Kochen mit _WDRY
Mal’tina und Moritz Samstags um 17:45 Uhr

Stamppot

Das ist wohl das typischste Gericht auf nie-
derlandischen Tischen, gestampfte Kartof-
feln, immer zusammen mit einem Gemdse
gekocht: Griin-, Rot- oder WeilRkohl oder
Sauerkraut. Wir verwenden Rosenkohl, der
besonders fein auf diese Weise schmeckt. In
jedem Fall eine deftige Angelegenheit — die
wir eigentlich auch schon aus den heimi-
schen Gefilden kennen — Kartoffel-Stampes -
liebt man im benachbarten Rheinland schlieRlich auch. In den Niederlanden ist es jedoch
Nationalgericht.

Zutaten fiir vier Personen:

e 1kgvorwiegend festkochende oder mehlige Kartoffeln
o 1 Zwiebel

e 2 EL Butter

e Salz

o Pfeffer

e 750 g Rosenkohl

e 1EL Kreuzkimmel oder Currypulver

e Muskat (nach Gusto)

e nach Belieben auch etwas Chili

e ca. 100 ml Sahne, Creme Fraiche oder Schmand

Zubereitung:

¢ Kartoffeln schélen, in rosenkohlgroRe Wiirfel schneiden. Zwiebel hacken und in ei-
nem ausreichend groRRen Topf in der Butter andiinsten. Kartoffeln zufligen, salzen,
einen halben Liter Wasser angiel3en und zugedeckt 15 Minuten leise kochen, bis die
Kartoffeln fast gar sind. Inzwischen den Rosenkohl putzen, welke, gelbe oder bescha-
digte AulRenblatter entfernen. GrolRe Roschen halbieren. Unter die Kartoffeln mi-
schen und zugedeckt alles weitere 15 Minuten kdcheln.

o Jetzt wiirzen: Pfeffer, Muskat, ruhig auch mit etwas exotischem Kreuzkiimmel
und/oder Chili. Und die Sahne einriihren. Jetzt ohne Deckel alles noch ein paar Minu-
ten simmern lassen, dabei kraftig riihren oder sogar das Gemise leicht zerstampfen.

Beilage: In tiefen Tellern anrichten, obenauf in dicke Stlicke geschnittene, gebratene Rdu-
cherwurst "Rookworst" geben, mitsamt dem Bratfett.

Getrank: Dazu zischt ein Bier perfekt, es passt auch ein saurefrischer leichter WeiRwein.
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