DEBBEKOUCHE (DIBBEDOTZ)

1,5 kg Kartoffeln

1 Ei

1 altbackenes Brot

1 Tasse heil3e Milch

2 Zwiebeln

1 Essloffel Ol

2 Essloffel Schmand

200g Darrfleisch

Salz, Pfeffer, geriebene Muskat

Kartoffeln schalen und raspeln, Zwiebeln reiben (,kannst du
auch ganz klein

hacken!®), Dorrfleisch wirfen, mit Gewirzen abschmecken, in
den Brater fullen und

bei 200 Grad im Backofen backen ... mit Apfelmus servieren ...

Friher im Topf (Debbe) in den Herd gehangt, daher
wahrscheinlich der Name

Die Frankfurter des hessichen* Stammtichs* warn sich einisch*,
dass folchende siwwe Kreuda in e orntlisch Grie Sol3 geheern:

Schnittlauch,
Borretsch,
Pimpinell,
Kerbelkraut,
Saueampfe,
Petersilie,
Kresse

*wasn eschte Frankforder is, krieht des mittem ch un sch net
hie!
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Bauemfruhstuck hessmch i ‘
5 Eier, ZJUgSchmkenspeck 3Pe11kaﬂoﬁe1n, Gewwze -
nach Belieben =~ -

Eier mit dem Schneebesen sch]agen Schmkenspeck m kleme Wurfel;ﬁ:

schneiden, ebenso die Pellkartoffeln. Zuerst den Schmkenspeckm ine..

Pfanne geben, anschlieBend die Kartoffeln, die braunen solle :

zum SchluB die geschlagenen Eier darubergleBen
Mit Apfelbrei oder getrockneten, gekochten Zwetschen serv1eren

i

5/ Beulches

15 nicht zu kleine rohe Kartoffeln, 3 gekochte Kar-
toffeln, 500 g Solberfleisch (oder Cervelatwurst),
Zwiebeln (oder das Gelbe vom Lauch), Salz, Pfe ﬁer L

Die rohen Kartoffeln schilen und reiben, die gekochten dazurelben
Das Fleisch oder die Wurst in kleine Wiirfel schneiden und mit Salz j;.;
Pfeffer, kleingehackten Zwiebeln (oder Lauch) zu der Kartoffelmasse;
geben. Diese in kleine Leinenbeutel (etwa 8x20 cm) fullen, Beutel zu-
dinden und etwa eine Stunde in einem groBen Topf mit Wasser kochen ‘
- Danach nimmt man die Beulches heraus, schreckt mit kaltem Wasser
‘@b, driickt den Inhalt heraus und schneidet ihn in Scheiben. Mit emer'ffi;
hellen ZwiebelsoBe (oder BratensoBe) und eventuell mit Sauerkrﬁg
servieren. '

; Vogelsberger Natlonalgencl!.
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