Weitere Koch-Rezepte, sieche Attachment

,Stielmus‘ — aus dem Garten. Traditionell.
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Compot aux tiges du colza, spécialitée Rhenane du nord |
Deux recoltes pendant douze mois, premiére fois en automne
avant le froid, que des feuilles et tiges sauf blesser des racine:
du colza et faire les congéler, deuxieme fois ordinairement:|
Plat de jour: tiges et feuilles du colza, bien lavés (hdchés ou
moulinés), faire cuire avec bouillion ou lavasse, servir du purrée
des patates avec (et pain de campagne bien beurré) et des
saucissons et/ou oeuf sur le plat avec et des ognions.

«Und wieder gab es nur eine diinne
assersuppe » (Phillip Scheidemann 1
« Steckriiben-Winter » 1918/19).

In KNAUR’s Lexikon (Miinchen,
~1962/63) findet sich unter dem Stichwort]
,Steckriibe eine Definition fiir ,,Raps* als|
Lebensmittel und Viehfutter.
Die Pfahl-Wurzeln des Raps sind
eigentlich keine Riiben und die meisten|
verstehen auch etwas anderes unter ,,Steck-
Riiben* und haben so ihre Rezepte fiir die]
Zubereitung diverser Riiben-Knollen.
,,” 0t 0s awwel nit de Knoll“, die von
,Steckriiben®, sprich ,,Raps* (lexikalisch)
gegessen wird, sondern lediglich die iiber-
irdischen Blitter und Stengel, die Philipp
Scheidemann wohl auch lieber mit eine
Bouillon oder Lavasse in der Hungerzei
nach dem 1. Weltkrieg gegessen hiitte.
Zwei Ernten in 12 Monaten,

enn man nach der Spat-Sommer-,
Herbst-Aussaat von Winter-Raps 2 bis 3
Monate wartet, sind die Pfldnzchen schon|
ca. 20 cm hoch gewachsen und erinnern
etwas an Kohlrabi-Blitter, und welken|
nach dem ersten Frost, um im Friihjah
erneut auszuschlagen mit ihrer weiss-
gelben Bliiten-Pracht und Nahrung fiir die
Bienen. Es diirfte also erfahrungs-gemiss
nichts ausmachen, Raps-Griin vor dem
ersten Frost zu méihen, wenn die Maat
nicht zu tief wie beim Rasen-Mihen|
angesetzt und die Wurzeln nicht verletz

it etwas Geschick liesse sich von der
Vor-Winter-Frost-Maat schmackhafftes|
Tiefkiihl-Gemiise von den zarten Bliittern

herstellen, und man kann so 2x innerhalb
von 12 Monaten ernten. Die Spiat-Sommer-|
Maat erscheint allgemein bekannt, und
dass aus Raps Pflanzen-Ol und Viefutter
gewonnen werden kann, wenn die Blitte
und Stengel ziemlich ,,vreed* sind.

u einer Teller-Speise verarbeitet konnen|
gehoren: in Boullion gar gekochte zuvor
gewaschene und zerkleinerte Raps-Blitte
und Stengel (ggfs. wie Spinat durchdrehen),
dazu Kartoffel-Piirree (und/ode
gebuttertes Landbrot) und Wiirstchen
und/oder Spiegel-Ei, Zwiebeln dazu braten.

Garnier-Vorschlag fiir 9 Personen:
Briicker-Wappen (Konigsberg-Samland, heute Kaliningrad),
ovale Platte (Barock-Wappenform) mit goldgelbem Kartoffel-
Piirree ,,grundieren” und dariiber einen breiten Schrig-Balken|
mit griinem Winterraps-Gemiise von Blittern und Stengeln.
Mit 9 Wiirstchen als ,,Grafenkrone* zu drappieren...:
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