
Der Handkäs', ein Sauermilchkäse, wurde 18r.3 im nahen
Groß-Gerau erfunden und, da preisgünstig, schnell zur
beliebten Speise der,,kleinen Leute". ,,Musik" spielt auf
die Geräusche an, die bei den anschließenden Verdau-
ungsprozessen durch die rohen Zwiebeln entstehen.
ln den traditionellen Frankfurter Gastwirtschaften wird
der Handkäse nur mit einem Messer serviert.

Für 2 Portionen:

' 4 Handkäse

Musik

' I EL Essig
.4ELol
, 4 EL Wasser

' 3 Zwiebeln, klein gewüdelt

, Kümmel

' Salz

weiter:

. Bauembrot

, Bltter

Zubereitung:

Für die Marinade (Musik) Essig, Öl und Wasser
in einer Schüssel verrühren, mit Salz und Pfeffer
kräftig würzen.

Die Zwiebeln und den Kümmel dazugeben.

Die Musik über dem Käse verteilen und durch-
ziehen lassen.

Dazu Bauernbrot mit Butter reichen und Apfel-
wein oder Bier servieren.

, f. 1j r ., Lrtrr'.1-.'i.' (r
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Sleckrüben-Cremesuppe ( 6 Pers.)

1

7OO 9
150 9
1O0 g
50g

2

50g

Zwiebel
Steckrüben
Ksrtoffeln
Möhren
Sellerie

Frühlingszwiebel
Tngwer

ger- Speckschwarfe
heißem Öl

Geflügelfond
Sohne

schälen, fein würfeln
dovon §QQg würfeln

alles putzen. waschen und in kleine Würfel schneiden
Die restliche Steckrübe schälen, in I cm breite Schei-
ben und dqnn in sehr feine Würfel schneiden und bei-
Seite legen.

woschen, putzan und in sehr feine Ringe schneiden
schälen, fein raiben.

3 Min. in
onbraten, Zwiebel zugeben und glasig dünsten. dos
ganze Gemüse zugeben und 3 Min. dünsten, mit
und

aufgießen, zugedeckt 30 Min. bei rnittlerer Hilze
gsren

je eine Speckscheibe auf einen longen Holzspieß
födeln, etwos zusommenschieben und in einer großen
Pfonne ohne Fett von iedet Seite 2-3 illin. knusprig
onbrqten.
in einem kleinen Topf ouf 17O" C erhitzen,
dorin friltieren, herausnehmen, auf Küchentuch ob-
tropfen lassen.

Anschließend die zur Seite geleglen Steckrübenwürfel
I'ns heiße Fett geben und 5-6 Min. knusprig frittieren,
mit einer Schoumkelle herousnehmen, quf Küchentuch
obtropfen lossen.

Die Spackschworte ous der Suppe nehmen, die Suppe
pürieren und durch ein feines Sieb in einen ondeten
Topf gießen, nochmols erhitzen, mit Salz,Pleffer,
Muskqt und 1-? Essl. Zilronensoft abschmecken.

509zel
1t

200 ml

500 ml Öl
6 51. Majorcn

6 Sch. durchw. Speck

Suppe ouf Teller oder Tossen verteilen, mit Steckrübanwürfel gornieren und mit einem
Speckspieß und Mojoranstiel onrichten. Dozu passt Ciabqtto
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Frankfurter Grüne Sauce

Die Kräuier ka't abspülen und gut trockenschleudem oder -
tupfen. Dann zusammen mitdem Schmand und Joghurtfein
pürieren. Die Sauce mit Salz und weißem Pfeffer
abschmecken. Die Eier würieln uncl unter die Sauce geben.

Dazu schmeckt Talelspitz oder ein anderes Siück gekochtes
Rindfleisch.

Arbeilszeit ca. 15 [rin.

Schwierigkeitsgrad: simpel

Brennwert p. P.: keine Angabe

Zutaten für 4 Portionen:

- - käuter ftir Gdlna
§auce wle:

Sauerampfer

Peteßilie

Pimpinelle

Kresse

Kerbel

Schnittlauch

180 g Schmand

250 g Joghurt

Salz

Pfeffer, weiß

4 Ei(er), hartgekocht

Verfasser: miguan -<s:
,1 1 t e i:.' L- -S; f.

,lii,",,lm:lif,*' 
M(



Die Kaiser- und Domstadt am Main war viele
Jahrhunderte die Krönungstadt der deutschen
Kaiser. Zu solchen Anlässen wurden für das
Volk Ochsen mitWürsten gefüllt und auf dem
Römerberg am Spieß gebraten. Um diese
kostenlose Speise gab es stets Raufereien.

Für 4 Portionen:

' 1-1 % kg ochsenbrust
. 1%LFleischbrühe

' 2 Karotten in Scheiben ge"

schnitten

, I Stange Lauch, in Ringe

geschnitien

' 1 Stück Selle e, in Wudel

geschnitlen

. 2 Neiken

' Pfefier aus der Mühle

. Salz

, Grüne Soße (siehe Rezept)

Zubereitung:

Die Ochsenbrust waschen und mit Salz und
Pfeffer einreiben.

Die Fleischbrühe in einemTopf erhitzen und
darin die Ochsenbrust 65 Minuten sanft köcheln
lassen.

Anschließend die Karotten, den Lauch, den
Sellerie und die Nelken hinzugeben und 20 Mi-
nuten köcheln lassen.

Dann die Ochsenbrust herausnehmen, auf-
schneiden und mit Pellkartoffeln und Grüner
Soße servieren,
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Apfelwein-Sohnecreme

2 Br. Gelotine in koliem Wosser einzeln 10 Min. einweichen

in einem Topl erhilzen
zugeben, sowie
einstrauen und unter rühren ouflösen lossen

Gelotine ousdrücken und unter die heiße Creme
rühren abkühlen lassan und donn (w egen Zeitmongel)
mit dem Schneebesen in den Gefrierschronkstellen.
Sowie die Creme onf<ingt einzudicken

20O g Sahne (geschl.) unter die Cteme ziehen, portionieren und noch mol

kolt siellen.
Mit Beeren oder Apfelkompott und einer Sohnerosette
dekoriert servieren

200 ml. Apfelwein
20 ml Colvodos

100 g Zucker


