Kesselkuchen wie bei Muttern

Rezept von Generation zu Generation vererbt

chon sein Name it vielen das Was-

ser im Mund zusammenlayfen: Kes-

selkuchen, Ein preiswertes, aber
kostliches. Gericht, das die Herzen der
Liebhaber von gutbiirgerlicher, deftiger
Kiiche, aber auch die der Feinschmecker
hoher schlagen 14Bt. In rheinischen Kii-
chen darf er zur kalten Winterzeit nicht
fehlen, ayf Partys ist er der Renner, in
Restaurants steht er leider nur selten auf
der Speisenkarte, der Déppekuchen, wie
er hierzulande auch genannt wird,

Nein, mit Reibekuchen ist er nicht zu
vergleichen, obwehl die Hauptzutat auch
aus geriebenen Kartoffeln besteht. Nur
Unwissende meinen, das beides gleich
oder dhnlich schmeckt. Was so ein rich-
tiger Kesselkuchenfan ist, wird sich ein
derartiges oIn-einen-Topt-werfen® ver.
bieten. Denn Reibekuchen werden in
heilem Fett in der Pfanne gebacken und
Kesselkuchen - wie sein Name besagt -
in einem Kessel, stilecht iibrigens im
gulleisernen Topf. Und eine echte Kes
selkuchenkéehin - braucht +kein Koch-

| buch, sondern weif3 aus Erfahrung, wie

es geht. SchlieBlich haben die Mutter, die
GroBmutter und die Ur-GroBmutter
ebenfalls schon Kesselkuchen auf den
Tisch gebracht, Déppekuchen schmeckt
nicht nur gut, sondern weckt auch
nerungen an Kindertage, -

ingen & e L
Fiir vier bis sechs Perscnen beng £t
man finf Pfund Kartoffeln drei bis vier o

i z,_Ulelter, geriebénen Muskaf,
150 Gramm d wachsenen, gewlirtal-
ten Speck, OL. D] artoitel reiben, Eier,

peckwiirfel, Saiz, Pfeffer, Muskat unter
die Kartoffelmasse mischen. Das Ol in ej-
nem feuerfesten Topf auf dem. Herd er-

-
&

hitzen. Die Kartoffelmgisse einfiillen und

kurz anbraten, - ' L
- Auf die oberste Schicht noch etwas Ol

gieBen, den Topf mit einem Deckel ver-

-schlieBen und im Backofen bei 200 bis

220 Grad etwa eine Stunde backen. An-
schlieBen en_Deckel abnehmen ungd
den Kuchen sg lange fertig backen, bis
sich obenauf eine braune Kruste gebildet
at. Dazu pafit Apfelmus. Den Kesselkn-
chen kann man 5tait mit Speck auch mit
Rosinen zubereiten, '
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