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Die Kiiche im Sauerland: Deftig, herzhaft und bodenstandig

Das Sauerland liegt in der siidostlichen
Ecke Nordrhein-Westfalens und ist eine
vielbesuchte Touristenregion mit
landschaftlich reizvollen Mittelgebirgen,
reichen Waldern, vielen Stau- und
anderen Seen. In den Sommer- und
Herbstmonaten ideal zum Wandern, in
der kalten Jahreszeit fiir jegliche Art
Wintersport — wenn denn ausreichend
Schnee liegt. In der sauerldandischen Kiiche spielen Kartoffeln eine herausragende
Rolle, ansonsten gibt es Kraut und Riiben, wie in den meisten Gegenden
Deutschlands. Man liebt Herzhaftes, Deftiges und verwertet auch die sogenannten
,weniger wertvollen“ Teile der Schlachttiere.
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Reibekuchen

Es sind keineswegs einfache w=
Kartoffelpuffer — in die ja eigentlich =
nichts weiter als Kartoffeln gehdoren. Fir
Reibekuchen braucht man nicht nur
zusatzlich Zwiebeln, damit sie herzhaft
schmecken, sondern auch Ei und Mehl.
Der Teig dhnelt dem, aus dem auch die
Potthucke besteht, die man weiter
nordlich in Ostwestfalen-Lippe schatzt,
oder iiberhaupt in Westfalen.

Zutaten fiir vier bis sechs Personen:

e 500 gvorwiegend festkochende Kartoffeln
e 1 grofie Zwiebel

e 1-2Knoblauchzehen

e eventuell ¥2 Chilischote

e 2 gehdufte EL Mehl

e 2 Eier

e Salz

o Pfeffer

e Muskat

e Majoran
AuBerdem:

e Ol oder Schmalz zum Backen
Zubereitung:

e Die Kartoffeln schalen, auf der mittleren Reibe raffeln. Ebenso die Zwiebel
schdlen und reiben. Den Knoblauch durch die Presse driicken. Die sehr fein
gehackte Chilischote zufiigen. Mit Mehl, Eiern und Gewiirzen zu einem Teig
verriithren. Kraftig wiirzen.

e Den Teig in einer beschichteten Pfanne in Ol jeweils l6ffelweise bei mittlerer
Hitze zu kleinen Kiichlein backen oder auch pfannengrofle Reibekuchen daraus
backen — ganz nach Gusto.

e Aufeinen Teller gestapelt bei 50 Grad Celsius im Backofen warm halten.
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Beilage: Die Reibekuchen mit Riibenkraut betrdufelt servieren und/oder mit Apfelmus
begleiten. Wer mehr fiir das Herzhafte ist, wahlt dazu einen knackigen Salat. Und

dann passt auch bestens Blut- oder Leberwurst.

Getrank: sifl angerichtet mit Kaffee, sonst schmeckt auch ein Pils dazu.
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Apfelmus

Wer jemals ein selbstgekochtes, gutes
Apfelmus aus einem sduerlich-
aromatischen Apfel gegessen hat, der
wird nie wieder zum Mus aus dem Glas
greifen. Es ist im Grunde kinderleicht und
blitzschnell gemacht. Wichtig: Die Apfel
werden nur in Stiicke geschnitten,
lediglich Kelchbldtter, Kerne und Stiel
entfernt, Schale und Kerngehduse
missen bleiben — das gibt dem Apfelmus den Geschmack und den Stand.

Zutaten fiir zwei bis vier Personen:

e circa 1,2 kg Apfel (zum Beispiel Golden Delicious aus einer kiihlen Region,
Elstar, Rubinette, Berlepsch, Topaz, Boskoop)

e 1 Zitrone

e 3 gehdufte EL Zucker

e eventuell 1 Lorbeerblatt

e eventuell 1 getrocknete Chilischote

Zubereitung:

e Die Apfel putzen und achteln, in einen Topf geben (praktisch ist der
Schnellkochtopf) und mit Zitronensaft betrdaufeln. Zucker und nach Geschmack
auch die Gewdiirze zufiigen.

e Zugedeckt etwa 15 Minuten auf milder Hitze weich kochen - im
Schnellkochtopf reicht die halbe Zeit. Durch eine Gemiisemiihle drehen — fertig.
Jetzt muss es nur noch abkdihlen.
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Schlodderkappes

Aus Kohl (Kraut) und Riiben weifl man ja

tberall was Ordentliches zu kochen -

aber

Langweiliges. So zubereitet jedoch wird

daraus ein fabelhafter Eintopf.

leider eben nur allzu oft

Zutaten fiir sechs Personen:

1 Weitkohlkopf (circa 1,3 kg)

700 g Kartoffeln

2 grofRe Zwiebeln

Salz

Pfeffer

2 gehdufte EL getrockneter Majoran
2 EL Kiimmel

circa %2 bis 3/41 Briihe

200 g durchwachsener Bauchspeck
Selleriegriin oder Petersilie

Zubereitung:

Den Kohl putzen, vierteln und den Strunk entfernen. Dann quer in hochstens
fingerbreite Streifen schneiden.

Kartoffeln schdlen, in Scheiben hobeln, ebenso die Zwiebeln schneiden.

Alles abwechselnd in einen breiten, gusseisernen Topf schichten. Dabei
grofiziigig mit Salz, Pfeffer, Majoran und Kiimmel wiirzen. Briihe angief3en,
Deckel auflegen und bei circa 160 Grad Celsius HeiBluft (180 Grad Celsius
Ober- und Unterhitze) im Backofen langsam eine gute Stunde garen.
Inzwischen den Speck zentimetergrofs wiirfeln und in einer beschichteten
Pfanne langsam ausbraten, bis die Wiirfel schon kross sind.

Dann fein gehacktes Selleriegriin oder Petersilie dariiber streuen. Am Ende den
Speck mitsamt dem ausgebratenen Fett (iber dem Kartoffelgemiise verteilen.

Beilage: Brot.

Getrank: natirlich wieder ein Pils.
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Sauerkraut mit Schniisskes un
Ohrkes

Am besten ist es, wenn man die
Schniisskes un Ohrkes, namlich die

Schnduzchen und Ohrchen, beim

Metzger bereits gepokelt und gekocht

|
kaufen kann. Eventuell muss man ihn *=

einfach rechtzeitig darum bitten. Und dann entsteht im Handumdrehen ein
wunderbarer, herzhafter Eintopf. Apropos Sauerkraut: Der Name ,Sauerland®“ hat
nichts mit sauer zu tun. Es ist das Siiderland, also das Land im Siiden, aus dem die
Lautverschiebung das Sauerland gemacht hat. Trotzdem schatzt man hier durchaus

Sauerkraut — und zwar am liebsten so:

Zutaten fiir zwei Personen:

e 2 -3 Knoblauchzehen

e 2 EL Schmalz oder Ol

e 750 gvorwiegend festkochende Kartoffeln

e Salz

o Pfeffer

e 1ELKimmel nach Belieben

e 1EL Majoran

e 1 sduerlicher Apfel

e eventuell 1 Chilischote

e 1TL Wacholderbeeren

e 3 Pimentkdrner

e 2 Lorbeerblatter

e circa 1 kg Sauerkraut

e je 3 Schweineschnaduzchen, Ohren und Schwéanzchen

e dazu eventuell 3 Scheiben von ebenfalls gekochtem, gepdkeltem
Schweinebackchen oder - bauch

Zubereitung:

e Zwiebel und Knoblauch schalen, fein wiirfeln und in einem ausreichend grof3en,
moglichst breiten Topfim heien Schmalz oder Ol andiinsten.
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Die Kartoffeln schdlen, wiirfeln und zufiigen; sofort salzen und pfeffern.
Kimmel (macht das Gericht nicht nur wdirziger, sondern auch besser
vertraglich) und Majoran dazwischen streuen. Zwei Tassen Wasser angief3en.
Zugedeckt die Kartoffeln circa 15 Minuten kdcheln, bis sie gar sind.

Inzwischen den Apfel vierteln, das Kerngehduse herausschneiden, die Viertel
mit der Schale in feine Streifen schneiden und mit in den Topf geben, auch die
langs durchgeschnittene Chilischote, die zerdriickten Wacholderbeeren und
Pimentkdrner sowie die Lorbeerbldtter.

Das Sauerkraut zerzupfen und untermischen. Die Schweineteile auf dieses
Sauerkraut betten und — falls nétig — noch etwas Wasser angief3en.

Zugedeckt alles 20 bis 30 Minuten schmurgeln lassen, bis sie durch und durch
hei sind. Das Fleisch soll nur im iber dem Kraut entstehenden Dampf erhitzt
werden — so behalten sowohl Kraut wie Fleisch ihre eigenen, klaren Aromen.
Das ist geschmacklich wesentlich reizvoller, als wenn alles zusammengekocht
wird, das Fleisch sduerlich wird und das Fleischaroma das Kraut durchzieht.
Deshalb stimmt es bei diesem Gericht auch nicht, dass es umso besser
schmeckt, je haufiger es wieder aufgewdrmt wird.

Tipp: Wichtig ist, die Kartoffeln zundchst gar zu kochen, bevor das Sauerkraut

hinzugefiigt wird. Die Sdure stoppt das Weichwerden.

Servieren: in tiefen Tellern mit Messer, Gabel und Loffel.

Beilage: Senf und Pumpernickel.

Getrank: wieder ein zischendes Pils.
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Rehragout

Die weitldufigen Walder des Sauerlands
bieten jede Menge Wild. Aus der
Schulter oder Keule wird ein cremig-
sahniges Ragout — zusammen mit

gerosteten Pellkartoffelchen ein

richtiges Sonntagsessen.

Zutaten fiir vier bis sechs Personen:

2 Rehschultern (oder circa 1,5 kg Rehfleisch in groSen Wiirfeln)
2 ELOL

1 EL Butter

Salz

Pfeffer

1 grof3e Zwiebel

2 Mohren

Y, Sellerieknolle

1 Stiick Lauch

1 - 2 Knoblauchzehen
1 Prise Zucker

1 EL Mehl

1 StrauBchen Thymian
1 Nelke

6 Pimentkdrner

3 Wacholderbeeren

2 Lorbeerblatter

1 Chilischote

1 | Rotwein

200 g Sahne

2 EL Preiselbeerkompott
1-2ELEssig

Zubereitung:

Die Rehschultern vom Metzger (oder Jager) im Gelenk bereits in zwei Teile
schneiden lassen. Die Stiicke langsam und geduldig in einem grofen Brater in
einem Gemisch aus Ol und Butter von allen Seiten kréftig anbraten. Am besten
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portionsweise, damit alle Stiicke Bodenkontakt haben und schéne Rostspuren

bekommen. Salzen und pfeffern. Beiseite stellen.

e |Im Bratfett Zwiebel, Mdhren, Sellerie und Lauch — etwa zentimetergrof
gewiirfelt — und auch den klein geschnittenen Knoblauch andiinsten. Ganz
langsam weich werden lassen, dabei ebenfalls mit Salz, Pfeffer und einer

Zuckerprise wiirzen. Dann das Mehl dariiber stauben und mitrosten.

e Die Fleischteile wieder in den Topf geben, ebenso alle Gewiirze. Den Rotwein
langsam angiefBen, in kleinen Schliickchen sozusagen. Deckel auflegen, das
Ragout nochmals aufkochen. Und nun entweder auf kleinem Herdfeuer oder im
Backofen bei 130 Grad Celsius Hei8luft (150 Grad Ober- und Unterhitze)
langsam schmoren lassen — etwa eineinhalb Stunden —, bis das Fleisch zart und

mirbe ist.

e Abkiihlen lassen, bis man die Stiicke gut anfassen kann. Das Fleisch von den
Knochen losen, Sehnen, Hdute und Unschones entfernen. Das Fleisch
mundgerecht wiirfeln. Den Schmorfond mit Sahne auffiillen, etwa zehn Minuten
einkochen. Mit dem Piirierstab alles glatt mixen, dabei die Preiselbeeren

mitmixen.

e Die Sof3e krdftig abschmecken, vor allem mit Salz und einem Schuss Essig. Die

Fleischwiirfel in dieser Sof3e wieder erwadrmen.

Tipp: Normalerweise nennt man ,,Ragout“ ein Gericht, in dem das rohe Fleisch (etwa

aus der Keule geschnitten) in Wirfeln angebraten wird. Lost man jedoch von der

(preiswerteren) Schulter das Fleisch von den Knochen, ist das eine Heidenarbeit und

man verliert eine Menge des fest mit den Knochen verbundenen Fleisches. Nach dem

Garen der Keulen als Schmorbraten geht das aber ganz leicht und es bleiben nur die

blanken Knochen iibrig: Die mit ihnen verbundenen, gallertigen Sehnen haben sich

aufgelost und das Fleisch geschmeidig und geschmackvoller gemacht.

Beilage: gerostete Petersilienkartdffelchen. Dafiir Pellkartoffeln, wenn nétig, kleiner

schneiden, also halbieren oder sogar vierteln. In Butter braten, dabei mit Salz und

Pfeffer wiirzen und am Ende reichlich fein gehackte Petersilie untermischen.

Getrank: der gleiche Rotwein (Dornfelder mit Spatburgunder oder reiner

Spatburgunder), mit dem das Fleisch angegossen wurde.
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Preiselbeerkuchen

Wenn wir nun das Glas
Preiselbeerkompott schon gedffnet und
nur einen Loffel fiir die Sof3e gebraucht

haben, verwenden wir den Rest fiir einen

kostlichen Kuchen.

Zutaten fiir eine Springform von 26 Zentimeter Durchmesser:
Fiir den Miirbteig:

e 300 g Mehl

e 1 Salzprise

e 100 g Zucker

e 1Ei

e 1 EL Kakaopulver
e 150 g Butter

AuBerdem:

e etwas Butter fiir die Form

e 350 bis 400 g Preiselbeerkompott
e 70 g gehackte Mandeln

e 1Eigelb

e 2 EL Milch

Zubereitung:

e Aus Mehl, der Salzprise, Zucker, Ei, Kakaopulver und Butter rasch einen
Mirbteig kneten. Zu einer Kugel geformt, in einen Gefrierbeutel gehiillt eine
halbe Stunde kalt stellen.

e Die Springform mit Butter ausstreichen. Den Teig diinn ausrollen. Martina hat
dazu den Gefrierbeutel aufgeschnitten und den Teig darauf ausgerollt. Die
Form mit zwei Dritteln des Teiges auskleiden, mit der Folie auf der Riickseite
geht das besonders einfach. Den Beutel natiirlich anschlieBend entfernen.
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e Das Preiselbeerkompott mit den Mandeln verriihren und auf dem Teig
verteilen.

e Mit Gitterstreifen aus dem restlichen Miirbteig bedecken. Eigelb mit Milch
verquirlen und das Gitter damit einpinseln.

e Bei 180 Grad Celsius Heif3luft (200 Grad Celsius Ober- und Unterhitze) etwa 35
Minuten backen. Diese Torte kann man auch warm genief3en.

Beilage: cremig-steif geschlagene, ungesiiite Sahne.

Getrank: eine ordentliche Tasse Kaffee.
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