Ruttel-Flecke

Kutteln, Flecke, Pipen, Kaldaunen — Hier scheiden sich die Geister. Viele lehnen Innereien grundsétzlich
ab — zu Unrecht. Kutteln bestehen aus dem Vormagen des Rindes — das ist nichts Ekliges. Und wer
trotzdem bei Innereien die Nase rimpft, sollte mal dartiber nachdenken, was wohl im Schweinedarm
seiner Leberwurst einst entlanggeflossen ist...

In vielen L&ndern — Frankreich, Spanien, Italien, Tschechien, Polen, Tirkei, sind Kutteln ein
Nationalgericht.

,Nose to Tail“ —,,Von Nase bis Schwanz*, also die Verwertung des ganzen Tiers, wenn es schon sein
Leben lassen musste, um uns als Nahrung zu dienen — Moral vergangener Zeiten?

Langsam finden immer mehr traditionelle Gerichte aus Innereien den Weg zuriick auf die Speisekarten
der gehobenen Gastronomie, wo sich Spitzenkdche mit diesen fast vergessenen Delikatessen
beschéftigen.

Auch in heimischen Kichen finden Innereien langsam wieder Einlass. — ,Nose to Tail“ —
Neubesinnung?

Meine Mutter machte sie sli3-sauer nach séchsischer Art, also mit ein paar Stiicken Niere und Herz.
Inzwischen habe ich weitere Arten der Zubereitung kennengelernt — z.B. die schwabische — in Trolliger
Rotwein geschmort. Is au sau-guet!

Vorbei die Zeit, wo die Flecke, gewassert und stundenlang mit mehrmaligen Wasserwechsel gekocht
werden mussten. Eine muhselige Arbeit — abgesehen vom Gestank des halbverdauten Grases, was
herausgewaschen werden muss. Kaldaunensieder mussten fruher, wie die Gerber, wegen der tblen
Geruiche am Rande der Stadt siedeln.

Die Muldenstral3e in meiner Heimatstadt Leisnig, an deren Ende an der Stadtmauer die Schlachter salen,
hiel3 friher Kuttelgasse.

Heute wird diese unangenehme Arbeit industriell von Maschinen erledigt.

Die unbearbeiteten, noch rohen, sogenannten "Griinen Kutteln" sind allerdings ein vorzugliches und
sehr gesundes Hundefutter — und das fuhrt oft zu Missverstéandnissen.

Heutzutage holt man sich die Flecke/Kutteln beim Metzger sauber weil3 geputzt und vorgegart, fertig
geschnitten. Oder im Supermarkt in Folie eingeschweif3t. Und sie haben auch ihren Preis.

Leider sind sie oft stark gesauert. Darum erfahren sie bei mir grundsétzlich noch eine Vorbehandlung:
3-4 Stunden wassern — Wasser abgielRen. Blanchieren mit kochendem Wasser — dann in einem
Durchschlag/Sieb abtropfen und erkalten lassen.

So vorbehandelt eignen sie sich auch flir feinere Zubereitungen — wo eigentlich Kalbskutteln verlangt
werden.

*



Konigsberger Fleck

In Polen FlaRi genannt

Ein Schélchen Fleck.

Fleck-Verkduferin in Ostpreufen, Postkarte von 1899

Der Konigsberger Fleck wurde im 19. Jahrhundert
in Konigsberg und Schlesien als Imbiss auf der Stral3e
verkauft.

Rezept
1 Pfund vorbehandelte Flecke vom Metzger in 1L
Knochenbriihe mit Salz, 2 Lorbeerblattern,

3 Pimentkdrnern, einer mit 3 Nelken gespickten Zwiebel,
einem Wurzelwerk (Sellerie, Mohre, Petersilienwurzel)
und einem Zweig Thymian ansetzten.

Etwa 1 Stunde kdcheln.

AbgieRen durch einem Durchschlag (groRldcheriges
Nudelsieb)..

Dann im Topf mit Butterschmalz und 3 EL Mehl eine
helle Schwitze bereiten und mit der abgegossenen Briihe
abloschen.

Nun die Flecke und das kleingeschnittene Gemiise

. hineingeben. Kréftig mit Salz, Pfeffer, Essig und Zucker
. abschmecken. Mit Muskat tiberreiben und noch ein wenig

Majoran driiberstreuen.
Den Topf noch 10min am Herdrand ziehen lassen.

Dazu gibt es Brot oder KI6Bchen (aus Mark, Leber, Ei und
Semmelbroseln).

*

oachsische FlecRke

500g vorbehandelte, in Streifen geschnittene Flecke vom Metzger in 1L Wasser mit Salz,
2 Lorbeerblattern, 3 Pimentkdrnern, einer mit 3 Nelken gespickten Zwiebel, Wurzelwerk (Sellerie,
Maohre, Petersilienwurzel) und einem Zweig Thymian ansetzten.

Dann die Flecke, samt  der

einer

kleingeschnittenen Niere, und ein Stiick Herz und
das kleingeschnittene Gemdise hineingeben. Sind
die Flecke schon vom Metzger sehr weit
vorgekocht, erst hinzufiigen, wenn Herz und Niere
gar sind.

Kraftig mit Pfeffer, Essig und Zucker oder Sirup
abschmecken. 1 Glas Riesling macht sich auch
gut. Mit Muskat Uberreiben und noch ein wenig
Majoran driiberstreuen.

Eine gewirfelte Gewirzgurke mit aufkochen
lassen und dann den Herd ausschalten. Der Topf
muss noch 10min am Herdrand ziehen.

Dazu gibt es Salzkartoffeln. Mitunter werden auch
die in Stlicke geschnittenen Kartoffeln gleich in
der Brihe mit gegart — dann ist es ein
Eintopfgericht.



https://de.wikipedia.org/wiki/K%C3%B6nigsberg_(Preu%C3%9Fen)
https://de.wikipedia.org/wiki/Schlesien

ochwéabische Rutteln

* 400 g Kutteln in Streifen * 1 Viertele Trollinger

* 50g Speck * /4 L Briihe (Brithwiirfel)

* Butterschmalz * 1 EL Essig

* 2 EL Mehl » Thymian, Nelken, Lorbeerblatt, Muskat,
» 1 Zwiebel Pfeffer, Salz

* 1 EL Tomatenmark * 50g SofBenkuchen

Im Topf mit Butterschmalz, 50g Speckwirfel auslassen. 2 EL Mehl dazugeben und anrdsten. Zwiebelwirfel
von einer mittelgroRen Zwiebel dazu und unter stdndigem Rihren mit dem Spatel, eine dunkle Schwitze
bereiten. Einen TL Tomatenmark kurz mitrésten und mit einem Viertele Trollinger abléschen.

Da die Schwaben den Trollinger aber allen selber trinken, ist er aufierhalb vom Schwabenléandle leider kaum
erhaltlich. Die Trollinger Traube stammt aus Tirol. Die Romer brachten einst die Rebe nach Wirttemberg.
Tiroller — schwabisch verballhornt — Trollinger. In Tirol heif3t er allerdings Vernatsch.

Doch den wirst Du auch nicht bekommen. Trollinger ist ein Wein mit vollem Korper, fruchtig, wird etwas
lieblich ausgebaut und jung getrunken. Also, wenn Du einen jungen Burgunder nimmst, mit ein wenig
RestsuRe, liegst Du ungefahr richtig.

Weiterhin kommt ¥4 L Briihe hinzu. Nun die Kuttelstreifen einlegen und mit Salz, 1 Lorbeerblatt, 2 Nelken
1EL gerebeltem Thymian und 1 EL Essig ca. 10min kécheln lassen. Das ist natlrlich abhangig vom Garzustand
der vorgekochten Kutteln vom Metzger.

Dann kraftig wirzen mit Salz, Muskat und Pfeffer.

Ich quirle zur Abrundung und Bindung noch 509 geriebenen Sol3enkuchen ein — das ist zwar nicht schwabisch,
aber au sau-guet. Die Konsistenz sollte gulaschartig sein.

Noch etwas kocheln lassen.
Dazu gibt’s im Lénd’le Rostkartoffeln — und ein Viertele Trollinger

*



Weilde Lutteln — schweizer Kutteln
Champagner-Rutteln

Champagner-Kutteln klingt zwar sehr gut und soll wohl die Kutteln hoffahig machen. Ich glaube aber nicht,
dass es einen Unterschied macht, ob Champagner oder ein guter Riesling zum Kochen genommen wird.

Die Kohlensdure und der Geschmacks-Effekt des Moussierens geht beim Kochen sowieso verloren, Ich
schlieRe daher einen Kompromiss, indem ich mit WeilRwein ansetze und erst zum Schluss, kurz vorm
Servieren, den Schaumwein hinein gebe. Den Rest der Flasche trinke ich lieber dazu.

300 g Kalbskutteln (so man hat) — in feine Streifen geschnitten
1 Stange Lauch. langs in 3 cm lange Streifchen geschnitten
5 Frihlingszwiebeln (nur den Lauch) in Ringlein geschnitten
Y4 L Hihnerbriihe

Guter Weildwein

Champagner *)

100 ml Sahne

Saft einer halben Zitrone

2 Zweige frischer Thymian

Muskat, Pfeffer aus der Muhle, Salz

Greyerzer

*) Da ich fiir mich koche und kein 4-Sterne-Restaurant betreibe, wo auch das drin sein sollte, was auf der Karte steht, begniige ich
mich hier mit einem Riesling-Sekt.

In einem breiten Kasserol den geschnittenen Lauch in 1 EL Butter glasig duinsten. Dann 300g vorbehandelte
Kuttelstreifen hinein. Mit 1 EL Mehl Uberstauben — mit dem Spatel gut rihren.

Fangen die Kutteln an, sich am Topfboden anzuhdngen, ¥ L Hihnerbriihe und so viel Weilwein dazugeben,
dass die Kutteln knapp bedeckt sind. Die Thymianzweiglein hinein und umrihren.

15 min kocheln.

Dann 100 ml Sahne und die in Ringlein geschnittenen Friihlingszwiebeln dazugeben, ebenso den Zitronensaft
und ein kleines Stlick der Schale.

10 Minuten weiterdinsten. Mit Muskat, % TL frisch gemahlenem Pfeffer und %2 TL Salz wirzen.

Den Thymianstangel herausnehmen — ein Glas Champagner hinein und noch kurz simmern.
In gewdrmte Teller geben und etwas Greyerzer driiber reiben.

Dazu ein Baguette.

*



Bohmische Rutteln

400g vorbehandelte Kutteln in kurze Streifen schneiden, eventuell noch in Salzwasser auf Biss garen,
abtropfen lassen und mit Zitronensaft und etwas abgeriebener Schale 2 Std. marinieren.

40 g Semmelbrosel in Butter anrosten, 40 g geriebenen Emmentaler hinzufugen und mit % L Briihe angiefRen.
Umrihren und 1 Becher Schmant hinzufiigen. Kurz aufkochen lassen und schnell mit 3 Eigelb (Eiweil3
aufheben) verriihren und sofort mit den Flecken vermischen.

Mit Salz und Muskat wiirzen.

Nun die Eiweife mit etwas Salz steif schlagen und unterziehen. Dann die Masse in gefettete Formchen fullen
und bei Mittelhitze ca. 25min goldbraun backen.

Mit Zitrone und evtl. Worcestersauce servieren.

*

Rutteln in Cidre mit Calvados

Tripes a la mode de Caen

Dieses Gericht der franzdsischen Grande-Kiiche, ist seit dem Mittelalter nahezu unverandert geblieben. In
Frankreich wird ein spezieller Topf, eine Tripiére, fur dieses Gericht verwendet. Der Deckel wird noch mit
einem Wasser-Mehl-Teig abgedichtet und kommt fur mehrere Stunden bei geringer Temperatur in den
Backofen.

Das Rezept:

» 600g vorbehandelte Kuttel-Streifen

» 1 KalbsfuR oder 2 Schweinsfiil3e, zerhackt
»  Speckschwarte

s 2 Mobhren

» 1 Stange Lauch, in Scheiben geschnitten
+ YiKnollensellerie

» 1 Stuck Wurzelpetersilie

» 4 Schalotten

» 2-3 Knoblauchzehen

» 3 Gewdrznelken (in kl. Zwiebel stecken)
« 1 Bouquet garni *)

» 80 ml Huhner- oder Fleischbriihe

« ca. 150 ml Cidre

« 2cl Calvados

» Salz und Pfeffer

*) 3 Stdngel Blattpetersilie, 1 StrédufSchen frischen Thymian, 1 Zweig frischen Rosmarin, 2 Lorbeerbldtter frisch, oder
Trockenkréuter samt Nelken in ein Mullséckchen binden.

Zubereitung

Mohren putzen und wiirfeln, Sellerie stiften, die Schalotten schalen und vierteln. Knoblauchzehe schélen und
in Stifte schneiden.

Die Speckschwarte in einen Schmortopf legen. Darauf das Gemlise, die Nelken und das Bouquet garni. Dann
die Kutteln darauf.

Obenauf kommen die gehackten FuRe.

Jede Schicht mit Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen.
Die Huhnerbrihe und soviel Cidre angielRen, dass alles gut bedeckt ist. Den Topf fest verschlieRen! Ich habe
den Deckel vorschriftsmaRig mit Mehlteig abgedichtet (geht ohne viel Miihe),

Das Gericht langsam 2-3 Stunden bei geringer Hitze simmern - oder noch besser 4-5 Stunden im Herd bei
160°garen.



Dann die Knochen, das Bouquet garni und die Nelken entfernen. 2 ¢l Calvados dazu geben und noch einmal
kurz aufkochen.

Auf gewarmten Tellern serviert.




