Unsere Kiichenchefin empfiehit...

Filderkraut-Schupfnudel-Pfanne
mit KﬁmmelSChaum (4 Personen | Zubereitung ca. 90 Minuten)

Filderkraut: Schupfnudeln: Kiimmelschaum:

- 1,2 kg Filderkraut - 400 g mehlige - 1 Schalotte

- 1 Zwiebel Kartoffeln - 100 ml WeifSwein
-2EL O/ - 2 Eigelb - 200 ml Gemiisebriibe
- 100 ! Weifswein - 1 Msp. geriebene - 200 ml Sahne

- 100 ml Gemiisebrithe — Muskatnuss - 2 TL Speisestirke

- 3 Wacholderbeeren - 120 g Meh! - 1 TL Kijmmel

- 1 Lorbeerblatt - Salz - 1 Prise Salz

- 1 Nelke - 50 g Butterschmalz, - 1 Prise Pfeffer

Filderkraut:

Das Filderkraut waschen, die Zwiebeln schilen und beides in Streifen

schneiden. In einem Topf das Ol erhitzen und die Ziwiebeln darin glasig
andjinsten. Das Filderkrant hinzugeben und ebenfalls anschwitzen.
Mit Weifswein und Briibe abloschen. Die Gewiirze (ein Teefilter eignet
sich sebr gut als Beutelchen) dazn geben und alles bei schwacher Hitze
ca. 10 Minuten schmoren lassen, bis die Fliissigkeiten reduziert sind.

Mt Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Schupfnudeln:

Kartoffeln schilen, klein schneiden und in Salzwasser weichkochen,
abgiefsen und nachdampfen lassen. Die Kartoffeln noch warm durch eine
Kartoffelpresse passieren. Mit Eigelb, Muskatnuss und Salz vermengen
und erkalten lassen. Mit dem Mebl 3u einem glatten Teig verarbeiten.
Aus dem Teig mit beiden Handfliichen (oder auf einemr Nudelbrett)

ca. 5 cm lange fingerdicke Rollen formen (schupfen), die an den Enden
spitz zulanfen. Reichlich Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen,
die Schupfundeln hineingeben, soabld diese an der Oberfliche schwimmen,
it einer Schaumikelle herausheben und anf einem Geschirrtuch abtrop-
fen lassen. In einer Planne Butterschmalz, erbitzen und die Nudeln darin
goldbraun anbraten. Das Filderkraut hingugeben (es sollte nicht u fencht

sein) und alles durch mebrmaliges schwenfken usammenniengen.

Kiimmelschaum:

Schalotten schilen, klein wiirfeln und in einem Topf mit Ol glasig
diinsten, Kiinmel hinzugeben. Mit Wein ablischen, Gemiisebriihe und
Sabne hinzufiigen und anflochen. In der Zwischenzeit die Speisestirke
mit etwas Wasser verquirlen und in die kochende Fliissigkeit einriibren.
Mit Salz, Pfeffer und eventuell einer Prise Zucker abschmecken. Kurg vor

dem Servieren mit einem Piirierstab kriftig anfschéanmen.

FILDERKRAUT |
FILDERSPITZKRAUT ggA

Das Filderspitzkraut ist cine seltene und ge-
schmackvolle Kohlsorte mit charakteristischer
,Spitze“. Die namensgebende Filderebene,
auch ,,Filder” genannt, breitet sich stdlich von
Stuttgart auf der Hochebene aus. Die dort vor-
herrschende einzigartige Bodenstruktur sowie
das spezielle Mikroklima bieten ausgezeichnete
Wachstumsbedingungen. Die Geschichte des
Krautanbaus auf den Fildern reicht lange zu-
riick. Schon vor 500 Jahren beschiftigten sich
Monche des Klosters Denkendorf mit der
Ziichtung, Viele landwirtschaftliche Betriebe
auf den Fildern bauen seit Generationen ihre
eigene Spitzkrautsorte an und gewinnen selbst
das Saatgut der Landsorte.

Das Traditionsgewichs ist mild im Geschmack
und besonders feinrippig. Es eignet sich her-
vorragend zur Herstellung von Sauerkraut.
Wegen seines feinen Geschmacks gilt es als
Delikatesse.

GESCHUTZTE GEOGRAFISCHE
ANGABE gg A

Lebensmittel mit diesem Siegel sind mit einer
Region durch Qualitit oder Renommee eng
verkntipft. Mindestens eine der Wertschop-
fungsstufen — Erzeugung, Verarbeitung oder
Herstellung — muss in der Region erfolgen. Das
EU-weit einheitliche Siegel bedeutet ,,geschiitz-
te geografische Angabe® und stellt sicher, dass
das Lebensmittel eine bestimmte Qualitdt auf-
weist und aus der genannten Region stammt.
Derzeit sind knapp 80 Bezeichnungen aus
Deutschland auf diese Weise geschiitzt. Neben
dem Filderkraut /Filderspitzkraut sind dies
zum Beispiel die Schwibische Maultasche und
der Schwarzwilder Schinken.
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Unsere Kiichenchefin empfiehit...

F ilderkrautWiCkel (4 Personen

Zubereitung ca. 50 Min.)

- 2 Kopf Filderkrant -1 E; - 100 g Speck

- 500 ml Gemiisebriibe - 2 TL Kiimmel (durchwachsen)

-4 EL O/ gemablen - 1 EL Speisestirke
- 500 g gemischtes - 1 TL Paprikapulver - 40 g Butter
Hackfleisch edelsiifs - Saly

- 5 EL Semmelbrisel - 1 Zwiebel - Pfeffer

- 2 TL Senf - 40 g Petersilie glatt

Zubereitung:
Filderkobl waschen, den Strunk keilformig heraunsschneiden. Einen
grofien Topf mit reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und den Koh/

darin tanchen. Nun werden sich nach und nach einzelne Blditter lisen,
man bendtigt maglichst 12 Blitter unversebrt. Die Blatter trocken tupfen.

Fiir die Hackfleischfiillung die Zwiebel schélen nnd in kleine Wiirfel
schneiden. Die Petersilie fein hacken, Semmelbrosel, Ei, Senf, Kiinmel,
Paprikapulver, Salz und Pfeffer und das Hackfleisch miteinander ver-
mengen. Die Hackmasse in 4 gleich grofe Teile portionieren.

Jeweils 3 Blitter zu einem dreiblattrigen Kleeblatt iibereinander legen, die
portionierte Hackfleischfiillung auflegen, die Blatter seitlich einschlagen
und fest anfrollen. Den Wickel mit Zabnstocher feststecken.

Ol in einem Briiter (Topf) erhitzen, die Krautwickel rundbernm gold-
braun anbraten, anschliefSend heransnebmen. Fein gewiirfelten Speck
ebenfalls kurzg anbraten, die Wickel wieder uriick in den Bréter setzen
und mit Gemiisebrithe angiefSen. Bei schwacher Hitzge ca. 30 Min.
schmoren, gelegentlich den Wickel wenden.

Die fertig gegarten Wickel herausnebhmen, warm halten und die Zabhn-
stocher entfernen. Die verbliebene Fliissigkeit im Brater anffochen. Stérke
mit etwas Wasser vermischen und anschliefSend mit einem Schneebesen in
die Sauce einriibren. Zum Abschluss die kalte Butter hingufiigen und
nach Bedarf mit Salz und Pfeffer nachwiirzen. Als Beilage enmpfeblen
sich Salzkartoffeln.

FILDERKRAUT |
FILDERSPITZKRAUT ggA

Das Filderspitzkraut ist cine seltene und ge-
schmackvolle Kohlsorte mit charakteristischer
,Spitze“. Die namensgebende Filderebene,
auch ,,Filder” genannt, breitet sich stdlich von
Stuttgart auf der Hochebene aus. Die dort vor-
herrschende einzigartige Bodenstruktur sowie
das spezielle Mikroklima bieten ausgezeichnete
Wachstumsbedingungen. Die Geschichte des
Krautanbaus auf den Fildern reicht lange zu-
riick. Schon vor 500 Jahren beschiftigten sich
Monche des Klosters Denkendorf mit der
Ziichtung, Viele landwirtschaftliche Betriebe
auf den Fildern bauen seit Generationen ihre
eigene Spitzkrautsorte an und gewinnen selbst
das Saatgut der Landsorte.

Das Traditionsgewichs ist mild im Geschmack
und besonders feinrippig. Es eignet sich her-
vorragend zur Herstellung von Sauerkraut.
Wegen seines feinen Geschmacks gilt es als
Delikatesse.

GESCHUTZTE GEOGRAFISCHE
ANGABE gg A

Lebensmittel mit diesem Siegel sind mit einer
Region durch Qualitit oder Renommee eng
verkntipft. Mindestens eine der Wertschop-
fungsstufen — Erzeugung, Verarbeitung oder
Herstellung — muss in der Region erfolgen. Das
EU-weit einheitliche Siegel bedeutet ,,geschiitz-
te geografische Angabe® und stellt sicher, dass
das Lebensmittel eine bestimmte Qualitdt auf-
weist und aus der genannten Region stammt.
Derzeit sind knapp 80 Bezeichnungen aus
Deutschland auf diese Weise geschiitzt. Neben
dem Filderkraut /Filderspitzkraut sind dies
zum Beispiel die Schwibische Maultasche und
der Schwarzwilder Schinken.
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