Thiuringer Rostbratwiirste,
Bohnengemuse und
Kartoffelstampf

Ein rustikales Gericht. Zu dem man nicht viel berichten kann.
Einfach Rostbratwirste aus der Packung.

Ein wenig Bohnen geputzt, zerkleinert und gegart. Gewlrzt mit
Salz, Pfeffer und Bohnenkraut.

Fir den Kartoffelstampf einfach geschalte Kartoffeln gegart,
mit dem Kartoffelstampfer zerstampft und ein wenig Milch
untergemischt. Gewlrzt mit Paprika-Pulver Salz, Pfeffer,
Muskat und einer Prise Zucker.

[amd-zlrecipe-recipe:327]

Schwelneleber mit
Rostzwiebeln und
Kartoffelstampf

Ein klassisches Essen.

Ich habe vier dinne Schweineleberscheiben vorratig. Diese
wirze ich mit Salz und Pfeffer und mehliere sie.

Die in Ringe geschnittenen Schalotten mehliere ich ebenfalls.
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Kartoffelstampf bereite ich aus gekochten Kartoffeln zu mit
etwas Milch und etwas Wirze wie Muskat, Salz und Pfeffer.
Dieses Mal gebe ich die gekochten Kartoffeln nicht in eine
Rihrschissel und bereite mit dem Purierstab Kartoffelpuree zu,
sondern zerstampfe sie nur grob zu Kartoffelstampf.

[amd-zlrecipe-recipe:209]

Rindergulasch 1n Rotweiln-
Sauce mit Rotkohl und
Kartoffelstampf

Gulasch, Rotkohl und Stampf
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Ein klassisches Sonntagsessen. Leider bei mir nicht um 12 Uhr
mittags auf dem Esstisch, sondern eben sehr spat .. ich meine,
frih.

Das Gulasch — wie vor einigen Tagen schon — mit gleichen
Teilen Rindergulasch und Zwiebeln. Dazu eine Sauce aus etwas
Tomatenmark und Rotwein. Und gleicher Teil Wasser wie Wein zur
Verlangerung der Sauce dazu. Eine rote Chilischote fur etwas
Scharfe. Und frische Lorbeerblatter und Rosmarin fir Aroma.

Den Rotkohl gibt es leider nur als Fertigprodukt, dazu noch
aus dem Beutel. Und sogar nach 3 Minuten Erhitzen
servierbereit. Aber der Rotkohlbeutel war in einem Paket von
meiner Mutter. Alte Menschen essen so etwas ja gerne.

Zumindest der Kartoffelstampf ist frisch zubereitet. Aus
gekochten Kartoffeln, zerstampft, mit etwas Butter. Gewlrzt
mit Salz, weiRem Pfeffer und etwas Muskat.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Rindergulasch

=4 grolBe Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

=1 rote Chilischote

= 4 Kartoffeln

= 400 g Rotkohl (Konserve)
= 200 ml trockener Rotwein
=1 EL Aceto balsamico di Modena
= 200 ml Wasser

=1 EL Tomatenmark

=6 frische Lorbeerblatter
=1 Zweig Rosmarin

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= weiller Pfeffer

= Muskat

= Butter



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.
15 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin 15 Minuten
garen. Herausnehmen, abkihlen lassen und pellen.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Chilischote in Ringe schneiden. Butter in einem kleinen Topf
erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch, Chilischote und Gulasch
einige Minuten darin anbraten. Tomatenmark dazugeben und
ebenfalls kurz anbraten. Mit dem Rotwein abldschen. Essig
dazugeben, ebenso das Wasser. Lorbeerblatter und Rosmarin
dazugeben. Mit Salz und schwarzem Pfeffer wirzen. Zugedeckt 30
Minuten bei geringer Temperatur kocheln 1lassen. Dann
unzugedeckt bei mittlerer Temperatur weitere 30 Minuten auf
etwa die Halfte der Flussigkeit reduzieren.

Kurz vor Ende der Garzeit Rotkohl nach Anleitung zubereiten.
Kartoffeln in einen Kkleinen Topf geben, mit dem
Kartoffelstampfer zerstampfen, ein groBes Stiuck Butter
hinzugeben und langsam erhitzen. Kraftig mit Salz, weillem
Pfeffer und einer Prise Muskat wirzen.

Lorbeerblatter aus der Sauce nehmen, der Rosmarinzweig wird
beim Kochen zerfallen sein. Sauce abschmecken.

Rotkohl auf zwei Tellern anrichten. Kartoffelstampf dazugeben.
Gulasch mit Sauce daneben geben und alles servieren.



