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VORWORT

»Watt de Buer nicht kennt, dat itt hei nich«, so lautet ein Spruch
in Mecklenburg-Vorpommern. Das bedeutet, allem Fremden
gegenuber ist man hier eher misstrauisch. Dies gilt vor allem fur
die vielen Gaumengendusse — die mussen einfach heimisch sein.

Landwirtschaft, Fischerei und Jagd spielten schon immer eine
bedeutende Rolle in Mecklenburg-Vorpommern. Aber nicht jeder
hatte Anteil an diesem Reichtum. Das Land war eines der sozialen
Gegensatze, der »Schlosser und Katen«. Und so stammt die
regionale Kiche teils aus feudalen Gutsklichen, teils von
einfachen Herdstellen.

Man lebte von dem, was Erde und Gewasser hergaben: Fisch
aus der Ostsee und den mecklenburgischen Seen, fette
pommersche Ganse, Rind- und Schweinefleisch, Milch und
Kartoffeln. Daraus lernte man einfache und schmackhafte
Gerichte zuzubereiten. Und so ist es kein Wunder, dass die Kiiche
bodenstandig, oft sparsam und einfach war.

Mit einheimischen Produkten kam durchaus Schmackhaftes auf
den Tisch. Deftige Genlsse standen auf dem Speisezettel, wie
Wrukeneintopf mit Gansekeule, Kohl mit Hammelfleisch oder
Hecht in SchmantsoBBe. Schdn satt wollte man werden und nahm
deshalb immense Mengen zu sich. Das stellte auch ein Herr von
Suckow 1801 fest: »... dass die geringe Menschenmasse auf dem
Land in Mecklenburg weit starker arbeitet, als sie vielleicht in
jenem anderen Staat thut, ist unleugbar. Aber ebenso gewiss ist
es auch, dass der geborene Mecklenburger dieser Gattung
beinahe noch einmal so viele Speisen zum Unterhalt braucht, als
seine Mitarbeiter in anderen Landern.«

Warum interessieren wir uns heute dafiir, wie unsere GrofBeltern
aBen und warum sie in friGheren Zeiten anders gekocht und



gebacken haben? Rezepte mit Gerichten der adlteren Generation
sind Erfahrungen der alten Zeit. Grund genug, ,Schatze aus
GroBmutters Kiiche” neu zu entdecken und weiterzugeben.

Erinnerungen an meine GroBmutter: Sie kochte, ich stand
neben ihr, verfolgte jeden Handgriff, horte ihr zu, wie sie von
Gerichten aus Mecklenburg-Vorpommern sprach. Dabei fiel 6fter
etwas zum Naschen ab. Interessiert an Kulinarischem war meine
GroBmutter schon immer. Und so brachte sie in den Jahren um
1900 von ihren Reisen in die »Sommerfrische« zu ihren
Verwandten und Freunden, nach Mecklenburg-Vorpommern -
vorzugsweise Zingst, Neubrandenburg, Penzlin, Neustrelitz -
Zettel mit handgeschriebenen Koch- und Backrezepten mit.

Noch etliche Jahre spater, zu Hause in Berlin, schwelgte sie in
kulinarischen Erinnerungen, wenn sie fir uns das eine oder
andere Gericht kochte. Wir lernten Kartoffelsuppe mit Speck und
Pflaumen, Schmantkartoffeln, Kopfsalat mit saurer Sahne (und
vielem Zucker) kennen. Ehrlich gesagt, war das nicht immer ein
Geschmackserlebnis, manches war schon gewéhnungsbediirftig.
Je alter wir wurden, um so eher hatten wir Gefallen an dem
siBsaurer Abgeschmeckten.

Nach einer Fahrt durch Mecklenburg-Vorpommern, kurz nach der
Mauer6ffnung 1989, erinnerte ich mich an eine Lose-Blatt-
Sammlung mit Rezepten, die mir irgendwann einmal meine
mittlerweile verstorbene GroBmutter schenkte. Ich suchte diese
Zettel heraus: GroBe und kleine kamen zum Vorschein,
beschrieben mit zig Rezepten. Alles in GroBmutters Handschrift,
versehen mit den platt- und hochdeutschen Namen sowie den
»Urhebern«, wie zum Beispiel bei Vermaus (Viermus) Tante
Hedding.

So nahm ich mir die Rezepte vor und sortierte, kochte und
probierte. Da wurde so mancher Geschmack gegenwartig.
Interessante Gerichte — bekannte und unbekannte.

So erging es sicher etlichen Rezepten — in sehr vielen Familien.
Es gab sie nur auf dem Papier, sie hatten eine ganze Generation



Uber im Dornrdschenschlaf verbracht.

Damit sie nicht nun noch eine weitere Generation
»verschlafen« oder unangetastet herumliegen, fasste ich sie zu
einem Kochbuch zusammen. Denn: Rezepte gehdren zu unserer
Geschichte, man darf sie nicht fur sich behalten.

Erst seit einigen Jahren besinnt man sich in Deutschland wieder
auf regionale Produkte und Gerichte aus GroBmutters Kiche.
Alles soll wieder bodenstiandig sein. Wie anfangs erwahnt: die
Gaumengenulsse mussen einfach heimisch sein! Wie friher in
Mecklenburg-Vorpommern. Das passt zum Trend unserer Zeit.
Vieles strebt zum Einfachen, und so liegen wir mit der Kiiche
Mecklenburg-Vorpommerns von damals jetzt genau richtig.

Es mag sein, dass der eine oder andere Leser eines der
vorliegenden Rezepte auch in einer anderen Version kennt.
Rezepte sind wie Sagen, die weiter erzahlt werden und immer
mal wieder eine Veranderung erfahren.

Fir dieses Buch habe ich die landestypischen Rezepte fir unsere
Zeit modernisiert und verfeinert. Sie sind nachkochbar — und fur
jeden Geschmack ist etwas dabei.

Guten Appetit winscht Ihnen

Wenn nicht anders angegeben, gelten die Zutaten in jedem
Rezept flr 4 Portionen.



SUPPEN & EINTOPFE - Biuerlich & fein

»Die Suppe«, erkannte schon vor 160 Jahren der Gastrosoph
Brillat-Savarin, »ist eine gesunde, leichte, nahrhafte und
allgemein bekémmliche Nahrung. Sie erfreut den Magen und
macht ihn zur Aufnahme und Verdauung bereit.« Die Definition
hat von ihrer Gultigkeit nichts verloren — doch figen wir hinzu:
Mit der modernen Kilichentechnik kann man auch die seit alters
her schweren und deftigen Eintopfe sowie die sahnigen
Cremesuppen der klassischen Kuliche leichter, feiner, vertraglicher
und wohlschmeckender machen. Eintopfe gehéren zu den
altesten Gerichten der Kochkunst. Sie haben eine Veranderung
erst vor 80 bis 100 Jahren erfahren, als nicht mehr am Kamin
oder auf dem groBen Holzherd gekocht wurde, sondern im
stadtischen Haushalt Gas und Elektrizitat Einzug hielten.

Zu allen Zeiten enthielt der Eintopf das, was eine Landschaft zu
bieten hatte: Gefligel, Hammel- und Schweinefleisch, Wild,
Wurzeln, Erbsen, Waldpilze und natlrlich Fische aller Art aus
Meer und Seen. Schon Fritz Reuter schwarmte fir Hammelfleisch
Mockelburger Art. Am liebsten mochte er das Schépsenfleisch,
wie er dieses Gericht nannte, wenn es ihm seine Schwester Lisette
kochte.

Aber auch die fruchtigen Suppen werden nirgends besser
zubereitet als hier, so die erfrischende Fleederbeersupp mit
Schneekl6Bchen oder auch nur mit Zwieback zum Eintunken. Ins
Schwarmen gerat man, wenn die Schellfischsuppe aus Zingst auf
den Tisch kommt.

Und dazwischen tummeln sich dann auch ganz piekfeine
Suppen, wie die Austernsuppe. In der guten alten Zeit wurden sie
meistens in Herrenhausern aufgetischt, wenn man zum »L&6ffel



Suppe« einlud. Heute kann sie jedermann, der Appetit darauf
hat, nach Rezeptiberlieferungen kochen.

Aus einfachen Zutaten wie Gemuse, Fisch, Krustentieren,
Fleisch, Wild und Gefligel wurden vorzigliche heimische
Gerichte bereitet, unter anderem auch kostliche, aparte und
pikant gewlrzte Bier- und Weinsuppen. Und nicht zu verachten
die Milchsuppe, aus Voll- oder Buddermelk mit den
entsprechenden Einlagen und immer mit dem kleinen stBlichen
Touch. So entstanden aus einfachen Produkten interessante

Variationen.



Hammelfleisch Meckelborger Art

500 g mageres Hammelfleisch, ohne Knochen aus der Keule
1% | Wasser

Salz

3 Zwiebeln

2 Mohren

frisch gemahlener weiBer

Pfeffer

1 Lorbeerblatt

1 Messerspitze gemahlener

Kimmel

1 Packchen tiefgefrorenes

Suppengriin

1 kg Weilkohl

100 g durchwachsener Speck, in diinne Scheiben
geschnitten

1TL Kimmel

YaTL frisch gemahlener

schwarzer Pfeffer

1Bund Petersilie

e Das Hammelfleisch mit Wasser und Salz aufkochen und
abschaumen. Die Zwiebeln schalen und vierteln. Mohren putzen,



waschen und grob schneiden. Eine Zwiebel, die Gewilrze und das
Suppengrin zufligen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze 30 Minuten
kochen.

¢ Inzwischen Kohlviertel mit reichlich kochendem Salzwasser
etwa 5 Minuten UbergieBen, dann mit eiskaltem Wasser
abschrecken, danach gut abtropfen lassen. Den Kohl in grobe
Sticke schneiden. Speckscheiben vierteln.

e Das Hammelfleisch aus der Brihe nehmen, die Brihe
durchseihen. Das Fleisch in mundgerechte Stlicke schneiden. Den
Boden eines Topfes mit Speck auslegen. Abwechselnd Fleisch,
Kohlstlicke, restliche Zwiebelviertel, Mohren, Ubrigen Speck und
Gewdlrze einschichten. Mit der Fleischbrihe auffillen und
zugedeckt bei mittlerer Hitze 30 Minuten garen. Mit gehackter
Petersilie bestreut anrichten.

<% TIPP: Da heute so gut wie kein Hammelfleisch mehr

angeboten wird, lasst sich dieses Gericht auch mit Lammfleisch
aus der Keule, ohne Knochen, zubereiten.

»Heute kocht meine Schwester Lisette Schépsenfleisch«. Damit meinte Fritz Reuter
Hammelfleisch und WeiBkohl. Die Aussage stammt aus seinem Brief vom 11. August
1837, den der inhaftierte Schriftsteller aus der Festung Démitz an seinen Vater schrieb.
Sie bezieht sich auf ein Gesprédch, das er mit seinen Mitgefangenen dartber flihrte,
was die Tage des mittleren August flr die einzelnen Elternhduser an wesentlichen
Ereignissen mit sich brdchten. Auch ein Jahr spdter erwdhnt Fritz Reuter dieses Gericht
wieder in einem Brief an seine beiden Schwestern — ein Hinweis darauf, wie beliebt die
Suppe in der Familie gewesen sein muss. Und mit Sicherheit war das Essen auf der
Festung nicht so schmackhaft!



Wrukeneintopf mit gepokelter Gédnsekeule

1 Wruke (Steckriibe) von

etwa 700 ¢

50 g Ganseschmalz

2 Gansekeulen (400-5009),

vom Gefliigelhandler pokeln und jeweils in etwa zwei
Stiicke teilen lassen

2 Zwiebeln

1EL Mehl

% | Fleischbriihe

300 g Kartoffeln

Salz

frisch gemahlener weilSer

Pfeffer

Y2 Bund glatte Petersilie, gehackt

e Die Wruke schalen und in fingerdicke Streifen schneiden. In
kochendes Wasser geben, kurz ziehen lassen, herausnehmen und
gut abtropfen lassen.

e Das Ganseschmalz erhitzen und die halbierten Gansekeulen
darin rundherum anbraten. Die geschalten, halbierten Zwiebeln
zufigen und kurz mitbraten. Das Mehl dariberstreuen,
anschwitzen und mit Brihe auffillen und zugedeckt etwa 35
Minuten garen.



e Kartoffeln schalen und wirfeln, mit den Steckrlbenstreifen
unterheben und zugedeckt weitere 30 Minuten kochen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und mit gehackter Petersilie bestreuen.

Norddeutsche Ananas heil3t die Steckriibe scherzhaft. In Mecklenburg-Vorpommern
nennt man sie Wruke. In anderen Gegenden ist sie als Kohl-, Boden- oder Schmalzriibe
bekannt. Diese (iber dem Boden wachsende Knolle kann hoch und rund, oval oder
spitz zulaufend sein. Sie erreicht zuweilen KopfgréBBe, wird bis zu 1,5 kg schwer und
hat einen leicht erdigen, strengen Geschmack. Wer ihn nicht mag, gibt einen Spritzer
Essig oder Zitronensaft ins Kochwasser. Dann wird das Gemdise etwas milder im
Geschmack. Kohlriben haben durch Kriegs- und Nachkriegszeiten bei den meisten
Menschen einen schlechten Ruf. Jetzt besinnt man sich wieder auf die einheimischen
Produkte und hat auch Gefallen an dieser Gemdusertibe mit dem gelblichen Fleisch und
dem pikanten Geschmack gefunden. Mit durchwachsenem Fleisch gekocht, ist sie
typisch far die mecklenburgisch-vorpommersche Kliche.



Kohlgriitt von Grdunkohl (Griinkohleintopf)

500 g Kasselernacken
oder -kamm

1 kleines Stiick Lorbeerblatt
1% | Wasser

750 g Griinkohl

1 Zwiebel

40 g Schweineschmalz
1kraftige Prise geriebene
Muskatnuss

1 EL Zucker

125 g Hafergriitze

oder Haferflocken

2-3 Lungenwiirste

e Das Fleisch mit dem Lorbeerblatt in Wasser aufkochen.
Zugedeckt bei mittlerer Hitze 90 Minuten kochen. Den Grinkohl
von den groben Rippen abstreifen, grindlich waschen und 5
Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren, dann
herausnehmen, in kaltem Wasser abschrecken, abtropfen lassen
und fein hacken.

e Das Fleisch aus der Brihe nehmen, die Brihe durchseihen, das
Fleisch warm stellen. Die Zwiebel schalen, wirfeln und in heiBem
Schmalz glasig dinsten. Den Grinkohl dazugeben, mit Muskat
und Zucker wirzen. Mit der Fleischbriihe auffillen und 25
Minuten kochen. 10 Minuten vor Ende der Garzeit die Gritze



oder Haferflocken einstreuen und die Wirste einlegen. Das
gepokelte Fleisch und die Wurst in mundgerechte Stlicke
schneiden, in die Suppe geben und alles abschmecken.

INFO: Lungenwdirste (sie sind durch keine andere Wurst
ersetzbar!) werden aus Lunge und Schweinemett sowie
Gewdlrzen hergestellt. Hin und wieder findet man diese Wiirst
zur Grinkohlzeit in der Frischtheke oder tiefgefroren im
Supermarkt.

<% TIPP: Griinkohl schmeckt erst nach dem ersten Frost, wenn
sich sein herb-stiBes Aroma durch die Umwandlung der im Kohl
enthaltenen Stadrke in Zucker entwickelt hat. Grinkohl war
frher in vielen Haushalten als »Wiehnachtskohl« ein beliebtes
Weihnachtsessen.



Dicke Bohnen mit Schweinebacke

750 g geraucherte
Schweinebacke

V2 | Wasser

2 kg dicke Bohnen
Ya | Gemiisebriihe
5 Stiele frisches
Bohnenkraut

40 g Butter

40 g Mehl

Ya | Milch

Salz

weiler Pfeffer

1 Bund Petersilie, gehackt

e Die Schweinebacke mit Wasser bedeckt 60 Minuten zugedeckt
garen. Die Bohnenkerne enthllsen und mit der Gemdusebrihe
und 3 Stielen Bohnenkraut in einen Topf geben. Zugedeckt bei
kleiner Hitze etwa 25 Minuten garen.

e Die Butter erhitzen, das Mehl einrihren und goldgelb
anschwitzen. Milch mit der Kochbriihe der Bohnen zu '~ Liter
auffillen. Diese Flussigkeit in die Mehlschwitze einrthren. 5
Minuten kochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bohnenkrautstiele
entfernen. Die Bohnen mit der SoBe mischen und abschmecken.

e Die Schweinebacke aus der Brihe nehmen, in Scheiben
schneiden und auf einer Platte anrichten. Die Bohnen in einer
Schssel servieren und mit restlichen Bohnenkrautblattchen und
Petersilie bestreut anrichten.



Wurzelfleisch

750 g Mohren

1 kleine Sellerieknolle
(120g)

500 g Wruken (Steckriiben)
1 Petersilienwurzel

4 mittelgroBe Zwiebeln
1% | Fleischbriihe

1TL weiBe Pfefferkorner

2 Lorbeerblatter

4 Wacholderbeeren

750 g magerer Schweinebauch, in fingerdicke Scheiben geschnitten
1 Bund frischer Majoran

e Das Gemiuise putzen und waschen. Mohren in Stifte,
Sellerieknolle, Wruken und Petersilienwurzel in Stlicke, die
geschalten Zwiebeln in Ringe schneiden. Die Brihe aufkochen
und die Gewilrze zufigen. Fleischscheiben hineinlegen.
Zugedeckt bei kleiner Hitze etwa 90 Minuten kdcheln lassen. 15
Minuten vor Ende der Garzeit Gemulse und Majoranblattchen
zugeben. In einer flachen Schissel anrichten.

»Das Charakteristische in seiner Kiche [der des Meckelnburgers und Vorpommern] ist
nicht das Leckere und Zarte, sondern das Schwere und Massenhafte ...« So schrieb der
Kunsthistoriker Ludwig Fromm 1860.



Rote Riibensuppe

1 Bund Suppengriin

500 g Rindfleisch

(z. B. Tafelspitz)

Salz

5 weil3e Pfefferkorner

1 Lorbeerblatt

1Zwiebel

1% | Wasser

500 g rote Riiben

(rote Bete)

250 g Kartoffeln

1 Mohre

30 g Margarine

Blatter von 7 Majoranstielen
Salz

frisch gemahlener weilSer
Pfeffer

2-3 El Essig

Y4 | saure Sahne oder
Schmant

%2 Bund glatte Petersilie, gehackt



e Das Suppengrin putzen, waschen und zerkleinern. Das Fleisch
waschen. Beides mit Salz, Pfefferkérnern, Lorbeerblatt und
ungeschalter, geviertelter Zwiebel in Wasser aufsetzen und
zugedeckt 90 Minuten kochen.

e Rote Riuben, Kartoffeln und Mdhre grindlich waschen, schalen
und in Stifte schneiden. Die Margarine erhitzen, das Gemiuse
darin andinsten, die abgeseihte Brihe zugieBen, Majoranblatter
von 4 Stielen zufliigen und 25 Minuten bei mittlerer Hitze garen.
e Das Fleisch klein schneiden und dazugeben. Die Suppe mit Salz,
Pfeffer und Essig wiuirzen. Mit Sahne verfeinern und mit grob
gehackten Petersilienblattern und restliche Majoranblattchen
anrichten.

<% TIPP: Wer mag, kann die Suppe auch plrieren. Einige Streifen
roter RUben zum Garnieren aufheben.



Petersilienwurzelsuppe

400 g Petersilienwurzeln
150 g Mohren

300 g Kartoffeln

2 Zwiebeln

2 EL Butter

Salz

frisch gemahlener weil3er
Pfeffer

1 Prise Zucker

1% | Fleischbriihe

1 Bund glatte Petersilie, gehackt

e Das Gemduse putzen, waschen und klein schneiden. Die
Zwiebeln schalen und und fein wirfeln. Butter in einem Topf
erhitzen und die GemiUsestlicke und Zwiebelwirfel darin unter
Wenden andlnsten. Mit Salz, Pfeffer sowie Zucker wirzen und
mit der Bruhe aufflillen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze 15
Minuten kocheln. Dann mit dem Purierstab zerkleinern.
Abschmecken und mit gehackter Petersilie verrihren. Sofort
anrichten.

<% TIPP: Drei in Wirfel geschnittene Grau- oder

WeiBbrotscheiben, in Butterschmalz goldgelb gebraten,
darlberstreuen.



Riibchensuppe

1 kg Ganse-, Enten- oder
Hiihnerklein (Magen, Herz, Hals und Vorderfliigel)
Salz

1% | Wasser

1 Bund Suppengriin

1 kleine Zwiebel

1 Lorbeerblatt

3 weile Pfefferkdrner

4 Gewiirzkorner

500 g Mai- oder Teltower
Riibchen

50 g Butterschmalz

2 TL Zucker

3 EL Mehl (60 q)

frisch gemahlener weil3er
Pfeffer

30 g Kerbel, gezupft

e Ganse-, Enten- oder Huhnerklein grindlich waschen, in
gesalzenem Wasser aufsetzen, aufkochen und abschdaumen.
Suppengrin putzen, waschen und kleinschneiden. Zwiebel
abziehen und vierteln. Suppengriin, Zwiebel und Gewlrze zum
Ganse-, Enten- oder HlUhnerklein geben. Zugedeckt bei kleiner
Hitze 60 Minuten kocheln lassen.

e Die Suppe durch ein Sieb geben und 1 4 Liter Briihe abmessen.
Das Fleisch von den Knochen l6sen. Wer die Haut mag, lasst sich
dran, dann das Fleisch klein schneiden.

e Die Mai- oder Teltower Ribchen putzen, vierteln, die kleinen
Ribchen ganz lassen. Butterschmalz und Zucker in einem Topf
erhitzen, bis der Zucker geschmolzen ist und eine braunliche
Farbe angenommen hat. Die Ribchen hinzufligen, mit Mehl



bestauben und im Topf schwenken. Mit der heiBen Brihe
abléschen. Etwa 10 Minuten zugedeckt kochen lassen.

e Das Fleisch zugeben, mit Salz und Pfeffer wirzen. Zum
Servieren mit fein gehacktem Kerbel bestreuen.

Die faustgroBBen Mairtiben gibt es von Ende Mai bis August zu kaufen. Zwar bekommt
man sie nicht gerade im Laden um die Ecke, aber eine Nachfrage bringt meist Erfolg.
In Ermangelung der Mairiibchen kénnen auch Teltower Ribchen verwendet werden.
Auch diese sind eine Raritdt — und Delikatesse zugleich. Sie werden in der Mark
Brandenburg, sudlich von Berlin, um Teltow herum, angebaut. Es sind kleine, oben
abgeplattete Riben mit siBlich-erdigem Geschmack. Schon Goethe mochte sie. Er liel3
sie mit der Schnellpost nach Weimar bringen.



Kartoffelsuppe mit Speck und Pflaumen

250 g Backpflaumen mit
Stein oder

200 g Kurpflaumen ohne
Stein

Ya | Wasser zum Einweichen
750 g Kartoffeln, mehligkochende Sorte
1 Bund Suppengriin
1Zwiebel

1 EL Butterschmalz

1% | heiRe Fleischbriihe
500 g durchwachsener
Speck

Salz

frisch gemahlener weier
Pfeffer

1Bund Petersilie

e Die Back- oder Kurpflaumen abspilen und in lauwarmem
Wasser einweichen. Die Kartoffeln und das Suppengriin schalen,
waschen und grob wirfeln. Die Zwiebel schalen und achteln.

e Butterschmalz in einem groBen Topf erhitzen. Suppengrin- und
Kartoffelwirfel und Zwiebelachtel hineingeben, unter Wenden
anbraten und mit Fleischbriihe abléschen. Den Speck zufligen
und 35 Minuten zugedeckt bei kleiner Hitze kochen.

e Den Speck herausnehmen und wirfeln. Die Suppe purieren, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Speck und Pflaumen mit der



FlUssigkeit (nach Geschmack) zufligen. Noch einmal 10 Minuten
kochen. Mit gehackter Petersilie bestreut servieren.

Die Liebe zu den Pflaumen (Plummen) ist in Mecklenburg sehr groB. Uberall kommen
sie hinein: in siBe und in salzige Gerichte. Friher wurde reichlich viel Fett gegessen;
die Pflaume trdgt durch ihre Sdure zu einer besseren Bek6mmlichkeit bei und sorgt ftir
gute Verdauung.



Herzschlagsuppe

fur 6-8 Portionen
1 kiichenfertiges Kalbsherz
(etwa 450 g)

400 g Kalbslunge

300 g Kalbfleisch

(z.B. aus der Keule)

1% | Wasser

Salz

1 Pdckchen tiefgefrorenes
Suppengriin

2 Zwiebeln

500 g Kartoffeln

1 Méhre

1 Stange Porree (150 g)
100 g Perlgraupen

/s | Wasser

1 kleine Kartoffel

weiler Pfeffer

1 Bund Petersilie, gehackt



e Die Innereien und das Kalbfleisch abspllen. Mit kaltem
Salzwasser aufsetzen, aufkochen und abschaumen. Suppengrin
und halbierte Zwiebeln zufligen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze
etwa 60 Minuten garen.

e Kartoffeln in der Schale mit Wasser und Salz zugedeckt 20
Minuten garen. Mohre und Porree putzen, waschen und klein
schneiden. Mit den Perlgraupen in gesalzenem Wasser separat 10
Minuten garen.

e Das Fleisch aus der Suppe nehmen, Fett und Sehnen entfernen.
Das Fleisch in etwa 2 Zentimeter groBe Wirfel schneiden und
warm stellen.

e Die Brihe durchseihen, die Graupen und das Gemduse
hineingeben. Noch einmal kurz durchkochen. Die Kartoffeln
schalen und wirfeln, zusammen mit dem Fleisch zu den Graupen
geben.

e Die kleine Kartoffel schalen, sehr fein in die Suppe reiben und
noch einmal 10 Minuten koécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Zum Servieren mit gehackter Petersilie bestreuen.

Nichts lieB man friher umkommen. Alles wurde verwendet, wenn Schlachttag war,
auch die Innereien. Heute mlssen diese Fleischzutaten fir die Suppe beim Schlachter
vorbestellt werden.



