Bjorn Freitag kocht mit Katrin Neugebauer

Hessische Tapas und Eifeler Schmorklassiker
Alle Rezepte sind fiir 4 Personen

,Hessisches Abendbrot“: Frankfurter Griine SoRe & Handkas™ mit Musik
von Katrin Neugebauer

Die ,Frankfurter Griine Sof3e” wird traditionell mit Kartoffeln und gekochten Eiern als
Hauptgang serviert, schmeckt aber auch als Dip fiir ein kraftiges Bauernbrot. Sieben Krauter
landen in der Frankfurter Griine SoRe: Pimpinelle, Petersilie kraus, Kresse, Schnittlauch,
Borretsch, Sauerampfer und Kerbel. Katrin Neugebauer setzt zudem auf die perfekte
Harmonie von Schmand, Créme fraiche und Saurer Sahne als Basis - auch ein Hauch
Zitrone darf nicht fehlen.

Zutaten Frankfurter Griine SoRe
e 1 Bund Krauter fir ,Griine Solte*
400 g Schmand
100 g Créme fraiche
100 g Saure Sahne
Y2 EL Senf mittelscharf
3 hartgekochte Eier (M)
3 EL Zitronensaft
Salz
Schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1 EL Gartenkresse
20 g Butter
4 Scheiben Bauernbrot

Zubereitung

o Krauter waschen, trocken schitteln oder schleudern und die groben Stiele entfernen.
Krauter sehr fein hacken.
Tipp: Wer einen Fleischwolf hat, kann die Krauter auch damit zerkleinern.
Schmand, Creme fraiche, Saure Sahne und Senf verrithren, Krauter unterziehen.
Hartgekochte Eier pellen und fein hacken und hinzufligen.
Alles mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
In einer Schale anrichten und mit Kresse garnieren.
Butter in einer Pfanne schmelzen, Brot in Streifen schneiden und darin kross rosten.
Zu dem Dip servieren.
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Handkas‘ mit Musik als Stulle

Der Sauermilchkase ist eine herausragende hessische Spezialitat, er ist wirzig und sehr
reich an Eiweil3. Uber Nacht zieht er einer Zwiebel-Essig-Lake und wird dann auf geréstetem
Brot angerichtet.

Zutaten
e 200 ml Sonnenblumendl
200 ml hessischer Apfelwein
40 ml Weinbrandessig
2 weille Zwiebeln
1 TL ganzer Kimmel
1TL Salz
1 TL schwarzer Pfeffer
200 g gereifter Hessischer Handkase (oder ein anderer Sauermilchkase)

Zubereitung

e In einer passenden Schale das Ol mit Apfelwein und Essig mischen.

o Zwiebeln schalen, fein wirfeln und hinzufiigen.

o Kimmel mérsern und mit Salz und Pfeffer zu der Marinade geben.

¢ Den Handkase darin einlegen, er sollte gut von der Marinade bedeckt sein. Schale
abdecken und den Kase im Kluhlschrank am besten Uber Nacht ziehen lassen.

e FEtwa 1 Stunde vor dem Anrichten aus dem Kihlschrank nehmen, damit sich das
Aroma optimal entwickelt.

e Kase aus der Marinade nehmen, in Scheiben schneiden und auf Brotscheiben
anrichten. Die Zwiebeln sind die ,Musik” — einfach obenauf verteilen.

Schweinebauchrouladen in Bier-BBQ-SofRRe mit

karamellisiertem Sauerkraut und Kartoffeln
von Bjorn Freitag

Diese saftigen Rouladen werden in der Eifel traditionell mit Sauerkraut, Zwiebeln, Speck und
Senf gefullt. Die Schmorzeit ist deutlich geringer als bei Rindsrouladen. Bjérn Freitag
schmeckt die SolRe mit gerduchertem Salz und Whiskey ab, dadurch verstromt sie ein BBQ-
Flair. Das Sauerkraut bekommt durch das Résten und Karamellisieren einen ganz
besonderen Kick.

Zutaten Bier-BBQ-SoRe
e 2 rote Zwiebeln
1 grol3e Méhre
100 g Sellerieknolle
2 EL Rapsaol
1 EL Wacholderbeeren
2 Lorbeerblatter
1 EL Zucker
1 TL Senfkorner
Y2 TL Kimmel ganz
1 TL Piment, gemahlen
1 EL Tomatenmark
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1 Knoblauchzehe

1 TL gerauchertes Salz

30 ml Bourbon Whiskey

300 ml Altbier

200 ml Wasser

50 ml passierte Tomaten

1 EL Ribenkraut

1 TL schwarzer Pfeffer frisch gemahlen

Zubereitung

Zwiebel, Mohre und Sellerie waschen bzw. schalen und kleinschneiden.

Ol in einem Schmortopf erhitzen und die Gemusewiirfel darin ca. 5 Minuten kraftig
anbraten. Angedrtckte Wacholderbeeren und Lorbeer mitbraten.

Zucker darlber rieseln lassen, das Gemuse karamellisieren und weitere 5 Minuten
kraftig braten. Senfkérner, Kimmel und Piment mitbraten.

Tomatenmark und angedriickte Knoblauchzehe hinzufligen und alles ca. 3 Minuten
kraftig weiterbraten, dabei wenden. Mit etwas Rauchsalz wirzen.

Mit Whisky abldéschen. Bier, Wasser, passierte Tomaten und Ribenkraut hinzufligen.
Mit Pfeffer wiirzen und alles einmal kraftig aufkochen, dann 15 Minuten simmern
lassen.

Zutaten Rouladen

1 Zwiebel

1 EL Rapsdl

700 g roher, magerer Schweinebauch (in 8 Scheiben)
Salz

Pfeffer

2 EL Senf mittelscharf

4 Scheiben geraucherter Speck

50 g Sauerkraut gegart

20 g Butterschmalz

Zubereitung

Zwiebel schalen, in feine Stiicke schneiden und in Ol glasig diinsten, dann abkiihlen
lassen.

Wahrenddessen die 8 Schweinebauchscheiben dinner klopfen.

Tipp: Zwischen Gefrierbeutel legen! Und: Man kann 2 schmale Scheiben
Uberlappend klopfen und sie auf diese Weise zusammenfiigen. Eventuell vorhandene
Knorpel herausschneiden.

Auf beiden Seiten mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und jeweils von einer Seite mit
Senf bestreichen.

Jede Scheibe mit den angeschwitzten Zwiebelwirfeln, 72 Scheibe Speck und
Sauerkraut belegen. An den Randern etwas Platz lassen.

Die Schweinebauchscheiben zu Rouladen rollen und mit Rouladennadeln oder
Kuchengarn fixieren.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Rouladen darin rundum kréftig
anbraten.

Rouladen samt Bratensatz zur BBQ-Sol3e geben, ggf. mit etwas Wasser aufflllen,
die Rouladen sollten zur Halfte in der Flussigkeit schwimmen. Deckel aufsetzen und
die Rouladen bei wenig Hitze ca. 30 Minuten schmoren.
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Zutaten karamellisierte Sauerkraut

1 kleine Zwiebel

20 g Butter

400 g Sauerkraut vorgegart und abgetropft
1 EL Zucker

4 Wacholderbeeren

Y2 TL Pfeffer aus der Mihle

Y TL Kimmel

100 ml Apfelwein

Salz

500 g Kartoffeln vorw. festkochend

Zubereitung

Die Zwiebel schalen, fein wirfeln und in der Butter anschwitzen.

Tipp: Gern die noch verkrustete Rouladen-Pfanne verwenden!

Das abgetropfte Sauerkraut hinzufigen und kraftig anbraten.

Zucker hinzugeben und das Kraut karamellisieren, bis es leicht braun wird.

Die angestof3enen Wacholderbeeren, Pfeffer und gemdérserten Kiimmel hinzuftgen.
Bei wenig Hitze und aufgelegtem Deckel ca. 10 Min. schmoren. Dabei immer wieder
wenden. Kraut mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffeln schalen, waschen, in grobe Stlicke schneiden und in einem Topf mit
gesalzenem Wasser garen, dann abgiel3en.

Rouladen aus der Sofe nehmen, Nadeln bzw. Garn entfernen, abdecken und im
Ofen warmhalten.

Sofe durch ein Sieb in einen Topf passieren, dabei kraftig mit einer Kelle
durchdriicken. Kurz aufkochen und abschmecken.

Rouladen, Kartoffeln und Sauerkraut auf Tellern anrichten, die Sol3e darlber gieflden.

Handkase-Suppe mit Croltons
Rezept von Katrin Neugebauer und Bjorn Freitag

Diese Suppe ist nochmal so gut, wenn man den Handkéase Uber Nacht in eine Zwiebel-Essig-
Marinade einlegt und die Zwiebeln dann auch noch mitverwendet. Wer eine feine Suppe
servieren mdchte, passiert sie durch ein Sieb, aber auch mit ein paar Stlickchen ist sie ein
wirziger Hochgenuss.

Zutaten

1 Zwiebel

20 g Butter

100 g Speck

150 g gegartes Sauerkraut

100 ml hessischen Apfelwein

20 g Butter

2 dicke Scheiben Bauernbrot

600 ml Gemusebruhe

3 gekochte Kartoffeln z.B. vom Vortag

Verbraucher.wdr.de © WDR 2024



150 g gereiften Hessischen Handkase (am besten Giber Nacht eingelegt / Rezept s.0.)
(Rezept s.0.)
150 g Créme fraiche

Zubereitung

Zwiebel schalen, kleinschneiden und in Butter anschwitzen.

Speck in feine Stlicke schneiden und mitbraten.

Sauerkraut einmal durchhacken und hinzufligen. Alles unter Ruhren 2 Minuten kraftig
braten, dann mit Apfelwein abléschen. Alles ca. 5 Minuten kécheln lassen.
Wahrenddessen Butter in einer grolten Pfanne schmelzen lassen, Brot in Wirfel
schneiden, hinzugeben und kraftig rosten. Ab und zu wenden, dann abkuhlen und
kross werden lassen.

Briihe zum Suppenansatz gieRen und alles aufkochen.

Kartoffeln ggf. schalen, grob kleinschneiden und hinzufiigen.

Handkase fein wirfeln und zusammen mit der Créme fraiche unterziehen. Einmal
unter Ruhren aufkochen lassen, dann vom Herd nehmen und purieren.

Tipp: Wer es ganz fein mag, passiert die Suppe anschliel3end noch durch ein
Haarsieb. Rickstande im Sieb schmecken als Bortaufstrich.

Suppe in Suppentellern- oder Schisseln anrichten und mit den CroQtons servieren.
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