Der Handkas’, ein Sauermilchkase, wurde 1813 im nahen
Grof3-Gerau erfunden und, da preisgUnstig, schnell zur
beliebten Speise der ,kleinen Leute". ,Musik" spielt auf
die Gerausche an, die bei den anschlief3enden Verdau-
ungsprozessen durch die rohen Zwiebeln entstehen.

In den traditionellen Frankfurter Gastwirtschaften wird
der Handkase nur mit einem Messer serviert.

Fir 2 Portionen: Zubereitung:
» 4 Handkése Fir die Marinade (Musik) Essig, Ol und Wasser
in einer Schissel verrUhren, mit Salz und Pfeffer
Musik: kraftig wirzen.
+ 8 EL Essig
v 4EL O Die Zwiebeln und den Kimmel dazugeben.
+ 4 EL Wasser _ o
+ 3 Zwiebeln, Klein gewiirfelt Die Musik Gber dem Kéase verteilen und durch-
+ Kiimmel ziehen lassen.
» Salz
Dazu Bauernbrot mit Butter reichen und Apfel-
T wein oder Bier servieren.
+ Bauernbrot
+ Butter
i
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Steckriiben-Cremesuppe (6 pers) J]
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St.

Zwiebel
Steckriiben
Kartoffeln
Mohren
Sellerie

Friihlingszwiebel
Ingwer

ger. Speckschwarte

heiBem Ol

Gefliigelfond
Sahne

Sch. durchw. Speck

Ol
Majoran

schdlen, fein wiirfeln
davon 500 g wiirfeln

alles putzen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden
Die restliche Steckriibe schdlen, in + ¢cm breite Schei-
ben und dann in sehr feine Wiirfel schneiden und bei-
Seite legen.

waschen, putzen und in sehr feine Ringe schneiden
schélen, fein reiben.

3 Min. in

anbraten, Zwiebel zugeben und glasig diinsten, das
ganze Gemiise zugeben und 3 Min. diinsten, mit
und

aufgiefien, zugedeckt 30 Min. bei mittlerer Hitze
garen

Jje eine Speckscheibe auf einen langen Holzspief
fddeln, etwas zusammenschieben und in einer grofien
Pfanne ohne Fett von jeder Seite 2-3 Min. knusprig
anbraten.

in einem kleinen Topf auf 170° C erhitzen,

darin frittieren, herausnehmen, auf Kiichentuch ab-
tropfen lassen.

Anschlieflend die zur Seite gelegten Steckriibbenwiirfel
Ins heife Fett geben und 5-6 Min. knusprig frittieren,
mit einer Schaumkelle herausnehmen, auf Kiichentuch
abtropfen lassen.

Die Speckschwarte aus der Suppe nehmen, die Suppe
purieren und durch ein feines Sieb in einen anderen
Topf gieBen, nochmals erhitzen, mit Salz, Pfeffer,
Muskat und 1-2 Essl. Zitronensaft abschmecken.

Suppe auf Teller oder Tassen verteilen, mit Steckriibbenwiirfel garnieren und mit einem
SpeckspieB und Majoranstiel anrichten. Dazu passt Ciabatta
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Frankfurter Griine Sauce

Die Kréuter kalt abspulen und gut trockenschleudern oder -
tupfen. Dann zusammen mit dem Schmand und Joghurt fein
purieren. Die Sauce mit Salz und weilRem Pfeffer
abschmecken. Die Eier wiirfeln und unter die Sauce geben.

Dazu schmeckt: Tafelspitz oder ein anderes Stiick gekochtes
Rindfleisch.

Arbeitszeit: ca. 15 Min.

Schwierigkeitsgrad: simpel

Brennwert p. P.: keine Angabe

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 Bund

180 g
250 g

4

Verfasser: miguan
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Das Leben sebwmeckt schin,

Krauter fiir Griine
Sauce wie:

Sauerampfer
Petersilie
Pimpinelle
Kresse
Kerbel
Schnittlauch
Schmand
Joghurt

Salz

Pfeffer, weil
Ei(er), hartgekocht
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Die Kaiser- und Domstadt am Main war viele
Jahrhunderte die Krénungstadt der deutschen
Kaiser. Zu solchen Aniassen wurden fir das
Volk Ochsen mit Wirsten gefilit und auf dem
Romerberg am Spiel3 gebraten. Um diese
kostenlose Speise gab es stets Raufereien.

Fiir 4 Portionen:

+ 1-1 "% kg Ochsenbrust

+ 1 % L Fleischbriihe

+ 2 Karotten, in Scheiben ge-
schnitten

+ 1 Stange Lauch, in Ringe
geschnitien

+ 1 Stiick Sellerie, in Wiirfel
geschnitten

+ 2 Nelken

* Pfeffer aus der Mihle

» Salz

+ Griine Sofe (siehe Rezepi)

176

Zubereitung:

Die Ochsenbrust waschen und mit Salz und
Pfeffer einreiben.

Die Fleischbrihe in einem Topf erhitzen und
darin die Ochsenbrust 65 Minuten sanft kocheln
lassen.

Anschliel3end die Karotten, den Lauch, den
Sellerie und die Nelken hinzugeben und 20 Mi-
nuten kécheln lassen.

Dann die Ochsenbrust herausnehmen, auf-
schneiden und mit Pellkartoffeln und Griner
Sofde servieren.

Das groBe Frankfurter Kochbuch
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Apfelwein-Sahnecreme J]
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Gelatine
Apfelwein
Calvados
Zucker

Sahne (geschl.)

in kaltem Wasser einzeln 10 Min. einweichen

in einem Topf erhitzen
zugeben, sowie
einstreuen und unter rihren aufldsen lassen

Gelatine ausdriicken und unter die heifle Creme

rihren abkiihlen lassen und dann (wegen Zeitmangel)
mit dem Schneebesen in den Gefrierschrankstellen.
Sowie die Creme anfdngt einzudicken

unter die Creme ziehen, portionieren und noch mal

kalt stellen.

Mit Beeren oder Apfelkompott und einer Sahnerosette
dekoriert servieren




