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Durch Unkenntnis, Mangel an Zutaten und durch sozialistischen Uanédrstes gab Zeiten, da war
der Feinschmecker als birgerlich dekadent verpont - ist Bigsgialitat im 6ffentlichen Bewusstsein
heruntergekommen zur Gemusebeilage. Sogar Konserven mit Mistkg titulieren sich als
Leipziger Allerlei.

Dazu kommt, dass selbst renommierte Kochbuchschreiber Zutaterechseln oder weglassen,
offensichtlich Morcheln nicht von Lorcheln unterscheiden kénnen und vitigkit der Morcheln
faseln...

Leipziger Allerlei ist weder eine Beilage noch ein Eintopf, sondern eine hodddHauptgericht!
Geschaffen aus den Zutaten des Leipziger Umlandes - fekridebgemise, Morcheln, Krebse. Man
kann es nur im Frihjahr bereiten - notabene zur Spargelzeit - der@®edilise miussen erntefrisch
sein! P

* 1 Kohlrabi

e 200g kleine Mohrchen
e 200g Spargel

e 200g Zuckerschoten

e 200g Princess-Bohnen
* 1 kleiner Blumenkohl

e 1509 frische Morcheln
* 10 Flusskrebse

Der unvergleichliche Genuss des Leipziger Allerlei’s Hastiarin, dass jedes Gemuse separat gegart

wird und damit seinen Eigengeschmack behalt. Es sei nicht Wierdebs man bei der originalen
Zubereitung, in der heutigen Kiiche mit dem tblichen 4-flammiged, Her die eigenen Grenzen der
Machbarkeit gerat. Friher, als in der Kiiche noch ein groRRer Khehe stand (in Leipzig hiel3 das
Klchenmaschine), gab es dieses Problem nicht — und es gab noch Personal...

Doch wenn Du Dich an diesem Gericht versuchst, dann mache es genau so!
Halber Aufwand bringt nicht halben Genuss - sondern gar keinen!

Vorbereitungen:

e Bohnchen waschen und putzen — halbieren.

» Kohlrabi schalen und in Stiftchen schneiden.

e Blumenkohl grindlich in Salzwasser waschen und in kleine Ro&s'ceien,t Strinke
wegschneiden. Es werden etwa 200g Rds’chen gebraucht.

e Mohren schaben - sind sie schon klein, sollten sie ganz bleiben. AmstéTgie vierteln oder
in feine Scheiben schneiden.

» Zuckerschoten schrag in 2cm-Stlicke schneiden - zur Not gehen auchdrefgeterbs’chen.

» Spargel — er sollte nicht zu dick sein - sorgfaltig schalen und schrag irS8icke schneiden.

e Frische Morcheln wegen des anhaftenden Sandes zweimal griindlich waschen.

* Lebende Krebse in einen grof3en Topf mit sprudelnd kochendem Salzweastn
und 10 Minuten garen. Dann das Fleisch aus Scheren und Schwanz pulen.
Krebsschalen im Morser zerstampfen und mit 50g Butter auskochdrelBsitter rot
ist. Dann mit einem Sieb abseihen.

Als Alternative geht auch Krebsfleisch aus der Dose. Krebshutiigrmanches andere
gibt’s auch fertig. Doch da fangt das Verfalschen - Primitivieren @egl@s schon an.

Die



Zubereitung

Man fangt mit den Griel3klél3chen an - die gehdren unbedingt dazu:

¢ In einem mittlerem Topf werden 150ml Milch, 1 EL Butter, ¥ TL Zarcknd einer Prise Salz
zum Kochen gebracht. Unter standigem Rihren 2 EL HartweizenginsBeuen, langsam
weiterrihren, bis sich der Teig vom Topfboden |6st. Beiseiteestettwas abkihlen lassen
und dann ein Ei unterrihren. Die Masse ist nun fertig zur spateren Verwendung.

Nun die Herdrohre auf 90° anheizen.

Eine grof3e Schiissel mit Eiswasser zum Abschrecken des Gdmiisigstellen. Das Abschrecken in
Eiswasser muss sein, damit das Gemiuise knackig bleibt.

* Morcheln werden mit etwas Salz 15 Minuten in Butter gedunstezumdwWarmhalten in die
Rohre des Herdes gestellt.
Parallel dazu das Gemdise - jede Sorte fir sich - in wenig Salzwasstardi
e Kohlrabi, Méhrchen und Schoten jeweils 10 Minuten.
e Spargel, sowie Bohnen je 15 Minuten.
 Das Dinstwasser jeweils in ein Gefald abgieRen und das Gewifidse isn Eiswasser
abschrecken. Nach ca. 15 Sekunden mit einer Schaumkelle heraesneimtnopfen lassen
und sofort in heiBer Butter schwenken. In separaten Gefalden in der Herdrghrieakan.
Die abgegossene Gemusebrihe evtl. in einem Topf etwas einkochen lassen.
e Blumenkohlrdschen werden 10min in gesalzenem Milchwasser gegag man aber nicht
aufhebt. Ansonsten so verfahren, wie bei dem anderen Gemdise.

Zwischendurch einem grof3en Topf Salzwasser fir die GrieRklé3chen ansetze
* Von dem Griel3kl6RBchenteig mit 2 nassen Kaffeel6ffeln kleine Klag3abstechen und in das
siedende Salzwasser geben - 15min ziehen lassen.

Inzwischen die Teller zum Anwéarmen in den Herd stellen.

Die SolRe bereiten

Aus 1 EL Butter und 1 ElI Mehl eine helle Schwitze bereiten. 1 Teb&utter unterrithren und mit
1 Glas WeilRwein abldéschen. 100ml Sahne einriihren und bis zur gewinschtertelipngis dem
Gemisefond zugeben. Alles 10min leicht kdcheln lassen. Mit Muskat,fSah gemahlenem weif3en
Pfeffer und etwas Zitrone abschmecken.

Dann vom Herd ziehen und noch mit einem Eigelb legieren. Nicht mehr kochen lassen.

Nun kommt das Ganze
ansehnlich angerichtet auf
die angewarmten Teller -
Griel3kloRchen am Rand.
Die SolRRe vorsichtig
zwischen die  Gemdlse
geben. Die in der SofRe
gewarmten Krebsschwéanze
dazulegen - es macht sich
sehr schon, wenn obenauf
ein ganzer Krebs gelegt
wird

Zum Abschluss alles mi
einem Loffel zerlassene
Krebshutter betraufeln -
gezupfte  Kerbelblattchen
daruber streuen.

Hochgenuss par excellence!
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