie dicht an dicht aussaht. Hier wird kein Wert auf die Ausbildung
einer grol3en Ribe gelegt, sondern nur die jungen Stangel als Buschel geerntet. Klassisch
wird der leicht sauerliche — geschmacklich leicht an Chinakohl oder Mangold erinnernde —
Rubstiel mit Kartoffelstampf oder als Gemusebeilage in Mehlschwitze gereicht. Mit Sicherheit
gibt es in jeder Region schdne Familienrezepte, die leider immer mehr in Vergessenheit
geraten. Das Gemuse findet man im Frihling fur kurze Zeit auf dem Wochenmarkt oder in
Bauernladen.

Gutes Gelingen und viel Vergniigen wiinscht Ihnen Ulla Scholz!
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