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Steilmusgemiise biirgerlich mit gerdaucherter Mettwurst
Zutaten (fiir 4 Personen)
4 gerducherte Mettwirste (a3 130 g)
2 kg Stielmus (auch Riibstiel oder Mairiibe genannt)
500 g gewiirfelte Kartoffeln (5 mal 5 mm)
20g Schweineschmalz

100 g gewiirfelter Speck
100 g Zwiebelwiirfel

100 ml Gemiise- oder Rindfleischbriihe
Prise Salz
Prise Pfeffer
Prise Muskatnuss
Senf
Zubereitung (Stielmus)

Das Stielmus waschen, die griinen Blatter entfernen und die Stiele in etwa

2 cm grof3e Stiicke schneiden. Das Schweineschmalz in einem Topf erhitzen,
Speck und Zwiebeln anschwitzen, die Kartoffelwiirfel hinzugeben und mit
Brithe abloschen. Aufkochen lassen und das Stielmus hinzugeben. Mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Kécheln lassen, bis die Kartoffeln gar
sind (etwa 10 Minuten). Dabei entsteht die Bindung durch die Starke in den
Kartoffeln.

Zubereitung (Mettwurst)

Einen Topf mit Salzwasser aufstellen und zum Kochen bringen. Die
Mettwiirste in das kochende Wasser geben, aufkochen lassen, vom Herd
nehmen und etwa 10 Minuten ziehen lassen.

Anrichten
Stielmus auf der Mitte des Tellers anrichten. Die Wurst quer dariiber legen.
Mit Senf genieBen. Richtig gut schmeckt es mit einem echten Altbier.



