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Saarlandische Kiiche — echt raffiniert

Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Die Kiiche im Saarland war immer einfach
und eher deftig. Die Bergleute mussten da-
von satt werden, die Arbeiter der Schwerin-
dustrie, die hier das Leben pragte, und die
Bauern. Die Zutaten, die zur Verfligung
standen, waren nie sehr vielfaltig: Kartof-
feln, Hulsenfriichte, wie Bohnen, natirlich

Kraut und Riiben und Zwiebeln. Trotzdem A
hat gutes Essen im Saarland einen groRen Stellenwert. Da ist sicher die Nahe zu Frankreich
ein Grund.

Die WDR-Fernsehkodche Martina und Moritz haben sich aus der Saarlandischen Kiche die
bekanntesten Spezialitaten ausgesucht.
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Bettseichersalat: Lowenzahn mit Speck und pochiertem Ei

Lowenzahn ist fast das Erste, was in der Na-
tur an Essbarem spriel8t. Man muss auf sau-
beren Wiesen danach suchen, die nicht als
Weideflache oder Hundewiese genutzt wer-
den. Der gebleichte Lowenzahn kommt aus
Frankreich. Er wird im Dunkeln herangezo-
gen, deshalb ist er so lang ausgeschossen
und hat diese fast unnatiirlich gelbe Farbe.
Er steckt voller Bitterstoffe, die gut fir die
Verdauung sind. AuRerdem wirkt er harn-
treibend und entwassernd — daher sein etwas drastischer Name: Im Saarland sagt man
"Bettseichersalat". Das klingt nicht sehr appetitlich, sagt aber deutlich, was nach seinem Ge-
nuss passiert.

Zutaten fiir vier bis sechs Personen:

¢ eine Schissel Lowenzahn

e 100 g Speck in nicht zu diinnen Scheiben
e 3-4 EL Olivenol

e 2-3 Pellkartoffeln

e Salz

o Pfeffer

e 4 EL milder Essig

e 4-6 frische Eier

¢ Schnittlauch

Zubereitung:

e Den Lowenzahn sorgfaltig putzen und mehrmals waschen, dabei griindlich verlesen
und alles Welke oder Gelbe entfernen. In eine gerdumige Schiissel geben.

¢ In einer beschichteten Pfanne den in Streifen oder Wiirfel geschnittenen Speck aus-
braten, dabei ein bis zwei Essléffel Ol zufligen. Die méglichst exakt in Wiirfel ge-
schnittenen Kartoffeln zufligen und résten, dabei immer wieder schwenken, damit
die Wiirfel rundum hiibsche Bratspuren bekommen, dabei salzen und pfeffern.

e Am Ende zwei bis drei Essloffel Essig angiefen und alles Gber den Lowenzahn schiit-
ten. Die Zutaten mischen und erst dann zwei bis drei Essloffel frisches Olivendl dar-
Ubergeben.

o Den Lowenzahn auf Vorspeisentellern verteilen. Jeweils ein pochiertes Ei obenauf
setzen und mit Schnittlauchrolichen bestreuen.

Eier pochieren ist viel einfacher, als man denkt. Einen moglichst hohen Topf mit Wasser auf-
setzen und Essig zufligen. Kein Salz hinzugeben, sonst wird das Eiweild hart. Mit dem Kochlof-
fel das Wasser heftig umriihren, sodass in der Mitte ein Strudel entsteht. Dort hinein jeweils
ein Ei gleiten lassen — eventuell das Ei zuerst in eine Tasse oder in eine Suppenkelle geben,
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daraus kann man es bequem hineingeben. Die Eier zwei bis drei Minuten ziehen lassen, da-
mit das Eigelb noch flissig bleibt.

Tipp: Fir eine groRere Gasterunde kann man die Eier schon vorher pochieren, aber nur eine
Minute lang. Dann herausheben und auf Kiichenpapier zwischenlagern. Vor dem Servieren
noch einmal fiir eine Minute ins siedende Wasser legen.

Beilage: knuspriges Butterbrot

Getrank: ein junger Elbling von der Mosel oder ein herzhafter Riesling
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Dippehas — Hasenragout

Am besten nimmt man dafiir die Keulen. Sie
enthalten neben Fleisch auch Sehnen, die
beim Schmoren schmelzen und das Fleisch
schon saftig halten. Der zarte Ricken sollte
immer nur kurz gebraten werden, weil er
sonst rasch trocken wird. Deshalb wird das
Fleisch vom Knochen gel6st. Die Knochen
werden grob zerhackt mit den Keulen ange-
braten, das ist gut fiir die SolRe.

Zutaten fiir vier bis sechs Personen:

e 1 Hasenrtlicken

e 4 Hasenkeulen

e 3 EL Olivenol oder Butterschmalz
e 1 gestrichener EL Mehl

e Salz

o Pfeffer

e je 1Tasse gewirfeltes Wurzelwerk (Mohren, Sellerie, Lauch, Bleichsellerie)

e 1 Zwiebel

e 2-3 Knoblauchzehen
e 6 Wacholderbeeren
e 3 Kardamomkapseln
e 2 Nelken

e 1 Chilischote

e 1 Sternanis

e 1TLPiment

e 1 ThymianstraulSchen (oder 1 gehaufter EL getrocknete Blatter)

e 3 lorbeerblatter

e Y TL brauner Zucker

e 1 Tasse Briihe

¢ ¥ | Rotwein

e 150-200 g Creme fraiche
e 1EL Rotweinessig

Zubereitung:

¢ Den Hasenriicken vom Knochen I6sen — sowohl die oben liegenden Riickenfilets als
auch die kleinen, innen liegenden, echten Filets. Die Knochen grob zerhacken.

¢ Die Hasenkeulen zuerst rundum in einem groRen, breiten Schmortopf anbraten, und
zwar in Olivendl — klassisch ist Schmalz. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann auch die

Knochen mitrosten.

¢ Die Keulen aus dem Topf nehmen und stattdessen das gewtrfelte Wurzelwerk anbra-
ten, auch die fein gewiirfelte Zwiebel und den gehackten Knoblauch.
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Und schlieflich die Gewiirze hinzufligen: Wacholderbeeren, zerdriickte Kardamom-
kapseln, Thymian, Chilischote, Nelken, Piment und Sternanis sowie die Lorbeerblat-
ter.

Zundchst alles zugedeckt auf sehr kleiner Hitze langsam im eigenen Saft etwa 30 Mi-
nuten schmurgeln lassen, bis das Gemuse weich ist. Falls die Hitze zu grof ist und sich
nicht genligend Feuchtigkeit bildet, eine Tasse Briihe angieRen. Erst dann den Rot-
wein zufligen und die Keulen obenauf betten. Zugedeckt gute zwei Stunden sanft gar
schmoren lassen — entweder auf kleinem Feuer auf dem Herd oder, besser noch, im
Backofen bei 130 Grad Celsius Heil3luft (150 Grad Celsius Ober- und Unterhitze).
Dann die Keulen aus dem Topf holen und etwas abkiihlen lassen. Das Wurzelwerk mit
dem Mixstab glatt plrieren und durch ein Sieb oder die Gemiisemiihle passieren. Et-
was einkochen, dabei einen Becher dicke Sahne (Creme fraiche) zufligen. Einmal
aufmixen und mit Salz und Essig gut abschmecken. Ist die Sof3e nicht dick genug, mit
Mehl-Butter-Mischung andicken. Dazu ein Stiick Butter mit Mehl innig verkneten und
nach und nach in die heilRe SoRe geben, zwischendurch kurz aufwallen lassen.

Die sorgfaltig von Hauten und Sehnen befreiten Riickenfilets in etwas Butterschmalz
bei grolRer Hitze rundum anbraten, dabei salzen und pfeffern. Fleisch herausheben
und nachziehen lassen.

Den Bratensatz mit etwas Rotwein abldschen, rasch einkochen und ebenfalls zur fer-
tigen Sol3e geben. Das Fleisch schrag in fingerdicke Scheiben schneiden. Auch das
restliche Fleisch von den Keulenknochen 16sen und in mundgerechte Wiirfel schnei-
den. Beides in der Sof3e erwarmen und noch gut finf Minuten ziehen lassen.

Beilage: Es genligt frisches Baguette. Aber natiirlich kann man auch eine Sattigungsbeilage
wie Pell- oder Salzkartoffeln dazu reichen. Es passen auch Nudeln oder Spatzle. Und ein
schones Gemiise, wie zum Beispiel "Schénzenere".
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Schonzenere — Schwarzwurzeln

Ein Lieblingsgemuse im Saarland. Der
mundartliche Name leitet sich ab von der
Bezeichnung "Scorzenere", wie man in lta-
lien dazu sagt. Bei uns ist es ein bisschen in
Vergessenheit geraten. Es wird sogar als
"Spargel des kleinen Mannes" verunglimpft.
Dabei ist es unglaublich fein und kostlich —
wenn man zu verhindern weil3, dass die ge-
schalten Stangen ihre unangenehm weile,
klebrige Flissigkeit absondern. Dafiir gibt es einen Trick.

Zutaten fiir vier bis sechs Personen:

e 500 g Schwarzwurzeln
e 2-3 EL Olivendl

e Salz
o Pfeffer
e Muskat

e Y Zitrone
e Schnittlauch

Zubereitung:

e Die Schwarzwurzeln griindlich unter flieBendem Wasser abbirsten. Dann mit dem
Sparschaler diinn schalen und gleichmaRig in kleinfingerkurze, diinne Stabchen
schneiden.

¢ Ineiner Pfanne in etwas Olivenél anbraten, dabei salzen und pfeffern, und schon
nach wenigen Minuten des Diinstens, wenn sie die richtige Konsistenz haben, mit Zit-
ronensaft betraufeln. So wird der Garprozess gestoppt, die Schwarzwurzeln behalten
einen schonen Biss und es verhindert auch, dass die Schwarzwurzeln diesen klebrigen
Saft absondern, den man sonst bei ihnen kennt.

e Etwas Zitronenschale, geriebene Muskatnuss und einige Schnittlauchréllchen
darlberstreuen.

Anrichten: Den Dippehas mit schonen Stiicken auf eine Tellerhilfte setzen und daneben ei-
nen guten Loffel vom Schwarzwurzelgemise.

Beilage: Es genligt frisches WeiBbrot, schon krumig, damit man die SolRe aufwischen kann.
Aber natirlich passen auch kleine Kart6ffelchen, Spatzle oder Nudeln.

Getrank: ein kraftvoller Spatburgunder. Der kann ebenfalls von der Mosel kommen (ja, das
gibt es! Vor ein paar Hundert Jahren wurde dort tatsdachlich mehr Rotwein als der heute do-
minierende Riesling angebaut) oder auch aus der Pfalz. Lieber wahlt man im Saarland jedoch
einen aus Frankreich.
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Blechgrumbiere — Ofenkartoffeln

Auf gut Deutsch: Blech- oder Ofenkartoffeln.
Was anderswo vielleicht nur eine Beilage ist,
gerat im Saarland gleich zur handfesten
Mahlzeit.

Zutaten fiir vier bis sechs Personen:

e 10-12 gleichmaRig groRe, mittlere —_— Ly gt R —
Kartoffeln (vorwiegend festkochend) _

e grobes Salz

o Pfeffer

o frische Lorbeerblatter

e diinne Speckscheiben

e 1-2 EL Oliven- oder Walnussol

Zubereitung:

o Die Kartoffeln schon sauber biirsten, langs halbieren, dann auf der runden Seite quer
ein paar Mal einkerben. Dabei einen kleinen Keil herausschneiden. In jeden Schlitz
jeweils ein Stlick Lorbeerblatt und Speckstreifen stecken. Die Kartoffeln werden ge-
salzen (vorsichtig), gepfeffert (mutig) und mit Oliven- oder Walnussél betraufelt.

e Das Blech mit Ol einpinseln, mit grobem Salz bestreuen, mit den Kartoffelhilften be-
legen und schlieBlich fir circa 25 bis 30 Minuten bei 180 Grad Celsius Heif3luft (200
Grad Celsius Ober- und Unterhitze) in den Ofen schieben, bis die Kartoffeln brutzeln
und gar sind.

e Man kann sie einfach aus der Hand essen. Oder zusammen mit einem Feldsalat — an-
gemacht mit mildem Apfelessig, Walnussol, Salz, Pfeffer und gewurfelter Zwiebel.

Getrank: Bier oder perlender Apfelwein — ein herzhafter Viez, wie man im Saarland dazu
sagt.
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Haselnuss-Biskuitrolle mit Erdbeercreme

So eine duftige Biskuitschnitte ist einfach
unwiderstehlich und im Prinzip ganz einfach
gemacht. Gefillt wird sie mit einer duftigen
Creme aus purierten Frichten und Sahne.

Zutaten fiir sechs Personen:

e 25 g Butter
¢ 3 Eiweilke

e Salz
e 2 EL Zucker
o 3 Eigelbe

e 2 EL Puderzucker

e etwas abgeriebene Zitronenschale

e 1 Messerspitze gemahlene Vanille (oder % TL Vanillezucker)
e 75 g geriOstete, gemahlene Haselnlisse

e 1EL Speisestarke

e Zucker zum Bestreuen

Fiir die Erdbeercreme:

¢ 300 g Erdbeeren

e 3 EL Zucker

e 1 Messerspitze gemahlene Vanille (oder % TL Vanillezucker)
e Zitronensaft

e 1 Spritzer Zitronenlikor

o 2 Blatt Gelatine

e 100 g Sahne

Fiir das Anrichten:

e Puderzucker zum Bestduben
e Melisse- oder Minzeblattchen zum Dekorieren

Zubereitung:

¢ Die Butter in einem kleinen Gefals schmelzen (Mikrowelle). Die EiweiBe am besten in
der Kiichenmaschine zu einem dichten, cremigen Schnee schlagen, dabei die Salzpri-
se und den Zucker hineinrieseln lassen.

e Die Eigelbe mit dem Schneebesen dick und cremig schlagen. Dabei den Puderzucker
hinzufligen, ebenso die Zitronenschale sowie das Vanillepulver und das Haselnuss-
mehl. Dann die fliissige Butter und die Starke einarbeiten. Nicht mehr viel riihren, nur
mit einem Gummischaber unterziehen.
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e Zum Schluss den Eischnee in zwei Portionen unterheben. Diese Masse fingerhoch auf
einem mit Backpapier ausgelegten Blech verteilen und mit einer Palette sehr gleich-
maRig glattstreichen.

e Bei 180 Grad Celsius HeiRluft (200 Grad Celsius Ober- und Unterhitze) im Ofen circa
15 bis 20 Minuten hellblond backen. Nicht zu dunkel werden lassen.

e Aus dem Ofen nehmen, die Teigplatte auf ein mit Zucker bestreutes Kiichentuch stiir-
zen. Mitsamt dem Tuch langs zu einer Rolle aufwickeln und auskihlen lassen.

In der Zwischenzeit die Erdbeercreme herstellen:

o Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

o Die Erdbeeren nach Geschmack zuckern, mit etwas Zitronensaft, Vanille und Zitro-
nenlikér wiirzen und mit dem Pirierstab glatt mixen. Zwei Loffel Erdbeerpiiree ab-
nehmen und mit der erwarmten, flissigen Gelatine (20 Sekunden in der Mikrowelle)
mischen. Dann auch das restliche Fruchtpliree damit mischen, kalt stellen und fest
werden lassen. Nach einer guten Stunde, wenn "StralRen" stehen bleiben, sobald man
mit einer Gabel durchrihrt, die steif geschlagene Sahne unterziehen.

o Die Biskuitrolle aufwickeln, die Creme darauf zweifingerhoch glattstreichen, am Ende
einen Rand lassen. Schon sind ein paar marinierte Erdbeerstiicke, die man auf der
Masse verteilen kann. Die Rolle wieder aufwickeln: Dafiir gentigt es jetzt, das Tuch an
einem Ende anzuheben und der beginnenden Rolle einen Schubs zu geben.

o Die gefiillte Rolle zehn Minuten kalt stellen und endgiiltig fest werden lassen. Vor
dem Servieren dick mit Puderzucker bepudern, quer in zweifingerbreite Scheiben
schneiden — fertig.

Tipp: Statt Erdbeerpiiree kann man natirlich auch jedes andere Fruchtpiiree fiir die Creme
verwenden.

Getrank: Espresso oder Café au Lait — oder auch ein Erdbeerlikdrchen, ein Zitronenlikér oder
einfach ein Glaschen kostlich stiBer Riesling Beerenauslese von der Saar
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