PlAneute Rezepte

Gaisburger Marsch

Nichtschwaben, die die Zutatenliste lesen, kdnnen sich unter diesem Eintopf
sicherlich nichts Schmackhaftes vorstellen. Die Kombination von Kartoffeln mit
Spatzle, also Teigwaren, ist typisch schwabisch. Der Eintopf ist kohlenhydratreich,
durch das Suppenfleisch wird er mit Eiweil3 angereichert. Die Krauter liefern
zusatzlich zum Gemause Vitamine. Eintopf ist auch bei Senioren sehr beliebt.
Zugegeben: Ein zeitaufwandiges Gericht durch die selber hergestellte Fleischbriihe.
Aber es lohnt sich. Und man kann eine gré3ere Menge herstellen und den Rest
eingefrieren. Der Name dieses Gerichtes entstand wahrend des Ersten Weltkrieges.
Stuttgarter Offiziersanwarter marschierten zum Essen in ihr Lieblingslokal
Backerschmiede, im Stadtteil Gaisburg. Und in diesem Lokal war dieser Eintopf eine
Spezialitat.

Zutaten fur 4-6 Personen:

¥ Ca. 800 g Rinderbeinscheiben

¥ 2 Mo6hren

¥ 1 Stange Lauch

¥ 1 mittelgroRe Sellerieknolle

¥ 1 Zwiebel, 2 Nelken, 1 Lorbeerblatt
* 1TL Salz

* 500 g Kartoffeln

¥ 300 g Spatzle (fertig gegart)

¥ 1 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch

Zubereitung:

* Das Fleisch in einen grof3en Topf legen. Etwa 1 % | kaltes Wasser angief3en. Mit
Salz wirzen.

¥ Die Zwiebel halbieren, mit den Nelken und dem Lorbeerblatt in das Wasser
geben.

¥ Sellerie schalen, die Halfte in groben Stiicken in die Suppe geben. Die andere
Halfte wirfeln flr spater.

¥ 1 Moéhre grob zerteilen und auch in das Wasser geben, genauso die Héalfte des
Lauchs.

¥ Den restlichen Lauch in feine Streifen schneiden, die zweite Mohre in Wirfel.
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* Die Suppe einmal aufkochen, dann die Hitze reduzieren. Das Ganze muss bei
schwacher Hitze ca. 1 ¥z bis 2 Stunden kdcheln.

¥ Danach nimmt man die Beinscheiben heraus, 16st das Fleisch von den Knochen
und schneidet es in kleine Stiicke.

* Die Bruhe wird durch ein Sieb in einen Topf gegossen. Mit Salz abgeschmeckt.

* Die Bruhe aufkochen und die Mohren- und Selleriewirfel hineingeben.

¥ Kartoffeln schalen, in mittelgroRe Stiicke schneiden und zusammen mit dem
Lauch in die Brtihe geben.

* Petersilie hacken und dazugeben.

¥ Alles ziehen lassen, bis das Gemuse gar ist.

* Die Spatzle dazugeben.

* Schnittlauch fein schneiden.

* Die Suppe in einen Teller geben. Mit Schnittlauchrollchen servieren.

Wer moéchte, kann Uber die Suppe noch geréstete Zwiebeln streuen.

Selbstverstandlich kann man die Spatzle auch selber machen:

300 g Mehl in eine Schissel geben, 2 Eier dazugeben, einen halben Teelodffel Salz
daruber streuen. Alles miteinander verrihren und nach und nach ca. 125 ml Wasser
dazugeben. Der Teig sollte zahflissig sein. Den Teig solange schlagen, bis er
Blasen wirft. Dann eine Viertelstunde ruhen lassen. Dann kann man die Spatzle mit
einem Messer Uber ein Brett schaben oder mit einer Spatzlepresse durchdriicken.

Wenn der Teig durchgedrickt wird, sollte er etwas fllissiger sein.
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