Werner Nowara « Wahlbezirk 120

Riibstiel

Zutaten (4 Personen):

+ 1,5 kg Ribstiel (auch Stielgemiise genannt)
+ 500 g gerduchertes Bauchfleisch oder gutes
« Suppenfleisch

« 500 g Kartoffeln

. etwas Milch

- einen Stich Butter

- Salz, Pfeffer und Muskat

Zubereitung:

Zunachst streift man die Blatter des Riibstiels ab, wascht die Stangel und
schneidet sie in kleine Stiicke. In kochendem Wasser wird das Gem{ise abge-
kocht und in ein Sieb geschittet.

Derweil wird das Fleisch gewiirfelt und 20 Minuten vorgekocht.

Die Kartoffeln werden gewdirfelt. Danach gibt man das Gemise und die Kar-
toffeln zum Fleisch und lasst das Ganze eine Stunde garen.

Das Ganze wird mit dem Apelsddmmer (Kartoffelstampfer) klein gestampft,
mit Salz, Pfeffer und Muskat gewiirzt und mit etwas Milch und einem Stich
Butter verfeinert. Rubstiel darf nicht diinnflussig gekocht werden.

Guten ﬁPPet"t'[
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