I GENUSS-TIPP

Gerichte, wie sie sonst nur beim Karlsfest kredenzt
werden, bringt BAD AACHEN in die heimische Kiiche...

K arl der GroRe ist in Aachen auch 1207 Jahre nach seinem Tod
am 28. Januar 814 noch allgegenwartig: Hinter dem Rathaus
gedeiht sein Krautergarten, eine Statue prangt ihm zu Ehren mitten
auf dem Markt, die Gebeine ruhen im Dom, das Centre Charlemagne
tragt seinen Namen und auch wichtige Ehrungen wie der Karlspreis
sind nach ihm benannt. Da ist es nur konsequent, dass die Stadt mit
einem grofen Festdng alljahrlich am letzten Sonntag im Januar ihres
verehrten Kaisers gedenkt. Das Karlsfest muss 2021 zwar aller Vor-
aussicht nach ausfallen (siehe S. 11), aber eine kleine Zeitreise lasst
sich dank kulinarischer Leckerbissen, wie sie sonst direkt vor Ort im
Rathaus aufgetischt werden, auch von zu Hause aus starten.
Zentraler Dreh- und Angelpunkt ist dabei die sogenannte Karls-
wurst, eine Uberregional bekannte Spezialitit der Aachener
Fleischer, deren Zutaten den Vorgaben der mittelalterlichen Land-
glterverordnung des Frankenherrschers entsprechen, dem
Capitulare de villis. Da Karl groRen Wert auf die Gesundheit seiner
Untertanen legte, bestimmte er mit diesem Erlass ganz genau,
welche Gemiise-, Obst- und Krautersorten angebaut werden sollten

GRUNKOHLEINTOPF MIT KARLSWURST
UND KASSELER

Zutaten fiir 4 bis 6 Personen:
1500 g Griinkohl, 200 g durch-
wachsener Speck (gewiirfelt),
4 Zwiebeln, Butterschmalz,
1200 g mehlig kochende
Kartoffeln, 80 g Hafer-
flocken, 8 Mettwiirstchen
(vorzugsweise Karlswurst der
Aachener Aixtra-Fleischer),
8 Scheiben Kasseler, 450 ml
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e Gemiise- oder Fleischbriihe, 2 TL
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A Senf (scharf), Salz, Pfeffer, Zucker.

Zubereitung:

Die Grunkohl-Blatter vom Stiel entfernen und waschen. In
einem grofRen Topf Salzwasser zum Kochen bringen und Griinkohl
portionsweise etwa 3 Minuten blanchieren. Danach mit kaltem
Wasser abschrecken, abtropfen lassen und grob hacken. Zwiebeln
schélen und fein wiirfeln. Kartoffeln schalen und vierteln. Butter-
schmalz in einem Topf erhitzen, Speck- und Zwiebelwiirfel 2 bis 3
Minuten anschwitzen. Kartoffeln und Briihe hinzufligen und kécheln
lassen, bis die Kartoffeln weich sind. Kartoffeln mit einem Kartoffel-
stampfer leicht zerdriicken und den Griinkohl untermengen. Hafer-
flocken zufiigen. Mettwurst zum Griinkohl geben. Falls die Masse zu
kompakt sein sollte, noch etwas Briihe nachgieRen. Mit Senf, Salz,
Pfeffer und etwas Zucker abschmecken. Etwa 60 Minuten kdcheln
lassen. Den fertigen Eintopf mit den Mettwirstchen und dem
Kasseler auf Teller verteilen und servieren.

Neben hochwertigem Fleisch verwenden die Aachener Innungs-
meister daher ausschlieBlich Gewtirze aus dem Garten des Kaisers flr

ihre Wurst. Dazu gehoren zum Beispiel: Salbei, Kiimmel, Rauke,
Sellerie, Kerbel und Koriander. Zwar sind aus Karls Zeiten keinerlei
Hinweise auf die Zubereitung von Speisen uberliefert, aber mit
der Verwendung der richtigen Zutaten kommt man dem Herrscher
immerhin schon so nah wie mdglich. Der Tradition entsprechend
kredenzen Ocher zur historischen Wurst einen leckeren Griinkohl-
eintopf und genieRen als Dessert einen Reichsapfel, der duftend aus
dem Ofen kommt. So gelingt das Karlsfest @Home!

KLASSISCHER BRATAPFEL MIT MARZIPAN-
NUSS-FULLUNG

Zutaten fiir genau
4 Personen:
4 sauerliche Apfel
(z. B. Boskoop),
Y, Bio-Zitrone,
30 g gehackte
Haselnisse, 30 g
Mandelstifte, 30 g
Rosinen, 80 g
Marzipanrohmasse,
4 EL Butter, 1 Prise
Zimt, 1 Prise gemahlene
Nelken, 3 ¢l Rum, 400 ml
Vanillesauce.
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Zubereitung:

Rosinen in Rum einweichen (alternativ in Wasser) und mindestens
eine Stunde ziehen lassen. Backofen auf 180 °C HeiBluft vorheizen.
Auflaufform mit einem Viertel der Butter einfetten. Oberen Teil der
Apfel wie einen Deckel abschneiden. Kerngehause entfernen und
Apfel aushéhlen, dabei einen 2 cm breiten Rand stehen lassen.
Zitrone waschen, Schale abreiben und Saft auspressen. Innenseite
der Apfel mit Zitronensaft einreiben. Haselniisse und Mandelstifte in
einer Pfanne goldbraun rosten. Restliche Butter schmelzen.
Marzipan grob zerbrdseln und mit Nussen, Mandeln, Butter, Rum-
rosinen, Zitronenschale, Zimt und Nelken mischen. Masse in die
Apfel fiillen, Deckel aufsetzen und im heiRen Ofen ca. 25 Minuten
backen. Bratapfel noch heill mit warmer Vanillesauce servieren.

Diesen und alle weiteren BAD AACHEN-Topfgucker finden Sie auch unter www.bad-aachen.net!
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