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Westfalische Lieblingsgerichte: Gutes mit Fleisch und Gemiise
Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Heute geht’s um die Westfalische Kiiche
— dort haben wir uns nach Lieblingsge-
richten umgehort. Und wir haben fest-
gestellt: Lieblingsgerichte sind im Grun-
de immer ganz einfach. Gerichte, die
man noch aus der Kindheit kennt, die
aber damals was Besonderes waren.

Meist waren das ganz einfache Zutaten: B
Gemiise aus dem Garten, Schweinefleisch, das es ja in Westfalen immer reichlich
gab - vor allem die giinstigeren Teile, die man durch den Wolf drehen und dann
daraus die unterschiedlichsten Gerichte zaubern konnte. Wie zum Beispiel:
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Schweinemett-Torte im Blatterteig

Eine prachtige Sache, stattlich, wenn sie auf dem Tisch steht und angeschnitten
wird. Und eigentlich nicht wirklich viel W= 7=
Arbeit, wenn man es genau nimmt. Die #
Fleischfiillung wird nicht nur mit einge-
weichtem Brot, sondern auch mit reich-
lich Gemiisewiirfelchen aufgelockert. Sie
geben obendrein Biss und Farbe.

Fiir vier bis sechs Personen:
e 1Y Pakete TK-Butterblatterteig
e 1Ei
e 2 EL Milch oder Sahne.

Fiillung:
e 1 Brotchen oder 2-3 Scheiben Weif3- oder Graubrot
1 Tasse Milch
1 grofie Zwiebel
2-3 Knoblauchzehen
2 EL Butter oder Schmalz
je 1 groe Tasse Lauch, Mdohre, Sellerie, jeweils in halbzentimeter kleine
Wiirfel
Salz
Pfeffer
1 Bund Petersilie
2 Eier
800 g Schweinemett (den Metzger bitten, Schweinehals oder —bauch durch
den Wolf zu drehen)
e 2 EL mittelscharfer Senf

Zubereitung:

Den Blatterteig aus der Packung nehmen und auftauen lassen.

Fiir die Fiillung das Brotchen in Wiirfel schneiden, mit der lauwarmen Milch be-
traufeln und zugedeckt einweichen. Unterdessen Zwiebel und Knoblauch fein wiir-
feln. In einer Pfanne geben und in heifRer Butter andiinsten, dann auch das restli-
che Gemiise zufiigen und bissfest diinsten. Dabei mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zum Schluss auch die feingehackte Petersilie unter das heif’e Gemiise mischen,
damit sie ein wenig zusammenfallt.

Etwas abkiihlen lassen, alles in eine Schiissel geben mit den Eiern und dem Mett,
am besten mit der Hand zu einer geschmeidigen Farce mischen, dabei auch den
Senf einarbeiten. Die Masse kraftig abschmecken Wer mag, gibt auch eine Mes-
serspitze Chilipulver hinzu.

Drei oder vier Blatterteigplatten aufeinanderlegen und ausrollen, eine gefettete
Springform damit auslegen. Dabei die Rander rundum hochziehen und den iiber-
schiissigen Teig vom Rand abtrennen. Die Fleischfarce darauf verteilen.

Dann den restlichen Teig ausrollen und dariiberbreiten. Rundum gut zusammen-
driicken. Mit einem runden Ausstecher oder einem spitzen Messer eine kleine Off-
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nung ausstechen, durch die beim Backen die Luft entweichen kann.

Den Teigdeckel mit Ei einpinseln, das mit Milch oder bisschen Sahne verquirlt
wurde. Aus Teigresten Streifen ausradeln und den Deckel damit dekorieren. Eben-
falls mit Eiermilch einpinseln.

Die Torte schlief3lich backen: Bei 200 Grad Hei3luft oder 220 Ober- und Unterhitze
etwa eine Stunde.

Tipp: Sie ist gar, wenn der Saft, der austritt, sobald man mit einem Stabchen hin-
einpiekst, klar ist.

Beilage: Ein herzhafter Salat mit einer Senfvinaigrette.

Getrdank: Dazu gibt’s einen knackigen WeiBwein, einen Riesling etwa — oder natiir-
lich auch gern ein Bier.

Als Tipp mit den gleichen Zutaten: ,,Wurste Brotchen*

Frither gab’s die beim Backer, einmal die Woche, hat uns die Schwagerin aus Bo-
chum erzahlt. Sind aber irgendwie aus der Mode gekommen, sagt sie, leider. Da-
bei ist es ein wunderbarer Imbiss:

Das gewiirzte Mett wird in Blatterteig zur Rolle eingewickelt, ebenfalls mit Ei ein-
gepinselt und gebacken. Kann man dann aus der Hand essen, eine saure Gurke
dazu, hiibsch in Scheiben geschnitten zum Apéritif oder beim Picknick...
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Hasenpfeffer

Hasen sind selten geworden in unseren
Breiten, und sie werden immerzu mit _ \ ‘:g‘
Kaninchen verwechselt. Dabei sind sie o
nur sehr weitldufig miteinander ver- [
wandt. Man erkennt sie sofort: Hasen
haben dunkles Fleisch, denn sie gehdren
zum Wild. Kaninchen haben immer helles
Fleisch, eher wie Hahnchen, auch wenn
es sich um Wildkaninchen handelt. Hen-
riette Davidis, die beriihmte westfadlische B
Kochin und erfolgreiche Kochbuchautorin, hat tbrigens einfach Wasser angegos-
sen und fiir die Sauce ganz am Ende ein Schiisschen Rotwein zugefiigt. Wir geben
den Wein etwas frither dran, das dient dem Wohlgeschmack und macht das Ge-
richt noch vollmundiger.

Fiir vier Personen:

e /4 Hasenkeulen (ca. 1200 g)
100 g Bauchspeck in Scheiben
2 EL Butter
1 grof’e Zwiebel
2 Tassen feingewdirfeltes Wurzelwerk (Lauch, Mohre, Sellerie)
Salz
Pfeffer
1 TL Pimentbeeren
1 TL Wacholderbeeren
1 Nelke
1 getrocknete Chilischote
1 Stiickchen Ingwerwurzel
1 Tasse Wasser
15 | Rotwein
1-2 EL Essig
2 EL Apfelkraut
2 EL Butter zum Aufmixen

Zubereitung:

Die Hasenkeulen waschen, gut abtrocknen. Den Speck in kleine Wiirfel schneiden.
In etwas Butter in einem breiten grolen Topf zundchst auslassen, dann die Hasen-
teile in diesem Fett rundum langsam anbraten. Wenn alle Stiicke etwas Farbe an-
genommen haben, heraus heben und auf einem Teller betten. Gewiirfelte Zwie-
beln und Wurzelwerk nun hinein geben und schdon durchschmurgeln lassen. Alles
salzen und pfeffern. Dann das Fleisch wieder hineingeben und zunachst mit einem
Glas Wasser abloschen. Nun auch die Gewiirzkérner dazu streuen und alles auf
kleinem Feuer zugedeckt etwa eine halbe Stunde sanft schmoren lassen, bis das
Gemiise weich ist.

Dann Rotwein angiefien, die Hasenkeulen nun zwei bis drei weitere Stunden auf
leisem Feuer schmoren.

© WDR K6ln 2016 Seite 4von7



WDR ’ Kochen mit

FERNSEHEN Martina und Moritz

Am Ende die Hasenteile herausheben, etwas abkiihlen lassen, damit man sie an-
fassen kann. Das Fleisch von den Knochen lésen, in mundgerechte Wiirfel schnei-
den.

Den Saucenfond etwas einkochen, mit dem Mixstab glatt mixen, dabei nochmals
sauerlich (Essig) und siBlich (Apfelkraut) abschmecken. Ein dickes Stiick Butter
unterziehen, damit die Sauce schoén cremig wird: Sie soll jetzt siiff, pikant und
sauer schmecken.

Beilage: Rostkartoffeln — das sind kleine Pellkartéffelchen, die man halbiert, dann
langsam in Butter und Speck rundum golden rostet und dabei immer wieder mit
einer Gabel zerdriickt. Feingehackte Petersilie am Ende untermischen.

Getrdnk: Zu solch einem Wildessen passt natiirlich ein Bier, aber vor allem ein gu-
tes Glas Rotwein, der den Geschmack der Sof3e untermalt.
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Konigsapfel

Noch eine Rezeptidee von Henriette Da-
vidis. Ein hochst delikates Apfeldessert:
einfach unwiderstehlich. Sie hat dafiir
tibrigens Borsdorfer (diese Sorte ist lei-
der nicht mehr so einfach zu bekommen,
da sie nicht der heutigen Norm ent-
spricht) Apfel genommen, auch Cox
Orange fand sie dafiir als geeignet.

Fiir vier bis sechs Personen:
e 4-6 gleich groRe Apfel
1 Zitrone
15 | WeiBwein
100 g Zucker
1 Glédschen (2 cl) Kirschwasser
2 Nelken

Eiercreme:

e Y, 1Sahne

e Schale einer %2 Zitrone

e 3 EL Zucker

e 3 Eigelbe

e 50 bis 80 g gemahlene Mandeln

Zubereitung:

Apfel schilen, halbieren, vom Kerngeh&use befreien, mit Zitronensaft einreiben,
damit sie schon hell bleiben.

Aus WeiBwein, Zucker, Kirschwasser und Nelken einen Sud kochen, die Apfelhalf-
ten darin etwa 10 Minuten sanft gar ziehen lassen, sie diirfen dabei nicht zerfal-
len. Dann im Topf abkiihlen lassen. Zum Servieren je zwei Halften in ein Dessert-
glas betten und mit der schaumigen Eiercreme {ibergiefien.

Dafiir die Sahne aufkochen, Zitronenschale und Zucker zufiigen und 10 Minuten
durchziehen lassen. Dann die Eigelbe mit dem Schneebesen (oder Handriihrer)
dick und cremig schlagen, die erneut aufgekochte Sahne zufiigen und weiter
schlagen. Alles zuriick in den Topf schiitten, dabei das Mandelmehl zufiigen. Alles
nochmals unter Rithren erhitzen, damit die Sof3e cremig und dicklich wird, dabei
aber nicht mehr zum Kochen bringen, weil sonst das Ei gerinnt. Etwas abkiihlen
lassen. Uber die Apfel verteilen und entweder lauwarm servieren oder im Kiihl-
schrank endgiiltig abkiihlen und festwerden lassen.

Getrdank: Der {ibrig gebliebene Sud in ein schones Rotweinglas mit Eis und Minze
servieren oder natiirlich passt auch ein Kaffee.
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Heringsstipp mit Speckkartoffelchen

Urspriinglich nahm man dafiir natirlich
Salzheringe, die man konservierte, in-
dem man sie, wie der Name schon sagt,
mit Salz einschichtete und in der so ent-
standenen Lake aufbewahrte. Vor dem
Verzehr mussten sie tagelang gewadssert
werden und dann mit ihrer Stippsauce
erneut tagelang marinieren. Salzheringe
gibt’s heute nicht mehr, sagt unser
Fischhandler. Wir empfehlen daher Matjes, das sind Heringe, die man fangt, bevor
sie laichen, dann sind sie zart und schon fett.

Fiir vier Personen:
e 2 7Zwiebeln

6 junge Matjesheringe (Filets)
Dill oder Petersilie

e 1 sduerlicher Apfel (zum Beispiel Glockenapfel oder Cox Orange)

e 1 Zitrone (-saft und —schale)

e 200 g saure Sahne

e 150 g Naturjoghurt (am besten fetten und mageren Joghurt gemischt)
e Salz

o Pfeffer

[}

[ J

Zubereitung:

Die Zwiebeln in feine Ringe hobeln. Den Apfel schalen, vierteln, das Kerngehause
heraus schneiden und ebenfalls in diinne Scheibchen schneiden.

Eine Sauce aus saurer Sahne und Joghurt anriihren. Damit sie nicht ganz so fett
ist, nehmen wir eine Mischung aus fetten und mageren Joghurt. Mit Salz, Pfeffer,
Zitronensaft und —schale wiirzen.

Die Matjes in Stiickchen schneiden und mit der Sauce vermischen. Nach Belieben
auch feingehackten Dill oder Petersilie unterriihren.

Beilage: Die Pellkartoffelchen, auf denen winzige, ausgelassene Speckwiirfelchen
verteilt werden.

Getrank: Dazu gibt’s ein Kolsch oder Alt oder aber auch ein kaltes Glas Apfelwein.

© WDR K6ln 2016 Seite 7von 7



