FEINE KUCHE

GUTE REZEPTE NACH MEINEM GESCHMACK

/UTATEN :
1 Scheibe Spreewdlder
Gurkensiilze
MARINADE :
50 ml  Weifweinessig
50 ml  Pflanzendl
(im Original Leinol)
1 weiRe Zwiebel (in Scheiben)
1 rote Zwiebel (in Scheiben)
2 Lorbeerblatter

4 Stiick Piment

1 Prise Meersalz

2 Prisen Zucker
schwarzer Pfeffer aus der
Mihle

BRATKARTOFFELN :

2 -3 mittlere Kartoffeln

25¢g Katenschinken

1 kleine Zwiebel (gewiirfelt)

1/2 EL Pflanzendl

1/2 EL Butterschmalz

1TL Paprika (edelsiif3)
Meersalz
schwarzer Pfeffer aus der
Mihle

DES WEITEREN :

1 Spreewdlder Gewiirzgurke

1TL Spreewdlder Meerrettich
(frisch gerieben)

1EL Petersilie (grob gehackt)

Spreewdlder Gurkensulze
in Essig und Ol
mit Zwiebel und Meerrettich

serviert mit deftigen Bratkartoffeln und Spree-
walder Gewiirzgurke — ein Spreewdlder Klassiker

1 Person

Die Scheibe Siilze halbieren. In dem Essig Salz und Zucker auflo-

sen, kraftig pfeffern und das Ol, (im Spreewald wird traditionell
kalt gepresstes Leinol verwendet), unterschlagen. In ein Schissel-
chen die Siilze legen, die in Scheiben geschnittenen Zwiebel dariiber
geben, Gewirze einlegen und mit der Marinade bergief3en. Die
Siilze 8 —12 Stunden marinieren. Gelegentlich mit der Marinade
beschopfen.

Fir die Bratkartoffeln den Katenschinken in Pflanzenél anbraten,

gewdrfelte Zwiebel zuftigen und goldgelb résten. — Kartoffeln
schélen, zu Macédoine (1 cm grofie Wiirfel) schneiden und diese bei
mittlerer Hitze mit Butterschmalz in einer Pfanne in etwa 15 Minuten
gar und knusprig braten. Salzen und pfeffern. — Kurz vor Ende der
Bratzeit das Schinken-Zwiebelgemisch zugeben, unterschwenken
und die Bratkartoffeln mit Paprikapulver bestduben.

ANRICHTEN : Die Siilze auf einen Teller legen und die marinierten
Zwiebeln dariiber geben. Mit frisch geriebenen Meerrettich be-
streuen. Etwas Marinade dariber traufeln. Dahinter die knusprigen
Kartoffeln anrichten, mit reichlich Petersilie bestreuen und eine in
Facher geschnittene Spreewadlder Gewdirzgurke anlegen.
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