Valentin 2010 zur Katz' — die Rezepte

ApvVi e KUPIVO, YAUKAVIOO Kal uapabo

1 Lammkeule,

1 Zwiebel,

4 Zehen Knoblauch,
Lorbeerlaub,

3 Mo6hren,

5-6 blaue Kartoffeln,
3-4 weilde oder gelbe
1 kraftige Scheibe Selleri
2 Fenchelknollen
Ol, Salz, Pfeffer, Anis, Kii

aufgielRen, 1 Lorbeerblatt und i t, vielleicht noch @€inen Loffel
Kimmelkérner, dazu geben und ca n auf kleiner Flamme kocheln
lassen, dabei immer wieder wenden etwas Wasser aufgielRen.
Inzwischen die Kartoffeln als Pellkartoffeln kochen, die restlichen Mohren,
den Sellerie und den Fenchel kochen, aber nicht zu weich. Kartoffeln pellen
und in kleine Scheiben schneiden, ca. %2 cm dick und nicht gréRer als eine
€-Miinze. Auch Mohre, Sellerie und Fenchel in solche Stlicke schneiden.
Wenn das Fleisch gar ist, Wurfel davon schneiden. Nun in jeden
Fleischwiirfel einen Zahnstocher stecken, darauf Kartoffel, Sellerie, Fenchel
und zuletzt Mohre stecken. In einer kleinen Pfanne anordnen und Uber
Nacht kalt stellen. Am nachsten Tag die Fleischbrihe durchseihen und
vorsichtig in die Pfanne geben, sodal} die Spie3ichen mit dem FiRen in der
Briihe stehen. Einmal aufkochen lassen und ein paar Minuten kdcheln
lassen. Heild servieren.

Fleisch ist ohnehin der Garant fur Manneskraft., schadet aber auch der Beweglichkeit
der Frau nicht. Die Kartoffeln, besonders die blauen, sehen gut aus und geben
auBerdem Kraft und Ausdauer. Anis gibt dem Lammfleisch einen unvergleichliches
Aroma und wird von den Griechen als erotischer Muntermacher geschatzt. Sellerie
und Méhre helfen dem Stehvermdgen auf, und Fenchel erhéht die Empfindsamkeit an
bestimmten Stellen, besonders bei Frauen.

KILEINKUNSTBUHNE ZUR KATZ — WWW.ZUR-KATZ.DE — 036 378 /S 66 10



