Rheinischer Bauerntopf

Zutaten:

250 g weifle getrocknete Bohnen
500 g Rinderbrust
2 | Wasser
Salz
2 Lorbeerbldtter
4 Pimentkarner
4 schwarze Pfefferkorner
4 groBe Mohren
250 g enfsteinte Backpflaumen
4 groBe Kartoffeln
1-2 TL getrocknetes Bohnenkraut
weiler Pfeffer
Weinessig
1 Bd Petersilie
Zubereitung:

Die Bohnen tiber Nacht in 7 | Wasser quellen lassen.

Das Fleisch in dem kalten Wasser mit Salz und den Gewiirzen aufsetzen
und bei mittlerer Hitze bei halb gedffnetem Topf kochen lassen.
Zwischendurch den Schaum abschépfen,

Die Bohnen ohne das Einweichwasser
zugeben und alles weitere 30 Minuten
Kocheln lassen.

Die Méhren schaben, waschen und wiirfeln. v Rh
Die Backpflaumen mit heilem Wasser | .
abspiilen. Die Kartoffeln schdlen, waschen und klein schneiden. Die
vorbereiteten Zutaten mit dem Bohnenkraut in den Eintopf geben und
alles 30 Minuten weich kochen lassen.

Das Fleisch herausnehmen, in Stiicke schneiden und auf vorgewdrmte
Suppenteller verteilen. Den Eintopf mit Pfeffer und Essig wirzig
abschmecken. Die Petersilie waschen, trocken tupfen, fein hacken und in
den Eintopf mischen. Das Gericht iber das Fleisch in die Teller fiillen
und servieren.
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Rheinische Buurepot+

Zotate:

250 g wiefe jedriischde Bunne
500 g vum Rengk de Bross
2 | Wasser
Salz
2 Lorbeerblddder
4 Pimentkadner
4 schwatze Pefferkdsner
4 jrofe Morre
250 g entsteente Backprumme
4 jrofe Apel
1-2 TL jedriisch Bunnekruck
wiefle Peffer
Wingessig
1 Bd Pitterzillje

Un su wdod et jemaat:
Die Bunne iivver Naat en 3 Litter Wasser quelle
loofe.
Dat Fleesch en ddm kahle Wasser met Salz un de
Jewlirze oppsetze un bej middlerer Hetz bej halv
offenem Pott koche loofle. Zweschedorch dd
Schuum mem Schuumldffel avvscheppe.
Die Bunne ohne dat Ennweeschwasser zojevve un alles noch ens 30
Minutte kachele loofe.
Die Morreschrabbe avvschave, wdasche un worfele. Die Backprumme met
heefem Wasser avvspodle. Die Apel schelle, wische un klejn schnigge.
Die vorjedrbejde Zotate met ddm Bunnekruck en dda Eintopf jevve un
alles 30 Minutte weesch koche loofe.
Dat Fleesch erussnemme, en Stdcke schnigge un opp vorjewdrmde
Zuppeteller verdeele. Dd Eintopf met Peffer un Essisch worzisch
avvschmecke. Die Pitterzillje wdsche, driisch tuppe, fing hacke un en dd
Eintopf réhre. Dat Jerisch livver dat Fleesch en die Tellere donn un
serveere.
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Scharfer Wurstsalat

Zutaten:

200 g gerducherte Blutwurst
100 g Fleischwurst
1 Bd Friihlingszwiebeln
1 Paprikaschote, rot
1 Paprikaschote, gelb
1 Paprikaschote, griin
1 Chilischote, rot
3 El. Weinessig
Salz, Pfeffer
1 Tl. scharfer Senf
5 El. neutrales Ol (evtl. mehr)
1 Bd. Petersilie

Zubereitung:

Die Wiirste hduten und in diinne Scheiben
schneiden. Zwiebeln schidlen und schrdg in 1 cm
lange Stiicke teilen. Paprikaschoten putzen,
waschen und in feine Streifen schneiden.
% _:f-;*" Chilischote ldngs halbieren, die

_ Kerne entfernen und die Schote \‘
B2 insehr kleine Wiirfel schneiden.

Alles mit den Wurstscheiben mischen.

Essig mit Salz, Senf und Pfeffer verriihren, das Ol langsam
zufiigen und alles glatt verriihren. Marinade iber den Salat giefen.
Petersilie waschen, frocknen und fein hacken. Den Salat vor dem
Servieren mindestens 15 Minuten durchziehen lassen.

Zotate:

200 g jerddschde Blootwoosch
100 g Fleeschwoosch
1 Bd Friihlingsallich
1 Paprikaschote, ruut
1 Paprikaschote, jrédn
1 Chilischote, ruut
3 El. Wingessich
Salz, Peffer
1 Tl. schdrpe Mostert
5 El. neutral Ol (evtl. jett mie)
1 Bd. Pitterzillje

Un su wood et jemaat:

o ™\  Woébsch pille un en dénne Schieve schnigge. Ollich
£~ 4 Nt | schelle un schrich en 1 cm lange Stécke dehle.
Paprikaschote putze, wische un en finge Striefe
schnigge. Chilischote ldngs halbeere, die Kiine
russnemme un die Schote en drsch klejne Warfel
schnigge.

Alles met de Wooschschieve mische.

Essig met Salz, Senf un Peffer verréhre, datt Ol langzam
zojevve un alles jlatt verrchre. Marinad iivver da
Schloot jeefe. Pitterzillje wdsche, driijje un fing
hacke. Dd Schloot vor ddm Serveere windstens
15 Minutte dorchtrecke loofle.
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Schmorbraten mit Altbier

Zutaten:

1 kg Rindfleisch zum Schmoren % | Altbier
5 Sch gerducherter Speck % | Fleischbriihe
2 Zwiebeln 2 El Essig
1 Méhre 1 El Riibenkraut
1 Lorbeerblatt 20 g Mehl
2 Tl Pfefferkdrner 20 g Butter
3 Gewiirznelken Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Rindfleisch waschen und frocken fupfen. Den Braten ringsherum mit
Salz und Pfeffer einreiben. Den Schmortopf mit den Speckscheiben
auslegen und den Braten darauf geben.

Zwiebeln schdlen und grob zerkleinern. Mohre schdlen und wiirfeln.
Beides mit Lorbeerblatt, Pfefferkornern und Gewiirznelken in den
Schmortopf geben. Bier und Fleischbrilhe angiefen. Essig mit
Ribenkraut vermengen und in die
Biermischung rihren.

Den Topf zudecken und den
Braten 2 Stunden schmoren. Das
Fleisch aus dem Topf nehmen und
warm stellen.

Den Schmorfond durch ein Sieb
streichen. Mehl in Butter
brdaunen und mit dem Fond -
ablaschen, Das Ganze etwa 8 Minuten durchkochen lassen und mit Salz,
Pfeffer und Essig abschmecken.

Fleisch in Scheiben schneiden und mit Sofe anrichten.

Dazu passen beliebige Salate oder Gemiise und Salzkartoffeln oder
Kartoffelknodel.
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Schmoorbroode met Altbeer

Zotate:

1 kg Rengkfleesch zom Broode 7 | Altbeer
5 Sch jerdaschde Speck + | Fleeschbréh
2 Ollich 2 El Essich
1 Mohr 1 El Roovekruck
1 Lorbeerbladd 20 g Mahl
2 Tl Pefferkooner 20 g Botter
3 Jewdrznelke Salz, Peffer

Un su wddd et jemaat:

Rengkfleesch wdsche un driisch uppe. Dd Broode rengserémm met Salz
un Peffer ennrieve. Dd Broodpott met de Speckschieve usslddje un da
Broode dodroppjevve.

Ollich schelle un jroov klejnmaache.
Mohr schelle un worfele. Bejdes met
Lorbeerbladd, Pefferksoner un
Jewadrznelke en dd Poft jevve. Beer un
Fleeschbroh aanjeefe. Essich met ddm
Kruck vermenge un en  die
Beermischung rohre.

Dd Pott zodecke un dd Broode 2 Stund
> schmore. Da Fleesch uss ddm Pott
nemme un wdarm stelle.

Dd Broodesatz dorch e’ Seij striche.
Madhl en Botter brung maache un met
ddm Broodesatz avvlosche. Dat Janze unjevahr 8 Minutte dorchkoche
looBe un met Salz, Peffer un Essich avvschmecke.

Fleesch en Schieve schnigge un met Zaus aanrichte.
Dozo pass allerlei Schloot udder Jemads un Salzdpel udder Apelsklaas.
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