Feierabend! EINFACH GUT ESSEN

Dorstampt

Wuddels

Unsere heutige Serienfolge ist einem charmanten Gericht aus dem Norden Deutsch-
lands gewidmet. Leicht und ganzjdhrig nachzukochen, ein Seelenwarmer, aufgepeppt
mit saisonalen Lebensmitteln. Die ,,Wuddels“ sind Gbrigens Karotten.

ie Apotheke den ganzen
Tag tiber brechend voll,
die Kunden stehen bis
zur Strafle. Miicken-
stich-Gel ausverkauft, die Cool-
Packs gehen bedrohlich zur
Neige. Dazu fiese Zahn-
schmerzen. Bei einem
Anruf zuhause wiinsche
ich mir zum Abend
»~was Weiches, was Ge-
haltvolles, aber nicht
zu schwer und lecker®.
Der Gatte nuschelt aus-
landische Worte ins Te-
lefon und verspricht, sel-
biges zu servieren.
Am Abend wird offenbar:
Die fremdldndischen Worte
entstammen dem Ostfriesi-
schen (Friesisch ist tatsach-
lich eine eigene Sprache und
kein Dialekt, wussten Sie
das?). Da der Gatte vom Fach
ist, hat er mir ein Gericht um-
gewandelt, das aus der ostfrie-
sischen Tradition der Suppen
und Eintopfe stammt, das ei-
gentlich tiberall in Deutsch-
land zuhause ist, dessen Name
aber nie so schon klingt wie
aus diesem Landstrich. Die
andern nennen es prosaisch
»Kartoffel-Mo6hren-Stampf
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Ostfriesen aber ,Dorstampt Wud-
dels®, gestampfte Karotten, was nur
die halbe Wahrheit ist, denn in die-
sem Gericht steckt so viel mehr.

Als ich mich am Abend zu Tisch
setze, steht vor mir: Ein Teller mit
einem kleinen Berg musig gekochter
Kartoffeln und Karotten. Dariiber
dampfende, in Streifen geschnittene,
in brauner Butter gebratene Pfiffer-
linge. Daneben die gebratene grobe
Bratwurst unseres Dorfmetzgers
(eine bessere gibt es nicht auf dieser
Welt). Auf einem Tellerchen dazu
gereicht: eine Scheibe Pumpernickel
mit Butter drauf.

Zunichst bedugte ich diese Zusam-
menstellung etwas skeptisch, dann
vertiefte ich mich und war eine
Weile nicht ansprechbar. Zu kostlich
das alles, so lecker, und am Schluss
beschloss ich, dieses Soulfood mei-
nen PTA-Kolleginnen und Kollegen
nicht vorzuenthalten.

Besorgen Sie sich also beim nichsten
Supermarktbesuch vorwiegend fest-
kochende Kartoffeln, Karotten,
einen Bund Friihlingszwiebeln, But-
ter. Jetzt, im August, gibt es Pfiffer-
linge, wenn Sie die nicht moégen,
nehmen Sie andere Pilze. Frische Pe-
tersilie. Im Brotregal die in Goldfolie
eingepackten Pumpernickel. Zwei
Scheiben gerducherter Speck an der

Fleischtheke. Die grobe Bratwurst ist
optional, aber wenn Sie gute bekom-
men, schlagen Sie ruhig zu.
Zuhause werden die Kartoffeln ge-
schilt und in Wiirfel geschnitten, die
Karotten ebenso. Setzen Sie dann
eine kréftige Instant-Brithe an,
geben Sie die Speckscheiben und die
knapp von Brithe bedeckten Kartof-
fel-Wiirfel hinein. Wenn die Kartof-
feln kochen, fiigen Sie die Karotten
hinzu. Das Aroma-Geheimnis be-
steht dibrigens darin, nicht zu viel
Fliissigkeit in den Topf zu tun.
Gegen Ende des Kochvorgangs sollte
fast die ganze Brithe mitsamt ihrem
Salz von den Gemiisen eingesogen
worden sein. Sehr vorsichtig nach-
salzen, dann pfeffern plus Muskat-
nuss.

In der Zwischenzeit bitte die Pfiffer-
linge trocken putzen, in handliche
Stiicke schneiden. Die Friihlings-
zwiebel in Scheibchen dazu. Butter
in einer Pfanne zum Schmelzen
bringen. Die Pilze und die Zwiebel
in die Pfanne geben, anbrutzeln; die
beiden sind im Nu fertig. Salzen,
pfeffern, die feingewogene Petersilie
dariiber streuen.

Das Kartoffel-Mohren-Gemisch mit
einem Kartoffelstampfer (nicht mit
dem Mixer oder dem Zauberstab!)
grobstiickig zermusen, auf einem



Teller anrichten. Wer will, kann die
Speckscheiben vorher rausnehmen,
fleischliebende Familienangehorige
lassen sie meist drin. Die Pilze mit-
samt der Butter dariiber geben, die
knusprig gebratene Wurst in einem
eleganten Bogen daneben.
Eine Scheibe Pumpernickel nicht zu
diinn mit Butter bestreichen; beides
sollte direkt aus dem Kiihlschrank
kommen. Man glaubt es kaum, aber
das kalte, siiffliche Brot mit der kiih-
len Butter ist die perfekte Erganzung
zu den heilen Wuddels. Macht satt,
ist aber nicht zu schwer.

Ich schwor’s, der Tag wird Ihr
Freund. Guten Appetit! W

Alexandra Regner,

PTA und Medizinjournalistin
In Zusammenarbeit mit
Michael Regner, Koch

Fragen an die Autorin unter
a.regner@uzv.de

Dc’irstampt Wuddels
|

Fiir 4 Personen

* 750 Gramm Kartoffeln,
vorwiegend festkochend
1 Kilo Karotten
2 Scheiben durchwachsener Speck
250 g frische Pfifferlinge
1 Bund Petersilje
eine Frithlingszwiebe]
ein halber Liter kriftige
Instant-Brijhe
Butter
Pfeffer, Salz,
geriebene Muskatnusg
Pumpernicke]
Grobe Bratwurst (optional)
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