Riibstiel untereinander fiir zwei Tage

5 Pfund mehlig kochende Kartoffeln
2 Bund Riibstiel
1 Gemiisezwiebel oder 3 kleine Zwiebeln
100 gr Butter
300 ml Sahne

Pleffer und Muskat aus der Miihle oder dem Morser

Salz

1. Die Kartoffeln schélen, in gleich-
méahkig grofse Stiicke schneiden, in
Salzwasser aufsetzen und garkochen.

2. Wahrenddessen die Riibstiele
waschen und die Blatter von den
Stielen abzupfen. Die Stiele in finger-
gliedlange Stiicke schneiden.

3. Die Zwiebeln schilen, grob
hacken und in der aufschdumenden
Butter glasig diinsten, nicht brau-
nen.

4. Wenn die Zwiebeln glasig sind, die
Riibstielstiicke dazugeben und auf
kleiner Flamme nur solange weiter-
diinsten, dass sie noch bissfest blei-
ben.

5. Die Kartoffeln abschiitten und ab-
dédmpfen lassen. Mit dem Kartoffel-
stampfer unter schluckweiser Zuga-
be der Sahne kleinarbeiten, bis die
Kartoffeln mangs sind und die Ober-
flache seidig glanzt (Wer Stiickchen
im Kartoffelpii hasst, kann auch mit
der Kartoffelpresse arbeiten, bringt
sich aber um das sinnliche Vergnii-

gen zu beobachten, wie grobe Stiicke
sich in eine geschmeidige Kostlichkeit
verwandeln).

6. Kriftig mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen (nur Mut - Kar-
toffeln brauchen eine Menge Salz!)
und die Zwiebel-Butter-Riibstiel-
Mischung aus der Pfanne darun-
terriihren. Die Riibstielblatter sind
empfindlich und sollten aus optischen
Griinden nur vorsichtig untergeho-
ben werden. Nochmal abschmecken.

7. Sollte es in der Néhe einen Metz-
ger geben, der wirklich gute Brat-
wurst macht, ist das die ideale
Fleischbeilage (aber nur dann).

8. Dazu schmeckt’'n lecker Kolsch
oder fiir Bierhasser sei ein nicht zu
sdurebetonter Riesling oder Schiefer-
Grauburgunder empfohlen.

Praktischerweise schmeckt das Riib-
stieluntereinander wie jedes dieser
Gerichte aufgewdarmt am zweiten Tag
fast noch besser.

Guten Appetit!
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