Badlscher Emtopf
,Verheiratete“

Nach dem Rezept von Jasmin Pfeiffer =
Marketing und Kommunikation, Zentrale Heidelberg — '-'

Zutaten fiir 4 Portionen: - Fiirden Spatzleteig:

= Zutaten fiir 6 Portionen:
34 festkochende Kartoffein “Prise Steinsalz/Ursalz ,. =308 200 g Couscous % Gurke
.1 Zwiebel — — naturliches Mineralwasser ¥ — 600 ml abgekochtes, 2 Tomaten
1 TL Butter mit Kohlens&dure = - heiBes Wasser — _ o 1 Paprika, rot
3 Eier = - = _ 1 Bund Peterﬁsilie- gl = 1 Zitrone
= Gekérnte Gemiisebrithe -— _ _~ ° YBundMinze 1,5TL Salz
Ein Fest fﬁr den Herbst: (ohne Glutamat) B " %Bund FrUHIingszwiebeIn Pfeffer
= == = Zudem benotigen Sie: Frisch vom Metzger = 6 EL Olivenodl g
Hunsrﬁcker gefi"te Klees = _'-.d. = = : Ca. 150 g Diirrfleisch bzw. schmeckt es am besten! T -
= - . —— == . Speck und 1 Rlng Fleischwurst

Nach dem Rezept von Anja Fett und Frank Brusius = =
Standort Morbach = = -

EamE———— - e - . : . , = e e

= B = - : v g

Zutaten fiir 4 Portionen:

2 Pakete frischer KloB-Teig

(alternativ: 2 kg rohe und 500 g

gekochte Kartoffeln reiben)

E 500 g Hackfleisch, gemischt

S 1 mittelgroBe Zwiebel

~ 1+Stange Lauch
2 Brotchen e
4

SeSEct ' e Couscous besteht aus HartweizengrieB und hat invielen
= ;aJZI:Ja:d i = orientalischen Léndern lange Tradition. Er wird meist als 2
e : Petersilie _Beilqge zu Fleisch ynd_ Fisch gereicht und im Kreise der -
= 150 g Rauchfleisch, gewiirfelt Familie gegessen. Auch hierzulande erobert der Couscous. -
= 1 Zwiebel S0 manchys Party -Buffet, denn Couscous Iasst sich nicht
= * 1 Becher Sahne o : - = S ———— -nurschnellund emfach zubereiten - kombiniert mit viel
SRR 95 L Mehi == Der SagenurmabEne NomE tes SGHctipsT S beulac '_'- —— Gemise, Krdutern, Gewiirzen und Olivend ist diese ——
= = nicht q[_ndeutig gekldrt. Mannimmt an, dass dieses  — — : B e,, age Sehi's chm ackh aft und gesund.
== & " Gericht hdufig auf den Tisch kam, weil nach einer Heirat = = %
& -~ S das Geld knapp war. Andere behaupten, dass die S {7
£ Kombination Kartoffeln und Spdtzle in einem Topf nicht -~ = :

@

- e ' b = " zusammenpasst und durch das Kochen ¢ teinander- -?@J@ — E ” '@
»Die ,,geﬁllfe Klees” (gefullte KfoBej gelten im Hunsriick auch* = — - o Y, e U > Lo, | i ;

Lverheiratet” werden. =

- heute noch als Festessen Enstanden smd sie, weil man keine- - =
_ Essensreste wegwerfen WoIIte Alles, was vom Vortag iibrig war, = —
-mlxte man zusammen, formte Kartoffel-KloBteig drum herum -~ :

I

~und fertig war ein neues, leckeres Gencht : =G =2
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