Vom Kopf in den Topf

Rostbraten mit Spatzle, Sol3’
und einem lustigen
Wirsing - Cracker,a la Parma
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O Was Sie dazu brauchen und wie das Vorgehen in der Kiiche ist:

* Spatzlesteig machen (Mehl, Eier, Schiissel, Holzlsffel, Sprudel, Salz) & Spatzle in einen grol3en Topf mit kochen-
dem Wasser (wasser, salz, Herd, Energie) hinein-schaben, diese dann wieder andiinsten (Energie, Butter, Pfanne) &
im Ofen (ofen) warmen.

* Bio-Rostbraten oder anderes Beef zum Kurzbraten beim Metzger lhres Vertrauens kaufen (Metzger veg-
leichen und einen auswéhlen, Geld), wiurzen (Salz und Pfeffer) & zur Seite Iegen (Brettchen).

¥ Sie sind wegen des Rostbratens noch auf dem Markt? Dann kaufen Sie doch gleich noch einen kleinen Kopf Wirsing
(kleiner Kopf Wirsing) Und dessen Blatter (Brettchen pro Person so etwa 4) dlinsten Sie etwa 15 Minuten in einer Bri-
he ihres Vertrauens. Nehmen Sie nun den Wirsing aus der Briihe (die sie nachher auch noch zum AngieBen der SoBe
verwenden kénnen), trocknen ihn mit etwas Kiichen papier (das brauchen Sie auch noch) und Iegen ihn (einschichtig!)

O unter den Grill Thres Backofens (eherirgendwo unten im ofen), vielleicht gleich noch etwas Butter (Butter) drauf
und just bevor der Wirsing droht,cross’ zu werden schalten Sie den Grill ab und reiben ordentlich
Parmesan (parmesan) driiber.

*Wenn Sie dieses Gericht in der Winterzeit machen, bietet sich auch noch an, auf dem Markt gleich
noch ein Titchen Ackersalat mitzunehmen, der passt namlich hervorragend zu Essen (Acker- oder Feldsalat,

jenach Region).

* Jetzt brauchen Sie einfach nur noch das Roastbeef anzubraten und mit dem Bratensaft, etwas
Wirsingbriihe, Sahne und zur Not auch Knorr-Bratensof3e (es wird niemand bemerken) €in leckeres S6°‘chen
bereiten. Da hinein kann dann - wenn mdoglich - auch noch ein Schul3 Rotwein.

* Wie auf dem Bild oben anrichten, fertig, essen.

Guten Appetit!
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