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DEBBEKOUCHE  (DIBBEDOTZ) 
 
1,5 kg Kartoffeln 
1 Ei 
1 altbackenes Brot 
1 Tasse heiße Milch 
2 Zwiebeln 
1 Esslöffel Öl 
2 Esslöffel Schmand 
200g Dörrfleisch 
Salz, Pfeffer, geriebene Muskat 
 
Kartoffeln schälen und raspeln, Zwiebeln reiben („kannst du 
auch ganz klein  
hacken!“), Dörrfleisch würfen, mit Gewürzen abschmecken, in 
den Bräter füllen und  
bei 200 Grad im Backofen backen … mit Apfelmus servieren … 
 
Früher im Topf (Debbe) in den Herd gehängt, daher 
wahrscheinlich der Name 
 
 
 
Die Frankfurter des hessichen* Stammtichs* warn sich einisch*, 
dass folchende siwwe Kreudä in e orntlisch Grie Soß geheern: 
 
Schnittlauch, 
Borretsch, 
Pimpinell, 
Kerbelkraut, 
Saueampfe, 
Petersilie, 
Kresse 
 
*wasn eschte Frankforder is, krieht des mittem ch un sch net 
hie! 
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