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Zum traditionellen Reinoldimahl |adt die Reinoldy Gilde Dortmund jedes Jahr ein.

Das Reinoldimahl ist Tradition. Es fuhrt im Mai Gildner und Gaste in der Blrgerhalle
des Rathauses zu spannenden Vortragen und interessanten Tischgesprachen
zusammen. Und es kitzelt Gaumen und Zunge.

Die meisten Teilnehmer des Mahls sind der plattdeutschen Sprache kaum kundig,
sehen die Speisenkarte wohl als ,Zungenbrecher” an. Zugelangt wird trotzdem, dank
der Kunst der Koche, die die westfalische Kiuche perfekt beherrschen. So freuen sich
Eingeweihte auf: Schwattbraut met Griewenschmolt, Rindfldischsoppe met
Kreitergesoaten, Diiorpm’scher Pidpper Potthast mit Solt-Arappl und Sure
Bielage sowie Broatappel met FanillgensoRe.

Wer dann genauer wissen mdchte, was er isst, halte sich an diese Ubersetzung:
Schwarzbrot mit Griebenschmalz, Rindfleischbriihe mit Krautern,
Pfefferpotthast mit Salzkartoffeln und saurer Beilage, Bratapfel mit
Vanillesause.

Pfefferpotthast wurde 1378 das erste Mal urkundlich in Dortmund in dem Bericht Gber
die Agnes von der Vierbecke erwahnt. Der Name setzt sich aus Pfeffer, Pott und

Hast zusammen. ,Hast” steht dabei fir das Stlick Rindfleisch, das wesentlicher
Bestandteil des Pfefferpotthast ist, ,Pott” weist darauf hin, dass lediglich ein Topf
bendtigt wird, strittig ist lediglich die Bedeutung von ,Pfeffer” in diesem
Zusammenhang. Pfeffer kann ein Hinweis auf das verwendete Gewdurz sein,
wahrscheinlicher ist jedoch, dass das Wort fUr eine stark gewtrzte Brihe bzw.
Speise steht.




Kraftige Rindfleischsuppe

Zubereitungszeit: 135 Min.

Zutaten (fiir 6 Personen): 600 g Beinscheibe, % kg Suppenknochen, Salz, 1 EL Ol,
1 1/2 Bund Suppengemiuse, 1 Zwiebel, 2 Lorbeerblatter, 3 Gewiirznelken, 3
Wachholderbeeren, 1 TL schwarze Pfefferkérner, 2 Bund Petersilie

Zubereitung
600 g Beinscheibe, ¥% kg Suppenknochen, Salz, 1 EL Ol

Fleisch und Knochen waschen. Fleisch trocken tupfen, Bindegewebe mehrmals leicht
einschneiden und mit Salz wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und Fleisch unter
Wenden ca. 5 Minuten kraftig anbraten

1 Bund Suppengemise, 1 Zwiebel, 2 Lorbeerblatter, 3 Gewirznelken, 3
Wachholderbeeren, 1 TL schwarze Pfefferkorner

Fleisch und Knochen mit kochendem Wasser bedeckt ca. 3 Minuten blanchieren. Fleisch
und Knochen in einen Durchschlag gieen und mit kalten Wasser anhaftendes
geronnenes Eiweil} abspulen.

1 Bund Suppengriin putzen bzw. schalen und waschen. Zwiebel mit Lorbeer und Nelken
spicken.

2 Liter kaltes Wasser, Fleisch, Knochen, vorbereitetes Suppengrin, gespickte Zwiebel,
Wacholderbeeren und Pfefferkérner dazugeben. Brihe langsam zum Sieden bringen
und 1 1/2-2 Stunden siedend kochen. Entstehenden EiweiRschaum immer wieder mit
einer Schaumkelle entfernen.

Ubriges Suppengriin putzen bzw. schalen, waschen und in méglichst gleichgroRe diinne
Scheiben schneiden.

Fleisch und Gemiise aus der Briihe nehmen. Brithe durch ein mit einem Passiertuch
ausgelegtes Sieb in einen anderen Topf giel3en.

Brihe aufkochen. Gemuse dazugeben und ca. 5 Minuten garen. Fleisch vom Knochen
I6sen, mit einem scharfen Messer in Wirfel schneiden und in die Briihe geben. Petersilie
waschen, trocken schitteln, Blattchen von den Stielen zupfen und hacken. Suppe mit
der Petersilie anrichten.



Westfalischer Pfefferpotthast

Zubereitungszeit: 45 Min.
Schmorrzeit: 90-120 Min.  HeiRluft 150 °C

Zutaten (fiir 6 Personen): 1250 g Rindfleisch (Bug oder Schulter), 300 g Zwiebeln, 200 g
Suppengemise (Porree, Sellerie, Mohre), Butterschmalz zum Anbraten, 500 g
Pumpernickel, 1 | Rinderbrihe, 500 ml Bier (Pilz), 5 EL Preiselbeeren, Salz, Pfeffer, 5
Lorbeerblatter, 5 Wacholderbeeren, Pfeffer aus der Muhle,

Zubereitung

A

1250 g Rindfleisch (Bug oder Schulter),300 g Zwiebeln, 200 g Suppengemdise (Porree,
Sellerie, Mohre)

Das Rindfleisch in gulaschgrof3e Stlicke schneiden. Die Zwiebeln schalen und wirfen.
Das Suppengemise putzen und wiirfeln.

Butterschmalz zum Anbraten, , 1 | Rinderbriihe, 500 ml Bier (Pilz), 500 g Pumpernickel

Das Rindfleisch in dem Butterschmalz anbraten. Nach und nach Zwiebelwiirfel und das
Gemuse dazugeben und anbraten. Wenn alles ausreichend angebraten ist, mit dem Bier
abléschen und mit Brithe auffillen.

Den Pumpernickel schén klein reiben (geht ganz einfach mit den Handen in einer
grofen Schissel) und dazugeben.

Je nachdem, wie stark die Brihe gewUrzt ist, nun mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Wacholderbeeren durch klopfen "knacken". Preiselbeeren, Lorbeer und Wacholder-
beeren zufiigen.

Den Pfefferpotthast 90 bis 120 min langsam im Backofen bei 150° mit Deckel schmoren.
Vor dem Servieren noch mal abschmecken und evtl. nachwirzen.

Zum Pfefferpotthast reicht man im Herbst und Winter Gewtirzglrkchen und eingelegte
Rote Beete, im Sommer gerne griinen Salat und Salzkartoffel. Eine schnelle Low Budget
Version: Rindfleisch durch gehacktes Rindfleisch ersetzen.

Tipp:

Nicht essbare Gewlrze wie Wacholderbeeren oder Pfefferkdrner usw. in einem
Teebeutel oder Teeei in das Kochgut geben, dann lassen sich diese nach dem Kochen
leicht entfernen und man kann ungestoért geniel3en.



Bratapfel mit Rosinen und Marzipanfullung

Zubereitungszeit: 30 Min.
Bratzeit: 35 Min. Konventionell 200 °C

Zutaten (fiir 6 Personen): 180 ml Apfelsaft oder Rum, 100 g Marzipanrohmasse, 60 g
gehackte Mandeln, 70 g Butter, 4 EL Honig, 3 TL Zimt
Zubereitung

A 5 EL Apfelsaft oder Rum, 6 EL Rosinen, 6 sauerliche Apfel

Weicht die Rosinen in 5 EL Apfelsaft ein und lasst sie 1 Stunde ziehen. Wascht eure
Apfel. Schneidet den oberen Teil wie einen Deckel ab und entkernt sie groRziigig. Falls
die Aushdhlungen zu klein sind, kénnt ihr auch noch etwas Fruchtfleisch entfernen.

100 g Marzipanrohmasse, 60 g gehackte Mandeln, 50 g Butter, 4 EL Honig, 3 TL Zimt
Bréselt die Marzipanmasse in eine Schiissel. Schneidet 50 g der Butter in Stlicke und
gebt sie zusammen mit den Mandeln zum Marzipan. Vermischt das Ganze mit den
Handen oder dem Knethaken eures Handrlhrgerats und streut nach und nach die
eingeweichten Rosinen ein. Zum Schluss fugt ihr noch den Honig und den Zimt hinzu.

100 g Marzipanrohmasse, 60 g gehackte Mandeln, 50 g Butter, 4 EL Honig, 3 TL Zimt
Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze aufheizen. Die Fillung nun in die Bratapfel
driicken, bis sie voll sind, es darf auch etwas driber stehen. Eine Auflaufform einfetten.
Die Bratapfel in die Form setzten und mit dem restlichen Apfelsaft bzw. Rum
Ubergiefien. 25 Minuten ohne Deckel im Backofen braten. Nach den 25 Minuten werden
die abgeschnittenen Deckel auf die Bratapfel gesetzt. Die komplettierten Bratapfel
weitere 10 Minuten braten.

Tipp: Dazu reicht man selbstgemachte Vanillesol3e.

VanillesoRe

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten: 600 ml Milch, 4 V2 EL Zucker, 1 ¥z Vanilleschoten, 3 Eier, 1 V2 Becher Sahne,
1 72 gehaufte TL Speisestarke

A

600 ml Milch, 4 V2 EL Zucker, 1 %2 Vanilleschoten
Milch, Zucker und das Mark der Vanilleschote aufkochen.

3 Eier, 1 2 Becher Sahne, 1 2 gehaufte TL Speisestarke

Zwischenzeitlich die Eier mit dem Handrihrgerat kurz aufschlagen. Speisestarke und
Sahne zugeben und noch mal kurz durchschlagen.

Die Sahne-Eiermischung mit dem Schneebesen in die kochende Milch einriihren und
kurz aufkochen lassen. Kann man warm oder kalt verwenden.

Tipp: Statt der VanillesoRe kann man auch Vanilleeis dazu reichen.



