Brocker Mohren

Grulter Boden, Bester Greschmwacie!

MGoéhrenrezepte von siifs bis Herzhaft!
Diesen Monat: Brockers Méhreneintopf

Zubereitung:
Die Rippchen waschen und in Wasser zum Kochen bringen.
Aufkleiner Flamme etwa eine Stunde ziehen lassen.

Die Méhren und Kartoffeln sdubern, wiirfeln und danach zur
Fleischbriihe geben, das Lorbeerblatt hinzufiigen. Poree in feine Ringe
schneiden, zu den Kartoffeln und den Mohren geben und weitere 10
Minuten garen lassen.

Speck wiirfeln, auslassen, feingehackte Zwiebeln zugeben und alles
glasig diinsten.

Vor dem Anrichten nimmt man die Knochen aus dem Topf, fiigt
Speck, Zwiebeln und die Gewtirze hinzu und vermengt alles vorsichtig.

Zutaten: - Méhrengemiise fiir Vegetarier:
Fiir 4 Personen Je 500 Gramm Kartoffel- und Mohrenwiirfel 20 Minuten in Wasser
3759 Schweinerippchen . mit etwas Salz kochen, dann den fein geschnittenen Porree hinzugeben
/21 Wasser . und weitere 10 Minuten kicheln lassen. Das Restwasser abgiefen,
5009 Méhren . Mohren, Kartoffeln und Porree mit einem Stampfer zerdriicken und
5009 Kartoffeln . mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuss (Alternative: Maggigewiirz-
1Ecke Lorbeerblatt . mischung 2) abschmecken - je nach Konsistenz mit dem Kochwasser
1Stange  Porree - etwas verdiinnen.
509 duthwachsener Speck " Fiir Kinder: Moéhrengemiise schmeckt manchen Kids noch besser,
2 Zwiebeln

wenn sie ein bisschen Tomatenmark oder Ketchup mit dem Gemiise

Salz, weifSer Pfeffer, Zucker, Essig vermischen.

Kleiner Tipp: Am Niec?err'hein wird daZl‘l oft ,ZFl(')'ns “gegessen, Gu t en A p p etl't,

Blutwurst ohne Pelle in einer Pfanne mit Zwiebeln gebraten.




