B ReZEPTE DER WOCHE

Knackiges Gemiise
am Stiel

Kochen mit Stiingelgemiise

Zum Stingelgemiise gehoren die Sorten, deren Stiele
oder Sprossen verzehrt werden. Bekanntester Vertre-
ter ist zweifellos der Spargel, aber auch Stangensel-
lerie, Stielmus, Rhabarber und Gemiisefenchel sind
Angehorige der Familie.

Spargel in Kdisekruste

Zutaten (fiir 4 Personen): je 400 g griiner und wei-
Rer Spargel, je 1 Prise Salz und Zucker, 1 EL Butter,
je 120 g geriebener Pecorino und Semmelbrosel,
3 EL Mehl, 4 verquirlte Eier, Butterschmalz, 4 EL
Schmand, 4 EL Jogurt, 4 EL Mayonnaise, 3 fein ge-
hackte Sardellenfilets, 2 EL gehackte saure Gurken,
3 EL gehackte Petersilie, 3 EL Schnittlauchréllichen,
Pfeffer.

Zubereitung: Weiflen Spargel ganz schilen, griine
Stangen von der Mitte abwarts. Spargel in leicht ge-
salzenem Wasser mit Butter und Zucker noch bissfest
kochen. Spargel trocken tupfen, mehlieren. Semmel-
brosel und Pecorino mischen. Spargel durchs Ei zie-
hen, in Semmelbroselmix panieren. In heiflem But-
terschmalz in der Pfanne den Spargel ringsum gold-
gelb ausbacken. Mayonnaise, Jogurt und Schmand
mischen. Ubrige Zutaten unterriihren, salzen, pfef-
fern. Spargel anrichten. Mit Sauce servieren.

Fenchelgemiise

Zutaten (fiir 4 Personen): 4 Fenchelknollen, je
250 ml trockener Weiffwein und Wasser, Saft von

Fenchel wird trotz seiner Knollen zur Familie des Stan-
gengemiises gezdhlt. Foto: picture-alliance/dpa

2 Zitronen, 125 ml Rapsol, 1 Prise Salz, 2 Zweige
Thymian, 6 Pfefferkorner, 1 Lorbeerblatt, 2 hart ge-
kochte Eier.

Zubereitung: Fenchelgriin beiseite legen, Fenchel-
knollen in diinne Spalten schneiden. Wein, Wasser,
Rapsol, Zitronensaft und Gewiirze aufkochen, Fen-
chel auf kleiner Flamme weich garen, herausneh-
men. Kochwasser sieben, aufkochen, tiber Fenchel
gielen. Abkiihlen lassen, auf Platte anrichten und
mit Eierscheiben und gehacktem Fenchelgriin gar-
nieren.

Tafelspitz als Salat

Zutaten (fiir 4 Personen): 500 g Tafelspitz, 1 I Rin-
derbriihe, 1 Lorbeerblatt, 1 TL schwarze Pfefferkor-
ner, 1 Bund Suppengriin, 1 groe Zwiebel, 3 EL Ol,
4 EL Zitronensaft, 1 Prise Zucker, Salz, Pfeffer, 4 Stan-
gen Staudensellerie, 2 rote Apfel, 100 g Walniisse,
einige grofe Salatblatter.

Zubereitung: Tafelspitz, Lorbeer, Pfefferkodrner, ge-
viertelte Zwiebel und geschnittenes Suppengriin in
Briihe rund 90 min garen. Tafelspitz herausnehmen,
abkiihlen lassen, in diinne Scheiben und dann in
Streifen schneiden. Ol, Zitronensaft, Zucker, Salz
und Pfeffer zur Vinaigrette rithren. Sellerie und Apfel
in mundgerechte Stiicke schneiden, mit Niissen und
Tafelspitz vermengen. Vinaigrette dariibergiefien,
untermischen, auf Salatbldttern anrichten.

Stielmus-Eintopf

Zutaten (fiir 4 Personen): 1,6 kg Stielmus, 1 Zwie-
bel, Butterschmalz, 100 g durchwachsener, gewiirfel-
ter Speck, 2 Mettwiirstchen, 200 ml Gemdtisebriihe,
800 g gewtirfelte Kartoffeln.

Zubereitung: Groflere Stielmus-Bldtter und Stiele in
2 cm-Stiicke schneiden. Speck in Butterschmalz aus-
braten, Zwiebel schilen, wiirfeln, mitdiinsten. Mit
Brithe abldschen, Stielmus, in Stiicke geschnittene
Wurst und Kartoffeln zugeben, rund 25 min garen.
Mit Kartoffelstampfer Eintopf leicht stampfen.

Kalter Rhabarbertraum

Zutaten (fiir 4 Personen): 600 g Rhabarber, 2 Tiiten
Vanillezucker, 11 Vanilleeis, 500 g Zucker.
Zubereitung: Fiden vom Rhabarber abziehen, Rha-
barber in 1 cm grofle Stiicke schneiden. Mit Vanille-
zucker in Topf geben, 10 min ziehen lassen. Etwas
Wasser angieflen, Rhabarber ganz weich dinsten,
durch ein feines Sieb driicken. Saft mit Wasser auf
0,5 1 ergdnzen, Zucker zugeben. Unter Rithren dick-
lich einkochen, abkiihlen. Eis in Dessertschalen ge-
ben, Rhabarbersirup dariiber gieflen und sofort ser-
vieren.





