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prasentiert:

Rohnen oder Steduiben! Rezeprorsehld e

Zutaten:

NE R&M&V\kemeimoﬁ? e

250 g Kartoffeln

,Osnabricker Wissen“ votiert in dieser Aus- 1 Stiick Sellerie i
5 q ’ . 1 Stange Lauch g

gabe flir eine Variante ohne Steckriilben — und 2 Zwiebeln E
i ; Bohnenkraut 2
sei es nur zum Ausprobieren. i
Butter _:

Salz und Pfeffer
1/2 Liter Briihe

Topf ¢

Seit Jahren erhitzt die kor- neben Wruke, Kohlriibe, e T

rekte Zubereitung einer Butterriibe, Erdkohlrabi, Bohnenkraut

Osnabriicker ~ Spezialitit ~Unterkohlrabi, Untererd- (1 Spritzer Essig [ 1 Loffel Senf / 1 suBgekochte Bime)

die Ge.r.nuter mn .der Re.gl— kohlrabi, BO(.lenkohlr“abl Zwiebeln in etwas Butter anschwitzen. Bohnen, Mohren,
on. Wiahrend eine kleine undderschwedischen Riibe Kartoffeln und Sellerie (alles kleingeschnitten) in den Topf ge-
Gemeinde am Hiuggel, in als alternativen Begriff fiir ben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Briihe und Wasser dazu gieBen.
der seit 1986 die ,Hasber- eben jene Steckriibe. Fest Mit den Me R (102t

etwa 30 Minuten kochen lassen. 5 Minuten vor dem Ende
den geschnittenen Lauch dazugeben.
Gegebenenfalls mit einem Spritzer Essig, etwas Senf
und einer siiBgekochten Birne abschmecken.
Auch dieser Eintopf schmeckt noch besser,

wenn er erst am néchsteﬁgegessen wird.

ger Mahlzeit” serviert wird, steht auch, dass Ramanken
ihren  Ramankeneintopf in Osnabriick bereits vor
mit Fleisch, Bohnen, Moéh-  Einfithrung der Hasberger
ren und anderem Gemiise Mahlzeit serviert wurden.
kocht, setzen stiddtische Andererseits wissen viele
Vertreter vor allem auf Ramanken-Freunde, dass

Steckriiben. in den Steinguttopfen von o
" -

Die Online-Enzyklopd- Mutter und Grofimutter :
2

die Wikipedia gibt ihnen garantiert keine Steckrii- ‘i:

Recht und fiithrt die offen- ben schwammen. | TS
bar plattdeutsche Ramanke
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