Rote Bete mit Sauerkraut

1
kleine
Rote Bete ca. 150g

250
g
Sauerkraut frisch

1

Zwiebel

1
El
neutrales Pflanzenöl

Die Rote Bete schälen oder kräftig abbürsten.

Auf einer mittleren Raspel in schöne Streifen gleich in die Anrichteschüssel raspeln. 

Sauerkraut bei Bedarf etwas kleiner schneiden. Zwiebel fein würfeln. 

Alle Zutaten locker mischen.
Pochierte Birnen pro Person eine Birne

Kardamomkapseln

Rosenwasser

Zucker 

Pistazien

Mengen unbestimmt und variabel

Beim Zubereiten Mengen abmessen, notieren und gegebenenfalls beim zweiten Zubereiten anpassen.

Die Zutaten bis auf die Birnen in einem passenden Topf mit so viel Wasser aufkochen, dass die Birnen darin Stehen können.

Die Birnen schälen, dabei den Stiel stehenlassen und von unten das Kerngehäuse etwas ausschneiden.

Den Sud einige Minuten kochen lassen und dann die Birnen einsetzen und garkochen. 

Zum Servieren die Birnen in Schälchen setzen, mit etwas Sud übergießen und mit gehackten Pistazien bestreuen.


Schupfnudeln

Schupfen ist ein oberdeutsches Wort und bedeutet so viel wie wegstoßen. Die Schupfnudeln, ein vor allem in Oberschwaben beliebtes Gericht, haben ihren Namen von der typischen Bewegung, mit der sie hergestellt werden – sie werden auf dem Backbrett mit der flachen Hand weggerollt, weggestoßen. Man kann die Schupfnudeln in kochendem Wasser garen (wobei Kartoffel- und Mehlanteil etwa gleich sein sollten), oder man bäckt sie in der Pfanne in heißem Fett aus (dann sollten sich Kartoffel und Mehl ungefähr wie 3:1 verhalten). 

Die Kombination der Schupfnudel mit Sauerkraut ist außerordentlich reizvoll.

500
g
gekochte, mehligkochende Kartoffeln, 1 Tag alt

500
g
Mehl

½
Tl
Salz

etwas

Muskatnuss

Die gekochten Kartoffeln durch die Kartoffelpresse in eine größere Schüssel drücken und mit dem Mehl, dem Salz und etwas geriebene Muskatnuss zu einem festen Teig kneten.

Auf einem bemehlten Backbrett diesen zu dünneren Rollen formen. Mit dem Messer diagonal fingerdicke Stücken abschneiden und diese zu Würstchen formen “schupfen“.

Reichlich Wasser in einem großen Kochtopf mit Salz zum Kochen bringen und die Schupfnudeln hineingeben.

Nach dem Aufschwimmen die Schupfnudeln mit einer Schaumkelle aus dem Wasser nehmen.

2 Zwiebeln in Würfel schneiden und in etwas Fett in einer großen Pfanne anbraten. 500 g Sauerkraut hinzugeben und dämpfen. Dann die Schupfnudeln beimengen und alles gut

erhitzen. Zerdrückte Wacholderbeeren und etwas Kümmel zugeben.


Einkaufsliste
Rote Bete
Sauerkraut frisch

Sauerkraut frisch oder pasteurisiert

Zwiebel

1 Birne pro Person

Kardamomkapseln

Rosenwasser

Zucker

Pistazien

Mehligkochende Kartoffeln

Weizenmehl

Muskatnuss

Wacholderbeeren

Kümmel

Modalitäten für den Online-Kochkurs

Herzliche Einladung an alle, die gerne für sich oder auch für die Familie kochen. 

Nach Ende des Kurses gegen 19 Uhr kann dann gegessen werden.

Der Kurs nächste Kurs findet Montag, den 03.01.2022 

18-19 Uhr statt.

Die weiteren Termine sind: Mo 17.01. 2022
Einige Tage vor dem Kurs stehen die Rezepte auf der Internetseite

www.adventhaus-dresden.de unter Veranstaltungen zur Verfügung. 

Ebenso die Möglichkeiten zur Teilnahme am Kurs und die nächsten Termine. 

Wer eine persönliche Einladung per Mail möchte, gebe bitte Bescheid.

Ich freue mich schon auf eure Teilnahme. Gunda Schrock

