Schweizer Radio
und Fernsehen

Hutspot: Ein niederlandisches Gericht mit Geschichte

Rezept von Holland-Korrespondentin Elsbeth Gugger

Zutaten: (4 Personen)

500 g Rindfleisch (durchzogenes Bruststlick)

1 kg Kartoffeln

1 kg Winterrtebli (Je dicker desto mehr Geschmack!)
500 g Zwiebeln

1,5 Bouillonwdrfel (vom Rind)

4 Lorbeerblétter

12 Gewdlrznelken

1 Kaffeel6ffel Butter

Grobkérniger Senf

Zubereitung:

In einer grossen Pfanne 1 Liter Wasser aufkochen. 1 Zwiebel vierteln, jedes Viertel mit
einem Lorbeerblatt und 3 Gewilrznelken bespicken und ins Wasser geben sobald es kocht.
Fleisch dazu geben und mindestens 1.5 Stunden leicht kdcheln lassen (Fleisch muss
untergetaucht sein).

In der Zwischenzeit Kartoffeln und Winterrliebli schalen und in Stiicke schneiden. Restliche
Zwiebeln hauten und klein schneiden.

Nach gut 1.5 Stunden das Fleisch aus der Pfanne nehmen und Kartoffeln, Winterrtebli und
Zwiebeln in die Bouillon geben, Fleisch obendrauf und noch ca. 20 Minuten kochen.

Danach Fleisch aus der Pfanne nehmen und in vier Portionen schneiden. Kartoffeln,
Winterrebli, Zwiebeln und Butter mit dem Stamppotstamper feinstampfen (niederlandische
Grossmditter benutzten friher dafiir ein Passe-vite, was der Konsistenz sehr zu Gute
kommt!) und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Beim Anrichten auf jedem Teller eine Delle in den Stamppot driicken und diese mit Bouillon
flllen — ein solches Seeli gehért sich hinter den Deichen auch fir die Erwachsenen! Zum
Fleisch grobkdrnigen Senf servieren.
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