[das Wickelklige

mit Petersiliensauce und Rippchenfleisch

Uroma Ida machte sich auf den Weq in den Himmel, als ich 5 Jahre alt war. Ich kam also nicht mehr in den
Genuss ihrer besonderen Art der Wickelklofe. Aber meine Mama hat mir dieses groBartige Rezept verraten
und kam ins Schwarmen, als ich alle Details wissen wollte. Sie lebte mit ihrem Bruder, ihren Eltern und
GroBeltern damals als Groffamilie in der Leipziger Lampestrafe, in der Nahe vom Flofplatz. Das Besondere
an diesem Rezept ist, es wird nicht wie iiblich in der sachsischen Kiiche mit Kartoffeln zubereitet, sondern
mit einem Nudelteig. Dazu gab es meist Petersiliensauce und Rippchenfleisch. Einfach, aber sehr lecker.

ZUTATEN FUR 2 PERS.:

1EL Butter

80 g Semmelbrasel

400 g Rippchen vom Schwein
1Zwiebel

1 Mohre

2 Lorbeerblatter

1TL Pfefferkorner

1EL Essig

1 Prise Salz

140 g + 1 EL Mehl zum
Ausrollen

1Ei

1Eigelb

40 g Butter

300 ml Fleischbrihe

Y% Bund Petersilie

Saft von ¥% Zitrone

Salz und Pfeffer aus der Miihle

72 Leipziger Hausmannskost

ZUBEREITUNG:

Butter in einer Pfanne erhitzen und das Semmelmehl goldbraun
rosten. Herausnehmen und abkihlen lassen.

Die Rippchen mit kaltem Wasser abspiilen. Zwiebel schalen und
vierteln. Mdhre waschen und grob schneiden. Einen Topf mit etwa
800 ml Wasser auffiillen, Lorbeer, Pfefferkorner, Essig, Zwiebel,
Mahre und eine Prise Salz zugeben. Die Rippchen dazugeben und
etwa 60 Minuten abgedeckt kacheln lassen, bis das Fleisch weich
ist und sich vom Knochen lst.

Fiir den Teig Mehl, Salz, Ei, Eigelb und etwa 1 bis 2 EL Wasser in
einer Schiissel zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Den Teig
abgedeckt fiir etwa 20 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

Fiir die Sauce die Butter in einem kleinen Topf schmelzen, 1 EL Mehl
dazugeben, verriihren und ,schwitzen® lassen. Mit 300 ml Brithe
von den Rippchen aufgieBen und bei mittlerer Temperatur unter
standigem Rihren aufkochen lassen. Petersilie waschen, trocknen
und fein hacken. Die Sauce mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer abschme-
cken und die Petersilie zugeben. Mit einem Stabmixer die Sauce
fein pirieren.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache mit einem Nudel-
holz dinn ausrollen. Immer wieder etwas Mehl einarbeiten, sollte
der Teig kleben. Mit einem Ausstecher mittelgrofe runde Teigplat-
ten ausstechen. Die gerosteten Semmelbrosel mit einem Teeloffel
mittig auf die Teigplatten geben. Die Teigplatten zusammenfalten
und die Teigenden mit einer Gabel fest andriicken.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser die ,WickelkloRe" etwa 4
bis 5 Minuten garen. Mit einer Schaumkelle herausnehmen und auf
die Teller verteilen.

Die weichen Rippchen am Knochen entlang schneiden und vertei-
len. Die Petersiliensauce dariibergeben und servieren.

Tipp:

Die restliche Brihe der
Rippchen durch ein Sieb
gieen und bis zur weiteren
Verwendung einfrieren.




