Warendorfer Tottchen

Fiir zwei Personen
Fiir das Tottchen:

300 g vorgegarte Kalbskutteln, am Stiick 300 ml Rinderfond 50 g luftgetr. Speck
1 Zwiebel 3 TL Schweineschmalz 1 Bund Petersilie

5 Béarlauchkapern weifler Pfeffer Salz

Fiir die Flusskrebse:

200 g Flusskrebse 2 EL Pflanzenol 1 Zehe Knoblauch
Cayennepfeffer Salz

Fir die Bohnen:

400 g frische dicke Bohnen 50 g luftgetr. Speck 2 TL Schweineschmalz
Fir die Kartoffeln:

400 g Drillinge Salz

Fiir die Sauce:

3 EL Mehl 50 ml sauren Apfelsaft Schweineschmalz
Salz Pfeffer

Fiir das Warendorfer Tottchen Zwiebel abziehen und in feine Streifen schneiden. Speck und Kut-
teln ebenfalls in diinne Streifen schneiden. Petersilie fein hacken. Speck mit Schweineschmalz in
einer hohen Pfanne anbraten, Zwiebel dazugeben. Kalbskutteln und Hélfte der Petersilie dazuge-
ben und mit Fond 25 Minuten weichkochen lassen, abseihen und Fliissigkeit auffangen. Kutteln
mit restlicher Petersilie und Béarlauchkapern mischen. Alles mit Salz und weiflem Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir die Pellkartoffeln Drillinge in einem Topf mit Salzwasser 20 Minuten garkochen und an-
schlieflend pellen.

Fiir die dicken Bohnen Haut der Bohnen abziehen und in Salzwasser bissfest garen. Speck in
einer Pfanne mit etwas Schweineschmalz anbraten. Vor dem Servieren gegarte Bohnen darin
schwenken.

Fiir die Flusskrebse diese waschen, trocken tupfen und in einer Pfanne mit etwas Ol anbraten.
Knoblauch abziehen, mit einer Knoblauchpresse hineindriicken und anbraten, mit Salz und Ca-
yennepfeffer abschmecken.

Fiir die Sauce etwas Schweineschmalz in einer Pfanne erhitzen, Mehl hineinrithren mit dem auf-
gefangen Sud und saurem Apfelsaft abloschen, dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Warendorfer Tottchen auf Teller geben, Flusskrebse darauf legen, Pellkartoffeln und dicke Boh-
nen drum herum drapieren, Sauce zu den Kartoffeln geben und servieren.
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