Teltower Rubchen

dieses Rezept entspricht der alten Badischen Speise

"SiiBeRiiben"

1000g Teltower Riibchen oder Butterriibchen oder

Steckriiben

100gButter

11/2 EBI6ffel Zucker

2 bis 3 EBI6ffel Mehl

1/4LiterFleischbriihe Salz

Die Butter zerlassen, bis sie leicht schaumt, den

Zucker einstreuen und hell karamelisieren lassen,

das Mehl hinzugeben und unter Rihren mit dem
Holzloffel leicht Farbe annehmen lassen. Die
geputzten, gut gewachsenen, aber nicht
zerkleinerten Teltower Ribchen in die Einbrenne

geben, unter Rihren durchschwitzen lassen, bis sie
etwas Farbe angenommen haben, mit Fleischbrihe
auffullen, den Ansatz leicht salzen und zugedeckt

langsam schmoren lassen. (gegebenenfalls noch
etwas Flissigkeit nachgieBen). Garzeit : 1 1/4
Stunde

fiir riibchen gebe ich den vorschlag von goethe weiter: die
riibchen schélen, diinn (wenn sie jung sind nicht nétig), je

nach gréRe u. vorliebe zerteilen.zucker im topf

karamellisieren lassen, riibchen dazu, wenden u. riihren

(achtung: hitze runterdrehen, kann schnell zu braun

werden), mit einem schluck wein o. briihe (evtl. apfelsaft)
abléschen, diinsten bis sie al dente sind, wiirzen mit salz

u. pfeffer.evtl. mit sii3- o. sauerrahm abrunden u.
nachwiirzen! M.horstrup

........................ Fortsetzung Mittelteil.......................
Aus geschmacklichen Griinden sollte man Kohlriben nicht
zu lange lagern. Im Gemusefach des Kihlschranks sind

Steckriiben bis zu 10 Tagen haltbar.
Steckriiben werden traditionell mit Fett und Fleisch als
Warmgemiise verzehrt. Hierzu werden die Riiben

gewaschen, dick geschalt, geraspelt, in Stifte zerschnitten,

in wenig Fett gedlnstet oder 40-45 Minuten in Brihe

gekocht. Steckriiben ergeben, mit Muskatnuss gewtrzt,
eine kostliche Beilage zu Fleischgerichten. Es gibt viele
Rezepte mit Fett und Fleisch; nur deswegen schlagen

wir ,Riiben - fleischlos* vor!

2. Vorschlag: Uberbackene Riiben —

Knapp 1 kg Kohliriiben schalen(ahnl.Kohlrabi) und in
etwa 2 cm dicken Scheiben schneiden, in wenig
Salzwasser 15 Minuten kochen.

Inzwischen 2 ERI. Butter erhitzen, 2 ERI. Mehl
einstreuen, aufschaumen lassen, 1/8 | Brihe und %4 |
Milch aufgieRen, salzen, mit weillem Pfeffer, Muskat
und etwas Zitronensaft abschmecken, vom Herd
nehmen und 2 Eigelb einrthren.

Die gegarten Kohlriiben in eine flache gefettete Form
verteilen, mit Sauce Ubergielen und mit geriebenen
Kase bestreuen. Im heilen Backofen (220 Grad)
Uberbacken, bis der Kése leicht gebraunt ist.

Eine kleine Warenkunde: Butterriiben(Goldball) sind
die am mildest schmeckenden Kohl-oder Stoppel-
ruben. Die ahnlichen Navets mit lila Kragen sind auch
als Mai-und Herbstriben bekannt und werden auch
gerne wie Rettich verwendet. Aus beiden kann man
anstelle von weifl3en Riben die in Baden geschatzten
,SUen Riben® zubereiten (mit Zucker, entweder
einfach oder karamellisiert) .

Eine andere ,kraftigere Art sind Wruken (Steckriiben).
Sie kénnen kopfgrofd und bis 2,5 kg schwer werden.
Ihre Schale ist je nach Sorte weillich gelb Uber weil3-
lila ( Wruken ) bis braun-rétlich, das Fleisch weil? bis
gelb. Im ersten Weltkrieg gab es den sogenannten
Steckriiben-Winter, wobei das deutsche Volk anstatt
Sieg-gefllliter Fleischttpfe jedoch Riiben und anderes
robustes Gemdse in patriotischer Demut genielRen
durfte. Die zu Unrecht in den Ruf eines minder-
wertigen Gemises gelangte Steckriibe hat einen
herbstRen Geschmack.

Die Herkunft dieser Kohlrtibe, einer alten Kultur-
pflanze, ist unklar. Als Annahme wird eine Kreuzung
von Kohlrabi mit der Herbstriibe genannt, entstanden
im westlichen Mittelmeergebiet. Heute wird die
Steckriibe jedenfalls in allen gemaRigten Klimazonen
der Welt angebaut. Unser Markt wird hauptsachlich
durch die heimische Produktion bedient. Die Saison
geht von September bis Mai.

Der erndhrungsphysiologisch hoch einzuschatzender
Wert der Kohlrliben liegt vor allem an dem hohen
Gehalt an Zucker, vor allem Traubenzucker;
aullerdem enthalt die Rube Eiweil3, Fett,
schwefelhaltige atherische Ole, wichtige Mineralstoffe,
Provitamin A sowie die Vitamine B1, B2, C .






