Aufgetischt

Rezept von Josef Taudes

Gekochte Fledermaus mit eingemachten Kohlriiben
und Erdapfelschmarren

Zutaten fiir 4 Personen

Fledermaus: 3 | Wasser, 4 Stick Rinds-Fledermaus (zugeputzt), 1 kg Wurzelgemdise
(geschalt und geputzt), einige Lorbeerblatter, Wacholderbeeren, Pfefferkérner, 1 Zwiebel

Milzschnitten: 1 Zwiebel, 1 EL Ol, 80 g Rindermilz (ausgeschabt), 3 Eier, 1 Knoblauchzehe,
Salz, Pfeffer, Petersilie, 4 Stiick Toastbrot, 100 g Mehl, 500 ml Ol zum Backen

Eingemachte Kohlriiben: 800 g Kohlrabi, 20 g Butter, 2 EL fein geschnittene Zwiebel, 20 g
glattes Mehl, 200 ml Kohlrabisud, 2 EL Sauerrahm, 1 EL gehackte Petersilie, Salz, Pfeffer

Erdapfelschmarren: )
1 kg mehlige Erdapfel, Salz, 1 Zwiebel, 2-3 EL Ol, Kimmel (ganz), Majoran

Zubereitung

Flr die Fledermaus 3 | Wasser zum Kochen bringen, das Fleisch einlegen und in etwa 90
Min. weich kdcheln. Zur Halfte der Kochzeit Gemiise, Krauter, Gewlirze und die Zwiebel
beigeben.

Fiir die Milzschnitten Zwiebel fein schneiden und in Ol anglasen. Milz mit Zwiebel, Eiern und
Gewdlrzen mischen und auf das Brot streichen. In Mehl und Ei panieren, in heiBem Ol
herausbacken, in Streifen schneiden und in die heiBe Suppe einlegen.

Kohlrabi schélen, holzige Teile entfernen, halbieren, in kleine Wiirfel schneiden und in einer
Kasserolle mit Salzwasser bedecken, knackig kochen. Abseihen, den Sud bereitstellen. Butter
schmelzen, die Zwiebel darin farblos rosten, Mehl einriihren, kurz anschwitzen, mit etwas
Kohlrabisud aufgieBen und glatt verriihren. Kohlrabi einrlihren, einige Minuten kochen,
Sauerrahm und Petersilie zufiigen, salzen und pfeffern.

Erdapfel in Salzwasser kochen, schalen und grob raffeln. Kleinwiirfelig geschnittene Zwiebel
in heiBem Ol leicht anrésten. Erdapfel beiftigen und bei mittlerer Hitze unter Wenden
rundum knusprig résten. Mit Salz, Kimmel und Majoran abschmecken.



