Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Saure Kutteln — herzhaftes Traditionsgericht aus Baden-Wiirttemberg

Ein Klassiker

Heute geht es um Innereien. Genau genommen, um Kutteln. Diese sind in Streifen geschnittener Pansen von
Rindern oder Schafen. Saure Kutteln galten friiher, neben vielen anderen Gerichten mit Innereien, als "Arme-
Leute-Essen". Heute ist es aber ein Traditionsgericht fiir GenieRer. Und fligt man am Anfang des Kochvorgangs
noch heimischen Rotwein hinzu, wird das Gericht noch kostlicher.

Klassischerweise genieRt man Saure Kutteln mit Brot oder Bratkartoffeln.

Wir entscheiden uns heute fiir Bratkartoffeln, daher hier unser GenieRergericht "Saure Kutteln mit
Bratkartoffeln":

Zutaten
Fir die Sauren Kutteln:

¢ 1 kg Kutteln, kiichenfertig vom Metzger oder aus dem Kiihlregal (Hinweis: das ist viel, aber die richtige
Menge, um den Rest (flr liebe Gaste) einzufrieren.)

e 1 Zwiebel, geschalt und gewiirfelt

¢ 1 Knoblauchzehe, geschalt und fein geschnitten

e 800 ml Rinderbriihe oder Rinderfond


https://www.schmeck-den-sueden.de/rezept/bratkartoffeln-und-saure-kutteln-klassiker-in-baden-wuerttemberg/kutteln-2/

250 ml Rotwein

40 g Mehl

70 g Butter

3 EL Tomatenmark

40 ml Essig

Salz und Pfeffer

1 Lorbeerblatt

3 Wacholderbeeren, fein gehackt

Fur die Bratkartoffeln:

¢ 800 g Kartoffeln, vorwiegend festkochend
e 2 EL Butterschmalz oder Ol
¢ Petersilie, geschnitten

Zubereitung

Die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel in einem Topf mit 20 g Butter 2 Minuten diinsten.
Tomatenmark zugeben und anrdsten.

Mit Rotwein abloschen und auf ein Drittel einkochen.

Die Kutteln, Rinderbriihe, Wacholder und Lorbeerblatt hinzugeben und mit Deckel ca. 50 Minuten bei kleiner
Hitze kocheln. Eventuell nach 40 Minuten etwas Briihe nachgieRen.

In der Zwischenzeit 50 g Butter in einem kleinen Topf schmelzen und Mehl zugeben. 2-3 Minuten riihrend bei
kleiner Hitze anschwitzen, bis es eine hellbraune Farbe bekommt. Diese Brenne in den Kuttel-Eintopf riihren
und andicken.

Vor dem Servieren mit Essig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kartoffeln in reichlich Wasser weichkochen, abseihen und heil} pellen, dann abkiihlen lassen und in
Scheiben schneiden.

Die Kartoffelscheiben in einer Pfanne mit Ol oder Butterschmalz und Salz 10-12 Minuten goldbraun braten. Vor
dem Servieren mit geschnittener Petersilie bestreuen.



