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Original niederrheinische Gerichte

Arpel mit Schlat

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 kg Kartoffeln

Salz

250 g frischer magerer Speck
1 TL gekornte Briihe

1 Kopf Endiviensalat
1 grofle Zwiebel

4 FL Weinessig

4L EL 01

Pfeffer

1/4 1 Milch

Muskat

Die Kartoffeln schidlen, waschen, vierteln und in Salzwasser garen,
Inzwischen den Speck in kleine Wiirfel schneiden, ringsum hellbraun
braten, mit 1/8 1 Wasser abldschen und mit gekdrnter Briihe 20 Min.
kochen, Den Salat putzen, waschen, in feine Streifen schneiden und
gut abtropfen lassen. Die Zwiebel schédlen, fein wiirfeln und mit
Essig und 01 verquirlen., Mit Salz und Pfeffer wiirzen, den Salat
daruntermischen,

Die gegarten Kartoffeln abgieBlen, fein zerstampfen und mit dem
Schneebesen locker aufschlagen. Dabei nach und nach die heifle
Milch zufiigen. Den Speck zugeben, und das Piiree mit Muskat wiirzen,
Den Endiviensalat unmittelbar vor dem Servieren unter das Piiree
ziehen.

Himmel und Erde

Zutaten fiir 4 Portionen:

800 g Kartoffeln

Salz

4 sehr groBe Apfel (800 g)

1 EL Zucker

1 EL Zitronensaft

400 g Zwiebeln

50 g durchwachsener Speck, gerduchert
200 cem Milech

¥ EL Butter

Muskat

400 g Blutwnrst in Scheiben (jede 1 cm dick)

Die Kartoffeln schidalen, waschen, vierteln und in Salzwasser garen.
Die Apfel schidlen, vierteln, entkernen und mit Zucker und Zitro-
nensaft auf kleiner Flamme gar didmpfen. Die Zwiebeln schdlen und
in Streifen schneiden, Den Speck fein wiirfeln, knusprig ausbraten,
die Zwiebeln darin hellgelb braten, dabei oft wenden.

Die Kartoffeln abgieflen, ddampfen und zu Mus zerstampfen. Milch mit
Butter, 1 TL Salz und Muskat erhitzen. Nach und nach zu den
Stampfkartoffeln geben und mit dem Schneebesen gut verschlagen.
Abschlieflend die weichen Apfel zufiigen und ut verriihren. Zwiebeln
und %ﬁbkwﬁrfel aus dem Bratfett heben, die Blutwurstscheiben hin-
einlegen und pro Seite 2 Min. braten. Himmel und Erde auf einer
Platte anrichten, die Blutwurst darauflegen und mit den Zwiebeln
bedecken.
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