Kochen mit WDR'
Martina Und MOritZ Samstags um 17:45 Uhr

Froschlenden

Wer kann sich vorstellen, was sich unter
diesem Begriff verbirgt? So nennt man im
Raum Hildesheim ein besonders pfiffiges
Gericht: Die festen kleinen Romanasalatkop-
fe werden in Buttermilch geschmort.
Schmeckt frisch und wiirzig und passt wun-
derbar zu einem Stiick gut durchwachsenen
Schweinefleisch, gekocht oder gebraten.
Zum Beispiel vom Bunten Bentheimer
Schwein, eine Rasse, die besonders wohlschmeckendes Fleisch entwickelt.

Zutaten fiir 2 bis 4 Personen:

e 2-5 Salatkdpfchen

e 1 Becher Buttermilch

e 2-3 EL Butter

e Salz, Pfeffer, Muskat

e Chilipulver (nach Gusto)

AuRerdem:

e 1-2 dicke Scheiben durchwachsener Schweinebauch, -hals oder 2 Koteletts vom
Bentheimer oder einem anderen guten Schwein (Schwabisch Hallisch, Staufen 0.3.)

Zubereitung:

¢ Die Salatkopfe putzen, den Strunk kappen, duBere, beschadigte Blatter entfernen.
Die Kopfe senkrecht halbieren, grofRere Kopfe auch vierteln und nebeneinander mog-
lichst dicht in eine passende feuerfeste Form setzen. Mit Buttermilch ibergieRen,
Butterflockchen obenauf verteilen, salzen, pfeffern und mit Muskat sowie Chilipulver
wirzen.

e Bei 180 Grad HeiRRluft (200 Grad Ober- & Unterhitze) etwa 25 Minuten schmoren.

e Unterdessen die Hals- oder Bauchscheiben oder Koteletts zunichst in wenig Ol scharf
anbraten, dann die Hitze reduzieren und das Fleisch unter haufigem Wenden etwa 10
bis 15 Minuten nachziehen lassen. Dabei salzen, pfeffern und mit einem Hauch Chili-
pulver wiirzen. Zum Servieren quer in Streifen schneiden und zusammen mit einem
geschmorten Salatkdpfchen anrichten.

Beilage: kleine, gerdstete Kartoffelchen

Getrank: Bier oder ein knackig-frischer Rosé (etwa vom Spatburgunder aus Deutschland)
oder ein saftiger Riesling, zum Beispiel von der Nahe
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