Kreative Deko-Ideen
mit ‘Backformen

| I 44 |
Jel IO LG

D(Lé LANDLICHER GENUSS & REGIONALE VIELFALT  November/Dezember 2019 4,95 €

: I
‘Weihnachis-

‘Béickerei

-
\J
o
[——

-
S
—_—
—
/l
|
PRNSSE |
St
p—
—
—
~
N

%

MEINE GUTE LANDKUCHE

Kostliche Mienus

turs Eest

pratenraus
GroBmutters Kuche

Plidtzchen » Weihnachtsmenii » Wildgerichte

Hausgemacht
schmeckt’'s am besten!

Schweiz 8,90 sfr
I kei 6,00 €

; “Kochen ¢ * Die besten Platzchen
: \ bafzfen fiir die * Leckeres aus der Pfanne
esttage / e Saison fiir Wildgerichte

~

,“L[,‘L“LL:\E,,D:‘",Q,‘LG Kuchen ¢ Kochen mit Gewiirzen
Una iorcen . N
e Unterwegs im Oberallgau

eich 5,50 € «
Italien, Portugal (cont), Sloweniei

Osterr



#beebetter

WWF

I'sivdkiiche o &



Titelfotos: Fotolia, MSL/Kramp + Golling (2), StockFood (2)/Peter Garten/Westermann & Buroh Studios; Fotos Seite 3: Silke Blumenstein, Shutterstock/Marina Shanti
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gibt es auch als ‘E-Paper

Die wunderbare
Welt der Gewiirze

ternanis, Zimt,
SVaniIIe, Nelken,
Muskat oder Chili:
Ein gut sortiertes
Gewdrzregal ist eine
echte Schatzkammer -
Susanne Peters, vor allem jetzt in
Chefredakteurin der Advents- und
Weihnachtszeit. Denn vielen Platzchen,
Kuchen, Torten und auch dem festlichen
Menu verleihen Gewdrze erst ihren
besonderen Geschmack. Meist kommen
beim Kochen jedoch nur die Klassiker
wie Pfeffer oder Paprika in den Topf.
Schade! Seien Sie mutig und probieren
Sie mal Neues aus. Ideen dafir gibt's
ab Seite 12 in unserem Advents- und
Weihnachtsteil und ab Seite 74 — das
Preiselbeereis mit Kardamom schmeckt
wirklich so gut, wie es aussieht.
Viel Spaf3 beim Ausprobieren und eine
genussvolle Zeit winscht Ihnen lhre

Haben Sie Fragen, Tipps oder Anregungen?
Schreiben Sie uns:
meinegutelandkueche@burda.com oder
besuchen Sie uns auf Facebook
www.facebook.com/meinegutelandkueche

Editorial
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Zwei festliche
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Ob nussige Busserin
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mit Kirschwasser —
unsere Platzchen
sind unwiderstehlich



93

Auf ins Oberallgau! HAU SG EMAC HT

Weihnachtsmarkte wie
in Bad Hindelang 64 GroBes fiir den kleinen Hunger
bezaubern - und Meisterkoch Alfons Schuhbeck gibt
die Kiiche verfihrt bayerischen Schmankerln neuen Pfiff

92 Landlich, kostlich, einfach gut
Ganz ohne Schnérkel und doch
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 Ausflugstipps, Grufkarten, Kiichenhelfer und |

mehr fur Advent & Weihnachten

K

Hiibsch verpackt

‘Fiir kleine Priisente

ine Handvoll NUsse, selbst ge-

machte Platzchen oder andere
Kleinigkeiten lassen sich in den
weihnachtlichen Sackchen (3er-Set,
je ca. 19 x 18 cm) einfach verpa-
cken. Dank eines Zugbands lassen
sich die Beutel aus einem Poly-
ester-Baumwoll-Gemisch gut ver-
schlieBen und wieder 6ffnen.

www.frank-flechtwaren.de

Karten aus Holz
Mit lieben Griifien

I\/l it diesen GruB3- und Postkarten
verschicken Sie Bastelspal3,
gute Winsche und ein hibsches Grofde Adventsausstellung im Unterallgiu
Deko-Objekt. Die Produkte aus . . L
Holzfurnier werden (berwiegend thpenweg m CBad Womshofen

in der kleinen Firma von Henrike

Mayer und Nick Rubesamen in om 30. November bis zum 6. Januar
Berlin gefertigt. Einige Arbeits- 2020 sind in der Kur- und Kneippstadt
schritte lassen sie in Werkstatten Uber 75 Krippen zu bestaunen — in Schau-
fir Menschen mit Behinderung fenstern von Geschaften, kulturellen oder
ausfuhren. Auch Holztaschen und kirchlichen Einrichtungen. Holz, Wachs, Ton,
-brillenetuis sowie Mobiles um- Gips oder Stoff: Fir ihre Kunstwerke haben
fasst das Sortiment. die Krippenbauer ganz verschiedene Mate-
www.formes-berlin.de rialien verwendet. Vom 6. bis 27. Dezember

werden jeweils freitags um 16 Uhr &ffent-

liche Fihrungen flr 3 Euro pro Person (mit

Gastekarte kostenlos) angeboten. Auf Nach-

frage kénnen Sie auch individuelle Fihrun-
gen fur Gruppen bis 20 Personen buchen.

Gaste-Information im Kurhaus
Hauptstr. 16, 86825 Bad Worishofen,

2°08247/99 3355, www.bad-woerishofen.de J

6 meine gute Landkiiche 6-2019



Fotos: Fotolia (2), Kur- und Tourismusbetrieb Bad Wérishofen/Simon Ledermann, PR (5), RWI Touristik, Shutterstock

Aromatischer Gewiirz-Adventskalender

aglich nur ein Tarchen bzw.

Beutelchen 6ffnen? Das fallt
bei diesem wunderbar duften-
den Adventskalender schwer.
Die Bio-GewUlrzmischungen mit
klangvollen Namen wie ,Rudi
Ruhe”, ,Laune gut, alles gut”
oder ,Schutzengel” laden jeden
Tag dazu ein, neue Gerichte
auszuprobieren. Zudem kénnen
Sie an der Box tdglich ein klei-
nes Fensterchen o6ffnen und
ein hibsches Motiv entdecken.
Ubrigens: Mit dem duftenden
Kalender tun Sie nicht nur sich
etwas Gutes. Denn ein Teil des
Verkaufserloses wird an SOS-
Kinderdorf e. V. gespendet.

“Eine tolle Mischung fiir jeden ‘lag

Sonnentor
www.sonnentor.com

Praktischer Kiichenhelfer

‘Backen mit der LebkuchenGlocke

ormschone, gleichmaBige Leb-

kuchen wollte Renate Seifert im
Advent servieren. Wahrend sie die
Idee zur LebkuchenGlocke hatte,
entwickelten und drechselten ihr
Mann und ihr Sohn den Prototypen
fur den Kuchenhelfer. Dank eines
Edelstahldrahts auf der Unterseite
und des Drehmechanismus lasst
sich der Teig leicht aus der Form
[6sen. Alle Glocken (4, 5, 7, 9 cm @)

bestehen aus frankischem Ahorn-
holz, werden abschlieBend mit
lebensmittelechtem Holzwachs be-
handelt und sind auch fur Links-
hander geeignet. Neben der Glocke
beinhaltet jedes Set ein kleines Heft
mit Anleitung, Rezepten sowie
Tipps und Tricks.

Die LebkuchenGlocke GmbH
2 09164/995444,
www.lebkuchenglocke.de

Die LebkuchenGlocke (links) ist eine Erfindung von Familie Seifert aus Franken.
Manuela Seifert (rechts) verziert die formschonen Platzchen mit Schokolade

Flusskreuzfahrt auf dem Rhein

Mit dem Schiff unterwegs

ie suchen ein besonderes Geschenk — zu

Weihnachten, einem Geburtstag oder um
sich selbst zu verwdhnen? Dann ist eine Fluss-
kreuzfahrt (4.-11.8.20) vielleicht das Richtige.
Von KéIn geht es — mit Abstecher auf die Mosel
— rheinaufwarts bis Frankfurt. Hohepunkt der
Reise ist die Veranstaltung ,Rhein in Flammen”.
Detaillierte Informationen zum Angebot, dem
Schiff sowie den Preisen finden Sie unter
www.riw-touristik.de/MGL-SERRIW. Um von den dort
genannten Vorteilen zu profitieren, geben Sie
bei Buchung den Code , MGL-SERRIW" an.

RIW Touristik, © 06128/7408154

6-2019 meine gute Landkiiche T
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Die Bitterstoffe im Ghicorée Sind
gut fur Verdauung, Stoffwechsel
und Kreislauf. Die kalorienarme
Sprosse ist zudem reich an Kalium,
Folsaure und Zink sowie an den

Vitaminen'A, B und C
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Fotos: StockFood (2)/William Lingwood/Maximilian Stock LTD

“Perlhuhn mit Chicorée & Speck

Fiir 4 Portionen

« 1 kiichenfertiges Perlhuhn
(ca. 1,2 kg alternativ 1 Poularde)
«Salz, Pfeffer

*2 Knoblauchzehen

* 2 Bio-Zitronenschnitze

*5 Scheiben Speck

*2-3 Zweige Thymian

*4 EL Olivendil

* 250 ml trockener Weifswein
« 150 ml Gefliigelfond

*3—4 Chicorée

*2 EL gehackte Petersilie

1. Den Backofen auf 200 Grad Ober- und
Unterhitze vorheizen. Das Perlhuhn abbrau-
sen, trocken tupfen und innen und auflen mit
Salz und Pfeffer einreiben. Den Knoblauch in
der Schale etwas andriicken und mit den
Zitronenschnitzen, einer aufgerollten Scheibe
Speck sowie dem Thymian in den Bauch des
Perlhuhns stecken.

2. Das Ol in einem Schmortopf erhitzen und
das Huhn darin von allen Seiten kriftig an-
braten. Wein und Fond angieffen. Den {ibri-
gen Speck auf das Perlhuhn legen. Den Topf
mit dem Deckel verschlieflen, in den Ofen
schieben und das Huhn ca. 55 Minuten garen.

3. Inzwischen den Chicorée abbrausen, put-
zen, langs halbieren und den Strunk heraus-
schneiden. Die Hilften nach ca. 30 Minuten
Garzeit in den Schmortopf geben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und mit Bratensaft be-
traufeln. Dann den Topf wieder verschlieffen
und alles weitere 25 Minuten schmoren.

4. Kurz vor Ende der Garzeit den Topf aus
dem Ofen nehmen und den Backofen auf
Grillfunktion umstellen. Dann den Topf ohne
Deckel in den Ofen schieben und das Huhn
anbriunen. AnschlieSend das Huhn mit der
Petersilie bestreut servieren. Dazu passen
Petersilienkartoffeln oder Reis.

6-2019 meine gute Landkiiche 9



SAISON-REZEPTE

SCHON KNACKIG

oder butterzart

Salat mit Chicorée, Obst & °Ei

Fiir 4 Portionen

Fiir den Salat:

*4 Chicorée 6 Eier + 2 siifSliche Apfel
«175 g Mandarinen (Dose)

«2 EL gerdstete, grob gehackte Erdniisse
Fiir das Dressing:

+150 g saure Sahne *2 EL Créme fraiche
1 TL Currypulver « Cayennepfeffer «Salz

1. Fiir den Salat Chicorée abbrausen,putzen,
den Strunk ausschneiden. Blitter abtrennen
und trocken tupfen, einige zum Garnieren
beiseitelegen, iibrige in Streifen schneiden.
2.Die Eier hart kochen, abschrecken und
pellen. Die Eier erst lings vierteln, dann quer
in mundgerechte Stiicke teilen.

10 meine gute Landkiiche 6-2019

3.Die Apfel abbrausen, vierteln und ent-
kernen. Das Fruchtfleisch in diinne Scheiben
schneiden. Die Mandarinen in einem Sieb
abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen.
Chicorée, Eier, Apfel und Mandarinen in einer
Schiissel mischen.

4. Fir das Dressing 3-4 EL Mandarinensaft
mit saurer Sahne, Créme fraiche und Curry-
pulver verrithren. Mit Cayennepfeffer und Salz
abschmecken.

5. Den Rand von 4 kleinen Schalen oder tiefen
Tellern mit den Chicoréebldttern auslegen, die
tibrigen Zutaten darauf anrichten und mit
Dressing betriufeln. Den Salat mit Erdniissen
bestreuen und servieren. Dazu passt frisches
Baguette oder Toastbrot.

war gelten die Belgier als Entdecker der

Chicorée-Treiberei, doch weist einiges
darauf hin, dass das Bleichen der Wurzel-
zichorie in Frankreich und England schon
viel friher bekannt war. Bis heute wird
der meiste Chicorée in Belgien gezogen,
die hellen Sprossen sind dort als Gemdse
genauso beliebt wie als Salat.
Ausgesat werden die Pflanzen im Frahjahr.
Im Sommer entwickeln sie dann groBe
Blattschépfe mit ungenieBbar bitteren
Blattern. Die Wurzeln werden im Spat-
herbst und Winter gerodet und dicht an
dicht zum Treiben im Dunkeln aufgestellt.
Damit daraus rasch die kolbenférmigen
Sprossen heranwachsen, werden sie von
einer Nahrlésung umspllt. Bio-Betriebe
verwenden daflr reines Trinkwasser.
Auch nach der Ernte muss Chicorée vor
Licht geschltzt werden, weil er im Tages-
licht bereits nach vier Stunden griines
Chlorophyll bildet und auch der Gehalt an
Bitterstoffen steigt. Nur wei3e Kolben mit
zartgelben Blattrandern gelten als Spitzen-
qualitat. Sorten mit rubinrot geflammten
Spitzen schmecken milder, sind aber auch
teurer als die helle Variante.
Chicorée lagert man am besten im Kuhl-
schrank. Eingeschlagen in ein feuchtes
Tuch halt er sich dort gut eine Woche.
Fur die Verarbeitung werden die Kolben
gewaschen und die Wurzelansatze 1-2 cm
breit abgeschnitten. Fleckige duBere
Blatter entfernen. Zum Uberbacken oder
Dunsten den harten, manchmal bitteren
Strunk kegelférmig herausschneiden, aber
s0, dass die Blatter noch zusammenhalten.
Dickere Sprossen vorher ldngs halbieren.
Fur Salate die Halften in 1-2 cm breite
Streifen schneiden.

Fotos: StockFood (3)/Harry Bischof/Jo Kirchherr/Karl Newedel



Chicorée im
Schinkenmantel

Fiir 4 Portionen

+4 Chicorée + Salz * 20 g Butter

2 EL Mehl *ca. 200 ml Milch

«Salz, weifler Pfeffer «1 Prise Muskat
+4 Scheiben gekochter Schinken

+4 Scheiben Bergkdise

*4 EL fein geriebener Parmesan

2 EL Semmelbrisel

1. Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze
vorheizen. Die Chicoréekolben abbrausen, putzen und
den harten Strunk ausschneiden. Etwa 1 1 Wasser in
einem Topf aufkochen, salzen und die ganzen Kolben
darin 2-3 Minuten blanchieren. Anschliefend aus dem
Wasser heben und abtropfen lassen.

2. Die Butter in einem Topf zerlassen, dann das Mehl
einstreuen und kurz anschwitzen. Die Milch unter
Riihren langsam zugielen und die Sofle 5-8 Minuten
cremig einkochen lassen. Die Sofle mit Salz, Pfeffer so-
wie Muskat wiirzen und in zwei kleine oder eine grofie
Auflaufform geben.

3. Die abgetropften Chicoréekolben jeweils mit einer
Scheibe Schinken umwickeln und nebeneinander in
die Form setzen. Dann den Bergkise darauflegen.

4. Den Parmesan mit den Semmelbréseln vermengen
und iiber den Chicorée streuen. Den Chicorée im Ofen
ca. 15 Minuten gratinieren. Den Chicorée nach Wunsch
mit Salzkartoffeln und griinem Salat servieren.

Reformhaus

Reformhaus® - natiirlich
backen und genieBen.

Die Nummer 1
in Sachen Zimt.

Direkt von den Zimtbaumen Sri Lankas jetzt
in [hrem Reformhaus®: der echte Ceylon-
Zimt. Er hat den mildesten und feinsten
Geschmack aller Zimtsorten weltweit und
verleiht hier bei uns vor allem frischem
Weihnachtsgeback seine einzigartige Note.
Aber auch als Topping von HeiBgetranken
und Desserts gibt es nichts Vergleichbares.
GenieBen Sie den faszinierenden
Geschmack Sri Lankas, jetzt in Ihrem
Reformhaus®.

E1© www.reformhaus.de



PILANTZCIRNEN
nidlsiche

Zitronenherzen, Knuspertale

Mandelknopfche

nser Weihnachtsgeback
Ist unwiderstehlich

Feine Lebkuchen mit Guss
Rezept Seite 19
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Gefiillte Zitronenherzen.
Rezept Seite 19



ADVENT & WEIHNACHTEN

'Mandelknopfchen
mit Zimt und Nelken

Nussige Busserln.
Rezepte Seite 19

otos: StockFood/Eising Studio-Food Photo & Video/Regina Hippel (2)/Ja|agNVolfgang Schardt/Martina Schindle




Johannisbeer-Nuss-Kringel
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choko-Zimt-Kek

Pfaffenhiitchen.
Rezepte Seite 16
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ADVENT & WEIHNACHTEN

Schoko-Zimt-

‘Busserln

Fiir 20-30 Stiick

* 125 g Zartbitterschokolade
*50 g weiche Butter

*75 g Rohrzucker

* 1 EL Vanillezucker

*1 Prise Salz *1 Ei

*ca. 150 g Mehl

*1 TL Backpulver

*2 EL Kakao zum Backen
*3—4 EL Milch

* Kristallzucker

«1-2 TL Zimtpulver

1. Die Schokolade grob hacken
und iiber einem heiflen Was-
serbad schmelzen. Butter mit

Pfaffernhui-
‘Pliitzchen

Fiir ca. 35 Stiick

* 125 g Butter « 100 g Zucker
* 1 Pck. Vanillezucker

+1 Ei »200 g Mehl

*65 g Speisestiirke

+ 80 g gemahlene Mandeln
 1-2 EL Schwarze-Johannis-
beeren-Sirup +2-3 EL festes
Schwarze-Johannisbeeren-
Gelee «rosa Zuckerperlen

1.Den Ofen auf 175 Grad
vorheizen. Kreise (¢ ca. 5 cm)
auf Backpapier zeichnen, dann
das Papier umgekehrt auf Ble-
che legen.

16 meine gute Landkiiche 6-2019

Zucker, Vanillezucker und Salz
schaumig rithren. Die fliissige
Schokolade und das Ei unter-
ziehen. Anschliefend Mehl,
Backpulver, Kakao und Milch
untermengen. Der Teig sollte
nicht zu flissig sein, evtl. die
Milch- bzw. Mehlmenge etwas
variieren. Den Teig abdecken
und mind. 2 Stunden in den
Kiihlschrank stellen.

2. Den Backofen auf 180 Grad
Umluft vorheizen. Bleche mit
Backpapier belegen.

3. Den Kristallzucker auf einen
flachen Teller streuen. Vom
Teig kleine Portionen abneh-
men, diese zu Kugeln formen
und etwas flach driicken. Die
Taler mit Zimt bestduben, dann
im Kristallzucker wilzen. Die
Busserln auf die Bleche legen,
ca. 8 Minuten backen, sodass
sie auflen knusprig und innen
noch saftig sind. Dann aus dem
Ofen nehmen und auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen.

2. Butter, Zucker, Vanillezucker
und Ei mit den Quirlen des
Handriihrgerits gut schaumig
rithren. Mehl mit 50 g Stirke
mischen. Den Mehl-Mix auf
die Eimasse sieben, mit Man-
deln unterrithren. Den Teig
halbieren, unter eine Hilfte iib-
rige Stirke und Sirup kneten.
3. Die Teigportionen jeweils in
einen Spritzbeutel mit runder
Tiille fiillen. Je 1 Klecks Gelee
mittig in die auf das Back-
papier gezeichneten Kreise ge-
ben. Mit den Spritzbeuteln
abwechselnd rosa und weif3e
Streifen kreisformig an das Ge-
lee setzen. Dabei am dufleren
Rand ansetzen, zur Mitte hin
schmaler werden.

4. Die Plitzchen ca. 12 Minuten
backen. Herausnehmen, sofort
je einen winzigen Klecks Gelee
mittig auf die Plitzchen geben
und je 1 Zuckerperle aufsetzen.
Plitzchen auskiihlen lassen,
dann vom Blech nehmen.

Fohannisbeer-

‘Nuss-Kringel

Fiir ca. 20 Stiick

« 150 g weiche Butter

« 1 Pck. Vanillezucker

+140 g Zucker

+1 Ei *300 g Mehl

«ca. 50 g sehr fein gehackte
oder grob gemahlene Hasel-
niisse (alternativ Mandeln)
«ca. 300 g Johannisbeergelee
(alternativ Himbeergelee)

1. Butter mit Vanillezucker und
125 g Zucker cremig riihren.
Das Ei zufiigen, unterriihren.
Das Mehl zufiigen und alles zu
einem glatten Teig verkneten.

Schoko-Zimi-
‘Knusperkekse

Fiir ca. 50 Stiick

+2 EL Kakao zum Backen
300 g Mehl +2 TL Zimt
<100 g Zucker +1 Ei

+200 g kalte Butter

+ 150 g Zartbitterschokolade
«ca. 60 g grobkirniger Zucker

1. Kakao, Mehl, 1 TL Zimt und
Zucker mischen, auf eine
Arbeitsfliche hidufeln, mittig
eine Mulde formen. Das Ei und
2-3 EL kaltes Wasser in die
Mulde geben, die Butter in
Flockchen auf dem Mehlrand
verteilen. Alles mit einer Teig-

Den Teig in Folie wickeln und
30-40 Minuten kiihlen.
2.Dann den Teig auf einer
leicht bemehlten Arbeitsfliche
2-3 mm diinn ausrollen und
Pldtzchen ausstechen.

3. Den Backofen auf 190 Grad
(Umluft 170 Grad) vorheizen.
Bleche mit Backpapier belegen.
4. Aus der Hilfte der Plitzchen
mittig ein kleines Loch aus-
stechen. Ubrigen Zucker und
Niisse mischen und auf die
Plitzchen mit Loch streuen.

5. Dann alle Plitzchen auf die
Bleche legen und portionsweise
10-12 Minuten backen. Plitz-
chen aus dem Ofen nehmen
und abkiihlen lassen.

6. Das Gelee erwdrmen und
diinn auf die Plitzchen ohne
Loch streichen. Die Plitzchen
mit Loch daraufsetzen, leicht
andriicken. Nach Wunsch mit
einem kleinen Loffel noch et-
was Gelee in die Mitte geben
und trocknen lassen.

karte zu kleinen Kriimeln ha-
cken. Dann mit den Hinden
rasch zu einem glatten Teig
verkneten. Den Teig in Folie
wickeln und ca. 30 Minuten in
den Kiihlschrank legen.

2. Die Schokolade klein hacken
und unter den Teig kneten.
Den Teig in Folie wickeln und
weitere ca. 30 Minuten im
Kiihlschrank ruhen lassen.

3. Den Backofen auf 150 Grad
Umluft vorheizen. Bleche mit
Backpapier belegen.

4. Den Teig zu einem Block (ca.
5 ¢cm hoch, 6 cm breit) formen.
Mit einem diinnen, scharfen
Messer ca. 1 cm dicke Scheiben
abschneiden. Die Plitzchen auf
die Bleche verteilen und ca.
25 Minuten backen.

5. Ubrigen Zimt mit grobem
Zucker mischen und auf einen
flachen Teller streuen. Den
Rand der noch heiflen Kekse
darin wilzen. Kekse auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen.

Fotos: StockFood/Eising Studio-Food Photo & Video/Ulrika Ekblom/Regina Hippel (2)/Martina Schindler
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Luckersiifle

KNUSPERTALEF

Schwedische Juckerkekse

Fiir ca. 40 Stiick

*ca. 250 g Mehl

80 g Zucker

2 TL Vanillezucker

+ 180 g kalte Butter (ungesalzen, in Stiicken)
«ca. 100 g rosafarbener Glitzerzucker

1. Mehl, Zucker und Vanillezucker mischen
und auf eine Arbeitsfliche hiufeln. Die Butter

hinzufiigen und alles mit einer Teigkarte oder
einem groflen Messer zu Kriimeln hacken.
Dann mit den Hidnden rasch zu einem glatten
Teig verkneten. Den Teig in Folie wickeln und
ca. 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

2. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Ein
oder zwei Bleche mit Backpapier belegen.

3. Den Glitzerzucker auf einen flachen Teller
streuen. Den Teig in 2-3 Stiicke teilen und

diese jeweils zu einer Rolle (o ca. 4 cm) for-
men. Die Rollen im Glitzerzucker wilzen, bis
sie damit bedeckt sind. Dann die Rollen mit
einem scharfen Messer in schmale Scheiben
schneiden und diese auf das Blech legen.

4.Die Kekse in 8-10 Minuten hellbraun
backen. AnschlieSend die Kekse auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen. Am besten
luftdicht verpackt in einer Dose aufbewahren.
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Nusspliitzchen
mit ‘Karamell

Fiir ca. 35 Stiick

* 125 g weiche Butter +130 g Zucker

«1 Pck. Vanillezucker « 1 Eigelb

+2 EL Milch 20 g Kakao zum Backen
+200 g Mehl + 1 Prise Salz » 1 Eiweifs
+100-150 g Niisse (gehackt, alternativ
Mandeln) « 150 g Karamellbonbons
(Sahne-Toffees) <4 EL Sahne

1. Butter, Zucker und Vanillezucker in
einer Schiissel mit den Knethaken eines
Handriihrers verrithren. Eigelb, Milch,
Kakao, Mehl sowie Salz zufiigen und
weiter verriithren. Anschlieend den Teig
mit den Hinden fertig kneten, zu einer
Kugel formen, in Folie wickeln und ca.
2 Stunden in den Kiihlschrank legen.

2. Den Backofen auf 180 Grad Umluft
vorheizen. Bleche mit Backpapier bele-
gen. Das Eiweif} in einem Schiisselchen
etwas verquirlen. Die Niisse auf einen
flachen Teller streuen.

3. Vom Teig kleine Sttickchen abzupfen
und zu kleinen Kugeln formen. Kugeln
erst durch das Eiweif§ ziehen, dann in
den Niissen wenden und auf das Blech
legen. In jede Kugel eine Mulde drii-
cken — entweder mit dem Finger oder
mit dem Ende eines Kochloffelstiels. Die
Plitzchen 13-18 Minuten backen.

4. Anschlieffend die Plitzchen aus dem
Ofen nehmen und noch warm evtl. die
Mulden nachformen. Die Plitzchen auf
dem Blech etwas abkiihlen lassen.

5. Inzwischen Bonbons und Sahne in
einem kleinen Topf unter Riihren er-
wirmen, bis die Bonbons geschmolzen
sind. Die Karamellmasse rasch in die
Mulden geben — sie hirtet schnell aus.
Anschlieffend die Plitzchen vollstindig
auskiihlen lassen, dann mit Backpapier
getrennt, lagenweise in Dosen schichten.

Tipp: Sollten die Plitzchen im Ofen
auseinanderlaufen und sich die Mulden
nicht mehr nachformen lassen, ist das
kein Problem. Einfach etwas Karamell-
masse mit einem Loffel dariibertraufeln.



Fotos: StockFood/Jalag/Wolfgang Schardt (3)/Karolina Smyk

Lebkuchen-
‘Pléitzchen

Fiir ca. 35 Stiick
Fiir den Teig:

+200 g Honig

+100 g Zucker

*50 g Butter

250 g Mehl

* 250 g geschiilte, gemahlene
Mandeln

*2 TL Lebkuchengewiirz
*5 g Pottasche

Fiir den Guss:

*ca. 100 g Puderzucker
«etwas Zitronensaft

1. Honig, Zucker und Butter in
einem Topf und unter Rithren er-
hitzen, bis sich der Zucker voll-
stindig gelost hat. Anschlieflend
die Masse abkiihlen lassen.

2. Die trockenen Teigzutaten in
einer Schiissel mischen, dann
die Honigmasse zufiigen. Zu-
nichst alles mit den Knethaken
eines Handriihrers, dann mit den
Hinden zu einem glatten Teig
verkneten. Den Teig in Folie wi-
ckeln und bei Zimmertempera-
tur 3—4 Stunden ruhen lassen.

3. Den Backofen auf 175 Grad
(Umluft 150 Grad) vorheizen.
Bleche mit Backpapier belegen.
4. Den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsfliche ca. Y2 cm dick aus-
rollen und Plitzchen in belie-
bigen Formen ausstechen. Die
Plitzchen auf die Bleche legen
und 20-25 Minuten backen.

5. Anschlieffend die Lebkuchen
aus dem Ofen nehmen und auf
einem Kuchengitter abkiihlen
lassen. Inzwischen Puderzucker
mit Zitronensaft zu einem nicht
zu fliissigen Guss verriihren. Den
Guss evtl. in Herz- oder Stern-
form auf die Lebkuchen geben
oder dariibertriufeln.

Gefiillte

LZitronenherzen

Fiir ca. 30 Stiick

Fiir den Teig:

+ 150 g weiche Butter

+80 g Puderzucker + 1 Ei

«1 Prise Salz * 275 ¢ Mehl
*50 g Zitronat (fein gehackt)
+ 100 g geschiilte, gemahlene
Mandeln « fein abgeriebene
Schale von 1 Bio-Zitrone
Fiir den Guss:

+100 g Puderzucker

*2 EL Zitronensaft « Zitronen-
zesten « kleine Silberperlen
Fiir die Fiillung:

+ 120 g weiche Butter

*120 g Puderzucker

*«1-2 EL Lemon Curd

1. Butter mit Puderzucker schau-
mig schlagen. Ei mit Salz unter-
rithren. Mehl, Zitronat, Mandeln
und Zitronenschale unterkneten.
Den Teig in Folie wickeln und
ca. 1 Stunde kalt stellen.

2. Ofen auf 180 Grad vorheizen.
Bleche mit Backpapier belegen.
3. Teig portionsweise zwischen
aufgeschnittenen Gefrierbeuteln
3—4 mm diinn ausrollen. Herzen
(o ca. 5 cm) ausstechen, auf den
Blechen im Ofen auf mittlerer
Schiene ca. 8 Minuten backen.
Auskiihlen lassen.

4. Puderzucker und Zitronensaft
zu diinnem Guss verriihren, evtl.
1 EL Wasser unterriihren. Hilfte
der Herzen damit bepinseln. Mit
Zesten und Perlen garnieren.
Trocknen lassen.

5. Butter und Puderzucker cremig
schlagen, mit Lemon Curd ver-
rithren, 15-30 Minuten kiihlen.
Je etwas Fillung mittig auf die
unbestrichenen Herzen geben
und verstreichen. Verzierte Herze
aufsetzen, ca. 1 Stunde kiihlen.

Mandel-
knopfchen

Fiir ca. 50 Stiick

Fiir den Teig:

+400 g ungeschilte Mandeln
+2 Eier + 150 g feiner Zucker
«1 TL Speisestiirke +2 TL Back-
pulver <1 Prise gem. Nelken
+1 TL gemahlener Zimt

« 1 Pck. Vanillezucker
Aufierdem:

«ca. 50 g Puderzucker

« ca. 60 ungeschilte Mandeln

1. Den Backofen auf 200 Grad
vorheizen. Bleche mit Backpa-
pier belegen.

2. Die Mandeln auf dem Blech
im Ofen auf mittlerer Schiene
5-7 Minuten rosten. Abkiihlen
lassen, dann in einem Universal-
zerkleinerer fein mahlen (alter-
nativ gem. Mandeln verwenden).
3. Die Backofentemperatur auf
140 Grad reduzieren. Ein weiteres
Blech mit Backpapier belegen.

4. Die Eier trennen. Die Eiweif3e
steif schlagen. Zucker einrieseln
lassen und weitere 3 Minuten
rithren. Mandeln, Stirke, Back-
pulver, Gewiirze und Vanille-
zucker mischen und unter den
Eischnee heben. Die Eigelbe zu-
fugen und alles zu einem glatten
Teig mischen.

5.Den Puderzucker auf einen
flachen Teller sieben. Aus dem
Teig mit angefeuchteten Handen
etwa kirschgrofie Kugeln formen,
diese mit einer Seite leicht in den
Puderzucker driicken. Dann die
Kugeln auf die Bleche setzen und
in die Mitte je 1 Mandel driicken.
Die Plitzchen im Ofen auf der
mittleren Schiene 10-12 Minuten
backen, sie sollten innen noch
weich sein. Dann die Plitzchen
herausnehmen, auskiihlen lassen.

‘Nussige

‘Busserln

Fiir ca. 70 Stiick

Fiir den Teig:

+150 g Haselnusskerne

*150 g Pecannusskerne

+150 g Zartbitterkuvertiire
+200 g Butter (in Stiickchen)
160 g Mehl « V5 TL gem. Zimt
+160 g Puderzucker

« 1 Pck. Vanillezucker
Auflerdem:

+1 Ei *200 g Puderzucker
*3—4 EL Gliihwein
(alternativ Kirschsaft)
+40-80 Pecannusskerne
(evtl. lings halbiert)

1. Die Niisse in einem Universal-
zerkleinerer fein mahlen (alter-
nativ gemahlene Niisse verwen-
den). Die Kuvertiire fein reiben
und mit Niissen, Butter, Mehl,
Zimt, Puder- sowie Vanillezucker
glatt verkneten. Dann den Teig
etwa 30 Minuten kiihlen.

2. Den Teig in 4 Portionen teilen.
Jede Portion mithilfe von Folie
oder aufgeschnittener Gefrier-
beutel zu 1 Rolle (¢ ca. 3,5 cm)
formen. Die Rollen ca. 1 Stunde
kalt stellen.

3. Den Backofen auf 150 Grad
vorheizen. Bleche mit Backpapier
belegen.

4. Das Ei verquirlen. Die Rollen
in ca. 1 cm dicke Scheiben schnei-
den, diese zu Kugeln formen und
durch das Ei ziehen. Die Kugeln
mit 3-4 c¢cm Abstand auf den
Blechen verteilen und im Ofen
auf zweiter Schiene von unten
ca. 20 Minuten backen. Dann
abkiihlen lassen.

5. Puderzucker und Glithwein
glatt rithren. Je etwas Guss auf die
Busserln geben, die Niisse darauf-
setzen. Den Guss trocknen lassen.
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Cantuccini mit ‘Haselniissen

Fiir ca. 60 Stiick
*50 g Marzipanrohmasse
*300 g Mehl

*1 TL Backpulver

* 1 Pck. Instant-
Espressopulver (ca. 2 g)
*200 g Zucker

*Mark von 1 Vanilleschote
* 1 Prise Salz

*30 g weiche Butter

*2 Eier

+ 80 g geschiilte Mandeln
* 100 g Haselnusskerne

* 1 Eigelb

1. Marzipan Klein wiirfeln. Mit
Mehl, Back-, Espressopulver,
Zucker, Vanille, Salz, Butter
und Eiern mit den Knethaken
eines Handriihrers verkneten.
Mandeln, Niisse unterkneten.
2.Den Teig in 4 Portionen
teilen und jeweils zu Rollen (ca.
25 cm lang) formen. Diese ab-
gedeckt ca. 1 Stunde kiihlen.
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3. Den Backofen auf 175 Grad
vorheizen. Bleche mit Back-
papier belegen.

4. Je 2 Rollen mit ca. 8 cm Ab-
stand auf ein Blech legen. Das
Eigelb mit 1 EL Wasser glatt
rithren und die Rollen damit
bepinseln. Die Rollen im Ofen
auf der zweiten Schiene von
unten ca. 15 Minuten backen.
Die Rollen aus dem Ofen
nehmen (diesen nicht abschal-
ten) und ca. 10 Minuten ab-
kiihlen lassen.

5.Die Rollen noch warm
schridg in 1 cm dicke Scheiben
schneiden, die Scheiben mit den
Schnittflichen dicht an dicht
auf die Bleche legen und im
Ofen auf mittlerer Schiene wei-
tere ca. 10 Minuten backen —
dabei ab und zu wenden, damit
die Cantuccini gut durchtrock-
nen. Dann herausnehmen und
abkiihlen lassen.

Kernige Knuspertaler

mit Cranberrys

‘Kleine “Kracher
MIT BISS

‘Knuspertaler mit Cranberrys

Fiir 25-30 Stiick
*200 g Butter

* Mark von 1 Vanilleschote
* 1 Prise Salz

*50 g Puderzucker

<200 g Mehl

+2 EL getrocknete Cranberrys
+ 100 g gemischte Niisse
und Kerne (z. B. Pinien-
und Sonnenblumenkerne,
Mandeln, Macadamia-
und Erdniisse)

*4 EL brauner Zucker

1. Den Backofen auf 180 Grad
vorheizen. Bleche mit Back-
papier belegen.

2. Butter mit Vanillemark, Salz
und Puderzucker mit einem
Handriiher cremig rithren. Das
Mehl hinzusieben und nach
und nach mit den Knethaken
des Handriihrers einarbeiten.
3. Die Cranberrys evtl. etwas
klein hacken.

4.Vom Teig kleine Portionen
abstechen und mit ausreichend
Abstand auf die Bleche setzen.
Die Hiufchen vorsichtig etwas
flach driicken und mit Cran-
berrys, Niissen, Kernen sowie
braunen Zucker bestreuen.

5. Die Taler in ca. 12 Minuten
goldgelb backen. Anschlieend
die Taler aus dem Ofen neh-
men und auskiihlen lassen.

Tipp: Plitzchen halten sich in
dicht schlieenden Blech- oder
Plastikdosen linger. Am besten
lagenweise einschichten, mit je-
weils einem Bogen Pergament-
oder Backpapier dazwischen.

*

Fotos: StockFood/Food Experts Group/Jalag/Wolfgang Schardt/Ewgenija Schall/

Susanne Schanz/Martina Schindler



Orangen-GrieB-Platzchen
mit Mandeln

Basler Lackerli mit
Kirschwasser verfeinert

Kakaoplatzchen.
Rezepte Seite 22

Mohnbliiten mit
Gelee und Mandeln



ADVENT & WEIHNACHTEN

‘Basler Liickerli

Fiir ca. 80 Stiicke

Fiir den Teig:
*500 g Honig *350 g Zucker
*1 EL gem. Zimt * 1 Prise gem.
Nelken «¥5 TL gem. Muskat
*je 100 g Orangeat &
Zitronat (sehr fein gehackt)
* 250 g gehackte Mandeln

« 1 EL Kirschwasser (oder
Zitronensaft) »600 g Mehl
*2 TL Backpulver

Fiir den Guss:

*200 g Puderzucker

* 1 EL Kirschwasser

1. Ein Blech mit Backpapier
belegen. Honig, Zucker und

‘Kakao-

plitzchen

Fiir ca. 55 Stiick
*200 g Butter

*170 g Zucker

« 1 TL Vanillezucker
*300 g Mehl

*3 EL Kakao zum Backen
*1Ei

* Puderzucker

1. Butter, Zucker und Vanille-
zucker schaumig schlagen. Das
Mehl mit dem Kakao mischen
und zufiigen. Dann das Ei
ebenfalls zufiigen und alles zu
einem Teig verkneten. Ist der
Teig zu kriimelig, ca. 1 EL oder
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Gewiirze unter Rithren erhit-
zen, bis sich der Zucker gelost
hat. Orangeat und Zitronat mit
Mandeln und Kirschwasser
unter die Honigmasse riihren.
Mehl und Backpulver mischen,
zufiigen und alles rasch zu
einem glatten Teig verkneten.
2. Den noch warmen Teig auf
der Arbeitsfliche 5 mm dick
ausrollen, auf das Blech legen
und abgedeckt 12 Stunden bei
Raumtemperatur ruhen lassen.
3. Den Backofen auf 200 Grad
(Umluft 175 Grad) vorheizen.
Den Teig im Ofen auf mittle-
rer Schiene 15-20 Minuten
backen. Dann noch warm in
Rechtecke schneiden.

4. Fiir den Guss Puderzucker,
Kirschwasser (oder Wasser) so-
wie 3—4 EL heifles Wasser ver-
rithren und die Lickerli damit
glasieren. Den Guss trocknen
lassen, dann die Lickerli vor-
sichtig vom Blech 19sen und in
Dosen verpackt lagern.

mehr kaltes Wasser zufigen.
Den Teig in Folie wickeln und
kalt stellen — am besten {iber
Nacht.

2. Den Backofen auf 175 Grad
vorheizen. Bleche mit Back-
papier auslegen.

3.Den Teig auf bemehlter
Arbeitsfliche 3-4 mm diinn
ausrollen und daraus Sterne
(oder beliebige andere For-
men) ausstechen. Die Plitzchen
auf den Blechen verteilen. Den
tibrigen Teig zusammenkneten,
erneut ausrollen und weitere
Plitzchen ausstechen.

4. Die Plitzchen im Ofen auf
mittlerer Schiene ca. 5 Minuten
backen. Dann die Plitzchen aus
dem Ofen nehmen und auf
Kuchengittern abkiihlen lassen.
Mit Puderzucker beftéiuben.

Orangen-Grief3-
‘Pliitzchen

Fiir ca. 40 Stiick

« 150 g weiche Butter

+120 g Zucker « fein abgerieb.
Schale von 1 Bio-Orange

1 Ei =100 g Mehl

« 150 g Weichweizengriefs

«1 TL Backpulver

*50 g gehackte Mandeln

1. Die Butter mit dem Zucker
und der Orangenschale cremig
rithren. Das Ei zufiigen und
unterrithren. Das Mehl mit
dem Grief}, dem Backpulver
sowie den Mandeln mischen
und ziigig unterriihren.

Mohmnbliiten

mit Gelee

Fiir ca. 35 Stiick

«ca. 300 g Mehl » Mark von

1 Vanillestange « 1 Prise Salz
+120 g Zucker + 100 g geschiilte,
gem. Mandeln < abgeriebene
Schale von ¥4 Bio-Zitrone
50 g gem. Mohn <1 Ei

+250 g Butter (in Stiickchen)
«je ca. 80 g Rote- & Schwarze-
Johannisbeeren-Gelee

+2 EL Rum + Puderzucker

1. Mehl, Vanille, Salz, Zucker,
Mandeln, Zitronenschale sowie
Mohn mischen, auf die Arbeits-
fliche hiufeln und mittig eine

2. Den Backofen auf 180 Grad
Umluft vorheizen. Bleche mit
Backpapier belegen.

3.Den Teig auf bemehlter
Arbeitsfliche ca. 5 mm dick
ausrollen und mit einem Aus-
stecher in Bliitenform (oder
einer beliebigen anderen Form)
Plitzchen ausstechen. Diese
auf die Bleche setzen (dabei ge-
niigend Abstand lassen). Die
Plitzchen in etwa 10 Minuten
lichtgelb backen.

4. Dann die Plitzchen aus dem
Ofen nehmen und auf Kuchen-
gittern auskiihlen lassen.

Tipp: Wer mag, kann die
ausgekiithlten Plitzchen nach
Wunsch mit Orangen-Zucker-
Guss verzieren. Dafiir Puder-
zucker mit etwas Orangensaft
verrithren und iiber die Plitzen
traufeln. Auch geschmolzene
Orangen- oder Zartbitterscho-
kolade eignet sich zum Verzie-
ren der Plitzchen.

Mulde formen. Das Ei in die
Mulde geben, die Butter auf
dem Mehlrand verteilen. Alles
mit einer Teigkarte krimelig
hacken, dann mit den Hinden
rasch glatt verkneten. Evtl. et-
was Mehl oder kaltes Wasser
erginzen. Den Teig in Folie ge-
wickelt ca. 30 Minuten kiihlen.
2. Den Backofen auf 180 Grad
vorheizen. Bleche mit Back-
papier auslegen.

3.Den Teig portionsweise
2-3 mm diinn ausrollen und
Bliiten ausstechen. Bei der
Hilfte mittig ein Loch ausste-
chen. Plitzchen auf den Ble-
chen in ca. 12 Minuten lichtgelb
backen. Herausnehmen, auf
Kuchengitter abkiihlen lassen.

4.Die Gelees separat erwir-
men und mit 1 EL Rum glatt
rithren. Plitzchen ohne Loch
damit bestreichen. Pldtzchen
mit Loch daraufsetzen. Plitz-
chen auskiihlen lassen, dann
mit Puderzucker bestiuben.

Fotos: StockFood/Food Experts Group/Ewgenija Schall/Susanne Schanz/Martina Schindler



6x Meine gute Landkiiche
und das 60-tlg. Tafelbesteck fiir nur 119 €!

Villeroy & Boch Tafelbesteck

Das rostfreie und spuilmaschinenfeste Tafelbesteck

der Kollektion ,,Oscar” besticht durch seine sanft abgerundete
Formensprache und eine dezente Pragung am Messergriff.
Geliefert wird das Set in 2 edlen Besteckkassetten.
Inhalt: 12 Tafell6ffel, 12 Tafelgabeln,

12 hochwertige Monoblock-Tafelmesser,

12 Kaffeeloffel und 12 Kuchengabeln.

Material: Edelstahl 18/10.

Der Differenzbetrag von 89,30 €
zum aktuell gultigen Abo-Preis von 29,70 €

wird per Nachnahme erhoben.

Iandkiiche

Villeroy & Boch Tafelbesteck, 60-tlg. 358,00 €*
6 Ausgaben Meine gute Landkuche 29,70 €
Regularer Preis SR -

Gesamtpaket nur 119 €

*UVP des Herstellers

Gleich bestellen: 01806/9394 0077

(€ 0,20/Anruf aus dem dt. Festnetz, aus dem Mobilnetz max. € 0,60/Anruf)

www.landkueche-abo.de

Verantwortlicher und Kontakt: M.I.G. Medien Innovation GmbH - Meine gute Landkuiche - Hubert-Burda-Platz 1 - 77652 Offenburg
Geschéaftsfuhrer: Frank-Jorg Ohlhorst, Kay Labinsky Registernummer: HRB 472135, Registergericht: Amtsgericht Freiburg. Alle Preise inkl. MwsSt.
und Versand. Sie haben ein gesetzliches Widerrufsrecht. Die Belehrung kénnen Sie unter www.meinschoenergarten-abo.de/agb abrufen.
Datenschutzinfo: Kontakt zum Datenschutzbeauftragten: M.l.G. Medien Innovation GmbH, Postfach 1223, 77602 Offenburg, Tel.: 0781-639 6100.
Pflichtfelder zum Vertragsschluss erforderlich, andere Angaben freiwillig. Verarbeitung (auch durch Zahlungs- und Versanddienstleister) zur
Vertragserfillung sowie zu eigenen und fremden Werbezwecken (Art. 6 | b), f) DSGVO), solange fur diese Zwecke oder aufgrund Aufbewahrungspflichten
erforderlich. Sie haben Rechte auf Auskunft, Berichtigung, Léschung oder Einschrankung der Verarbeitung, Widerspruch gegen die Verarbeitung,
auf DatenUbertragbarkeit sowie auf Beschwerde bei einer Aufsichtsbehorde.

Bitte geben Sie bei lhrer Bestellung die Aktionsnummer 642 381 E06/G06 an.
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Fotos: MSL/Kramp + Golling

Fiir 4 Portionen

*4 Bio-Mandarinen

* 3 Eigelb «ca. 60 g Puderzucker
* 3 Blatt weifle Gelatine

1 TL Zimtpulver

* 100 ml Orangensaft

*3 EL Orangenlikor
(alternativ Orangensaft)

*200 g Sahne

Mandarinen heif§
trocken reiben und oben einen
Deckel abschneiden. Das Frucht-
fleisch mit einem Loffel heraus-

abbrausen,

kratzen, evtl. Kerne entfernen und
das Fruchtfleisch fein piirieren. Die
ausgehohlten Schalen beiseitelegen.

Eigelbe mit Puderzucker dick-
cremig aufschlagen. Die Gelatine in
kaltem Wasser einweichen.

Zimt, Orangensaft und -likor er-
wirmen. Die Gelatine ausdriicken
und darin auflosen. Den Mix mit
dem Mandarinenpiiree unter die
Eigelb-Mischung geben und ca.
10 Minuten kalt stellen.

Wenn die Creme zu gelieren be-
ginnt, die Sahne steif schlagen und
unterheben. Dann die Creme in
einen Spritzbeutel fiillen und in die
Mandarinen spritzen. Die iibrige
Creme in eine Schiissel fiillen. Die
gefiillten Mandarinen sowie die
Creme fiir mindestens 2 Stunden in
den Kiihlschrank stellen.

Von der Creme in der Schiissel
Nocken abstechen und diese auf
die Mandarinen setzen. Die Deckel
auflegen und die Mandarinen auf
Tellern anrichten. Mit dem tibrigen
Puderzucker bestiubt servieren.
Evtl. Plitzchen dazureichen.

Foto Seite 24

Fiir 4 Portionen
500 g Schwarzwurzeln

* Essig *Salz «4 Zwiebeln
+ 100 g Butter « Pfeffer

« 16 Backpflaumen ohne Stein
+4 Scheiben Speck

+120 g Feldsalat

«3 EL Zitronensaft

«1 EL Senf *5 EL Rapsol
* 15 Bund glatte Petersilie
50 g Walnusskerne

Schwarzwurzeln schilen (dabei
Einweghandschuhe tragen) und
sofort in Essigwasser legen. Kurz
auf Kiichenpapier abtropfen lassen,
in Stiicke schneiden, in kochendem
Salzwasser 2-3 Minuten blanchie-
ren. Abschrecken, abtropfen lassen.

Zwiebeln abziehen, halbieren
und in feine Streifen schneiden. Die
Butter in einer Pfanne erhitzen und
die Zwiebeln darin unter gelegent-
lichem Riihren brutzeln. Dann die
Schwarzwurzeln zufiigen, mit Salz
und Pfeffer kriftig wiirzen.

Jeweils 4 Pflaumen auf einen
Holzspiefd stecken und diese mit je
1 Scheibe Speck umwickeln. Die
Spiefle in einer Pfanne ohne Fett
rundherum knusprig braten. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Den Salat putzen, gut waschen
und trocken schleudern. Zitronen-
saft mit Salz, Pfeffer, Senf und Ol
verrithren. Die Petersilie hacken.
Den Salat kurz im Dressing wenden
und mit Schwarzwurzeln und
Pflaumenspieflen auf Tellern an-
richten. Alles mit Petersilie sowie
Niissen bestreuen und servieren.

kraftiger Rosé schmeckt
dazu kostlich.

Zu den Schwarzwurzeln empfehlen wir die milde Séure und
fruchtige Note eines halbtrockenen Silvaners.

Zur Ente schmeckt ein kraftvoller, trocke-

ner Rotwein, der im Barrique gelagert

wurde. Wer den Geschmack nicht mag,

wahlt einen roten Burgunder, einen

badischen Spatburgunder oder

Beaujolais. Auch ein trockener,

Foto Seite 25

Fiir 4 Portionen

*3 Apfel (nicht zu grof)

*3 Zimtstangen

«1 Ente (ca. 2,5 kg) *Salz, Pfeffer
«2 Zwiebeln « 150 ml Rotwein
+400 ml Entenfond

*3—4 EL dunkler SofSenbinder

Den Backofen auf 160 Grad vor-
heizen. Apfel abbrausen, trocken
reiben, Kerngehiuse ausstechen.
Zimtstangen in die Apfel stecken.

Die Ente abbrausen, trocken
tupfen, innen und auflen mit Salz
und Pfeffer einreiben. Die Apfel in
die Ente stecken. Die Bauchoffnung
mit Holzstibchen verschlieSen. Die
Zwiebeln halbieren und mit der
Ente auf ein tiefes Blech legen.

Die Ente im Ofen auf zweiter
Schiene von unten braten. Nach
ca. 30 Minuten Wein sowie Fond
angieflen und die Ente weitere ca.
70 Minuten garen, dabei immer
wieder mit Sud begieflen.

Die Ofentemperatur auf ca.
220 Grad hochschalten. Die Ente in
weiteren ca. 20 Minuten knusprig
braten. Dann im ausgeschalteten
Ofen warm halten.

Den Bratensaft durch ein Sieb
passieren, das Fett abschopfen und
den Sud in einem Topf aufkochen.
Mit Soflenbinder verrithren und
mit Salz sowie Pfeffer wiirzen.

Gehaltvoller wird die Apfel-
fullung mit Nissen, Backobst und
Maronen. Auch eine Fiillung aus
frischen Pfifferlingen, Zwiebeln,
Kartoffeln und Petersilie passt gut.

Foto Seite 25

Fiir 4 Portionen
*50 g Butter 500 g vorgegarte
Maronen «Salz « Pfeffer

Die Butter einmal aufschiumen
lassen. Die Maronen zufiigen und
bei milder Hitze darin 5 Minuten
glacieren. Mit Salz sowie Pfeffer
wiirzen und zur Ente servieren.

Foto Seite 25

Fiir 4 Portionen

« 1 kg mehligkochende Kartoffeln
«Salz +350 ml Milch

+ 250 g Kartoffelstiirke

« 1 Bund gehackte Petersilie

* Pfeffer « Muskatnuss

«evtl. etwas Mehl

+ 100 g Butterschmalz

Die Kartoffeln abbrausen und
ca. 20 Minuten in Salzwasser garen.
Anschlieffend die Kartoffeln kurz
ausddmpfen lassen, pellen und
noch heifl durch eine Kartoffel-
presse in eine Schiissel driicken.

Die Masse mit Milch, Stirke,
Petersilie, Pfeffer, Muskat und et-
was Salz rasch glatt verarbeiten,
evtl. etwas Mehl zufiigen. Den Teig
auf einer bemehlten Fliche zu einer
Rolle formen und diese in ca. 2 cm
dicke Scheiben schneiden.

Das Schmalz in einer Pfanne er-
hitzen und die Taler darin je Seite
in 2-3 Minuten goldbraun braten.
Die Kartoffelplidtzchen kurz auf
Kiichenpapier abtropfen lassen,
dann mit Rote-Bete-Gemiise und
Maronen zur Ente servieren.

Foto Seite 25

Fiir 4 Portionen
*800 g Rote Beten

+Salz + 80 g Butter

*3—4 kleine Lorbeerblitter
« Pfeffer « fein abgeriebene
Schale von 1 Bio-Zitrone
«2-3 EL Zitronensaft

Die Roten Beten abbrausen
(dabei Einweghandschuhe tragen)
und 30-45 Minuten in kochendem
Salzwasser garen. Anschlieflend ab-
gieflen, abschrecken, pellen und in
Spalten schneiden.

Die Butter in einer Pfanne auf-
schiumen. Rote Beten und Lorbeer
zufiigen und bei milder Hitze darin
3-5 Minuten braten. Dann die
Beten mit Salz, Pfeffer, Zitronen-
schale und -saft wiirzen.
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ADVENT & WEIHNACHTEN

Fenchelsuppe mit Lachsfilet

‘Edles mit
Lachs & Zander

28 meine gute Landkiiche 6-2019



Fotos: Maike Jessen fuir mein Buffet Magazin/burdafood.net

Zander auf Porree-Kartoffel-
Schnee. Rezepte Seite 30
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ADVENT & WEIHNACHTEN

Fiir 4 Portionen

*5 Blatt Gelatine <250 g Speise-
quark « 3 EL Puderzucker

* fein abgeriebene Schale ¢ Saft
von 1 Bio-Zitrone * 150 g Sahne
*2 EL Butter *1 EL mildes Ol
*1 EL Semmelbrisel

*2 EL fein gehackte Mandeln

*1 EL Mohnsamen

*2 EL brauner Zucker

* 250 g Ananasfruchtfleisch

* frische Thymianblittchen

Die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Quark, Puderzucker,
Zitronenschale und -saft in einer
Schiissel glatt verrithren.

Gelatine ausdriicken, in einem
kleinen Topf unter Rithren schmel-
zen. Etwas Quarkcreme unter die
Gelatine rithren. Den Mix unter die
tibrige Quarkcreme rithren und die
Mischung kurz kiihl stellen.

Inzwischen Sahne steif schlagen.
Wenn die Quarkcreme zu gelieren
beginnt, die Sahne mit einem
Schneebesen unterheben. Dann die
Creme ca. 5 cm hoch in eine Auf-
laufform oder Schale streichen, mit

30 meine gute Landkiiche 6-2019

Folie abdecken, mindestens 2 Stun-
den kalt stellen und gelieren lassen.

Butter und Ol in einer Pfanne
erhitzen. Brosel, Mandeln sowie
Mohn einrithren und kriftig auf-
Den Zucker
einrithren und schmelzen lassen.

schiumen lassen.

Die Pfanne beiseitestellen.

Ananas in sehr feine Scheiben
schneiden, auf 4 Dessertteller ver-
teilen. Von der Mousse mit einem
Essloffel Nocken abstechen und auf
den Ananasscheiben anrichten. Die
Brosel sowie evtl. etwas Thymian
dariiberstreuen und das Dessert
evtl. mit Minze garniert servieren.

‘/ 7\‘

Zu Suppe und Zander:

ein leichter WeiBwein mit
wenig Saure: Silvaner,
WeiBburgunder oder
Miiller-Thurgau. Zum
Dessert: edelsiiBe Weine
wie Muskateller,
Gewiirztraminer oder ein
halbtrockener Sekt.

FEINE AROMEN

machen
rundum gliicklich

Foto Seite 28

Fiir 4 Portionen

+2 EL getrocknete Cranberrys

+ 100 ml Madeira

*3 Fenchelknollen « 1 Zwiebel

« 1 mittelgrofie mehligkochende
Kartoffel « 3 EL Butter

+650 ml Gemiisebriihe *Salz,
Pfeffer «4 Stiicke Lachsfilet
(ohne Haut, a ca. 100 g)

«1 EL eingelegte griine Pfeffer-
korner «1 TL Bio-Orangenschale
*Orangensaft * 100 g Sahne

Cranberrys im Madeira leicht
erwirmen, ziehen lassen. Fenchel
putzen, abbrausen. Zartes Griin
beiseitelegen, Knollen wiirfeln.
Zwiebel abziehen, Kartoffel schilen
und abbrausen, beides in grobe
Wiirfel schneiden. Fenchel, Zwiebel
und Kartoffel in der heiffen Butter
in einem Topf andiinsten.

Die Cranberrys abtropfen lassen,
dabei den Madeira auffangen. Das
Gemiise im Topf mit Madeira ablo-
schen, einkochen. Brithe angieflen.
Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen,
abgedeckt 20 Minuten kdcheln.

Den Ofen auf 200 Grad (Umluft
180 Grad) vorheizen. Den Fisch
abbrausen, trocken tupfen, in eine
Auflaufform legen und mit Salz
wiirzen. Cranberrys und Pfeffer-
korner hacken, mit Orangenschale
mischen, auf dem Fisch verteilen.
Diesen 20 Minuten im Ofen garen.

Das Gemiise in der Garfliissig-
keit piirieren und durch ein feines
Sieb passieren. Mit Salz, Pfeffer und
Orangensaft abschmecken.

Die Sahne steif schlagen, unter
die Suppe ziehen. Fenchelgriin
grob hacken. Suppe auf tiefe Teller
verteilen, je 1 Stiick Fisch mit Pfef-
fer und Cranberrys zuftigen, mit
Fenchelgriin garniert servieren.

Foto Seite 29

Fiir 4 Portionen

+800 g mehligkochende Kartoffeln
« 1 Stange Porree + 1 Schalotte

«7 EL Butter *Salz, Pfeffer

*3 EL Walnusskernhiilften

+700 g Zanderfilet

(mit Haut, kiichenfertig)

- etwas feine Polenta (Maisgrief3)
*1 Zweig Rosmarin
+150 g Sahne + 100 ml Milch
*frisch geriebene Muskatnuss

Kartoffeln griindlich abbiirsten.
In einem Topf mit Wasser bedeckt
garen. Porree putzen, abbrausen,
abtropfen lassen und in feine Ringe
schneiden. Schalotte abziehen und
fein wiirfeln. 1 EL Butter erhitzen.
Porree und Schalotte darin unter
Wenden andiinsten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Beiseitestellen.

Die Walniisse grob hacken.
2 EL Butter in einer Pfanne auf-
schiumen und leicht briunen, die
Niisse unterriithren. Den Fisch ab-
brausen und trocken tupfen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen, in Polenta
wenden und vorsichtig abklopfen.

2 EL Butter in einer weiteren
Pfanne erhitzen. Den Fisch mit der
Hautseite nach unten hineinlegen.
Rosmarin zufiigen. Den Fisch kross
braten, dann wenden und kurz auf
der Fleischseite gar ziehen lassen.

Ubrige Butter, Sahne und Milch
in einem grof8en Topf erhitzen und
Kartoffeln pellen
und durch eine Kartoffelpresse

aufschiumen.

hinzudriicken. Den Porree zufiigen
und alles gut verrithren. Dann den
Kartoffelschnee mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

Den Fisch mit dem Kartoffel-
schnee anrichten, mit Nussbutter
betriufeln und servieren. Dazu
passt ein Blattsalat.

Foto: Maike Jessen fur mein Buffet Magazin/burdafood.net
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ADVENT & WEIHNACHTEN

Himmlisch-siife
STERNSTUNDEN

Von der fruchtigen Linzer Torte bis zum sahnigen Gewdrzstern:
unsere kostlichen Kuchen glanzen auf jeder Festtafel

Die Linzer Torte wird mit
Kirschwasser verfeinert.
Rezept auf Seite 39

32 meine gute Landkiiche 6-2019
u



Fotos: burdafood.net/Hans Gerlach, StockFood/Peter Garten

Die Mascarpone-Amarena-Torte
bekommt mit einem Knusperboden Biss.
Rezept Seite 37
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ADVENT & WEIHNACHTE!

Spekulatiustorte

Fir 12-16 Stiicke

Fiir den Boden:

+200 g Spekulatius « 100 g Butter
Fiir den Belag:

« 8 Blatt weifSe Gelatine

*500 g Mascarpone

500 g Sahnequark

4 EL fliissiger Akazienhonig

*4 TL Zimt + 180 g Zucker

250 g Sahne +100 g Spekulatius
+100 g Marzipanrohmasse

*ca. 2 EL Puderzucker

34 meine gute Landkiiche 6-2019

1. Eine Springform (o 24 cm) mit Backpapier
auslegen. Fiur den Boden die Spekulatius
in einen Gefrierbeutel geben und mit dem
Nudelholz zerbroseln. Die Butter in einem
kleinen Topf zerlassen und kurz abkiihlen las-
sen. Dann die Brosel zufiigen und alles gut
vermengen. Die Masse in der Form verteilen
und 30 Minuten kalt stellen.

2. Fur den Belag die Gelatine in kaltem Was-
ser einweichen. Mascarpone, Quark, Honig,
Zimt und Zucker verrithren. Die Gelatine
ausdriicken und in einem kleinen Topf bei

schwacher Hitze auflgsen. Etwas Creme mit
der Gelatine verriihren, dann den Mix unter
die tibrige Creme riihren.

3. Die Sahne steif schlagen, unter die Creme
heben. Die Creme auf dem Spekulatiusboden
verteilen. Die Torte mind. 4 Stunden kiihlen.
4. Fiir die Verzierung die Spekulatius grob
zerbroseln. Das Marzipan mit 1% EL Puder-
zucker verkneten, zwischen Folie diinn aus-
rollen und Sterne ausstechen. Die Torte mit
Broseln und Sternen dekorieren, mit Puder-
zucker bestduben und servieren.




Fotos: meine Familie & ich-Archiv/Maria Harder, MIG/Lisa/Giorgio Scarlini

Schokowiirfel mit
Pistazien & Pinienkernen
Rezept auf Seite 37

‘Feines Gebiick

im schonsten

FESTKLEID
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ADVENT & WEIHNACHTEN

SAHNETR
mit Schoko & Jim

M

Gewiirzstern mit Schokoboden

Fiir ca. 6 Stiicke

Fiir den Boden:

+100 g Zartbitterschokolade

+40 g Butter + 100 g Liffelbiskuits

Fiir die Creme:

250 ml Milch + 2 Stangen Zimt 3 Nelken
«6 Blatt weifSe Gelatine 75 g Puderzucker
+600 g Sahne * Zimtzucker

1. Fiir den Boden die Schokolade in Stiicke
brechen, mit der Butter in eine Schiissel geben
und iiber einem heiflen Wasserbad schmel-
zen. Die Loffelbiskuits in einen Gefrierbeutel

geben und mit dem Nudelholz zerbrgseln.
Eine Platte mit Backpapier belegen und eine
Sternform ohne Boden (o 16 cm) daraufstel-
len. Die Brosel gut mit dem Schoko-Butter-
Mix mischen, dann die Masse als Boden in die
Form driicken.

2. Fiir die Creme die Milch mit den Gewiirzen
aufkochen und bei kleiner Hitze in ca. 5 Mi-
nuten auf die Hilfte einkochen lassen. Dann
die Gewiirze entfernen.

3. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Puderzucker und 400 g Sahne zur Gewiirz-
milch geben und alles bei kleiner Hitze

4-5 Minuten kocheln lassen. Die Gelatine
ausdriicken und in der Gewiirzsahne auf-
losen. Dann die Gewiirzsahne ca. 1 Stunde
kithlen, bis sie zu gelieren beginnt.

4. Die tibrige Sahne steif schlagen und unter
die Gewiirzsahne heben. Die Masse in die
Form fiillen, mit Folie abdecken und mind.
4 Stunden (am besten tiber Nacht) kiihlen.

5. Den Stern aus dem Kiihlschrank nehmen
und vorsichtig aus der Form 1sen. Den Stern
mit einer Palette auf eine Servierplatte setzen,
den Rand mit Zimtzucker bestreuen. Dazu
passt Fruchtsof3e oder -piiree.



Fotos: burdafood.net/Hans Gerlach, meine Familie & ich-Archiv/Maria Harder, StockFood/Grafe & Unzer Verlag/Klaus-Maria Einwanger/The Food Union

Mascarpone-
Amarena-Torte

Fiir ca. 16 Stiicke

Fiir den Boden:

*100 g Amarettini +200 g Zart-
bitterkuvertiire « 25 g Kokosfett
Fiir die Creme:

« 1 Glas Amarena-Kirschen

(ca. 240 g) 4 Blatt Gelatine
*500 g Magerquark

*500 g Mascarpone

3 EL Zitronensaft « 175 g Zucker
250 g Sahne + 50 g Kuvertiire
Auflerdem:

+25 g Amarettini

+100 g Zartbitterkuvertiire

1. Eine Tortenplatte leicht mit Ol
(z.B. Sonnenblume) bestreichen.
Einen Tortenring (o 26 cm) darauf-
stellen. Fiir den Boden Amarettini
in einen Gefrierbeutel geben und
mit dem Nudelholz fein zerbroseln.
Die Kuvertiire grob hacken und mit
dem Kokosfett iiber einem warmen
Wasserbad schmelzen. Die Brosel
untermischen. Die Masse gleich-
mifig im Tortenring verteilen und
ca. 30 Minuten Kkalt stellen.

2. Fiir die Creme die Kirschen ab-
tropfen lassen, dabei den Sirup auf-
fangen. Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Quark, Mascarpone,
Zitronensaft und Zucker verriih-
ren. Gelatine ausdriicken, auflo-
sen, mit 2-3 EL Creme verriihren.
Dann den Mix unter die iibrige
Creme rithren und in den Kiihl-
schrank stellen.

3. Die Sahne steif schlagen. Sobald
die Creme zu gelieren beginnt, die
Sahne unterheben. Die Hilfte der
Creme auf dem Keksboden ver-
streichen und gleichmiBig mit den
Kirschen belegen.

4. Die Kuvertiire hacken und tiber
einem warmen Wasserbad schmel-
zen. Mit einem Essloffel in diinnem
Strahl auf der tbrigen Creme ver-
teilen. Die Creme kurz mit einer

Gabel spiralformig durchziehen.
und locker auf den Kirschen ver-
streichen. 4 Stunden kalt stellen.

5. Fir die Verzierung Amarettini
grob zerbroseln. Kuvertiire hacken,
schmelzen und diinn auf eine ge-
frostete Fliche (z.B. Marmorplatte
oder umgedrehtes Blech) streichen.
Etwas fest werden lassen, dann
Sterne ausstechen.

6. Den Tortenring 16sen. Die Torte
mit Broseln und Sternen verzieren,
mit dem aufgefangenen Kirsch-
sirup betriufeln und servieren.

Schokokwiirfel
mit ‘Pistazien &
‘Pinienkernen

Fiir ca. 16 Stiicke

*240 g Zartbitterschokolade

+ 180 g Butter «4 Eier (GrifSe M)
300 g Zucker + 180 g Mehl

*50 g Pinienkerne

+50 g Pistazienkerne

« Puderzucker

1. Den Backofen auf 180 Grad
(Umluft 160 Grad) vorheizen. Eine
eckige Springform (24 x 24 cm) gut
buttern und mit Mehl ausstreuen.
2. Die Schokolade grob hacken und
mit der Butter in einer Schiissel
iiber einem heiflen Wasserbad
schmelzen. Dann die Schiissel vom
Wasserbad nehmen.

3. Die Eier verquirlen und in die
Schokobutter rithren. Erst Zucker,
dann Mehl und zuletzt Pinienkerne
sowie Pistazien unterrithren. Den
Teig in die Form fiillen und fir ca.
30 Minuten backen.

4. Den Kuchen aus der Form stiir-
zen und auf einem Gitter abkiihlen
lassen. Den Kuchen in Quadrate
schneiden und dekorativ mit
Puderzucker bestiuben. Dafiir die
Wiirfel mit einer Stern-Schablone
belegen und den Puderzucker da-
riiberstiuben.

Fruchtige Weihnachtskiichlein

Fiir ca. 22 Stiick

Fiir den Teig:
250 g Mehl + 1 Eigelb
+2-3 EL kaltes Wasser

*1 TL Zucker «1 TL Salz
+130 g kalte Butter

(in Stiickchen)

Fiir die Fiillung:

+200 g Soft-Aprikosen

« 150 g getrocknete Datteln
«1 TL gemahlener Piment
*5 EL Orangenlikor

1. Fir den Teig das Mehl auf die
Arbeitsfliche hdufeln und mittig
eine Mulde formen. Eigelb und
Wasser in die Mulde geben, Zucker
und Salz dariiberstreuen. Butter
auf dem Mehlrand verteilen. Alles
z.B. mit einem Messer grob hacken,
dann mit den Hinden rasch glatt
verkneten. Den Teig zu einem Zie-
gel formen, in Folie wickeln und ca.
1 Stunde kiihlen.

2. Fir die Fillung die Friichte in
ca. 3 cm grof8e Stiicke schneiden.
200 ml Wasser in einem Topf auf-
kochen. Die Friichte unterriihren
und den Topf vom Herd ziehen.

Den Piment sowie den Likdr zu
den Friichten geben und alles ab-
kiihlen lassen.

3.Den Backofen auf 180 Grad
(Umluft 170 Grad) vorheizen.
2 Muffinbleche (mit je 12 Mulden)
fetten und mit Mehl ausstreuen,
tiberschiissiges Mehl abklopfen.

4. Den Teig auf bemehlter Arbeits-
fliche ca. 3 mm diinn ausrollen
und ca. 22 Kreise (¢ 6-8 cm) daraus
ausstechen. Die Teigkreise in die
Mulden geben und leicht andrii-
cken. Dann jeweils 1 EL Fiillung in
jede Mulde geben.

5. Den tibrigen Teig verkneten, er-
neut diinn ausrollen und 11 Kreise
(0 4-5 cm) ausstechen. Aus den
Kreisen jeweils mittig einen kleinen
Stern ausstechen. Kreise mit Stern-
loch sowie Sterne auf die Fiillung
legen und leicht andriicken.

6. Die Kiichlein im Ofen auf der
zweiten Schiene von unten 30—
35 Minuten backen. Dann aus dem
Ofen nehmen und etwas abkiihlen
lassen. Die Kiichlein aus der Form
stiirzen und evtl. mit Puderzucker
bestiubt servieren.
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Fotos: MSL/Kramp + Golling (2), StockFood (2)/Peter Garten/Z. Sandmann/Kramp+Goélling

Linzer “lorte

Fiir 12-16 Stiicke

200 g Mehl +200 g Zucker
*200 g kalte Butter (in Stiick-
chen) «je 100 g gem. Mandeln &
Walniisse < 1 EL Kakaopulver
*1 TL gemahlener Zimt

« 1 Prise gemahlene Nelken

*1 TL Bio-Zitronen-Abrieb

* 1 EL Kirschwasser »2 Eigelb
* 1 EL Preiselbeeren

*4 EL Himbeermarmelade

1. Das Mehl auf die Arbeitsfliche
sieben. Zucker sowie Butter zufii-
gen und alles vermengen. Mandeln,
Niisse, Kakao, Zimt, Nelken sowie
Zitronenabrieb zufiigen und alles
gut durchkneten.

2. In den Teig eine Mulde driicken.
Kirschwasser sowie 1 Eigelb hinein-
geben und alles glatt verkneten.
Dann den Teig in Folie wickeln und
mind. 2 Stunden kiihlen.

3.Eine Tarte- oder Springform
(2 26 cm) mit Backpapier auslegen.
s des Teig abnehmen und weiter
kihlen. Den ibrigen Teig kurz
durchkneten, dann auf bemehlter
Fliche etwas grofer als die Form
ausrollen und in die Form legen,
dabei einen Rand formen.

4. Preiselbeeren und Marmelade
verrithren. Den Teigboden damit
gleichmifig bestreichen.

5. Den tbrigen Teig ausrollen und
daraus Sterne in unterschiedlichen
Groflen ausstechen. Diese auf der
Marmeladen-Preiselbeer-Schicht
verteilen. Den Ofen auf 175 Grad
Ober- und Unterhitze (Umluft ca.
155 Grad) vorheizen.

6. Das iibrige Eigelb verquirlen
und die Sterne sowie den Kuchen-
rand damit bestreichen. Die Linzer
Torte 30-35 Minuten backen. An-
schlieBend die Linzer Torte abkiih-
len lassen, vorsichtig aus der Form
losen und nach Wunsch in Stiicke
geschnitten servieren.

Sterntiirmchen

Fiir 1 Tiirmchen
*500 g Mehl +2 TL Zimt

*2 TL gem. Anis * 1 Prise Salz

* I Pck. Bourbon-Vanillezucker
«ca. 350 g Puderzucker

+250 g Butter (in Flockchen)

« 1 Eiweif$ »6 Sternausstecher
(in unterschiedlicher Grofe)

1. Mehl, Zimt, Anis, Salz, Vanille-
und 125 g Puderzucker mischen,
auf die Arbeitsfliche sieben. Butter
zuftigen, alles rasch glatten verkne-
ten. Den Teig zur Kugel formen,
flach driicken, in Folie wickeln und
ca. 1 Stunde kiihlen.

2.Den Backofen auf 180 Grad
(Umluft 160 Grad)
2 Bleche mit Backpapier belegen.
3. Den Teig auf bemehlter Fliche
ca. 1 cm dick ausrollen. Mit dem

vorheizen.

grofiten Ausstecher 4 Sterne, mit
den nidchsten beiden je 3 Sterne,
und mit den tibrigen je 2 Sterne aus
dem Teig ausstechen. Ubrigen Teig
zusammenkneten, erneut ausrollen
und weitere Sterne ausstechen. Alle
Sterne auf die Bleche verteilen, im
Ofen auf zweiter Schiene von unten
10-12 Minuten backen. Dann aus
dem Ofen nehmen und auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen.
4.200 g Puderzucker und Eiweif3
mit einem Handriihrer zu einem
Guss verriihren. In einen Gefrier-
beutel fiillen, eine kleine Ecke ab-
schneiden. Auf 15 Sterne mittig
einen Klecks Guss spritzen, die
Sterne versetzt aufeinanderstapeln.
Mit einem der kleinsten Sterne ab-
schlieen. Den zweiten am Rand
mit Guss versehen und aufrecht auf
den Baum setzen. Die Spitzen mit
dem tibrigen Guss verzieren. Den
Baum ca. 1 Stunde trocknen lassen.
5. Den Baum auf einen Teller set-
zen, mit Puderzucker bestiuben.
Ubrige Sterne ebenfalls bestiuben
und um den Baum verteilen.

‘Butterstollen-Sterne

Fir 3 Stiick

+60 g gehackte Mandeln

*je 60 g Zitronat ¢ Orangeat
+100 g Rosinen +Ys | brauner Rum
280 g Mehl « 1 Wiirfel Hefe (42 g)
+70 ml lauwarme Milch

«1 Prise Salz « 2 EL Zucker

*Mark von Y Vanilleschote

*2 Msp. Bio-Zitronen-Abrieb

*je. 1 Msp. gem. Piment, Zimt,
Kardamom, Nelke & Muskatbliite
(alternativ Muskatnuss)

«1 EL Marzipanrohmasse

+70 g weiche Butter

«ca. 190 g Butterschmalz

200 g Zucker « Puderzucker

1. Am Vortag Mandeln, Zitronat,
Orangeat und Rosinen in Rum ein-
legen und abgedeckt ziehen lassen.
Dabei gelegentlich umriihren.

2. Am nichsten Tag 70 g Mehl mit
zerbrockelter Hefe, Milch, Salz und
Y5 TL Zucker mischen. Den Ansatz
30-45 Minuten gehen lassen, bis er
in sich zusammenfillt.

3. Ubriges Mehl, iibrigen Zucker,
Vanillemark, Zitronenschale und
Gewtirze zum Hefeansatz geben,
alles 1 Minute kneten. Marzipan,
Butter und 3 EL Schmalz zuftigen,

Teig weitere 5 Minuten kneten. Ab-
gedeckt 15 Minuten an einem war-
men Ort gehen lassen. Erneut 5 Mi-
nuten kneten, 15 Minuten gehen
lassen. Weitere 5 Minuten kneten,
in der letzten Minute Rumfriichte
zufiigen. Teig abgedeckt nochmals
10 Minuten gehen lassen.

4. Ein Blech mit Backpapier bele-
gen. Den Teig auf bemehlter Fliche
ca. 3 cm dick ausrollen, 3 Sterne
(¢ 10 cm) ausstechen. Auf das Blech
legen, abdecken und 15-20 Minu-
ten gehen lassen.

5. Den Ofen auf 180 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. Sterne
auf mittlerer Schiene in den Ofen
schieben. 100 ml Wasser auf den
Ofenboden schiitten, Sterne im
heiflen Dampf 5 Minuten backen.
Dann die Ofentiir einen Spalt off-
nen (z.B. einen Kochloffelstiel da-
zwischenklemmen) und die Sterne
weitere 35 Minuten backen.

6. Sterne aus dem Ofen nehmen,
kurz abkiithlen lassen. Ubriges
Schmalz (150 g) erhitzen. Zucker
auf einen Teller streuen. Warme
Sterne mit Schmalz bestreichen, im
Zucker wilzen, auskiihlen lassen.
Mit Puderzucker bestiuben.
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ApVENT & VWEIHNACHTEN
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Hubsch verziert schmucken Aussteche

[N

Gugelhupfform und

Klchenzubehor nach dem Backen das ganze Haus

r den nostalgischen Wandschmuck komme

dienen als Rahmen fiir hiibsches Geschenkpapie
oder Glanzbildchen. Dafiir die Ausstecher auf das
gewiinschte Papier legen, die Umrisse auf der Inne
seite mit dem Bleistift nachzeichnen und ausschnei
den. Die Motive dann auf Karton kleben, nochmals

ausgediente Platzchenformen zu neuen Ehren. Einige



Die Gugelhupfform lasst sich mit wenigen Zutaten und ohne groBen Aufwand zum originellen Adventskranz dekorieren. Dafiir Walniisse, Larchen-
und Kiefernzapfen, Beeren und Gewiirze wie Anissterne hineinfiillen und rote Stabkerzen dazwischenstecken. An der Wand konnen Sie Ihre kleine
Férmchen-Sammlung schén ins rechte Licht riicken. Die Packchen schmiicken Herz-, Tannenbaum- oder Tortelett-Férmchen. Manche Anhénger sind
mit Geschenkpapier und nostalgischen Motiven ausgeschmiickt, die in die Férmchen gesteckt oder geklebt werden (siehe Anleitung links).



\ | \/\/|

Omas Kiichenwaage wird mit Moospolster, Kerzen und Weihnachtskugeln zum Schmuckstiick in der Kiiche. Die Platzchen-Ausstecher erfreuen
nach dem Backen als festliche Anhanger. Sie wurden mit Papier ausgekleidet und an Bandern aufgehangt. Der Engel bekam zusatzlich einen Anstrich
in hellblauer Bastelfarbe. Sterne iiber Sterne stapeln sich zum Baumchen: im Wechsel Ausstecher und passend dazu ausgeschnittene Filzsterne
iibereinanderlegen, sodass sich ihre GroBe nach oben hin verkleinert. Zum Schluss den kleinsten Filzzuschnitt hochkant aufstellen.

I fﬂiﬁlo neir
NITPBH K

GITA N/
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FUR KUCHENBACKER,
die auf die Schnelle
stiBe Kostlichkeiten
zubereiten mochten,
kommen diese Back-
mischungen mit extra
Schokolade gelegen.
Zur Wahl stehen ein
Kuchen, Kuchlein mit
flissigem Kern und
Muffins mit Schoko-
Stlickchen.

www.lindt.de

FUR BACKFEEN

Mit den glitzernden
Schriftfarben in Gold,
Silber und Rosé kon-
nen Sie Platzchen und
Torten nach Wunsch
verzieren. Auch auf
getrockneter Glasur
oder Fondant lassen
sich die Farben ver-
streichen und sorgen
fur einen Glanzeffekt.
www.oetker.de

FUR SCHOKOLIEBHABER Drei Zutaten — Kakaomasse,
Kakaobutter und Zucker —, mehr braucht es nicht fur die
beiden Sorten , Die Feine” und , Die Kraftige”. Neben
sortenreinem Kakao aus einem Herkunftsland enthalt
.Die Milde” noch eine Portion Milch. www.ritter-sport.de

i
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i
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FUR GEWURZFREUNDE

Eine Flasche Wein plus

Gewdirze, und im Nu

ist ein GlUhwein oder

Punsch fertig. Fein mit

Rosen- und Zimtbliten

ist der Mix fur weiBen

Gluhwein, kraftig-wirzig

gibt sich die Variante fur

eine Feuerzangenbowle.
Fur Kinder und alle,

die es gern st mogen,
eignet sich die Apfel-
punsch-Mischung.
www.zauberdergewuerze.de

FUR FEINSCHMECKER sind

diese Preiselbeer-Kombinationen
(je Glas 210 g) genau richtig.

Mit Wacholder gewdrzt
passen sie zu Fleischge-
richten, mit Rotwein auf-
gepeppt reicht man sie zur
Kaseplatte und zu SuB-
speisen passt die Variante
mit Vanille und Apfel.
www.maintal-konfitueren.de

FUR TEEGENIESSER Eine Tasse Tee sorgt im Alltag fir eine
kleine Auszeit oder warmt nach einem Winterspaziergang.
Die neuen Sorten in Bio-Qualitdt kommen teils ohne zu-
satzliche Aromen aus. Neben den gezeigten Geschmacks-
richtungen sind Rote Beeren, Holunderblite Minze, Mate
Vanille sowie Himbeere Lavendel erhaltlich. www.messmer.de
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KULINARISCHE TRADITIONEN ENTDECKEN

6x Meine gute Landkiiche
und ein attraktives Dankeschon
IThrer Wahl

Einkaufskorb ,Rote Schleife” [A[H]1]4]
Hochwertiger Einkaufskorb mit weinroter Textileinlage
und flachem Bugel. Material: Vollweide, gebeizt und lackiert.

MaBe: 47 x 36 x 20 cm, Gesamthohe: 30 cm.

Zuzahlung: nur 1 € inkl. MwSt.

Kochbuchstander , Haute Cuisine” [T]1]0]2]

Dieser Kochbuchstander in antikem Rostdesign
ist nicht nur praktisch, sondern auch dekorativ.
Die 2 Metallketten mit Lot dienen zum

Q Blau Beschweren der aufgeschlagenen Buchseiten.
Material: Metall. MaBe: 41 x 6 x 35 cm.

Lieferung ohne Dekoration.

Verantwortlicher und Kontakt: M.l.G. Medien Innovation GmbH, Meine gute Landkiiche - Hubert-Burda-Platz 1 - 77652 Offenburg

Geschaftsfuhrer: Frank-J6rg Ohlhorst, Kay Labinsky; Registernummer: 471579 Registergericht: Amtsgericht Freiburg

GreenGate Teekanne
Zuzahlung:

Blau E Rot EEE nur 9 € inkl. MwsSt.

Diese bezaubernde Teekanne verleiht
durch ihr schlichtes Design gemutlichen
Momenten eine besondere Note.
Wahlen Sie Ihre Lieblingsfarbe!
Material: Porzellan.

Hohe: 14 cm. Inhalt: 1 Liter.

Zuzahlung: nur 1 € inkl. MwSt.



KULINARISCHE TRADITIONEN ENTDECKEN

Gewirzmuhlenset, 5-tlg. []4]o]4]

Dieses Set besteht aus 2 Muhlen mit Edelstahl-Kérper
sowie 3 Nachfullbehaltern aus Glas mit Edelstahl-Deckel.
Fassungsvermégen: je 140 ml. Lieferung ohne Inhalt.

Zuzahlung: nur 1 € inkl. MwSt.

Wasserglaser-Set, 6-tlg. [£]2]4]s]

GreenGate Aufbewahrungsdosen [T]7]3]¢]

In dem 3er-Set aus Bambus
sind allerlei Naschereien
perfekt aufgehoben. Jede
einzelne Dose schmuckt ein
eigenes detailverliebtes
Weihnachtsmotiv. Material:
Bambus, Kunststoffdeckel.
Durchmesser:

12,5 cm (klein),

14,5 cm (mittel),

16,5 cm (groB).

Material: Metall, Holz.

MaBe: 18 x 5 x 32 cm.

Das Glaser-Set ,,Brasserie” erinnert an Urlaub

in der Provence. In ihnen werden Wasser oder

Wein ganz im Stil der Franzosen serviert.

Zuzahlung: nur 1 € inkl. MwsSt.

Gleich Coupon ausschneiden
und einsenden an:
M.I.G. Medien Innovation GmbH
Meine gute Landkiche Abo-Service
Postfach 072,77649 Offenburg

Oder bestellen Sie ganz einfach
per Telefon: 01806/93940077*
oder per Fax: 01806/93940079*

(*20 ct/Anruf aus dem dt. Festnetz. Aus den
Mobilfunknetzen max. 60 ct/Anruf)

Auslandskonditionen unter
Telefon: +49/8382/96 3180

Weitere tolle Angebote unter
www.landkueche-abo.de

Sie haben ein gesetzliches Widerrufsrecht.
Die Belehrung kénnen Sie unter
www.meinschoenergarten-abo.de/agb abrufen.
Die Bestellung kénnen Sie bis 14 Tage nach Erhalt
des 1. Heftes widerrufen, z. B. schriftlich an
Kundenservice (Burda Direct GmbH),
Postfach 136, 77649 Offenburg.

a

Ja, ich bestelle

(Berech. jahrl./

6 Hefte, zzt. €
29,70%)

Meine gute Landkiiche 0 7 2 objekt-Nr 1 8 8 6 8

[ far mich 642379E06
[JalsGeschenk 6 4 2 37 9 GO0 6

ab der néachsterreichbaren Ausgabe. Das Abo kann ich nach Ablauf von 12 Monaten
jederzeit in Textform kindigen. Produktversand nur innerhalb Deutschlands mog-
lich. Mein Dankeschén erhalte ich umgehend nach Zahlung der ersten Rechnung, bei
Erteilung von Bankeinzug sofort. Ich habe ein gesetzliches Widerrufsrecht. Auslands-
konditionen auf Anfrage unter +498382/963180. *inkl. MwsSt.

Aboart 0 0 Aboherkunft 2 0
Aboart 1 0 Aboherkunft 2 0

Anschrift: (Bitte in GroBbuchstaben ausfillen)

[ Frau
[T Herr

Anrede Vorname
Name

StraBe, Nr.

PLZ Wohnort
Telefon

E-Mail
Ich zahle bequem per Bankeinzug und KB O 1 1 Heft
erhalte zusétzlich 1 kostenloses Heft. Gratis
Geburtsdatum
SEPA-Lastschriftmandat: Ich ermachtige die M.I.G. Medien ion GmbH, wi von
meinem Konto mittels Lastschrift einzuziehen. Zugleich weise ich mein Kreditinstitut an, die vom Verlag auf
mein Konto gezogenen Lastschriften einzulésen. Hinweis: Ich kann innerhalb von acht Wochen, beginnend

mit dem die des Betrags Es gelten dabei die mit meinem
Kreditinsti il i Far per SEPA-Lastschrift aus dem Ausland kontaktieren
Sie bitte +49/8382/963180.

D E

IBAN Ihre BLZ Ihre Konto-Nr.

Zahlungsempfinger: M.1.G. Medien Innovation GmbH, Hubert-Burda-Platz 1, 77652
Offenburg, Glaubiger-ID: DE202ZZ00000072747, Mandatsreferenz wird separat mitgeteilt.

Zuzahlung: nur 1 € inkl. MwsSt.

Das Geschenkabo geht an:
(Bitte in GroBbuchstaben ausfullen)

[ Frau
[THerr

Anrede Vorname

Name

StraBe, Nr.

PLZ Wohnort

Telefon

Femmmm e e e e e e e e e - - -

Als Dankeschon méchte ich:

Bitte hier 4-stellige Pramien-Nr. eintragen: (siehe Heftanzeige)
Evtl. anfallende Zuzahlung entnehmen Sie bitte der Heftanzeige.

[[ich bin einverstanden, dass mich Burda Direkt Services GmbH, Hubert-Burda-Platz 2, Offenburg,
telefonisch oder per E-Mail fiir ihre Kunden auf interessante Medienangebote hinweist und hierzu
meine Kontaktdaten fiir Werbezwecke verarbeitet. Teilnahme ab 18 Jahren. Einwilligung jederzeit
fur die Zukunft widerrufbar. Weitere Informationen unter www.burdadirect.com/datenschutz.

X

Datum, Unterschrift (Unterschriftenfeld ist Pflichtfeld)

Datenschutzinfo: Kontakt zum Datenschutzbeauftragten: M.L.G. Medien Innovation GmbH,
Postfach 1223, 77602 Offenburg, Tel.: 0781- 639 6100. Pflichtfelder zum Vertragsschluss erforder-
lich, andere Angaben freiwillig. Verarbeitung (auch durch Zahlungs- und Versanddienstleister)
zur Vertragserfiillung sowie zu eigenen und fremden Werbezwecken (Art. 6 | b), f) DSGVO), so-
lange fur diese Zwecke oder aufgrund Aufbewahrungspflichten erforderlich. Sie haben Rechte
auf Auskunft, Berichtigung, Léschung oder Einschrankung der Verarbeitung, Widerspruch gegen
die Verarbeitung, auf Datenibertragbarkeit sowie auf Beschwerde bei einer Aufsichtsbehorde.
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Bis heute qgilt das Schabe
der Mehlspeise als hohe

Kunst. Wir schauten |

das Traditionsgerich

Spatzle mit Linsen &




Gemiitlich und urig zugleich
In seiner Gaststube in Bad Herrenalb serviert
Andreas Reichle kostliche Spatzle-Kreationen

ins gleich vorweg: Spatzle sind keine

Nudeln, sondern eine Mehlspeise”,
sagt Andreas Reichle. Er steht in der Kiiche
seiner Gaststatte und stellt eine Schissel
bereit. ,,Mehl, Eier, Wasser, Salz — mehr
braucht man nicht.” Doch in welchem
Verhéltnis? , Ich nehme nur etwas Wasser,
aber dafir viele Eier. Sie geben mehr Farbe
und Geschmack. Und ich bin Uberzeugter
Dinkel-Liebhaber. Das schwabische Urkorn
besitzt viele Nahrstoffe.” Er vermengt die
Zutaten und schlagt mit einem Pfannen-
wender den Teig kraftig auf. ,Er muss
richtig Blasen werfen.”
In Bad Herrenalb, nur einen Kilometer von
der badischen Grenze entfernt, betreibt
Andreas Reichle seit 17 Jahren seine ge-
mutliche ,Spatzlestube”. Schon in seiner
Kindheit liebte er den Klassiker. Auch
seine Frau Sabine, die ihn im Restaurant
unterstltzt, schwarmt: ,Sie schmecken zu
Linsen, Braten oder pur mit RahmsoBe.”
In einem groBen Topf kdchelt Wasser mit
etwas Salz. In die linke Hand nimmt An-
dreas Reichle ein Holzbrett, in die andere
einen Schaber. Dann streicht er einen Lof-
fel Teig auf das Brett, halt es Uber den
dampfenden Topf und schabt mit schnel-
len, routinierten Bewegungen schmale
Streifen ins Wasser. Zwischendurch streicht
er die Masse glatt und taucht das Brett
kurz ins heiBe Wasser. Man sieht sofort:
Dieser Mann hat seine Technik perfektio-
niert. Bei einem regionalen Wettbewerb
erhielt er sogar die Auszeichnung ,Meis-
ter am Spatzlebrett”. ,Jeden Morgen
nach dem ersten Kaffee schabe ich eine
bis anderthalb Stunden.”
Schon nach kurzer Zeit steigen die Spatzle
hoch. Mit einer Schaumkelle holt er sie
heraus, gibt sie in kaltes Wasser und ldsst
sie in einem Sieb abtropfen. Diese Art,
Spatzle zu machen, gilt bis heute als >

Nach alter Tradition mit viel Gefiihl hergestellt
Mehl, Wasser, Eier und Salz schlagt Andreas Reichle so lange auf, bis der Teig Blasen wirft (links).
Schnell und routiniert schabt der Koch schmale Streifen vom Holzbrett in das kdchelnde Wasser

Frisch gegart, so herrlich locker und fein
Damit die warmen Spatzle nicht zusammenkleben, kommen sie in eine Schiissel mit kaltem Wasser
(links). In einem Sieb kénnen sie gut abtropfen. Im KiihIschrank halten sie sich 4-5 Tage

62019 meine gute Landkiiche 4]



MENSCHEN UNSERER HEIMAT

Tomatenspiiizle
mit Mozzarella

Fiir 4 Portionen

Fiir die Spatzle:

+400 g Dinkelmehl «5 Eier
+100 g Tomatenmark +Salz
Fiir die Sof3e:

*20 g Butter <1 EL Tomatenmark
*50 ml Gemiisebriihe
AufRerdem:

* 12 Mini-Mozzarellas

« 12 Cocktailtomaten

*Salz * Basilikumbliitter

1. Fiir den Teig Mehl, Eier, Tomatenmark und
1 Prise Salz gut vermengen und kréftig schlagen,
bis der Teig Blasen wirft. Sollte der Teig zu fest
werden, evtl. 20 ml Wasser zufiigen.

2. Reichlich Wasser in einem groffen Topf zum
Kochen bringen, dann 1 EL Salz zufiigen. Den
Teig diinn auf ein Spatzlebrett streichen und mit
einem Teigschaber dinne Streifen ins siedende
Wasser schaben. Das Brett zwischendurch kurz
in Wasser tauchen. Sobald die Spitzle an der
Oberfliche schwimmen, diese mit einer Schaum-
kelle aus dem Wasser heben und in eine Schiissel
mit kaltem Wasser geben. Anschlieend die
Spitzle in einem Sieb abtropfen lassen.

3. Fiir die Sof8e Butter, Tomatenmark und Briihe
in einer Pfanne erhitzen und gut verriihren (A).
Die Spitzle darin schwenken (B + C).

4. Mozzarella sowie Tomaten halbieren und kurz
in einer Pfanne mit 1 Prise Salz schwenken (D).
Die Spitzle mit der Sofle auf 4 flache Auflauf-
formen verteilen und den Mozzarella-Tomaten-
Mix dartibergeben. Alles mit Basilikumblattern
garnieren und servieren.

Tipp: Sie konnen die Tomatenspitzle im Ofen
auch ca. 15 Minuten bei 180 Grad iiberbacken.

Unverzichtbares Hilfsmittel

Die Presse, auch Spatzleschwob
genannt, erleichtert seit 1939 die
Zubereitung des Klassikers. Andreas
Reichle sammelt alte Kiichengerate
und hat sogar selbst ein Spatzlebrett
entwickelt und dieses 2011 zum Patent
angemeldet. Der abgerundete Halte-
griff des Holzbretts ist um 40 Grad
geneigt. Das entlastet

sowohl den linken Arm

als auch die linke

Schulter




Fotos: mein Buffet Magazin/Michael Gregonowits; Karte: MLK/Claudine Panagopoulos

> die einzig wahre. ,Urspringlich wur-
den sie mit der Hand geformt, spater mit
einem Lo&ffel ausgestochen. Die knddel-
ahnlichen Teigstlicke erinnerten an kleine
Spatzen.” Vielleicht kam die Spezialitdt so
zu ihrem Namen? Vermutlich aber leitet er
sich von dem italienischen Wort , spezzare”
ab: in Stlicke schneiden. Im 17. Jahrhun-
dert waren Spétzle ein gunstiges Grund-
nahrungsmittel im Schwabenland. Dank
seines hohen Kleberanteils konnte man
Dinkel auch im Winter verarbeiten, wenn
die Huhner keine Eier legten.

Die Verwendung eines Spatzlebretts
wurde das erste Mal 1838 erwdhnt. Im
Laufe der Zeit kamen andere Hilfsmittel in
Umlauf, die findige K&pfe immer weiter-
entwickelten. Die Presse, auch Spatzle-
schwob genannt, kam auf den Markt.
Konkurrenz bekam sie vom Hobel. ,, Damit
entstehen kleine, erbsengroBe Spatzen.
Als Knopfle sind sie besonders im Allgau
beliebt.” Aber Andreas Reichle ist Uber-
zeugt: ,Das Brett lasst sich durch nichts
ersetzen.” Als er Schmerzen in der Schulter
bekam, entwickelte er zusammen mit
einem Orthopaden und einem Schreiner

Linsen mit Spditzle
und ‘Wiirstchen

Fiir 4 Portionen
Fiir die Linsen:

Nur handgemacht sind es

ECHTE SPATZLE

ein ergonomisches Spatzlebrett und liel3
es 2011 sogar patentieren. ,Der abgerun-
dete Haltegriff ist um 40 Grad geneigt. So
entlastet er meinen linken Arm.”
Auf der Speisekarte der Gaststube stehen
mittlerweile Uber 20 Spatzlegerichte, von
herzhaft bis stB. ,Wenn ich auf dem
GroBmarkt bin, kommen mir immer neue
Ideen. Den Grundteig verfeinere ich zum
Beispiel gern mit Tomaten, Spinat oder
Barlauch.” Der 52-Jahrige rat Anfangern:
»Lassen Sie sich beim Schaben nicht ent-
mutigen. Es ist alles nur eine Frage der
Ubung. Es dirfen ruhig ein paar gréBere
dabei sein. Dann sieht man, dass sie hand-
gemacht sind.” Letztlich ist alles besser als
Spatzle aus der Tute, sogenannte ,Faule-
Weiber-Spatzle”. Denn das sind gar keine
echten Spatzle, sondern hochstens Nudeln.
Kathrin Auer

400 g getrocknete Linsen « 1 Zwiebel « 10 g Butter

« 115 | Gemiisebriihe * 20 g Butter »20 g Mehl « 1 EL Tomatenmark
+40 g Méhre =40 g Sellerie «40 g Porree * Salz, Pfeffer « Apfelessig
Fiir die Spitzle:

+400 g Dinkelmehl % TL Salz 7 Eier

Auflerdem:

*8 Wiener Wiirstchen

1. Die Linsen abbrausen und iiber Nacht in Wasser einweichen. Am
nichsten Tag die Linsen in einem Sieb abtropfen lassen. Die Zwiebel
abziehen, wiirfeln und in der Butter in einem grofSen Topf diinsten.
Linsen und Briihe zufiigen, 45-50 Minuten kocheln lassen.

2. Inzwischen in einem zweiten Topf Butter, Mehl und Tomaten-
mark erhitzen. Mit etwas Brithe aus dem Linsensud ablgschen und
andicken lassen. Dann die Sofle unter den Linsensud rithren.

3. Mohre und Sellerie, schilen, putzen, wiirfeln. Porree putzen, in
Ringe schneiden. Das Gemiise kurz vor Ende der Garzeit zu den
Linsen geben. Alles mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken.

4. Fiir die Spitzle Mehl, Salz und Eier gut vermengen und kréftig
schlagen. Evtl. etwas Wasser oder Mehl zufiigen. Den Teig von
einem Brett in kochendes Salzwasser schaben. Sobald die Spitzle
gar sind, in kaltem Wasser abschrecken, dann abseihen.

5. Die Wiirstchen 10 Minuten in heiflem Wasser ziehen lassen.
Mit Linsen und Spétzle warm servieren.

Viel besuchte Adresse

Andi's Spatzlestube, Ettlinger StraBe 18/1,
76332 Bad Herrenalb, = 07083/52 6565,
www.spaetzlestube.de. Das urige Neben-
zimmer bietet Platz fiir Events, der Biergarten
ist je nach Wetterlage gedffnet
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'é FUR SIE GETESTET

Treffen Sie eine gute Wahl!

Waffeleisen im “lest

G eburtstag, Familienfeier oder Uber-
raschungsbesuch — es gibt viele
Anlasse, das Waffeleisen aus der Schub-
lade zu holen, um Feines auf den Tisch
zu zaubern. Aber gelingt dies auch mit
jedem Eisen? 10 Modelle hat das Team
von GuteWahl.de getestet — vom Herz-
waffeleisen Uber den Automaten fur
belgische Waffeln bis hin zum Doppel-
waffeleisen. Verarbeitungsqualitat, Auf-
heiz- und Backdauer, Funktionalitat,
Reinigungsaufwand und Standfestigkeit
wurden unter die Lupe genommen. Fir
den Test wurde Ubrigens ein normaler
Waffelteig aus Milch, Butter und Eiern
verwendet. Den Gerdtetest im Detail
und das Video kénnen Sie sich anschau-
en auf www.GuteWahl.de/kueche/
waffeleisen-test. Wir stellen hier die
beiden Testsieger vor.

Auf www.GuteWahl.de finden
Sie auch Tests fiir Gartengerate,
Hand- und Elektrowerkzeuge.

4
'é GUTEWAHL

Praxistest

Geraldine Streit nimmt Funktionalitat,
Verarbeitung & Backdauer der Gerate
genau unter die Lupe

+Waffelautomat Krups FDK251"

von Krups

Aus gutem Grund ist der Automat fiir Briisseler Waffeln Test-
sieger: Er ist hochwertig verarbeitet, das Design funktional und
edel. Gleichzeitig ist das Gerit robust und stabil, es rutscht und
wackelt nichts. Eine Backampel zeigt an, ob das Gerit auf-
geheizt ist oder nachheizt. Der Teig lasst sich leicht einfiillen,
das Backergebnis sind knusprige, gleichmifig gebriunte Waf-
feln. Und leicht reinigen lasst sich der Automat auch noch.

KLEINES WIANKO: Die Backzeit dauert etwas linger als bei
anderen Geriten. Das liegt
z.T. an der geringeren
Wattzahl, aber auch an
den dicken Waffeln.
PREIS abca. 40 €
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«Waffeleisen Cloer 1621"

von Cloer

Preis-Leistungs-Sieger ist dieses
Herzwaffeleisen. Es heizt schnell
auf, nach knapp zwei Minuten ist

die Waffel bereits fertig — einsame
Spitze bei den Testgeriten. Der Teig
lasst sich leicht einfillen und verteilt
sich gleichmiflig. Auch das Backergebnis
ist gut: Die diitnnen Waffeln sind gleichmifig
gebriunt und schon fluffig. Und die Auf-
bewahrung ist super durchdacht.

KLEINES WIANKO: Die Verarbeitung ist nicht so hochwertig,
die Stabilitit ldsst bei dem Leichtgewicht zu wiinschen tibrig.
PREIS: ca. 30 €

Fotos: GuteWahl.de



Ruhestand mit 407?
Hab ich mir mit guten Taten verdient.

Bei der groBen Jubilaumsverlosung am 5.11. Extra-Gewinne im Gesamtwert
von 30 Millionen Euro* gewinnen und dabei soziale Projekte fordern.
Lose unter www.aktion-mensch.de

Lotterieveranstalter ist die Aktion Mensch e.V., um einen weiteren Monat, bis Sie der Verlangerung
Heinemannstr. 36, 53175 Bonn, AG Mainz, VR 902,  widersprechen. Die Lotteriebestimmungen erhalten
vertreten durch den Vorstand Armin v. Buttlar. Sie auf telefonische Anforderung (Tel.: 0228 2092-400)

Es gelten die von der staatlichen Lotterieaufsicht kostenlos per Post oder auf www.aktion-mensch.de.
genehmigten Lotteriebestimmungen. Wenn Sie uns  Sie missen mindestens 18 Jahre alt sein, um ein
den ausgeflillten Losvordruck zusenden, erhalten Los kaufen zu durfen. Alle bis zum 30.10.2019 ein-
Sie von uns ein Bestatigungsschreiben lber das gegangenen fehlerfreien Lose nehmen auch an der
Zustandekommen des Lotterievertrages. Den Los-  Sonderverlosung teil. Die Gewinnwahrscheinlichkeit
preis buchen wir monatlich von Ihrem Konto ab. fur den Hochstgewinn pro Gewinnkategorie betragt
Die Teilnahme lhres Loses an der Lotterie erfolgt flir  1:2,5 Mio., die flr das Zusatzspiel betragt 1:25.000.
einen Monat und verlangert sich monatlich jeweils = *Zusatzliche Gewinne im Gesamtwert von 30 Mio. €

Los weg? Neue Chance unter:
www.aktion-mensch.de

(® Sofort Gewinnchancen sichern: www.aktion-mensch.de




(Kostliches
amss der Bfaniie

Mit Fleisch oder ohne, mit Gemiise

oder siifl — an kalten Tagen schmeckt uns Gebratenes



Geschnetzeltes mit
Steinpilzen.
Rezepte Seite 59
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Kasslerpfanne mit
Apfeln. Rezept Seite 59



.

o aftiges ‘Fleisch mit |
KNACKIGEM GEMUSE

Fruchtig-pikant mit
leichter Scharfe

Hiihnchenkeulen mit ‘Paprika pon

Fiir 4 Portionen 1. Fiir das Fleisch Ol, beide Sorten Paprika-  bei milder Hitze unter gelegentlichem Wen-
Fiir das Fleisch: pulver, Salz, Pfeffer und Zitronenschale ver-  den in 20-25 Minuten durchbraten. Dann aus
2 EL Ol *1 TL edelsiifSes Paprikapulver rithren. Die Keulen abbrausen, trocken tupfen  der Pfanne nehmen und warm halten.

* 1 TL rosenscharfes Paprikapulver und mit dem Wiirzol einpinseln. Dann die 4. Die Butter im Bratfett schmelzen. Paprika
«Salz, Pfeffer «fein abgeriebene Schale von Keulen ca. 15 Minuten ziehen lassen. und Zwiebeln darin ca. 5 Minuten glasig
1 Bio-Zitrone *8 Hihnchen-Unterschenkel 2. Inzwischen die Paprika abbrausen, putzen  diinsten. Mit Sahne und Zitronensaft ab-
Fiir das Gemiise: und entkernen. Das Fruchtfleisch in Streifen  19schen und die Sofle in 3-5 Minuten cremig
*400 g Paprika (gelb, rot, griin) schneiden. Die Zwiebeln abziehen, vierteln  einkochen lassen.

*200 g Zwiebeln +30 g Butter und in diinne Scheiben schneiden. 5. Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln
*200 g Sahne *2 EL Zitronensaft 3. Die Keulen im heilen Ol in einer beschich-  und grob hacken. Die Keulen zur Sof8e geben.
* 1 Bund Petersilie teten Pfanne rundherum braun anbraten und ~ Alles mit Petersilie bestreuen und servieren.
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SAISON-REZEPTE

Omelett mit Jucchininudeln

Fiir 2 Portionen

+2 Zucchini « 1 Zwiebel
*50 g Bergkdise

4 Zweige Thymian

«4 Eier 3 Msp. edelsiifSes
Paprikapulver

*Salz, + Pfeffer 3 EL Ol

1. Die Zucchini abbrausen, putzen
und die Enden abschneiden. Die
Zucchini mit dem Spiralschneider
zu ,Spaghetti“ schneiden und diese
evtl. etwas kiirzen.

2. Die Zwiebel abziehen und klein
wiirfeln. Den Kise fein reiben. Den
Thymian abbrausen und trocken
schiitteln. Die Blittchen abzupfen
und fein hacken. Die Eier ver-
quirlen und mit Paprikapulver, Salz
sowie Pfeffer wiirzen.

3.2 EL Ol in einer beschichteten
Pfanne erhitzen. Die Zwiebel darin
goldbraun andiinsten. Dann die
Zucchininudeln zufiigen und mit
Salz sowie Pfeffer wiirzen. Alles
unter Riithren 3-5 Minuten bei

starker Hitze braten, bis die Zuc-
chini leicht bridunen. Dann den
Thymian unterrihren. Die Zucchi-
ni aus der Pfanne nehmen und mit
einer Gabel zu 4 ,,Nestern“ formen.
4.Die Pfanne mit Kiichenpapier
auswischen. Das brige Ol in der
Pfanne erhitzen und die Eier
hineingiefen. Dann die Zucchini-
Nester sofort in die Eier setzen und
mit einem Pfannenwender leicht
platt driicken. Den Kise dariiber-
streuen, ebenfalls leicht andriicken.
Das Omelett bei mittlerer Hitze
3-5 Minuten garen, bis das Ei
gestockt ist. Dann Omelett vorsich-
tig auf einen Teller gleiten lassen,
umgekehrt in die Pfanne gleiten
lassen und auf der anderen Seite in
2-3 Minuten fertig backen.

Tipp: Wer keinen Spiralschneider
besitzt, kann die Zucchini mit
einem Messer erst lings in sehr
feine Scheiben und dann in diinne
Streifen schneiden.

Geschmortes Lamm
mit Kichererbsen & Couscous

Fiir 4 Portionen

+ 750 ml Gemiisebriihe

*50 ml Orangensaft

*40 g Butter +250 g Couscous
+Salz »600 g Lammschulter
+8 Datteln « 1 Dose Kichererbsen
(Abtropfgewicht ca. 250 g)
+200 g Blattspinat

«2 rote Zwiebeln +3 Tomaten
Y TL Fenchelsamen

+2 Knoblauchzehen

4 Zweige Thymian

*5 EL Olivendl « 1 EL Honig
+1 Msp. Chiliflocken

1. 600 ml Brithe mit Orangensaft
und Butter aufkochen. Couscous
langsam einrieseln lassen, erneut
aufkochen. Dann den Couscous in
eine Schiissel geben, salzen und
mind. 10 Minuten quellen lassen.

2. Das Fleisch abbrausen, trocken
tupfen, in mundgerechte Stiicke
schneiden. Die Datteln vierteln.
Die Kichererbsen abbrausen und

abtropfen lassen. Spinat griindlich
waschen und trocken schiitteln.
Zwiebeln abziehen und in Spalten
schneiden. Tomaten abbrausen,
putzen und in Stiicke schneiden.
Fenchelsamen fein morsern. Den
Knoblauch abziehen und wie den
Thymian hacken.

3. Das Ol in einer Pfanne erhitzen
und das Fleisch kriftig darin an-
braten. Die Zwiebeln zufiigen und
1 Minute mitbraten. Datteln,
Die Tomaten, Knoblauch, Thymian
und Fenchel zuftigen. Mit Honig
sowie Chiliflocken wiirzen und
alles ca. 2 Minuten schmoren.

4. Die Kichererbsen zufiigen, die
tibrige Brithe (150 ml) angief8en.
Alles ca. 5 Minuten schmoren,
dann den Spinat unterrithren und
kurz zusammenfallen lassen. Alles
mit Salz abschmecken.

5. Das Couscous auflockern. Das
Fleisch in der Pfanne servieren und
den Couscous dazureichen.



Fiir 4 Portionen

« 150 g Spiralnudeln +Salz
+200 g durchwachsener Speck
+300 g Hokkaido-Kiirbis
*200 g Porree +2-3 EL Ol

« 1 Kiistchen Gartenkresse

*4 Eier » 150 ml Milch= Salz, Pfeffer

« 1 Prise frisch geriebene Muskatnuss
« 1 Bund gehackte Petersilie

« 150 g geraspelter Gouda

Die Nudeln in kochendem Salzwasser
nach Packungsangabe garen. Dann ab-
gieflen und abschrecken.

Speck in Streifen schneiden. Kiirbis
abbrausen, vierteln, entkernen und quer
in Scheiben schneiden. Porree putzen,
abbrausen und schrig in Scheiben
schneiden. Kiirbis in kochendem Salz-
wasser 3 Minuten blanchieren, Porree
nach 2 Minuten zufiigen. Anschlieflend
alles abgieflen und abschrecken.

Fiir den Guss Eier, Milch, Salz, Pfeffer
und Muskat verquirlen. Petersilie und
Kise unterriihren.

Den Speck im heiflen Ol ausbraten.
Nudeln, Kiirbis und Porree zufiigen,
2 Minuten anbraten. Den Guss dariiber-
gieen und alles 2-3 Minuten braten.
Die Pfanne abdecken, alles in 15 Minu-
ten bei milder Hitze fertig garen, bis die
Eiermasse gestockt ist. Die Kresse vom
Beet schneiden und dariiberstreuen.
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Kartoffel-Kiirbis-Grostl

mit Fleischbeilage
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artoffel-

‘Kiirbis-Grostl

Fiir 4 Portionen

Fiir das Grostl:

+400 g gekochte Pellkartoffeln
+300 g Hokkaido-Kiirbis
+Salz * 2 rote Zwiebeln

+20 g Butterschmalz

« Pfeffer 1 TL Kiimmel

Fiir die Frikadellen:

«1 Zwiebel

+300 g gemischtes Hackfleisch
+1 EL Senf 2 Eier

2 EL Semmelbrisel

«Salz, Pfeffer

+20 g Butterschmalz

Fiir die Spiegeleier:

+30 g Butter *4 Eier *Salz,
Pfeffer « mildes Paprikapulver

1. Fiir das Grostl Kartoffeln pellen
und in Scheiben schneiden. Kiirbis
putzen, halbieren und entkernen.
Das Fruchtfleisch wiirfeln und in
kochendem Salzwasser 3 Minuten
blanchieren. Dann abschrecken.
Die Zwiebeln abziehen, halbieren
und in diinne Scheiben schneiden.
2. Fiir die Frikadellen die Zwiebel
abziehen und fein wiirfeln. Mit
Hack, Senf, Eiern, Broseln, Salz und
Pfeffer mit den Knethaken des
Handriihrers glatt verkneten.

3. Aus der Hackmasse mit feuchten
Hinden kleine Frikadellen formen.
Das Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen und die Frikadellen darin
in 15-20 Minuten bei mittlerer
Hitze goldbraun braten — dabei
gelegentlich wenden.

4.Fir das Grostl ebenfalls das
Schmalz in einer Pfanne erhitzen.
Kartoffeln und Kiirbis darin rund-
herum 8 Minuten goldbraun bra-
ten. Dann mit Salz, Pfeffer sowie
Kiimmel wiirzen. Die Zwiebeln zu-
fiigen und 3 Minuten mitbraten.

5. Fiir die Spiegeleier die Butter in
einer Pfanne erhitzen. Die Eier
hineinschlagen und zu Spiegeleiern
braten. Dann mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wiirzen.

6. Das Grostl mit den Frikadellen
sowie den Spiegeleiern in einer
Pfanne oder auf Tellern anrichten.
Nach Wunsch mit Pfeffer iiber-
mahlen, mit gehackter Petersilie
bestreuen und servieren.

Spitzkohlpfanne mit
Metthiillchen

Fiir 4 Portionen
Fiir die Mettbillchen:
«1 Zwiebel » 250 g Mett
1 EL Semmelbrisel * 1 Ei
*Salz, Pfeffer «2 EL Ol
Fiir das Gemiise:

+300 g Spitzkohl,

*2 rote Zwiebeln

* I dicke Méhre

*30 g Butter

* 250 ml Gemiisebriihe
«Salz, Pfeffer

1 TL Kiimmel

+1 EL SofSenbinder

1. Fiir die Mettbillchen die Zwiebel
abziehen und fein wiirfeln. Mit
Mett, Broseln, Ei, Salz und Pfeffer
zu einem glatten Teig verkneten.
Aus der Mettmasse mit feuchteten
Hinde ca. 16 Billchen formen.

2. Fiir das Gemiise den Spitzkohl
putzen und den Strunk keilformig
herausschneiden. Dann den Kohl
in 1 cm breite Streifen schneiden.
Die Zwiebeln abziehen, halbieren
und in diinne Scheiben schneiden.
Mohre schilen und grob raspeln.
3. Fiir die Mettbillchen das Ol
in einer beschichteten Pfanne er-
hitzen und die Mettbillchen darin
rundherum braun anbraten. An-
schlieBend die Billchen aus der
Pfanne nehmen.

4. Fir das Gemiise die Butter ins
Bratfett geben und Spitzkohl sowie
Zwiebeln darin 2-3 Minuten an-
dinsten. Dann die Briihe angief3en
und die Mettbillchen zufiigen.
Alles abdecken und bei milder
Hitze 6-8 Minuten garen. Dann
% der Mohren zufiigen und alles
mit Salz, Pfeffer sowie Kiimmel
wiirzen. Die Brithe mit Sof3en-
binder andicken. Dann alles mit
den tibrigen Méhren garnieren und
nach Wunsch mit Schnittlauch-
rollchen bestreut servieren.

Geschnetzeltes
mit Steinpilzen

Fiir 4 Portionen
+400 g Steinpilze
200 g Zwiebeln

600 g Kalbsschnitzel
*3 EL Ol + Salz, Pfeffer
*30 g Butter

+ 100 ml Weifswein

+ 150 ml Briihe

+200 g Sahne

«1-2 EL SofSenbinder
« 1 Bund Petersilie

1. Die Pilze putzen, die Stiele in
Scheiben schneiden, die Pilzkappen
je nach Grofle halbieren oder vier-
teln. Zwiebeln abziehen, halbieren
und in diinne Scheiben schneiden.
2.Die Schnitzel in 1 c¢cm breite
Streifen schneiden. Das Ol in einer
Pfanne erhitzen, das Fleisch darin
portionsweise braun anbraten. Das
Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen
und aus der Pfanne nehmen.
3.Die Butter ins Bratfett geben
und die Pilze darin rundherum an-
braten. Dann die Zwiebeln zufigen
und glasig diinsten. Mit Wein und
Briihe ablgschen und etwas ein-
kochen lassen. Dann die Sahne
hinzufiigen, alles einmal aufkochen
lassen und die Sofle mit dem
Soflenbinder andicken.

4. Das Fleisch in die Sofle geben
und kurz heifs werden lassen. Die
Petersilie abbrausen und trocken
schiitteln. Die Blittchen abzupfen
und hacken. Das Geschnetzelte mit
Salz und Pfeffer abschmecken, die
Petersilie dariiberstreuen und alles
servieren. Dazu passen Spitzle.

Tipp: Das Geschnetzelte schmeckt
auch mit Puten- oder Schweine-
schnitzel. Statt mit Soflenbinder
konnen Sie die Sof8e auch mit etwas
Speisestirke binden. Dafiir die
Stirke zuvor mit wenig kaltem
Wasser anriihren.

‘Kasslerpfanne
mit Apfeln

Fiir 4 Portionen

Fiir die Beilage:

*2 rote Apfel + 1 EL Zitronensaft
+200 g griine Bohnen

+1 TL getrocknetes Bohnenkraut
«Salz * 2 rote Zwiebeln

*20 g Butter

Fiir das Fleisch:

*4 Scheiben Kassler

* Pfeffer <2 EL Ol

Fiir die Sofe:

100 ml Weifswein

+200 g Créme fraiche

«Salz, Pfeffer

+ 30 g geriebener Meerrettich

*4 Zweige Majoran

1. Fiir die Beilage die Apfel ab-
brausen, in Achtel schneiden und
die Kerngehiduse entfernen. Das
Fruchtfleisch mit dem Zitronen-
saft betriufeln.

2. Die Bohnen putzen, dritteln und
mit dem Bohnenkraut in kochen-
dem Salzwasser 5-8 Minuten
kochen. Anschlieend abgieflen
und abschrecken. Die Zwiebeln
abziehen und vierteln.

3. Fiir das Fleisch das Kassler rund-
herum pfeffern Ol in einer Pfanne
erhitzen und das Kasseler darin je
Seite 2-3 Minuten braten. Dann
das Kassler aus der Pfanne nehmen
und warm halten.

4.Die Butter ins Bratfett geben.
Apfelspalten, Zwiebeln und Boh-
nen darin 2-3 Minuten braten.
Dann alles aus der Pfanne nehmen
und warm halten.

5. Fiir die Sole den Wein in die
Pfanne geben und kurz einkochen
lassen. Créme fraiche einriihren
und die Sofle mit Salz, Pfeffer,
Meerrettich und Majoran wiirzen.
Das Kassler mit der Sofle und
dem fruchtigen Bohnen-Zwiebel-
Mix servieren. Dazu schmecken
Salzkartoffeln oder Baguette.
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Arme ‘Ritter
mit Apfelspalten

Fiir 4 Portionen
*3 Eier «250 ml Milch
* 1 Prise Salz

*8 Scheiben Toastbrot
+40 g Butterschmalz
*2 Apfel 50 g Zucker
+ 150 ml Apfelsaft

*4 TL Zimtzucker

1. Die Eier mit der Milch und dem Salz

in einem tiefen Teller verquirlen. Die

Toastbrot-Scheiben darin wenden. Das

Schmalz in einer Pfanne erhitzen und

die Brote darin nacheinander je Seite

2 Minuten braten.

2.Die Apfel abbrausen, achteln und

entkernen. Zucker in einer Pfanne gold-

braun karamellisieren lassen, mit dem

Apfelsaft abloschen und sirupartig ein-

kochen. Die Apfelspalten hineingeben

und 2-3 Minuten darin garen. o .o oo
3. Brote in einer Pfanne oder auf Tellern CFruC htlg ) S u ﬁ e S fur

anrichten, mit Zimtzucker bestreuen

GROSS & KLEIN
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Fiir 6 Portionen

» 1 Vanilleschote
*500 ml Kombucha
(probiotisches Teegetrink,

alternativ WeifSwein)
* 150 g Quittengelee »2—3 Quitten

*je 4 Eigelb & EiweifS (GrofSe M)
*500 ml Milch «60 g Zucker
*300 g Mehl (Type 405) 1 Prise Salz

* 150 g Sauerrahm «brauner Zucker

Fiir das Kompott die Vanilleschote lings
aufschlitzen. Mit Kombucha und Quittengelee
in einen Topf geben und aufkochen.

Quitten abbrausen, achteln und entkernen.
Das Fruchtfleisch ungeschilt fein wiirfeln,
in den Kombucha-Sud geben und offen ca.
20 Minuten einkochen.

Fir die Pfannkuchen Eigelbe mit Milch
und Zucker verriihren. Das Mehl hinzusieben
und alles zu einem glatten Teig verriihren.
Diesen 10 Minuten quellen lassen.

Die Eiweifle mit dem Salz steif schlagen
und unter den Teig heben.

Den Backofen auf ca. 80 Grad Ober- und
Unterhitze vorheizen. Eine beschichtete
Pfanne mit Ol ausstreichen. So viel Teig in
die Pfanne geben, dass der Boden bedeckt ist.
Den Teig 2-3 Minuten backen, den Pfann-
kuchen wenden und nochmals 1 Minute
backen. Auf diese Weise ca. 12 Pfannkuchen
zubereiten. Fertige Pfannkuchen im Ofen
warm halten.

Den Sauerrahm verrithren. Die Pfann-
kuchen mit je etwas Sauerrahm und Kompott
auf Tellern anrichten, mit etwas braunem
Zucker bestreuen und servieren.
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Champagner, Sekt & Co.
Prickelndes im Glas

Prosecco,.Spumante oder Champagner: Zu den Festtagen darf
€s gern ein edler Tropfen sein. In Deutschland und Osterreich
wird Schaumwein meist als Sekt bezeichnet. Ist von Perlwein die
Rede, handelt es sich um Wein, dem Kohlenssure Zugesetzt
wurde. Champagner stammt aus der franzosischen Region
C"h(.ampagne. Crémant bezeichnet Schaumweine, die aus fran-
zosmchgn Anbaugebieten auBerhalb der Champagne stam-
menl, wie Burgund oder Elsass, aber auch aus Luxemburg oder
Belgien. Ebgnso wie Champagner gért Crémant in der Flasche

SpL{mar.)te ist der Verwandte aus Italien. Auch er wurde ur-.
sprungh.ch nur in Flaschengérung hergestellt. Inzwischen darf
d.l.e zwelte Garung auch im Tank erfolgen. Liegt der Kohlen-
saure-Druck des Spumante unter 2,5 bar, bezeichnet man

das Getrénk als Frizzante. Auch Prosecco ist ein italienischer

Schaumwein. Er stammt aus neun Provinzen Venetiens.

»Arme-Leute-Spargel“ fiir den Winter

Schwarzwurzeln, die Aromastangen

Das Stangengemdse besticht durch einen erdigen, leicht
sUBlichen Geschmack. In der kalten Jahreszeit hat es als
Suppe, Gemusebeilage oder Chips seinen Auftritt. Die
Stangen werden im Oktober und November geerntet,
kénnen aber auch den Winter Gber aus der Erde gezogen
werden, solange diese nicht gefroren ist. Wer Schwarz-
wurzeln kauft, sollte auf moglichst gerade, unversehrte
und nicht zu diinne Stangen achten. In Zeitungspapier
gewickelt, halten sie sich im Kihlschrank einige Tage.
Wer sie langer lagern mochte, kann sie in einer Kiste mit
Erde oder Sand verbuddeln und im kiihlen Keller mehrere
Wochen aufbewahren. Die dunkle Schale ist von Milch-
rohrchen durchzogen. Werden diese beim Schéalen oder
Kleinschneiden verletzt, tritt ein milchiger Saft aus. Dieser
ist klebrig und kann zu braunen Verfarbungen fuhren.
Daher Einweghandschuhe tragen und das Gemuse nach
dem Schalen in Wasser mit Essig oder Zitronensaft ein-
legen. Saure verhindert, dass der milchige Saft

oxidiert und die Stangen braun

anlaufen.




Nichts klebt oder verrutscht

Teig ausrollen leicht gemacht

Mit feinem Aroma

Nussbutter

Das goldschimmernde Fett wird auch
braune Butter oder Beurre noisette
genannt. Eine Pfanne oder einen Topf
erwarmen, die gewinschte Menge
Butter darin zerlassen und bei mittlerer
Hitze langsam goldgelb brdunen -
dabei entwickelt sie ihr leicht nussiges
Aroma. AnschlieBend das flissige Fett
durch ein Passiertuch oder durch ein
mit Kiichenpapier ausgelegtes Sieb ab-
seihen. Sofort verwenden oder in ein
Schraubdeckelglas fillen und abkih-
len lassen. Im verschlossenen Glas halt
sich die Butter im Kihlschrank mehrere
Wochen. Auch lecker: Salbeiblatter ab-
brausen, gut trocken tupfen und in der
Nussbutter knusprig braten. Zu Nudeln
oder Gnocchi servieren.

Praktisch verpackt
Flasche mit

duftem Filzmantel

Geschenkverpackung . oder
eher Flaschenkihler? .Dne_ Um—|
mantelung ist beides in einem:
Daflr einen dicken Filz Eaus dgm
Bastelladen) auf die GroBe emgr
Sekt- oder Weinflasche zuschnei-
den — der Filz sollte etwa sO hoch

ilz' sollten beim
S i en Kanten des Filz' sollte!
S W“e( c\i\e zlsrscpe, e ke rlappen. Stern;ms /(;Sce;
Umwickeln . Silberdraht ziehen.
: . f einen Gold- oder 51108 . .
Zimtstickehen & e oder Kleine Glockchen eignen sich
Mini-Christbaumkug t Geschenkbandern

i d mi .
> um die Flasche legen un : et
?e'nr;iz ;ann die Girlande drum herumdra;éle_ri?n:r g m
Illeg ln'am Filz feststecken. Tolle Zusatzidee D€l
ade

. . o "
i Sie ein Gluhwein Rezep
. Drucken oder schreiben Sie e
ﬂa?Chi?\' h?lLsches Papier. Wickeln Sie dieses %ng dat;fmulr:\“z
?:stii_;en Sie die Rolle ebenfalls mit Geschenkban

Wp

Murbeteig fur Platzchen wird meist auf bemehlter Flache ausge-
rollt. Weiche, leicht klebrige Teige kénnen dabei haften bleiben.
Platten Sie diese zwischen groBen, aufgeschnittenen Gefrierbeuteln
oder Frischhaltefolie. Auch Backpapier eignet sich gut. Breiten Sie
daflr einen Bogen Papier auf der Arbeitsflache aus, darauf kommt
der Teig und wird mit einem weiteren Bogen abgedeckt. Damit das
Papier nicht verrutscht, einen angefeuchteten Lappen unter den
unteren Bogen legen. Das funktioniert auch direkt auf dem Blech.

—

a

Feines zum Dessert
Creme brillée im Ofen
karamellisieren

Die knackige Zuckerschicht der feinen
Vanillecreme wird haufig mit einem
Bunsenbrenner erzeugt — weil’s schnel|
geht. Doch auch unter dem Backofen-
grillgelingt lhnen das i-Tupfelchen
wunderbar. Dafiir die Férmchen mit
. der gut gekihlten Creme moglichst
dicht unter den vorgeheizten Grill stellen und
den Zucker unter Beobachtung schmelzen
lassen. Sobald er eine goldbraune Karamell-
krustg bildet, ist die Nachspeise fertig. Ach-
ten Sie jedoch darauf, dass der Zucker nicht
zu dunkel braunt, sonst schmeckt er bitter.

Kerzen fiir den Vorrat

Papier schiitzt das Wachs

Kerzen sorgen fur stimmungsvolles Licht. Damit
die Vorrate, die Sie beim Schlussverkauf im Vor-
jahr gekauft haben, in der Schublade oder dem
Schrank nicht zusammenkleben,

kdnnen Sie die Kerzen ein-

zeln in Seidenpapier ein-
schlagen. Eine gunstige
Alternative: Wickeln Sie
die Kerzen getrennt
voneinander in etwas
Kichenpapier ein.
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HAUSGEMACHT

Kochkiinstler Alfons Schuhbeck

Ubers Fernsehen, seine Biicher, seine Kochschule,

sein Eis & seine Gewtirze kennt ihn fast jeder. Jetzt hat
der Starkoch aus dem bayerischen Waging am See

ein neues Buch mit Rezepten fir feine

Kleinigkeiten herausgegeben

(siehe Seite 69)

NLIEIINIEINCIRICINGIEIR

Kein anderer als Meisterkoch Alfons Schuhbeck
gibt diesen bayerischen Schmankerln neuen Pfiff
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Fiir 8 Portionen

« 1 kleiner Kopf junger WeifSkohl
(WeifSkraut, ca. 500 g)

«ca. 1 TL Salz *ca. 1 TL Zucker

+2 EL WeifSweinessig

*2 EL mildes Salatol

* 1 EL gehackte Petersilienblitter
« mildes Chilisalz

«Y4—Y5 TL gemahlener Kiimmel

<15 TL Ol
* 16-24 Rostbratwiirstel

Fir den Salat vom Weilkohl die
dufleren Blitter entfernen. Den Kohl
vierteln und auf der Gemiisereibe in
feine Streifen hobeln, dabei den Strunk
tibrig lassen und entfernen. Das Weif3-
kraut in einer Schiissel mit Salz und
Zucker bestreuen, locker untermischen
und 10-15 Minuten ziehen lassen.

Essig und Ol untermischen, die Peter-
silie unterheben und den Salat mit Chili-
salz und Kiimmel abschmecken. Weitere
10-15 Minuten ziehen lassen und zum
Servieren nochmals abschmecken.

Inzwischen fiir die Wiirstel eine grof3e
Pfanne bei mittlerer Temperatur erhit-
zen und das Ol mit einem Pinsel darin
verstreichen. Dann die Wiirstel auf
beiden Seiten goldbraun braten. Zum
Servieren den Krautsalat auf Tellern
anrichten und die Wiirstel daraufsetzen.

Wer den Salat variieren mochte,
kann 5 Radieschen und 1 Mohre putzen
und abbrausen bzw. schilen, dann auf
der Gemiisereibe in Streifen hobeln und
mit 1 EL Schnittlauchréllchen unter
den Krautsalat mischen. Zum Wiirzen
konnen Sie auch eine Mischung aus
je Y2 TL Fenchelkornern, schwarzen
Pfefferkornern, Korianderkornern und
ganzem Kiimmel in eine Gewiirzmiihle
fiilllen und den Salat damit anstelle des
gemahlenen Kiimmels wiirzen.

IJURUUJ
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HAUSGEMACHT

‘Rehpflanzerl auf ‘Blaukrautsalat

Fiir 4-8 Portionen

Fiir den Salat:

600 g Rotkohl (Blaukraut)

2 EL Preiselbeeren (aus dem Glas;
alternativ Johannisbeergelee)

+ 100 ml Orangensaft 5 EL Rotweinessig
«Salz, Pfeffer aus der Miihle

*1 TL Zucker * 4 EL neutrales Ol

Fiir die Pflanzerl:

+100 g entrindetes Toastbrot

100 ml Milch « 1 kleine Zwiebel

+2 Eier » 2 TL scharfer Senf

«mildes Chilisalz « Y51 TL Wildgewiirz
«1 Msp. abgeriebene Bio-Orangenschale
«1 Msp. fein geriebener Ingwer

+ 170 g Wildhackfleisch vom Reh
(alternativ von Hirsch oder Wildschwein)
+170 g Kalbshackfleisch
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« 170 g Schweinehackfleisch

* 1 EL Preiselbeeren (aus dem Glas)

« 1 EL Petersilienblitter (frisch geschnitten)
« Ol zum Anbraten

1. Fiir den Salat vom Blaukraut die dufleren
Blitter entfernen, den Kohl mit einem Messer
in feine Streifen schneiden oder auf der
Gemiisereibe fein hobeln, dabei den Strunk
tibrig lassen und entfernen. Das Blaukraut
in einer Schiissel mit den Preiselbeeren und
dem Orangensaft mischen.

2. Fiir die Vinaigrette Essig, etwas Salz, Pfeffer,
Zucker und Ol verrithren und mit dem Kraut
mischen. Den Salat mind. 10 Minuten ziehen
lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Inzwischen fiir die Pflanzerl das Brot in der
Milch einweichen. Die Zwiebel abziehen und

in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel mit
80 ml Wasser in einer Pfanne weich garen, bis
die Fliissigkeit eingekocht ist. Die Eier mit
dem Senf verquirlen und mit dem Chilisalz,
dem Wildgewiirz, der Orangenschale sowie
dem Ingwer verriihren.

4. Das Hackfleisch mit dem eingeweichten
Brot, den verquirlten Eiern, Preiselbeeren,
Zwiebelwiirfeln und Petersilie mischen. Aus
der Hackmasse mit angefeuchteten Hinden
16-20 kleine Pflanzer] formen und in einer
Pfanne in etwas Ol bei mittlerer Hitze auf bei-
den Seiten goldbraun braten. Dann die Pflan-
zerl aus der Pfanne nehmen und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen.

5. Zum Servieren das Blaukraut auf kleinen
vorgewdrmten Tellern anrichten und die
Pflanzer] daraufsetzen.

Fotos: Mathias Neubauer fir ZS Verlag GmbH, StockFood/fur ZS Verlag/Mathias Neubauer
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Fotos: Mathias Neubauer fur ZS Verlag GmbH

‘Enten-Rilleite

Fiir 8 Portionen

+400 g fetter roher Schweine-
bauch (mit Schwarte)

+2 Entenkeulen (a 350400 g)
*2 EL Ol 650 ml Hiihnerbriihe
+150 g Knollensellerie

+je 2 kleine Méhren & Zwiebeln
«3 Zweige Thymian

« 1 siuerlicher Apfel «2 Lorbeer-
blitter « 1 TL Wacholderbeeren
*1 TL schwarze Pfefferkorner

* 1 Streifen Bio-Orangenschale
*2 Scheiben Ingwer

« 1 Knoblauchzehe (in Scheiben)
« mildes Chilisalz « je einige
Tropfen Weinbrand ¢ Birnengeist

1. Den Schweinebauch in ca. 3 cm
grofle Wiirfel schneiden. Enten-
keulen abbrausen, trocken tupfen,
mit dem Schweinebauch in einem
Topf im Ol rundum anbraten. Das
Ol abgieflen, Brithe angiefien, so-
dass alles gut bedeckt ist. Das
Fleisch knapp unter dem Siede-
punkt ca. 3% Stunden mehr ziehen
als kocheln lassen. Der Schweine-
bauch sollte sehr weich werden.

2. Inzwischen das Gemiise putzen,
schilen, in grobe Stiicke schneiden
und nach ca. 2 Stunden Garzeit
zum Fleisch geben.

3. Thymian abbrausen und trocken
tupfen. Apfel schilen, achteln und
entkernen. Etwa 20 Minuten vor
Garzeitende mit Thymian, Lorbeer,
Wacholder, Pfeffer, Orangenschale,
Ingwer und Knoblauch zuftigen.

4. Fleisch und Gemiise aus dem Sud
nehmen, etwas abkiithlen lassen.
Entenfleisch von den Keulen lésen,
mit Schweinebauch und Gemiise
durch den Fleischwolf drehen
(oder im Blitzhacker grob mixen).
5. Den Sud durch ein Sieb gielen,
ca. 125 ml unter das durchgedrehte
Fleisch rithren. Masse mit Chilisalz,
Weinbrand und Birnengeist ab-
schmecken. In saubere Schraub-
oder Weckgliser fiillen, abkiihlen
lassen. und mindestens 1-2 Stun-
den kiihl stellen.

6.Zum Servieren das Rillette auf
Brotscheiben streichen, evtl. mit
Birnen- oder Apfelscheiben, roten
Zwiebeln und Schnittlauchrollchen
garnieren. Das iibrige Rillette bleibt
gekiihlt mehrere Wochen frisch.

Gebackene
Weiffwurstradln
mit Linsensalat

Fiir 4-8 Portionen

Fiir den Salat:

+200 g Berglinsen (kleine griine
Linsen) 1 Zwiebel * 50 g Friih-
stiicksspeck (in Scheiben)

1 TL Tomatenmark « 1 Lorbeer-
blatt - 400 ml Hiihnerbriihe

«je 50 g Méhre, Knollensellerie &
Porree * 1 Pr. getr. Majoran

4 EL Aceto balsamico

1 EL Ol +2 EL braune Butter
«mildes Chilisalz «1 Pr. Zucker
«je 1 Scheibe Ingwer ¢ Knob-
lauch « 1 Streifen Bio-Orangen-
schale < 1 kl. Splitter Zimtrinde
Fiir die Wurst:

«6 WeifSwiirste «2 Eier

«Salz, Pfeffer aus der Miihle

+ 100 g doppelgriffiges Mehl
(Instant- oder Spiitzlemehl)

+ 100 g WeifSbrotbrisel

«Ol zum Frittieren

1. Fiir den Salat Linsen mit kaltem
Wasser bedeckt ca. 2 Stunden ein-
weichen. Inzwischen Zwiebel ab-
ziehen und wie den Speck in kleine
Wiirfel schneiden.

2. Den Speck in einer tiefen Pfanne
ohne Fett bei milder Hitze braten.
Sobald etwas Fett austritt, Zwiebel
zufiigen, beides hell andiinsten.
Linsen in ein Sieb abgieflen, ab-
tropfen lassen, zum Speck geben.
Tomatenmark unterrithren etwas
mitdiinsten. Lorbeerblatt und Brii-
he zufiigen und die Linsen noch
ca. 20 Minuten kocheln lassen.

3. Inzwischen das Gemiise putzen,
schilen bzw. abbrausen, separat
klein wiirfeln. Mohren und Sellerie
nach ca. 10 Minuten Garzeit unter
die Linsen rihren, mit Majoran
wirzen. Porree wenige Minuten
vor Garzeitende zufiigen.

4. Linsen vom Herd nehmen und
etwas abkiihlen lassen. Mit Essig,
O, Butter, Chilisalz und Zucker ab-
schmecken. Ingwer, Knoblauch,
Orangenschale und Zimt zufiigen
und im Salat 5-10 Minuten ziehen
lassen, dann wieder entfernen.

5. Inzwischen die Wiirste pellen,
schrig in 1%-2 cm dicke Scheiben
schneiden. Eier in einem tiefen
Teller verquirlen, salzen, pfeffern.
Mehl und Brésel getrennt auf flache
Teller geben. Die Wurstscheiben im
Mehl wenden, durch die Eier zie-
hen, zuletzt mit Broseln panieren.
6. 0l fingerhoch in einer Pfanne
erhitzen. Wurstscheiben darin bei
mittlerer Hitze auf beiden Seiten
goldbraun braten. Herausnehmen
und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Zum Servieren Linsensalat
mit der Wurst auf vorgewédrmten
Tellern anrichten.

Unser Buchtipp

Wo er recht hat, hat er recht:
Es sind die Schmankerln,
Tapas und Antipasti vorweg,
die fiir gute Stimmung am
Tisch sorgen und den Gas-
ten in Erinnerung bleiben.
Alfons Schuhbeck hat sich
weltweit leckere Rezepte
(mit Schwerpunkt Bayern,
natirlich) herausgepickt
und nochmals verfeinert.
Keine Bange: Was er in
seinem neuen Buch zu-

sammengestellt hat, ist so unkompliziert, dass man auch mal an
ein Buffet denken kann. ,Klein aber fein”, ZS Verlag, 19,99 Euro

‘Wurstsalat mit
‘Pilzen und
buntem Gemiise

Fiir 4-8 Portionen

« 1 rote Paprikaschote

« 1 rote Zwiebel

« 1 kleine Fenchelknolle

+100 g kleine Pilze (z. B. Stein-
pilze, Pfifferlinge, Champignons)
+100 g breite griine Bohnen *Salz
« 6 grobe Regensburger Wiirste
*50 ml Hiihnerbriihe + Ol zum
Braten +3 EL WeifSweinessig

+2 EL mildes Olivenil

« 1 Prise Zucker

«mildes Chilisalz « Pfeffer

«1 EL Schnittlauchrillchen

1. Paprika ldngs vierteln, entker-
nen, abbrausen, in ca. 1%2 cm grofle
Stiicke schneiden. Die Zwiebel ab-
ziehen, in 1-1% cm grofle Blitter
schneiden. Fenchel putzen, abbrau-
sen, halbieren, den harten Strunk
entfernen. Die Fenchelhilften in
ca. 1% cm grof3e Blatter schneiden.
2. Die Pilze putzen und trocken ab-
reiben, evtl.
Bohnen putzen, abbrausen und in

kleiner schneiden.

Rauten schneiden und in kochen-
dem Salzwasser ca. 5 Minuten biss-
fest blanchieren. Abgiefen, Kkalt
abschrecken und abtropfen lassen.
Die Wiirste hiuten, in diinne
Scheiben schneiden und in eine
Salatschiissel geben.

3. Zwiebel, Paprika und Fenchel
mit der Briihe in einer Pfanne bei
milder
diinsten. Weitere Pfanne bei mittle-

Hitze wenige Minuten

rer Temperatur erhitzen, Y»-1 TL
Ol mit einem Pinsel darin verstrei-
chen, die Pilze anbraten. Dann
Bohnen, Gemiise und Pilze zu den
Waurstscheiben geben.

4. Zum Servieren alle Zutaten mit
Essig und Ol betriufeln und mit
Zucker, etwas Chilisalz und Pfeffer
wiirzen. Salat gut mischen, zuletzt
den Schnittlauch unterheben.
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Foto: Mathias Neubauer fir ZS Verlag GmbH

HAUSGEMACHT

‘Pannacotta mit

Kaffee & Kirschen y R
Fiir 4 Portionen MCht 'Vn/”’ fur

Fiir die Pannacotta:
*40 g Kaffeebohnen <400 g Sahne AF F E E E A E R
*4 Blatt Gelatine + 1 Vanilleschote K LI B H B

*200 ml Milch +50 g Zucker

Fiir die Kirschen:

« 15 TL Speisestiirke « 100 g Sauer-
kirschen (aus dem Glas; abtropfen
lassen, dabei 125 ml Saft auffangen)
*1 TL Puderzucker +70 ml Rotwein

*1 EL Zucker « 1 kl. Splitter Zimtrinde
+ 1 Streifen Bio-Zitronenschale

* 1 Gewiirznelke « 1 TL Honig

* 1 cl Kirschwasser

1. Fiir die Pannacotta am Vortag die
Kaffeebohnen in einer Pfanne ohne Fett

leicht erhitzen, bis sie anfangen zu duf-
ten. Mit der Sahne in eine Schiissel ge-

= . EY

ben und abgedeckt ca. 12 Stunden, am
besten tiber Nacht, kiihl ziehen lassen.
2. Am niichsten Tag Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Die Kaffeesahne
durch ein Sieb gieflen.

3. Die Vanilleschote lings aufschneiden,
das Mark herauskratzen. 200 g Kaffee-
sahne mit Milch, Vanilleschote und
-mark sowie Zucker in einem kleinen
Topf einmal aufkochen. Dann durch ein
Sieb gieffen. Die Gelatine ausdriicken
und im heiffen Sahnemix unter Riihren
auflosen. Alles so lange abkiihlen lassen,
bis es zu gelieren beginnt.

4. Inzwischen die iibrige Kaffeesahne
halbsteif schlagen und mit einem Teig-
schaber unter die Masse heben. Diese
in Dessertgliser fiilllen und abgedeckt
ca. 2 Stunden kiihl ziehen lassen.

5. Inzwischen Stirke mit etwas Kirsch-
saft glatt rithren. Puderzucker in einem
Topf bei milder Hitze hell karamellisie-
ren. Wein angieflen, auf die Hilfte ein-
kochen lassen. Dann tibrigen Kirschsaft,
Zucker und Gewiirze zufiigen und alles
einmal aufkochen.

6. Die angeriihrte Stirke zum Gewiirz-
sud geben und kécheln lassen, bis dieser
samig bindet. Alles durch ein Sieb gie-
Ben, Gewtirze entfernen und Kirschen
zufiigen. Alles erneut aufkochen, vom
Herd nehmen, mit Honig und Kirsch-
wasser abschmecken. Abkiihlen lassen.
7. Die Pannacotta mit Kirschen und evtl.
Minze garnieren und servieren.
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DIE BESTEN REZEPTE VOM LAND

AB 11. OKTOBER IM HANDEL

2 Ausgaben zum Kennenlernen fiir nur 6,30 Euro!

Bestellen Sie Ihr Schnupper-Angebot einfach per Telefon: 0 18 06/93 94 00 38 *

(*20 ct/Anruf aus dem dt. Festnetz, aus dem Mobilfunknetz max. 60 ct/Anruf)

oder online: www.landrezepte-abo.de
Bitte Aktions-Nr. 641 329M angeben.
Verantwortlicher und Kontakt: M.I1.G. Medien Innovation GmbH, Hubert-Burda-Platz 1, 77652 Offenburg. Geschiftsfithrer Frank-Jorg Ohlhorst & Kay Labinsky

Datenschutzinfo: Kontakt zum Datenschutzbeauftragten: M.I.G. Verlag GmbH, Postfach 1223, 77602 Offenburg,Tel.: 0781-639 6100. Pflichtfelder zum Vertragsschluss erforderlich, andere Angaben
freiwillig. Verarbeitung (auch durch Zahlungs- und Versanddienstleister) zur Vertragserfiillung ie zu eigenen und fremden Werbezwecken (Art. 6 I b), f) DSGVO), solange fiir den Vertrag
oder aufgrund von Aufbewahrungspflichten erforderlich haben Rechte auf Auskunft, Berichtigung, Loschung oder Einschrinkung der Verarbeitung, Widerspruch gegen die Verarbeitung, auf
Datentibertragbarkeit sowie auf Beschwerde bei einer Aufsichtsbehorde.
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50 GEHT DAS

Unikat aus dem Rheinland

Sauerbraten gibt es in vielen Regionen Deutschlands,
der bekannteste ist wohl der rheinische. Urspriinglich
mit Pferdefleisch zubereitet, wird heute in der Regel
Rind verwendet. Wie bei den meisten Varianten wird
das Fleisch mehrere Tage in einer Marinade aus Essig,

Wein und Gewiirzen eingelegt. Das Besondere ist die
Sof3e! Sie wird siifllich abgeschmeckt, z. B. mit Zucker-
ritbensirup oder Apfelkraut. Und natiirlich diirfen
Sultaninen oder Rosinen nicht fehlen. Wird die Sof3e
angedickt, kommen fein zerbrockelter Lebkuchen oder
Aachener Printen statt Mehl oder Stirke in den Topf.

n guter Gesellschaft
artoffelknodel mi

Butterbrdoseln sowi
it Lorbeer verfeinerte
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Fotos: StockFood/Westermann & Buroh Studios/Michael Wissing (6)

In Essig und Rotwein darf das Rindfleisch ruhen und bekommt so
sein feines Aroma. Sanftes Schmoren macht es schon zart

B

‘Klassischer Sauerbraten

Fiir 4 Portionen

*2 Zwiebeln « 200 g Knollensellerie

*2 Méhren « 100 ml Rotweinessig

*500 ml Rotwein « 1 Lorbeerblatt

*je 1 TL Wacholderbeeren ¢ Pfefferkirner

* 3—4 Gewiirznelken 1% kg Rinderschmorbraten
(z. B. aus der Schulter) +Salz, Pfeffer

*1 EL Butterschmalz « 1 EL Tomatenmark

Die Zwiebeln abziehen, das Gemiise schilen
und alles wiirfeln. Mit Essig, Wein, Gewiirzen und
ca. 250 ml Wasser aufkochen. Dann die Marinade in
eine grofie Schale geben und abkiihlen lassen.

Das Fleisch abbrausen, trocken tupfen und in die
Schale geben (A), sodass es mit Marinade bedeckt
ist. Das Fleisch ca. 2-3 Tage im Kiihlschrank ziehen
lassen — dabei 6fter wenden.

Das Fleisch aus der Marinade nehmen, abtropfen
lassen und trocken tupfen. Salzen, pfeffern und
im heiflen Schmalz in einem Schmortopf rundum
anbraten (B). Dann aus dem Topf nehmen.

Die Marinade durch ein Sieb abseihen und auf-
fangen. Gemiise trocken tupfen und mit Tomaten-
mark im Bratfett rosten (C). Mit etwas Marinade
abloschen (D). Das Fleisch in den Topf legen (E)
und so viel Marinade angiefSen, dass es etwa zur
Hilfte im Sud liegt. Das Fleisch 2,5-3 Stunden bei
geringer Hitze abgedeckt schmoren, dabei gelegent-
lich wenden, evtl. Fliissigkeit angieflen.

Das Fleisch aus dem Topf nehmen, in Alufolie
wickeln und ruhen lassen. Das Gemiise in ein Sieb
geben (F), nach Belieben ausdriicken oder passieren.
Die Sofle etwas einkdcheln lassen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Fleisch in Scheiben
schneiden und mit der Sof3e servieren.

Sie haben Lust auf rheinischen Sauerbraten?
Dann geben Sie 50 g Sultaninen in die Soffe und
schmecken Sie diese mit 1-2 TL Zuckerriibensirup,
Salz und Pfeffer ab. Vor dem Servieren alles kurz
aufkocheln lassen.
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SAISON-REZEPTE

trahlendes Orange und leuchtendes
Rot, stBlicher Vanilleduft oder das
Aroma von Zimt: Der Inhalt eines gut
sortierten Gewdurzregals spricht nahezu
alle Sinne an, bereichert den Speiseplan

und foérdert auch noch die Gesundheit.
Gewlrze sind Pflanzenteile, etwa die
Rinde des Zimtbaums, die Stempelfaden
der Krokusse (Safran) oder die Friichte
des Pfeffers. Mit Kamelkarawanen, spa-
ter auch auf dem Seeweg, gelangten

die Kostbarkeiten einst aus Asien zu-
nachst bis in den Mittelmeerraum. Erst
mit den Romern schafften es die Exoten
auch Uber die Alpen. Bis dahin wurde
mit heimischen Wildkrautern gewdrzt.

Aber wie kommt man heute an gute
Ware? Alle Gewlrze, die bei uns ange-
boten werden, entsprechen den deut-
schen Qualitatsstandards. Stutzig sollten
Sie auf Markten im Ausland werden,
wo Gewidrze sehr ginstig angeboten

werden. Dabei handelt es sich oft um
gestreckte Ware. Eines der am haufigs-
ten verfalschten Produkte ist Safran. Ein
Qualitatsmerkmal sind lange Faden, die
gut durchgefarbt sind.

Gesundheitlich wertvoll sind vor allem
die &atherischen Ole. Sie duften und
schitzen die Pflanze vor Fressfeinden.
Jedes Ol wirkt anders, allen wird jedoch
eine keimmindernde und entziindungs-
hemmende Wirkung nachgesagt.
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Chili
Von den kleinen roten
Schoten gibt es fruchtige,
aber auch Sorten mit rauchigem
Aroma. In beiden steckt der Scharf-
macher Capsaicin. Wer gemahlenen
Chili kauft, sollte darauf achten,
dass es sich nicht um eine
Gewdirzmischung
handelt.

hili-Zitronen-Nudeln




SAISON-REZEPTE

‘Fiir ‘Fleisch & Fisch:
GELIEBTE SCHARFMACHER

Je nach Erntezeitpunkt
und Behandlung sind die
Friichte des Pfefferstrauchs griin,
weiB, schwarz oder rot. Griine und
schwarze enthalten mehr atheri-
sches Ol und sind aromatischer,
rote und schwarze sind scharf.
Rosa Beeren sind kein
Pfeffer.

Rinderbraten mit
PfefferrahmsoBe
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Es gibt gelbe, braune oder
schwarze Senfkérner. Je dunkler
das Korn, umso intensiver sind
Aroma und Scharfegrad. Sie wiirzen
nicht nur Fleisch- und Fischgerichte,
sondern férdern mit ihren Senf-
6len auch noch den Appetit
sowie die Verdauung.



SAISON-REZEPTE

Chili-Zitronen-
Nudeln mit Lachs

Fiir 4 Portionen

« 1 rote Chilischote

« 1 Handvoll Petersilie

« 1 Handvoll Koriandergriin
*2 Bio-Zitronen
500 g Nudeln (z. B. Linguine)
*Salz *400 g Lachsfilet

(ohne Haut) *4 EL Olivenol

« Pfeffer 80 g Parmesan

1. Die Chili abbrausen, halbieren
und entkernen. Das Fruchtfleisch
fein wiirfeln. Die Petersilie sowie
den Koriander abbrausen und tro-
cken schiitteln. Die Blitter abzup-
fen und fein hacken. Die Zitronen
heif3 abbrausen und trocken rei-
ben. Die Schale fein abreiben. Die
Friichte halbieren und auspressen.

2.Die Nudeln nach Packungs-
angabe in kochendem Salzwasser
bissfest garen. Anschlieffend die
Nudeln abgieen und tropfnass
zuriick in den Topf geben.

3. Inzwischen den Fisch abbrausen
und trocken tupfen, dann in mund-
gerechte Wiirfel schneiden.

4. Chili, Krauter (bis auf ein wenig
zum  Garnieren), Zitronenschale
und -saft sowie 2 EL Ol zu den
Nudeln in den Topf geben. Alles gut
vermengen und mit Salz sowie
Pfeffer abschmecken. Die Nudeln
warm halten.

5. Das iibrige Ol in einer beschich-
teten Pfanne erhitzen. Den Lachs
darin 2-3 Minuten unter vorsich-
tigem Wenden anbraten. Dann die
Pfanne vom Herd ziehen, den
Lachs mit Salz und Pfeffer wiirzen
und kurz gar ziehen lassen.

6. Den Parmesan fein reiben. Die
Nudeln in tiefen Teller anrichten
und den Lachs darauf verteilen.
Alles mit den tibrigen Kriutern so-
wie etwas Parmesan bestreuen und
sofort servieren. Den tibrigen Kise
separat dazureichen.
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inderbraten mit

‘Pfefferrahmsofe

Fiir 4-6 Portionen

*je 2 Zweige Thymian ¢ Ros-
marin *2 gréfSere Blitter Salbei
*2 Bund Petersilie * Salz, Pfeffer
* 1 kg Rinderbraten » 1 EL griiner
Pfeffer (eingelegt, aus dem Glas)
*1 Zwiebel + 1 EL Ol

*2 EL Cognac <250 g Sahne

1. Am Vortag Kriuter abbrausen
und trocken schiitteln. Von Thy-
mian, Rosmarin und Petersilie die
Blittchen bzw. Nadeln abzupfen.
Alle Kriuter fein hacken und mit
Salz und Pfeffer mischen.

2. Das Fleisch abbrausen, trocken
tupfen und mit dem Kriutermix
einreiben. Das Fleisch 12 Stunden
im Kiihlschrank ziehen lassen.

3. Am nichsten Tag den Backofen
auf 80 Grad Ober- und Unterhitze
vorheizen. Finen Briter mit Ol aus-
streichen. Das Fleisch in den Briter
legen und an der dicksten Stelle
mit einem Bratenthermometer ver-
sehen. Das Fleisch ca. 2 Stunden
garen — es sollte eine Kerntempera-
tur von ca. 62 Grad haben.

4. Inzwischen fiir die Sofle den
Pfeffer abtropfen lassen. Zwiebel
abziehen und fein wiirfeln. Das Ol
in einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebeln darin glasig diinsten.
Den Pfeffer zufigen und ebenfalls
andiinsten und zerdriicken. Die
Zwiebel-Pfeffer-Mischung mit dem
Cognac abléschen. Dann die Sahne
angiefSen und etwas einkocheln las-
sen. Die Sofle mit Salz und evtl.
Pfeffer wiirzen.

5. Das Fleisch aus dem Ofen neh-
men und in diinne Scheiben
schneiden. Den Braten evtl. mit der
Sofle auf vorgewdrmten Tellern
anrichten oder diese separat dazu-
reichen. Dazu passen geschmorte
Tomaten, Kriuterspitzle sowie
gediinstete Gemiisespaghetti.

‘Kabeljau in
Senfsofe

Fiir 4 Portionen

*2 EL Butter *4 Méhren
«Salz, Pfeffer <50 ml Gemiise-
briihe <650 g Kabeljaufilet
(kiichenfertig, ohne Griten)
1 EL Mehl « 100 ml Milch

* 150 ml Fischfond

«ca. 2 EL Dijon-Senf

* frisch geriebene Muskatnuss
*2 EL gehackte Petersilie

1. Den Backofen auf 180 Grad Um-
luft vorheizen. Eine (runde) Auf-
laufform mit 1 EL Butter fetten.

2. Die Méhren schilen und schrig
in diinne Scheiben schneiden. Die
Scheiben in der Form verteilen und
mit Salz sowie Pfeffer wiirzen. Die
Briihe angieflen.

3.Den Fisch abbrausen, trocken
tupfen, auf den Mdohren verteilen
und mit Salz wiirzen. Die Form mit
Backpapier oder Alufolie abdecken
und den Fisch 15-20 Minuten im
Ofen garen.

4. Inzwischen fiir die Sofe iibrige
Butter in einem Topf zerlassen. Das
Mehl darin hell anschwitzen. Milch
und Fond unter Riihren angiefen
und einige Minuten einkocheln las-
sen, dabei weiterriihren. Sollte die
Sofle zu sehr andicken, evtl. etwas
Milch oder Fond angielen. Die
Sofle mit Senf, Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

5. Den Fisch aus dem Ofen neh-
men und die Sofle dariibergieflen.
Alles mit der Petersilie bestreuen
und servieren. Dazu passt Hirse.

Tipp: Dijon-Senf schmeckt wiirzig
bis scharf. Wer mag, kann die Sof3e
auch mit mildem Senf zubereiten.
Aufpeppen lisst sich die Sofe, in-
dem Sie zusitzlich ca. 1 TL gelbe
Senfkorner hinzufiigen oder einen
Teil des Dijon-Senfs durch eine
kornige Sorte ersetzen.

NACHGEFRAGT
bei Gewiirzexpertin
Dr. Manuela Mahn

Wie sollten Gewiirze
verwendet werden?

Am besten sollten sie im
Ganzen gekauft und nach
Bedarf gemahlen bzw.
gemorsert werden. Denn
je kleiner das Produkt
verarbeitet wurde, umso
groBer ist seine Oberflache,
die wertvollen atherischen
Ole kénnen schneller
entweichen. Nach etwa
einem Jahr sind sie und
damit die Wiirzkraft
verflogen. Ganze Gewiirze
halten etwa drei Jahre.

Was ist das Besondere?
lhre Geschmacksvielfalt.
So schmeckt z.B. Pfeffer je
nach Anbaugebiet und
Klima immer anders. Und
sie lassen sich vielseitig
einsetzen: Vanille passt
z.B. zu Spargel und Pfeffer
zu Erdbeeren.

Worauf sollte man bei
der Lagerung achten?
Schiitzen Sie Gewlirze vor
Licht, Feuchtigkeit sowie
Warme (max. 25 Grad).
Glaser mit Schraubdeckel,
die Sie im Kiichenschrank
aufbewahren, sind ideal.
Testen Sie bei abgelaufe-
ner Ware, wie intensiv
Duft, Farbe und Wirzkraft
sind. Danach entscheiden
Sie, ob das Gewiirz noch
zu verwenden ist.

Ihr Wissen teilt die
Expertin auch gern unter
www.gewirzakademie.de
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Kardamom
Um frischen Kardamom zu
mahlen, miissen Sie die duBere

Kapsel entfernen. Die Samen dann
fir pikante und stiBe Speisen im
Morser fein zerstoBen. Wer
Zeit sparen mochte, kauft
ihn gemahlen.

Preiselbeereis mit ‘Kardamom & Pfannkiichlein

Fiir 6-8 Portionen

Fiir das Eis:

+200 g Naturjoghurt 80 g Puderzucker
+1 TL gemahlener Kardamom

+1 EL Zitronensaft

+250 g Preiselbeermarmelade

+400 g Sahne

Fiir die Pfannkuchen:

«3 Eier *ca. 320 ml Milch 130 g Mehl
+40 g fliissige Butter « 1 TL Vanilleessenz
+30 g Puderzucker

1. Fir das Eis Joghurt, Puderzucker, Kar-
damom und Zitronensaft glatt rithren. Die
Marmelade unterrithren. Die Sahne cremig
aufschlagen und unterheben. Die Masse in
der Eismaschine cremig gefrieren, dann in
einer Gefrierbox mind. 4-5 Stunden durch-
frieren lassen.

2. Fiir die Pfannkuchen Eier mit 80 ml Milch
schaumig schlagen. Das Mehl dazusieben
und unterrithren. Die iibrige Milch, Butter,
Vanilleessenz und Puderzucker untermischen.

Alles zu einem glatten Teig verrithren und
ca. 20 Minuten ruhen lassen.

3. Das Eis antauen lassen. Je etwas Butter in
einer Pfanne erhitzen. Jeweils 1 kleine Kelle
Teig einfiillen, in 2-3 Minuten zu goldgelben
diinnen Pfannkuchen ausbacken. Die Pfann-
kuchen wenden und kurz weiterbacken.

4. Jeweils 3 Pfannkiichlein mit 1 Kugel Eis auf
Tellern anrichten. Nach Belieben mit (TK-)
Himbeeren garnieren, mit Puderzucker be-
stauben und mit Ahornsirup betriufeln.
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as Teltower Ribchen galt lange als

Kénigin der Wurzelgemuse. Selbst
Goethe schwarmte vom wurzigen Aroma
der robusten Rube. Ralf WeiBmann bringt
die vergessene Majestat zurtick auf den
Thron — und lecker zubereitet auf die Teller
seines Gasthauses.
Ihre Wurzeln haben die bis funf Zentime-
ter langen, graugelben Riben buchstab-
lich in der kleinen mérkischen Stadt Teltow
und ihrer Umgebung. Hier, stdlich des
Berliner Speckgurtels, begann die Rube,
die wohl urspringlich aus Polen und Finn-
land kam, vor Uber 300 Jahren ihre Karrie-
re. Ihr eigenwilliges Aroma, eine pikante
Mischung aus Kohlrabi und Rettich, faszi-
nierte Kdche am franzésischen Kénigshof,
die von den winzigen ,navets de Teltow"
schwarmten, ebenso wie die markischen
Bauern. Diese schatzten besonders die
gute Haltbarkeit des Gemdises. In saube-
rem Sand eingelagert, ernahrten sie oft
den ganzen Winter Uber die Familien.
Doch mit Beginn der industriellen Land-
wirtschaft geriet die regionale Spezialitat
in Vergessenheit. Mit ihren verzweigten
Nebenwurzeln sind die Rubchen schwer
zu ernten — bis heute mussen sie von Hand
ausgegraben werden — und mihsam zu
putzen. Dass sie mit ihrem besonderen
Geschmack und ihrer langen Vergangen-
heit trotzdem eine Zukunft haben, verdan-
ken sie unter anderem Ralf WeiBmann.
Dass er einmal zum Retter der Rube wr-
de, hatte sich der heute 53-Jdhrige nicht
trdumen lassen. Zwar war Koch immer
sein Traumberuf, denn solche Sonntags-
braten wie seine Oma wollte er auch zau-
bern kénnen. Doch um eine Lehrstelle zu
bekommen, brauchte man in der dama-
ligen DDR gute Beziehungen und eine Por-
tion Gluck. Ralf WeiBmann fehlte beides.
So nahm er etliche Kurven und Umwege,
wurde Dachdecker, , Diskoassistent”, saf3
aus politischen Griinden sogar im Gefang-
nis. Dann fiel die Mauer und WeiBmann
offneten sich neue Horizonte: Als ihn
ein Kumpel in den Schwarzwald einladt,
zdgert Weissmann nicht und macht sich
auf die Reise. Wenige Tage spater schmiert
er bereits in der Klche eines Gasthofes
Schnittchen — so erfolgreich, dass er kurz
darauf das Silvester-Ment fiur die Gaste
arrangieren soll. Mit Geschick und Engage-
ment stellt WeiBmann ein Kichenteam
auf die Beine und leckere MenUs auf den
Tisch. Dass der frischgebackene Kiichen-
chef keine Ausbildung hat, stoért nieman-
den. Am wenigsten WeiBmann selbst:

Frisch von Axels Acker

Axel Szilleweit ist Riibchenbauer der
ersten Stunde. Auf seinem Bio-Obst-
und Gemiisehof in Teltow verkauft er
die eigene Ernte — als einziger Anbauer
im Haupterwerb. Ralf WeiBmann ist
einer seiner besten Kunden (rechts).
Auf Anfrage wird, je nach Jahreszeit,
auch versendet. Beim Riibchenanstich
im Herbst (Foto oben) ist ganz Teltow
auf den Beinen. Selbstverstandlich
auch der jahrlich neu gekrdnte
Riibchenkénig oder die -kdnigin

.Kochen ist Berufung, das hat man im
Herzen.” Als er genug Geld erkocht hat,
um ein Auto zu kaufen, kehrte er nach
Brandenburg zuriick. Im Ortchen Wilden-
bruch, damals tiefe Provinz, obwohl nur
eine halbe Autostunde vom Berliner Std-
westen entfernt, entdeckt er ein verfalle-
nes Landgasthaus. Es regnet durch, ein Teil
der Kneipe wird als Lager genutzt. Nicht
einmal die Plumpsklos wirken sonderlich
romantisch. Aber die Lage!

Die ,Linde”, so heiBt der Gasthof, liegt
direkt am alten Dorfanger, gegenlber
der historischen Feldsteinkirche. Kurz ent-
schlossen pachtet Ralf WeiBmann das
Gehoft. Zunachst kommen die Gaste zur
Disco, doch WeiBmann kUmmert sich
bald nicht nur um die Musik, sondern
auch ums Essen. Freilich, wenn er heute
an damals denkt, lacht er Uber sich selbst:
. Wir begannen mit einer Fritteuse, da >

Leckeres aus der , Linde”

In Ralf WeiBmanns Gasthof kann man nicht
nur gut essen, auch fiir Familienfeiern und
Tagungen bietet er sich an: ,Hotel & Gasthof
Zur Linde”, Ralf und Barbel WeiBmann,
Kunersdorfer StraBe 1, 14552 Wildenbruch,
% 033205/23020, www.linde-wildenbruch.de
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Lebenskiinstler & Quereinsteiger

Ralf WeiBmann kocht meisterhaft —
obwohl er zunachst Quereinsteiger ohne
Ausbildung war. Die holte er spater

nach. In Wildenbruch siidlich von Berlin
entdeckte er vor 19 Jahren einen ver-
fallenden Landgasthof und machte aus
ihm mit Herz und Kopf eine Perle der
regionalen Gastronomie. Auch Késtlich-
keiten zum Mitnehmen wie Miisli, Brot-
Hippen und Kekse (oben) gibt es natiirlich.
Wer mag, kann hier auch immer mal wieder
kleine Konzerte genieBen
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> kam alles rein. Und ,Steak Hubertus’
hielten wir fir den Gipfel kulinarischer
Kunst.” Doch so wie sich bald der Speise-
plan andert — die Kiiche wird regionaler,
saisonaler und raffinierter —, wandelt sich
auch die ,Linde”. Der Chef mauert selbst,
baut eine Sickergrube, gestaltet den Hof.
1990 lernt er seine Frau Barbel kennen (er
wirft eine Miinze um sie und gewinnt — bis
heute sind die beiden im Gasthof und im
Leben ein unschlagbares Team) und macht
auf der Suche nach regionalen Speziali-
taten eine adhnlich folgenschwere Erobe-
rung: die Teltower Rubchen.

Die einst berihmten Riben sind Anfang
der 1990er-Jahre fast vergessen. Lediglich
einige Kleingartner bauen das Wurzel-
gemUse noch an. Aber es hat alles, was
Ralf WeiBmann fir seine Kiche sucht:
Geschmack, innere Werte (viele Vitamine,
reichlich Mineralstoffe) sowie eine lange
regionale Tradition. Als Meister des Mar-
ketings fahrt WeiBmann mit einer Kiste
voller Ribchen — mehr ist auf die Schnelle
nicht zu bekommen - nach Berlin zur
.Grinen Woche". Statt Schokolade oder
Kugelschreiber verschenkt er dort Rub-
chen und versucht, Gartner, Bio-Bauern
und Verbraucher auf den Geschmack zu

bringen. Mit Erfolg: Der Teltower Heimat-
verband und Agrarférderverbénde neh-
men sich des Ribchens an, 1993 wird der
Name , Teltower Ribchen” beim Patent-
amt geschiitzt. Knapp sechs Jahre spater
grindet sich ein Forderverein, der fur die
Renaissance der Ribe kampft. Heute gibt
es in jedem Jahr Ende September/Anfang
Oktober den traditionellen Ribchenan-
stich, bei dem die ersten Ruben vom Feld
geholt werden, und ein Ribchenfest.
Langst landen die kleinen Wurzeln nicht
nur auf dem Herd, sondern auch in Senf,
Salami, Likér und sogar in Torten, Tees,
Marzipan und Eis. Mit WeiBmanns Hilfe
hat eine ganze Region (namlich die Kreise
Teltow-Flaming und Potsdam-Mittelmark,
Anbaugrenze ist der Teltowkanal) ihre
Wurzeln neu entdeckt.

Klar, dass im Herbst und Winter die
RUbchen auch auf den Tellern der , Linde”
landen. WeiBmann bekommt sie frisch
von Axel Szilleweits Acker. Der Teltower
GemUse- und Obstspezialist ist Ribchen-
bauer der ersten Stunde. Jahrlich erntet
der 57-Jahrige bis zu 15 Tonnen und ver-
kauft sie in seinem Hofladen. ,Ich habe
noch nie nach Axels Preisen gefragt, denn
seine Riben sind jeden Euro wert”, sagt



Fotos: MLK/Margit Wild; Karte: MLK/Claudine Panagopoulos

MIT HERZ

& Hand
zum “‘Erfolg

WeiBBmann. Der steht heute nur noch
selten selbst am ,Linden”-Herd. Statt-
dessen verwandelt Ktchenchef Guido
Reihs — der mehr Gluck hatte als einst
sein kunftiger Chef und das Kochen im
noblen Potsdamer ,Interhotel” lernte —
das Gemdse in auBergewohnliche MenUs
wie den ,Teltower RUbentopf” oder die
.Tarte vom Teltower Rubchen”. Sogar
selbst gemachtes Ribcheneis kommt zur
Verbliffung der Gaste auf den Tisch.
Uberhaupt ist manches ungewdhnlich
hinter der hibsch restaurierten Fassade
des alten Gasthofs. Nicht nur, dass der
Chef mit spannenden Geschichten und
flotten Sprichen seine Gaste unterhalt.
Als ein élterer Herr mit leichtem Pathos
fragt: ,Wo durfen wir uns setzen, wenn
wir Ihre Gaste sein mochten?”, entgegnet
WeiBmann augenzwinkernd: ,Auf einen
Stuhl!” In der , Linde” kommen nur Zuta-
ten von lokalen Lieferanten in die Topfe,
die WeiBmann persénlich kennt. Motto
des Chefs: ,Ich habe keine Geschafts-
beziehungen, sondern Beziehungs-
geschafte.” Die originell komponierten
Gerichte wie Ochsenbacke in Burgunder-
jus oder vegane Linsenbratlinge mit suB-
saurem Quinoa-Wirsing sind gleichzeitig
raffiniert und bodenstandig. Es stehen
Ubrigens nie mehr als zehn Hauptgerichte
auf der Karte, denn, so WeiBmann: , Kein
Koch hat mehr als zehn Finger.”
Dass das Team der ,Linde” eine ein-
geschworene Truppe ist, splrt man nicht
nur am perfekten Service, dem gemut-
lichen Ambiente und der herzlichen Atmo-
sphare, sondern auch an den vielen liebe-
vollen Details: Vor der Tur gibt es einen
Pferdeparkplatz und Ladestationen fur
Elektro-Autos, im groBzligigen Garten
warten Bagger, Trecker und Sandkasten
auf spielende Kinder. Am Tresen kann man
kostenlos sein Handy aufladen, auf der
Toilette bringt ein Plakat mit der Frage
,Was haben andere Menschen davon,
dass es mich gibt?” den Gast ins Gribeln.
Sogar kostenlose Lesebrillen gibt es. Auch
Goethe ware darlber begeistert.

Lars Herde

Weitere Rezepte mit Teltower Riibchen auf den nachsten Seiten

Kreativ kochen kommt an

In der gemiitlichen Gaststube werden
ganze Meniis mit Teltower Riibchen
serviert. In der , Linde” kommen nur
Zutaten von lokalen Lieferanten, die
WeiBmann personlich kennt, in die Topfe

Teltower ‘Riibentopf

Fiir 6 Portionen

«2 Zwiebeln <evtl. 100 g durch-
wachsener Speck

« 1 kg Teltower Riibchen

« 1 kg festkochende Kartoffeln
+2 Mohren «%—1 EL Butter
«ca. 2% 1 Fleisch- oder Gemiise-
briihe «;, Bund glatte Petersilie
«Salz, Pfeffer

1. Die Zwiebeln abziehen und
ebenso wie den Speck fein wiir-
feln. Riibchen, Kartoffeln sowie
Mohren schilen, evtl. abbrau-
sen und in 1-1% cm grofle
Wiirfel schneiden.

2. Den Speck in einem groflen

Topf anbraten, sodass das Fett etwas austritt. Dann die Butter

zuftigen und zerlassen. Die Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze andiinsten. Das Gemiise zuftigen und
ebenfalls kurz anschwitzen. Dann so viel Brithe angieflen, dass das Gemiise sehr gut bedeckt ist. Das
Gemiise in ca. 20 Minuten weich kocheln — dabei evtl. Brithe nachgief8en.

3. Die Petersilie abbrausen und fein hacken. Den Eintopf mit Salz und Pfeffer abschmecken, dann die
Petersilie unterrithren. Den Eintopf nach Wunsch mit Kresse und gediinsteten, griinen Spargelspitzen
(in der Saison) garnieren und servieren. Nach Wunsch etwas saure Sahne dazureichen.
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Teltower ‘Riibchen
mit ‘Petersilie

Fiir 4-6 Portionen

+800 g Teltower Riibchen (moglichst linglich;
mit Griin) *Salz «60 g Butter »50 g Zucker
+125-250 ml Fleisch- oder Gemiisebriihe

+ 15 Bund krause Petersilie * Pfeffer « Honig

1. Die Riibchen in kaltem Wasser gut abbiirsten. Das
Griin, bis auf die kleinen jungen Blitter, entfernen.
Die Riibchen schilen oder mit einem kleinen Messer
abschaben und tournieren (in Form schneiden) oder
je nach Grofe lings halbieren bzw. vierteln.

2. Die Riibchen in einen Topf mit Salzwasser einmal
aufkochen lassen. Dann die Riibchen abgieflen, in
Eiswasser abschrecken und in einem Sieb abtropfen
lassen.

3. Butter in einer beschichteten Pfanne zerlassen.
Den Zucker einstreuen und leicht karamellisieren.
Mit der Brithe ablschen (Vorsicht, Spritzgefahr!)
und loskochen. Die Riibchen zufiigen und ab-
gedeckt kocheln lassen, bis sie bissfest sind — evtl.
etwas Brithe nachgief3en.

4. Inzwischen die Petersilie abbrausen und trocken
schiitteln. Die Blattchen abzupfen und fein hacken.
5.Die Riibchen aus dem Fond heben, auf einer Platte anrichten

Iy,

o

Teltower-‘Riibchen-

‘Kartoffel-Gratin

Fiir ca. 4 Portionen

« 1 Knoblauchzehe +400 g festkochende Kartoffeln
+400 g Teltower Riibchen «ca. 200 g Sahne

* 100—-150 ml Milch «2 EL Sahne-Meerrettich (Glas)
«Salz, Pfeffer «frisch geriebene Muskatnuss

+100 g geriebener Kiise (z. B. Emmentaler)

1. Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vor-
heizen. Eine Auflaufform buttern. Knoblauch abziehen,
Zehe andriicken und die Form damit ausreiben.

2. Kartoffeln und Riiben schilen, abbrausen und in diinne
Scheiben schneiden oder hobeln. Beides dachziegelartig
abwechselnd in die Form schichten.

3. Sahne, Milch und Meerrettich verriihren, mit Salz, Pfef-
fer sowie Muskat wiirzen und tiber das Gemiise gieflen.
Das Gratin mit Kise bestreuen und 30-40 Minuten ba-
cken. Sollte es zu braun werden, die Form evtl. mit Alufolie
abdecken. Das fertige Gratin aus dem Ofen nehmen und
sofort servieren. Dazu passt ein griiner Salat.

Tipp: Wenn Sie keine Teltower Riibchen bekommen,
konnen Sie das Gratin auch mit Steckriiben zubereiten.

und warm halten. Den Fond sirupartig einkochen und mit Salz, Pfeffer sowie Honig abschmecken.
Die Riibchen mit etwas Fond betriufeln, mit Petersilie bestreuen und servieren. Dazu schmecken

Frikadellen und Salzkartoffeln.
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Confierte ‘Entenkeule mit dreierlei ‘Riiben

Fiir 4 Portionen

*4 Entenkeulen (a ca. 350 g) +Salz, Pfeffer
*2 Zwiebeln 3 Knoblauchzehen

* 1 kg Ginseschmalz (alternativ Schweine-
schmalz) « 2 Sternanis *5 Gewiirznelken
*200 g Teltower Riiben <200 g Herbstriiben
oder kleine Steckriiben 150 g Méhren

1. Den Ofen auf ca. 100 Grad Ober- und Unter-
hitze vorheizen. Die Entenkeulen abbrausen,
trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in einen Briter legen.

2. Zwiebeln und Knoblauch abziehen, in kleine
Wiirfel schneiden und um das Fleisch verteilen.

Das Schmalz in einem Topf zerlassen und mit
den Gewiirzen in den Briter zu den Entenkeulen
geben. Das Fleisch 1,5-2 Stunden im Ofen
garen — dabei sollte das Schmalz nicht heifler
als 100 Grad werden.

3. Inzwischen die beiden Riibensorten sowie
die Mohren schilen, abbrausen und in Stiicke
(2-3 cm) schneiden. Das Gemiise zum Fleisch
geben und alles weitere 20-30 Minuten garen,
bis das Gemiise bissfest ist.

4. Anschliefend Fleisch und Gemiise aus dem
Schmalz heben. Das Gemiise warm halten. Das
Fleisch unter dem Backofengrill oder in einer
Pfanne knusprig braten.

5. Das Gemiise auf Tellern anrichten und mit
etwas gehackter glatter Petersilie bestreuen. Die
Keulen darauf anrichten und alles servieren.
Dazu passen Salzkartoffeln oder Kartoffel-
stampf.

Tipp: Der Begriff ,,confieren® geht auf das fran-
zosische ,confit“ (eingemacht bzw. eingelegt)
zuriick und beschreibt eine traditionelle Kon-
servierungsmethode. Es handelt sich dabei
auflerdem um eine schonende Garmethode,
insbesondere von Fleisch. Durch das langsame
Garen bei niedriger Temperatur im Fett wird
das Fleisch schon zart und saftig.
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SAISON-REZEPTE

Rehkeule mit Rahm-Pfifferlingen.
Rezept Seite 91

Saison fiir

WILDGERICHTE

Richtig gewlrzt und mit den passenden Beilagen werden
Reh, Wildschwein, Fasan oder Hirsch zu kdstlichen Leckerbissen
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‘Rehfrikadellen
mit ‘Birnen-
“Wirsing-Gemiise
Fiir 4-6 Portionen

Fiir die Frikadellen:

+2 Schalotten » 1 Knoblauchzehe
600 g Rehfleisch (aus der Schulter)
+1 Ei +1 TL gehackter Thymian

+1 TL gehackter Rosmarin

+Salz, Pfeffer <6 EL Semmelbrosel
+2 EL Butterschmalz

Fiir das Gemiise:

«1 Wirsing (ca. 1 kg) *1 Zwiebel

+4 Birnenhilften (Dose, ungesiifSt)
«1 EL Butter <300 ml Gemiisebriihe
«Salz, Pfeffer « frisch geriebener Muskat

1. Fiir die Frikadellen die Schalotten
sowie den Knoblauch abziehen und in
feine Wiirfel schneiden. Das Fleisch ab-
brausen, trocken tupfen und Sehnen
entfernen. Dann das Fleisch in kleine
Stiicke schneiden und durch die feine
Scheibe eines Fleischwolfs drehen.

2. Schalotten, Knoblauch und Ei zum
Fleisch geben. Mit Thymian, Rosmarin,
Salz und Pfeffer kriftig wiirzen und alles
gut vermengen. Dann 3 EL Semmel-
brosel unterkneten.

3. Die iibrigen Brosel auf einen flachen
Teller streuen. Aus der Masse 12 kleine
Frikadellen formen und diese in den
Broseln willzen.

4. Fiir das Gemiise den Wirsing putzen,
vierteln und den Strunk herausschnei-
den. Die Viertel in Streifen schneiden,
in ein Sieb geben, abbrausen und ab-
tropfen lassen. Die Zwiebel abzichen
und fein wiirfeln. Die Birnen abtropfen
lassen und in Spalten schneiden.

5. Die Butter zerlassen, die Zwiebel da-
rin glasig diinsten. Den Wirsing zufiigen
und 2-3 Minuten diinsten. Die Briihe
angiefen, den Wirsing ca. 10 Minuten
bei mittlerer Hitze diinsten.

6. Inzwischen das Schmalz in einer
Pfanne erhitzen, die Frikadellen darin
langsam braun braten. AnschlieSend auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

7.Den Wirsing mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Die Birnen unterheben.
Das Gemiise mit den Frikadellen auf
vorgewdrmten Tellern anrichten und
evtl. mit frischen Krautern garniert ser-
vieren. Dazu passen Salzkartoffeln.
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SAISON-REzEPTE

Wildschweinbraten
mit Maronenpiiree

Fiir 8-12 Portionen

Fiir das Fleisch:

* 1 Knoblauchknolle & 2 Knoblauchzehen
*1 TL getrockneter Thymian + 10 Wacholder-
beeren « 1 TL grob gem. schwarzer Pfeffer
*4 EL Olivendl »2 kg Wildschweinbraten
(Schulter oder Keule) *1 Zwiebel

*2 Mohren « 1 Sellerieknolle * Salz

+ 800 ml Wildfond «2-3 Zweige Thymian
« 1 Lorbeerblatt <2 EL Johannisbeergelee

« Pfeffer «evtl. 3 EL Gin

Fiir das Piiree:

*500 g Maronen (vakuumiert, vorgegart)
*350 ml Milch + 100 g Sahne *Salz, Pfeffer
* frisch geriebene Muskatnuss

1. Knoblauchzehen abziehen, fein wiirfeln.
Mit Thymian, Wacholderbeeren und Pfeffer
im Morser zerstoflen, mit 1 EL Ol verrithren.
2. Das Fleisch abbrausen, trocken tupfen, von
Héutchen und Sehnen befreien und mit der
Wiirzmischung einreiben. Bei Zimmertempe-
ratur 1 Stunde abgedeckt ziehen lassen.

3. Zwiebel abziehen, fein wiirfeln. Knoblauch-
knolle waagerecht halbieren. Ubriges Gemiise
putzen, abbrausen, evtl. schilen und in grobe
Wiirfel schneiden. Den Backofen auf 220 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen.

4. Fleisch rundherum kriftig salzen. Einen
Briter mit 3 EL Ol auspinseln. Das Fleisch hi-
neinlegen, in den Ofen stellen und rundherum
ca. 10 Minuten anbraten. Gemiise hinzufiigen,
ca. 3 Minuten mitbraten und kurz umriihren.
Die Ofentemperatur auf 120 Grad reduzieren.
5. Den Fond angieflen und das Fleisch in ca.
2,5 Stunden gar schmoren. Dabei 6fter wen-
den und ab und zu mit etwas Fond begief3en.
6. Thymian abbrausen, trocken schiitteln.
30 Minuten vor Ende der Garzeit Thymian
und Lorbeerblatt in den Bratensaft geben.

7. Inzwischen fiir das Piiree die Maronen in
einen Topf geben, mit der Milch bedecken,
einmal aufkochen lassen. Bei schwacher Hitze
ca. 10 Minuten abgedeckt kocheln lassen.

8. Die Sahne steif schlagen. Die Maronen mit
einem Stabmixer fein piirieren und die Sahne
unterziehen. Das Piiree mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

9. Den Briter aus dem Ofen nehmen und das
Fleisch aus dem Briter nehmen. Gelee in den
Bratensaft rithren, alles mit Salz, Pfeffer und
evtl. etwas Gin abschmecken.

10. Das Fleisch wieder in den Briter setzen,
servieren. Das Maronenpiiree dazureichen.



Fasanenragout mit Pilze
Rezept Seite 9
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SAISON-REZEPTE

Fiir 6 Portionen

* 1 Zwiebel + 1 Knoblauchzehe «2 Mohren
*200 g Sellerie < 1 kg Hirschrollbraten (aus
der Schulter) «Salz, Pfeffer

*3 EL Pflanzendl « 1 EL Tomatenmark
+250 ml Rotwein *ca. 500 ml Wildfond

* 1 Lorbeerblatt «je %, TL Pfefferkorner ¢
Wacholderbeeren « 1 Zweig Rosmarin

«4 Zweige Thymian «2-3 EL Cassislikor

* Balsamicoessig 20 g Zartbitterschokolade

*500 g Wirsing » 1 Schalotte » 1 EL Butter
*200 g Sahne *Salz « frisch geriebener Muskat

*250 g Pfifferlinge (oder kleine Champignons)
*2 EL Butter 1 EL frisch gehackte Petersilie

Zwiebel und Knoblauch abziehen, Gemiise
schilen, alles grob wiirfeln. Fleisch abbrausen,
trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Fleisch in 2 EL heiflem Ol in einem
Topf rundherum scharf anbraten, dann aus
dem Topf nehmen. Gemiise mit iibrigem Ol
im Topf braun anbraten. Tomatenmark unter-
rithren, mit 125 ml Wein ablgschen, diesen
einreduzieren lassen. Ubrigen Wein und etwas
Fond angiefSen. Fleisch, Lorbeerblatt, Pfeffer-
kérner, Wacholder, Rosmarin und Thymian
zuftigen. Das Fleisch abgedeckt ca. 2 Stunden
sanft schmoren lassen, dabei nach und nach
Fond angief8en, umriihren, Braten wenden.

Fir die Nocken Wirsing putzen und klein
hacken. Schalotte abziehen, fein wiirfeln. Bei-
des in heifler Butter anschwitzen. Mit Sahne
abloschen, mit Salz und Muskat wiirzen. Alles
ca. 10 Minuten sanft kocheln, bis die Sahne
simig eingekochelt und der Wirsing weich ist.

Pilze putzen, evtl. klein schneiden. In heifer
Butter 1-2 Minuten braten. Petersilie unter-
schwenken, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Braten aus dem Fond nehmen, mit Alufolie
abgedeckt ruhen lassen. Fond passieren, evtl.
einkocheln lassen. Cassis, Essig und Schokolade
einriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Fleisch in Scheiben schneiden und mit
etwas Sof8e und Pilzen anrichten. Den Wirsing
in Nocken daraufsetzen und alles servieren.
Die tibrige Sofle und nach Wunsch Semmel-
knodel dazureichen.



Mit Pilzen & Gemiise
EXTRAFEIN

‘Rehkeule mit
‘Rahm-Pfifferlingen

Fiir 4-6 Portionen

Fiir das Fleisch:

«1 Rehkeule (ca. 1,8 kg)

+Salz, Pfeffer «6 Lorbeerblitter
«1 EL Wacholderbeeren

*80 g Butter

Fiir die Pilze:

+250 g Pfifferlinge (alternativ

z. B. Champignons)+4 Schalotten
* 50 g Butter * 150 g Créme
fraiche 100 g steif geschlagene
Sahne «¥5 Bund gehackte Petersilie
*4 Zweige gehackter Liebstickel

« Salz, Pfeffer

1. Einen Briter mit Backpapier
auslegen. Das Fleisch abbrausen,

trocken tupfen und von Fett und
Sehnen befreien. Das Fleisch mit
Salz und Pfeffer wiirzen. In die
Oberfliche 6 kleine Schlitze schnei-
den, Lorbeerblitter hineinstecken.
Das Fleisch in den Briter setzen.
2.Den Backofen auf 170 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen.
Die Wacholderbeeren im Morser
grob zerstoflen und mit der Butter
einmal aufschiumen. Das Fleisch
damit bepinseln, dann im Ofen auf
unterer Schiene 2 Stunden garen.
3. Inzwischen die Pilze putzen und
evtl. feucht abreiben. Schalotten
abziehen und fein wiirfeln. Die
Butter zerlassen und die Schalotten
darin andiinsten. Die Pilze hinzu-
fugen und so lange braten, bis die
Flissigkeit verdampft ist. Creme
fraiche, Sahne Petersilie sowie Lieb-
stockel einriihren und die Sofle mit
Salz sowie Pfeffer wiirzen.

4. Das Fleisch aus dem Ofen neh-
men, in Scheiben schneiden und
mit Rahm-Pfifferlingen servieren.
Dazu passen Salzkartoffeln oder
Kartoffelstampf.

‘Fasanenragout
mit ‘Pilzen

Fiir 4-6 Portionen

+ 30 g getrocknete Steinpilze

+2 Fasane (a 750 g kiichenfertig)
«Salz, Pfeffer <50 g weiche Butter
* 300 ml Weifswein

+ 200 ml Gefliigelfond

+2 Lorbeerbliitter »3 Nelken

«1 EL Wacholderbeeren

+300 g kleine Champignons

+150 g Schalotten

« 1 Knoblauchzehe + 3 EL Ol
+30 g Mehl » 1 Bund Schnittlauch
(in feine Rollchen geschnitten)

1. Steinpilze in 200 ml warmem
Wasser einweichen. Den Backofen
auf 225 Grad Ober- und Unterhitze
vorheizen.

2. Fasane abbrausen und trocken
tupfen. Innen und auflen salzen
und pfeffern. Mit der Brust nach
oben in einen Briter setzen und
mit Butter einpinseln. Im Ofen auf
der unteren Schiene 30 Minuten

braten. Nach 20 Minuten Wein und
Fond angief3en.

3.Die Fasane aus dem Briter
nehmen, Keulen abtrennen, alles
zuriick in den Briter geben, weitere
ca. 15 Minuten garen. Das Fleisch
von Brust und Keulen von den
Knochen losen, dabei die Haut
entfernen. Das Fleisch in mund-
gerechte Stiicke schneiden.

4. Bratensaft mit Lorbeer, Nelken
und Wacholder in einem Topf zum
Kochen bringen. Steinpilze aus
dem Einweichwasser nehmen und
ausdriicken. Das Wasser durch ein
mit Kiichenpapier ausgelegtes Sieb
zum Bratensaft giefen. Alles offen
in ca. 10 Minuten auf ca. 700 ml
einkochen lassen. Dann durch ein
Sieb gieflen.

5. Die Steinpilze fein hacken, die
Champions putzen und halbieren.
Schalotten abziehen, evtl. vierteln.
Knoblauch abziehen, fein hacken.
Ol in einer Pfanne erhitzen, Pilze
darin rundherum braun anbraten.
Schalotten und Knoblauch zu-
figen, kurz andiinsten. Mit Mehl
bestiuben, mit Fond abldschen,
offen 10 Minuten kocheln lassen.
6. Das Fleisch in der Sofle kurz
heifd werden lassen. Mit Salz sowie
Pfeffer wiirzen und mit Schnitt-
lauch garniert servieren. Dazu passt
Kartoffel-Mohren-Stampf.

Wildschweinragout mit Steckriiben

Fiir 4 Portionen

« 150 g gerdiucherter Bauchspeck
(in Scheiben) « 800 g Wildschwein
(aus der Schulter; kiichenfertig)
+300 g Schalotten

+300 g Steckriibe

«1 EL gehackter Rosmarin

*2 Zweige Thymian

+2 Lorbeerblitter

*5 Wacholderbeeren

+1 TL Tomatenmark

+200 ml trockener Rotwein

+ 350 ml Wildfond +Salz,

Pfeffer «2 EL Johannisbeergelee

1. Den Speck in Streifen schneiden.
Das Fleisch abbrausen, trocken
tupfen, in mundgerechte Stiicke
schneiden. Die Schalotten abziehen
und fein wiirfeln. Die Steckriiben

schdlen und in 1 cm grofe Wiirfel
schneiden.

2. Den Speck in einer Pfanne aus-
lassen. Das Fleisch zufiigen und
rundherum scharf anbraten. Scha-
lotten, Krauter und Gewiirze unter-
rithren. Tomatenmark zufiigen und
kurz Farbe nehmen lassen. Mit
Wein abloschen, Fond angieflen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
bei mittlerer Hitze 1-1,5 Stunden
schmoren lassen.

3. Etwa 20 Minuten vor Ende der
Garzeit des Fleischs die Steckriiben
sowie das Gelee untermischen und
alles weitergaren.

4. Das Ragout abschmecken, nach
Wunsch mit frischen Krautern gar-
nieren und servieren. Dazu passen
KartoffelkloBe.
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mit groBer Raffinesse — so kochen Landfrauen

Kiirbiscremesuppe mit
Ingwer. Rezept Seite 96
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Gefilllter Gockel mit Kiirbis
und Rotkohl-Orangen-Salat
- Rezept Seite 96 |



Wildkrautersalat mit
Schweinebackchen.
Rezept Seite 96
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HAUSGEMACHT

Fiir 4 Portionen

« 15 Hokkaido-Kiirbis

*ca. 20 g Ingwer

« 1 Knoblauchzehe

*2 EL Butter

«Salz, weifler Pfeffer

« Zucker

« 1 Schuss trockener Riesling
+ 100 g geschlagene Sahne
«1-2 TL Kiirbiskernol

Den Kiirbis mit einem Loffel
entkernen, das Fruchtfleisch evtl.
schilen, in kleine Stiicke schneiden.
Den Ingwer schilen, den Knob-
lauch abziehen und beides in feine
Wiirfel schneiden.

Die Butter in einem Topf erhit-
zen. Kiirbis, Ingwer und Knoblauch
darin andiinsten. Etwa Y 1 Wasser
dazugielen und alles ca. 15 Minu-
ten weich kocheln lassen.

Die Suppe mit dem Stabmixer
ptirieren, Y2 1 Wasser dazugiefien,
unter Rithren nochmals erhitzen.
Sollte die Suppe zu dick sein, noch
etwas Wasser hinzufiigen.

Die Suppe mit Salz, Pfeffer und
1 Prise Zucker wiirzen. Den Wein
dazugeben und die Suppe noch-
mals mit Zucker abschmecken. Die
Suppe in Suppentassen oder tiefen
Tellern anrichten.

Die Sahne mit dem Kiirbiskern-
ol verriihren, jeweils etwas Sahne
auf der Suppe verteilen. Oder das
Ol getrennt dariibertraufeln. Die
Suppe nach Wunsch mit gerdsteten
Kiirbiskernen, Chilifiden und Bor-
retschbliiten garnieren.

Die Schale des Hokkaido-
Kiirbis ist essbar, daher konnen Sie
diese Kiirbissorte auch einfach gut
abbrausen und ungeschilt verwen-
den — das verleiht auch der Suppe
eine besonders schone leuchtend
orange Farbe.
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Fiir 6 Portionen

« 1 kiichenfertiges Hihnchen
(mit Leber; ca. 1% kg)

«1 TL Kriutersalz

« Pfeffer aus der Miihle

«ca. ¥5 TL edelsiifSes
Paprikapulver

«2-3 Brétchen (vom Vortag)

+ 2 kleine Zwiebeln

« 3 kleine Méhren

« 1 Bund Petersilie

*2-3 EL Ol *2 Eier

+100-150 ml lauwarme Milch
«Salz «frisch gerieb. Muskatnuss
* 45 TL Majoran

+100 g Knollensellerie

* V5 Flasche dunkles Bier

« 15 kleiner Kopf Rotkohl
+Salz +2 Orangen

4 EL Aceto balsamico

*3 EL Oliven-Orangen-Ol
(alternativ Olivendl gemischt
mit fein abgeriebener Schale
von 1 Bio-Orange)

« Pfeffer aus der Miihle

*2 EL Agavendicksaft

« I Kiirbis (am besten Butternut)
*Salz +ca. 6 EL Olivenil

* I Knoblauchzehe

*2-3 Zweige Rosmarin

Fiir das Hihnchen einen Romer-
topf mindestens 15 Minuten vor
Gebrauch wissern. Das Hihnchen
innen und auflen abbrausen und
trocken tupfen. Das sichtbare Fett
entfernen und die Leber heraus-
nehmen. Die Leber klein schnei-
den. Das Hihnchen mit Kriuter-
salz, Pfeffer und Paprikapulver
gut einreiben.

Die Brotchen in diinne Scheiben
oder Wiirfel schneiden. 1 Zwiebel
abziehen, fein wiirfeln. 2 Moéhren
putzen, schilen und fein wiirfeln.

Die Petersilie abbrausen, trocken
schiitteln und fein hacken. Zwie-
beln, Méhren und Petersilie im Ol
in einer Pfanne andiinsten. Alles
mit Leber, Brotchen, Eiern und
Milch verkneten. Mit Salz, Pfeffer,
Muskat und Majoran wiirzen.

Das Hihnchen mit der Brot-
chenmasse fiillen und die Offnung
verschlieffen. Das Hihnchen in den
Roémertopf legen. Den Deckel auf-
legen und das Hahnchen auf die
mittlere Schiene in den nicht vor-
geheizten Backofen schieben. Dann
das Hihnchen ca. 2 Stunden bei
140 Grad garen.

Die iibrige Zwiebel abziehen
und in Wiirfel schneiden. Die iibri-
ge Mohre sowie Sellerie putzen,
schilen und klein schneiden. Nach
ca. 1 Stunde das Klein geschnittene
Gemiise zum Hahnchen geben und
mit dem Bier aufgieflen.

Fiir den Salat den Kohl vierteln,
den Strunk entfernen. Den Kohl
ganz fein hobeln, etwas Salz zuge-
ben und mit einem Holzkochloffel
ca. 5 Minuten stampfen, sodass das
Kraut weich und saftig wird.

Die Orangen grofziigig schilen,
sodass auch die weile Haut mit
entfernt wird. Die Filets zwischen
den Trennhiuten herausschneiden,
den austretenden Saft auffangen
und den Rest der Orangen gut aus-
driicken. Diesen Saft, Essig, Ol,
Salz, Pfeffer und Agavendicksaft
verrithren. Das Dressing iiber den
Rotkohl geben, gut mischen und
ca. 30 Minuten durchziehen lassen.
Dann die Hilfte der Orangenfilets
unter den Salat mischen, diesen auf
Tellern anrichten und mit den {ib-
rigen Filets garnieren.

Fir den Kiirbis den Ofen auf
180 Grad vorheizen. Den Kiirbis
schilen, vierteln, in ca. 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Mit Salz wiir-
zen und im Ol wenden. Auf ein
Blech geben.

Den Knoblauch abziehen und in
Scheiben schneiden, den Rosmarin
abbrausen und trocken schiitteln,
beides auf dem Kiirbis verteilen.
Den Kiirbis im Ofen auf der mitt-
leren Schiene 30 Minuten backen.
(Alternativ die Kiirbisscheiben im
Ol in einer Pfanne bei mittlerer
Hitze 5 Minuten anbraten.) Dann

den Knoblauch und die Rosmarin-
nadeln dazugeben und alles weitere
5 Minuten braten.

Den Backofen auf Grillfunktion
umstellen. Das Hihnchen auf ein
Blech geben und bei ca. 200 Grad
unter dem Backofengrill knusp-
rig braten, dabei den Gockel im
Blick behalten.

Den Bratensud durch ein Sieb
in einen Topf passieren, aufkochen
und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Das Hihnchen tranchieren,
mit Fillung, Kiirbis und Rotkohl-
Orangen-Salat servieren.

Fiir 4 Portionen

+ 8 Bio-Schweinebiickchen
(& 150200 g)

«Salz, Pfeffer aus der Miihle
*2 Bund Suppengemiise
(Porree, Mohren, Sellerie)
« 2 weifle Zwiebeln

*3—4 rote Zwiebeln

+2-3 EL Rapsol

*3 EL Tomatenmark

«ca. 500 ml Kalbsfond

« 1 Flasche guter trockener
Rotwein (ca. 750 ml)

* 3 Lorbeerblitter

« Thymianzweige

nach Geschmack

+5 festkochende Kartoffeln «Salz
*4-6 Handvoll Wildkriutersalat
(alternativ Blattsalat)

* 1-2 Bio-Orangen

*4 Feigen

*5 Krdiuterseitlinge

« 1-2 Knoblauchzehen

*4-6 Friihlingszwiebeln

* 3—4 Thymianzweige

* Butterschmalz zum Braten

* Meersalz

« 1-2 Vanilleschoten

* Pfeffer aus der Miihle

+ 1 Granatapfel

Fotos: Andrea Kramp & Bernd Goélling/ZS Verlag



Fiir die Bickchen den Backofen
auf 160 Grad vorheizen. Die Bick-
chen abbrausen, trocken tupfen
und dann kriftig mit Salz und Pfef-
fer wiirzen.

Das Gemiise putzen, abbrausen
bzw. schilen und in Stiicke schnei-
den. Die Zwiebeln abziehen und
ebenfalls in Stiicke schneiden.

Das Ol in einem Briter erhitzen
und die Bickchen darin kriftig
anbraten. Herausnehmen. Das
Gemiise sowie die Zwiebeln in das
Bratfett geben und andiinsten. Das
Tomatenmark unterrithren und
kurz mitrosten. Die Bickchen wie-
der dazugeben und mit so viel
Fond und Wein abléschen, bis alles
bedeckt ist. Die Lorbeerblitter da-
zugeben. Den Thymian abbrausen,
trocken tupfen und dazugeben. Die
Bickchen abgedeckt im Ofen auf
der mittleren Schiene ca. 3 Stun-
den schmoren. Die Bickchen soll-
ten immer mit Flissigkeit bedeckt
sein, evtl. noch etwas Fond und
Wein hinzufiigen.

Fiir den Salat die Kartoffeln mit
der Schale griindlich abbrausen
und in Salzwasser weich garen.
Dann die Kartoffeln abgief8en, aus-
dampfen lassen und maoglichst heif§
pellen. Anschlieflend die Kartoffeln
abkiihlen lassen.

Die Wildkriuter verlesen, wa-
schen und trocken schleudern. Die
Orangen heif§ abbrausen, trocken

reiben und die Schale fein abreiben.
Die Frucht auspressen. Die Feigen
abbrausen, vierteln oder halbieren.
Die Pilze putzen, trocken abreiben
und je nach Grofle ganz lassen oder
langs halbieren.

Den Knoblauch abziehen. Die
Frithlingszwiebeln putzen, abbrau-
sen und in Stiicke schneiden. Da-
nach den Thymian abbrausen und
trocken schiitteln.

Die Kartoffeln halbieren und
im heiflen Butterschmalz in einer
Pfanne anbraten. Dann mit Meer-
salz kriftig wiirzen, aus der Pfanne
nehmen und warm stellen.

In der gleichen Pfanne Pilze und
Feigen vorsichtig andinsten, mit
Orangensaft abloschen. Orangen-
schale, Knoblauch, Friihlingszwie-
beln, Thymian und Vanilleschoten
dazugeben und kurz mit aufkochen
lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Vanilleschoten vor dem Servie-
ren wieder entfernen, den Knob-
lauch und den Thymian ebenfalls
grob entfernen. Alternativ alles
durch ein Sieb passieren.

Die Bickchen aus dem Ofen
nehmen und in Scheiben schnei-
den. Die Granatapfelkerne aus der
Schale 16sen. Wildkriutersalat und
die Granatapfelkerne auf Tellern
anrichten und die Kartoffeln da-
zugeben. Die Schweinebickchen,
die Feigen und die Pilze mit dem
Sud daraufgeben.

Unser Buchtipp

Wir kennen sie aus dem Fern-
sehen, etwa von der Sendung
.Land & Lecker” (WDR) oder
der ,Landfrauenkiiche” (BR).
Nun haben Kaserinnen, Oko-
Bauerinnen, Schnapsbrenne-
rinnen und Ziegenhalterinnen
ihre Lieblingsrezepte fiir die
Festtage verraten und in dem
Buch ,Weihnachten mit den
Landfrauen” veroffentlicht.
Winterlich Kostliches mit
Riiben, Kohl, Feigen oder
Walniissen ist ebenso dabei
wie himmlische Desserts.
Dazu gibt's stimmungsvolle
Deko-Ideen samt Anleitungen.

Freuen Sie sich auf ein Buch
mit tollen Rezepten vom Land
quer durch Deutschland!

(ZS Verlag, 19,99 €)

Fiir 4 Portionen

+200 g Zartbitterschokolade
+200 g weifSe Schokolade
«8 Blatt Gelatine

« 1 Vanilleschote

« 15 1 Milch

+100 g Zucker

+8 Eigelb

*8 EL Rum

+8 EL Himbeergeist

+4 Eiweif$

500 g Sahne

+350 g Spekulatius

* 125 g Butter

«8 Blatt Gelatine
*400 g Mascarpone
*500 g Naturjoghurt
2 Msp. Zimtpulver
2 EL Honig

400 g Sahne

*6 Blatt Gelatine
*90 ml Himbeersirup
« I Tasse Gliihwein

Fiir die Creme beide Schoko-
ladensorten getrennt hacken und
in jeweils einer Metallschiissel Giber
einem heiflen Wasserbad schmel-
zen. Die Gelatine ca. 10 Minuten in
einer kleinen Schiissel in kaltem
Wasser einweichen.

Die Vanilleschote lings halbie-
ren und das Mark herauskratzen.
Die Milch mit Vanilleschote und
-mark in einen Topf geben und
erhitzen. Dann die Vanilleschote
wieder entfernen.

Den Zucker mit den Eigelben
schaumig riihren, zur Milch geben
und darin abschlagen. (Den Mix so
lange mit einem Schneebesen tber
einem warmen Wasserbad verriih-
ren, bis eine homogene, cremige
Masse entsteht.) Die Gelatine aus-
driicken, in die heifle Milch geben

und unter Rithren darin auflgsen.
Die Masse in 2 Portionen teilen.
Unter eine Hilfte die dunkle und
unter die andere Hilfte die weifle
Schokolade rithren. Rum in die
dunkle Masse, Himbeergeist in die
weifle Masse einriihren.

Eiweife und Sahne getrennt steif
schlagen. Wenn die Schokocremes
zu gelieren beginnen, Eischnee und
die Sahne je zur Hélfte unter die
dunkle bzw. weifle Masse ziehen.

Die dunkle Schokomasse in eine
Schiissel fiillen, dann die weifle
Masse daraufgeben. Die Cremes
vorsichtig mit einer Gabel durch-
ziehen, sodass eine Marmorierung
entsteht. Anschliefend die Creme
1%-2 Stunden kiihl stellen.

Fiir den Kuchen die Spekulatius
fein zerkleinern. Die Butter in
einem Topf zerlassen und mit den
Spekulatius zu einer kriimeligen
Masse verarbeiten. Auf den Boden
einer Springform (@ ca. 28 cm) ge-
ben und glatt driicken.

Die Gelatine ca. 10 Minuten in
einer kleinen Schiissel in kaltem
Wasser einweichen. Mascarpone,
Joghurt, Zimt und Honig zu einer
Creme verriihren. Die Gelatine mit
den Hénden gut ausdriicken und in
einem kleinen Topf unter Rithren
auflosen. Dann ca. 2 EL der Mas-
carponecreme zur Gelatine geben
und gut verrithren. Anschliefend
diese Mischung unter die tbrige
Creme rithren und ca. 1 Stunde
kiihl stellen.

Die Sahne steif schlagen. Wenn
die Mascarponecreme zu gelieren
beginnt, die Sahne unterheben.
Dann die Mascarponecreme auf
den Spekulatiusboden geben und
glatt verstreichen.

Fiir den Fruchtspiegel Gelatine
in kaltem Wasser einweichen. Sirup
und Glithwein erhitzen und vom
Herd nehmen. Die Gelatine gut
ausdriicken und in der heiflen Fliis-
sigkeit auflgsen. Den Spiegel auf
den Kuchen geben, diesen weitere
1-2 Stunden kiihl stellen.

Von der Schokocreme Nocken
abstechen und auf Tellern anrich-
ten. Den Kuchen in Stiicke schnei-
den und zufiigen. Die Creme und
den Kuchen nach Wunsch mit
piirierten Himbeeren servieren.
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WILLKOMMEN
im Oberallgiiu

Die Region verfihrt mit einer marchenhaften Landschaft, einer
deftig-leckeren Kuche, traditionellem Handwerk & magischem Zauber
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Fotos: Fotolia (2), MSL/Michael Gregonowits (2)

apelle hat man einen Traumblick
auf Sonthofen und die Allgauer
Alpen. In Oberstaufen empfiehlt
sich die , Altstaufner Einkehr
it deftigen Schmankerln, nac
Zimt duftenden Apfelkiichle und
Weihnachtsdekoration
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Wie Puderzucker hat sich der Schnee
Uber das Land gelegt. Die weiBe
Pracht setzt sich gegen den stahlblauen
Himmel ab. Touristen wie Einheimische
haben Wanderstiefel oder Schneeschuhe
angezogen oder pfligen auf Skiern durch
das Oberallgau und genieBen die stdlichs-
te Landschaft Deutschlands, die sich von
Kempten bis hinter Oberstdorf erstreckt.
Welch ein Panorama! Alles wirkt Uber-
irdisch schén. Und doch kommen dem
Wanderer nach Stunden ganz irdische Ge-
danken: Wo kehre ich am besten ein, um
leckere ortliche Spezialitaten zu genieBen?
Und wo lernt man Land und Leute am
besten kennen? Da bietet sich zum Bei-
spiel eine Adresse in Oberstaufen an: die
LAltstaufner Einkehr”.

Inhaber Michael Schmid legt in seinem
Wirtshaus Wert auf Geselligkeit: ,,An
einem Tisch, an dem sechs Leute Platz
haben, sitzen bei uns auch sechs.” Das
mag auf Menschen, die mit der baye-
rischen Wirtshaus-Tradition nicht vertraut
sind, zundchst etwas ruppig klingen. Doch
wenn sie abends in einer der drei holz-
vertafelten Stuben beim ,Michl” sitzen,
wo ausgelassen geschlemmt, geplaudert
und gefrotzelt wird, fihlen sie sich alle
»sauwohl”. So was schreibt man ja eigent-
lich nicht. Uber ein Wirtshaus wie dieses,
zumal es ein bayerisches ist, aber schon —
denn so ist es nun mal.

Zum ,Michl” gehen die Gaste noch gar
nicht lange. Davor gingen sie namlich zum
Leo, so heiBt der Vater von Michael
Schmid, der den ehemaligen, 350 Jahre
alten Bauernhof von der letzten B&uerin
geerbt hatte. Heute steht das Gebaude
mitten in der Altstadt. Vor 35 Jahren hatte
es Leo eigenhandig saniert und anschlie-
Bend als Wirtschaft er6ffnet. Sein Sohn,
wie der Vater ein Oberstaufener, reiste >

Tradition hinter Schindeln

Seit 350 Jahren steht das Bauernhaus,
das heute die , Altstaufner Einkehr*
beherbergt, mitten in Oberstaufen. Zum
Wirtshaus hat es Leo Schmid gemacht,
der das Gebaude von der letzten Bauerin
geerbt hat. Heute flihrt es sein Sohn
Michael (rechts). ,Der Michl” hat das
Kochen auf der ganzen Welt gelernt, was
der bayerischen Kiiche (rechts das gut
bestlickte Brotzeit-Brett) in der , Einkehr”
guttut. Der alte Ofen (ganz rechts)

ist nicht mehr in Betrieb. Dafiir bietet

er Platz fiir die Adventsdeko
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“Wirtsleut sorgen fiirs
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Allgiuer Kiisspditzle

Fiir 4 Portionen

+500 g Mehl *Salz

+5 Eier (Grifle M)

* 150-200 ml Wasser

+250 g Allgiiuer Emmentaler
3 Zwiebeln

* I Bund Schnittlauch

«2 EL Butter « Pfeffer

1. Fur den Spitzleteig Mehl, 1 TL Salz, Eier und Wasser

mit einem Holzkochloffel zu einem zahflissigen, glatten

Teig verrithren. Den Teig schlagen, bis er Blasen wirft, und

anschliefend ruhen lassen.

2. Inzwischen den Kise reiben. Die Zwiebeln abziehen und

in Ringe schneiden. Den Schnittlauch abbrausen, trocken

schiitteln und in feine Réllchen schneiden.

3. Reichlich Salzwasser in einem groflen Topf aufkochen.

Den Teig durch eine Spitzlepresse oder einen Spitzlehobel

portionsweise ins Wasser driicken oder schaben, dann

die Temperatur reduzieren und die Spitzle im siedenden

Wasser gar ziehen lassen. Sobald die Spitzle an die Ober-

fliche kommen, diese mit einer Schopfkelle aus dem Wasser
heben und im Ofen bei ca. 70 Grad warm halten.

4. Die Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln darin
goldbraun rosten und nach Wunsch mit etwas Salz und
Pfeffer wiirzen.

5. Die Spitzle und den Kise abwechselnd in eine Pfanne
oder Form schichten, dabei mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit
einer Schicht Kise abschliefen und die Rostzwiebeln darauf
verteilen. Alles mit Pfeffer iibermahlen, mit Schnittlauch be-
streuen und sofort servieren. Dazu passt griiner Blattsalat.
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> derweil durch die ganze Welt und
verfeinerte seine Kochklnste. Seit 2003
ist er zuriick in der Heimat, mittlerweile
fuhrt er die ,Einkehr” allein. Und sorgt mit
geschultem Auge fur die richtigen Gaste
an den richtigen Tischen: ,Meine Aufgabe
ist es, die Leute gut zu platzieren.” Mit
einem ,Servus”, begriBt er am Abend
einen Gast, der allein gekommen ist. Er
nimmt ihn mit zum Tisch am Kachelofen,
wo eine launige Gruppe aus dem Rhein-
land hockt. ,Darf er sich zu euch
setzen?”, fragt der Michl in die Runde.
,Na, klar!”, kommt es zuriick. Und schon
nach wenigen Augenblicken ist man im
Gesprach.

In der Klche steht der Gastgeber nur am
Nachmittag, wenn das Abendessen vor-
bereitet wird. Abends schlipft er dann in

Museumsreif Die holzvertafelten Stuben

sind ebenso alt wie das gesamte Haus — rund
350 Jahre. Ein barocker Engel wacht tber

das Wohl seiner Gaste. Herzstiick des unter
Denkmalschutz stehenden Hauses ist die alte
Kiiche. Sie wird nicht mehr benutzt, strahlt
aber, weihnachtlich geschmiickt, Behaglichkeit
aus. Gleiches gilt fiir die dicken Kissen und

die Reservierungsschildchen. Die Vornamen
beweisen: Hier kennt jeder jeden. So liegt auch
die Heimat dem Gastwirt am Herzen. Er ist
Mitglied in der Vereinigung , LandZunge” — zur
Forderung qualitatsorientierter Gastronomie
und zur Vermarktung regionaler Produkte

Hier gibt’s immer

EBBAS BSONDERS

die Lederhose, den Janker zieht er meis-
tens gar nicht erst an. Denn es ist ziemlich
warm in einem Wirtshaus voller Leut —
und voll ist es immer, man sollte reservie-
ren. Aus der Kiiche kommt auch ohne den
Chef nur Gutes, wahrend der Michl kaum
zu bremsen ist: Er begriiBt, serviert, witzelt
und setzt sich auch mal ein paar Minuten
dazu: , Alter Schwede, du warst aber auch
schon lange nicht mehr da!”

Waéhrenddessen tanzen auf den Handen
der zUnftig in Dirndl gekleideten Kellnerin-
nen Wurstsalate in die Stuben, Zwiebel-

rostbraten und gegrillte Enten, die Spe-
zialitat in der Adventszeit. Oder ,Ebbas
Bsonders”: das Brotzeit-Brett mit Hirsch-
schinken und -salami. Das Wild, das Fleisch
und der Fisch stammen aus der Region,
die Nudeln und die Spatzle sind — wie fast
alles — hausgemacht. Und wahrend man
so dahockt, am spateren Abend beim
Michl, von einem Walnusseis mit Zimt-
Honig-Kirschen als Nachtisch begltckt, und
den Blick tber das lebhafte Treiben in den
350 Jahre alten Stuben schweifen ldsst, ja,
dann fhlt man sich so richtig wohl. >



Fotos: Fotolia, MSL/Michael Gregonowits (4), Shutterstock

‘Kaiserschmarrn

Fiir ca. 4 Portionen
+8 EL Butter =8 Eier (Gr. M) =240 g Mehl « 500 ml Milch
*4 EL Zucker 2 Prisen Salz * Puderzucker

1. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. 4 EL Butter in einem
Topf zerlassen. Die Eier trennen. Mehl und Milch in einer Schiissel glatt riihren.
Eigelbe, fliissige Butter, 2 EL Zucker und Salz zuftigen und alles glatt riihren.

2. Die Eiweifle mit dem tibrigen Zucker steif schlagen. Den Eischnee mit einem
Schneebesen vorsichtig unter den Teig ziehen.

3.1 EL Butter in einer ofenfesten Pfanne zerlassen. Die Hilfte des Teigs hinein-
geben und evtl. glatt streichen. Den Teig auf der Unterseite 3—4 Minuten bei mitt-
lerer Hitze langsam braunen lassen.

4.Die Pfanne in den Ofen schieben und den Teig darin in 5-10 Minuten
goldgelb backen. Anschliefend den Pfannkuchen mit zwei Pfannenwendern in
Stiickchen zupfen.

5.1 EL Butter zum Schmarrn geben. Die Teigstiicke mit 2 TL Puderzucker be-
streuen und fertig garen, bis die Pfannkuchenstiickchen rundum leicht gebraunt
sind, dabei gelegentlich wenden.

6. Den Kaiserschmarrn warm halten. Den tbrigen Teig ebenso zubereiten. Den
Kaiserschmarrn auf Teller verteilen und mit etwas Puderzucker bestiuben. Dazu
passt ein Fruchtkompott.

Tipp: Kaiserschmarrn schmeckt auch mit Rumrosinen fein. Dafiir 4 EL Rosinen
mit 2—4 ¢l Rum (alternativ Orangen- oder Apfelsaft) tibergieSen und mindestens
30 Minuten ziehen lassen. Anschlieend die Rosinen abtropfen lassen. Wenn Sie

den Teig in der Pfanne verteilt haben, die Rosinen aufstreuen.

Apfelkiichlein im ‘Bierteig

Fiir ca. 4 Portionen

*2 Eier (Gr. M) +30 g Zucker + 1 Pck. Vanillezucker

« 1 Prise Salz < evtl. Zimt *ca. 50 ml helles Bier

«ca. 100 ml Wasser <175 g Mehl

«2-3 siuerliche Apfel (z. B. Boskop, Cox Orange)

«evil. Zitronensaft « ca. 400 ml Pflanzenél (z. B. Sonnenblumendl)

1. Fiir den Teig Eier, Zucker, Vanillezucker, Salz und nach Belieben
etwas Zimt mit einem Handrihrer in ca. 5 Minuten cremig riihren.
Erst das Bier und das Wasser, dann das Mehl zuftigen. Alles zu einem
glatten, nicht zu fliissigem Teig verrithren. Den Teig ca. 15 Minuten
ruhen lassen.
2. Die Apfel abbrausen und trocken reiben. Die Friichte schilen und
die Kerngehiuse mit einem Apfelausstecher entfernen. Die Apfel in
dicke Scheiben (ca. 1,5 cm) schneiden, sodass sie mittig ein Loch auf-
weisen. Die Apfelscheiben mit etwas Zitronensaft betriufeln.
3. Den Backofen auf ca. 70 Grad vorheizen. Das Ol in einem hohen
Topf oder in einer Pfanne mit hohem Rand auf etwa 160 Grad erhit-
zen. Den Teig nochmals gut durchriihren. Die Apfelscheiben mithilfe
einer Gabel portionsweise durch den Teig ziehen und dann vorsichtig
in das heif8e Ol geben. Die Apfel in 4-6 Minuten bei mittlerer Hitze
goldbraun ausbacken — dabei einmal wenden.
4. Die fertigen Apfelkiichlein kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen,
dann im vorgeheizten Backofen warm halten.
5. Die Apfelkiichlein auf Tellern anrichten und evtl. mit Puder- oder
Zimtzucker bestdubt servieren. Dazu passt Vanillesof3e oder -eis.
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> Traditionsverbunden sind die Allgauer,
so viel ist sicher. Das betrifft auch die Lust
am Schauder, sie ist unglaublich alt. Es
geht um Geister, Heilige, Wiederganger,
ein Teil der Allgduer Sagenwelt hat christ-
liche Wurzeln, der andere heidnische. Und
wenn man bedenkt, dass die Region
eigentlich seit ungefahr 1700 Jahren
christlich ist, bekommt man eine Vorstel-
lung davon, wie alt mancher ,, Aberglaube”
wirklich ist. So sollten sich zum Beispiel an
den Abenden des 5. und 6. Dezember
in den meisten Stadten und Gemeinden
des Oberallgaus nur Furchtlose ins Freie
wagen. Denn dann gehen larmend die
Klausen um. Manche von ihnen haben
sich schreckliche Fratzen schnitzen lassen,
aus denen sie Feuer spucken, wieder
andere stllpen sich riesige behornte Fell-
kappen Uber, die ihr ganzes Erscheinen
schauderhaft gesichtslos werden lassen.
Sie alle tragen Schellen um den Bauch, um
damit den Geistern und Démonen der
Winternachte ldutend zu zeigen: Schaut,
es wandeln noch schrecklichere Wesen,
als ihr es seid, umher!

Gerhard Bertele schmiedete sich vor 32
Jahren eine solche Schelle selbst: |, Frs
Klausen wollte ich meine eigene haben”,

Der Hammer! 15000 Mal muss er nieder-
sausen, bevor Gerhard Bertele die Halfte einer
Schelle fertig geschmiedet hat. Eine von ihnen
tragt der Traditionshandwerker dann selbst,
wenn es mit behdrnten Fellkappen zum
Klausen im Dezember auf die StraBen geht

Fotos: Fotolia, MSL/Michael Gregonowits (5)



erinnert er sich. Die Steinkohle gluht in
der Esse seiner Schmiede in Blaichach-
Bihlerdorf bei Sonthofen und ldsst ein
Stlick Eisen weich werden, bevor er es mit
wuchtigen Hammerschlagen ins Schellen-
Gesenk treibt. So heiBt die Form fir eine
Halfte der Schelle. Funf- bis sechsmal kehrt
das Eisen in die Esse zurlck, wird auf bis
zu 1200 Grad erhitzt und dann abermals
getrieben, 15000 Mal saust der Hammer
pro Halfte herab. AnschlieBend wird sie
fein sauberlich mit der anderen Schellen-
halfte verschweiBt. Eine weitere SchweiB-
arbeit erfordert der Kallenblgel im Inne-
ren, an dem schlieBlich der Kallen hangt.
So wird der Kléppel in der Schelle ge-
nannt. , Glocken werden gegossen, Schel-
len werden geschmiedet”, erklart Gerhard
Bertele. Weshalb die meisten Kiihe auf der
Alp im Sommer keine Glocken, sondern
eben Schellen um den Hals tragen.

Diese Weiden bevolkern die Kihe aber
noch nicht lange, wenngleich der Allgduer
Kase mittlerweile weltberihmt ist. Erst vor
200 Jahren etablierte sich in der Region
die Grunlandwirtschaft. Bis dahin hatten
die Bauern Kuhe nur fur den Eigenbedarf
gehalten. Es war die Zeit, als das heute
grine Allgédu noch ein blaues war. In

Bewahrer alter Zeiten Viele Jahre amtierte
Albert Vogler (oben) als Vorsitzender des
Museumsvereins des Oberstdorfer Heimat-
museums. Auf 700 Quadratmeter Flache
zeigt es neben altem Handwerk diese original
erhaltene Stube. Wie eh und je héngen

die Striimpfe zum Trocknen beim Ofen

Tradition & Mystik gehen
HAND IN HAND

dieser Farbe blihte der Flachs vom Alpen-
vorland bis in die Taler des Hochgebirges,
seine Fasern verarbeiteten die Bauern zu
Leinen. Die Industrialisierung und eine da-
mit einhergehende Globalisierung veran-
derten den Stoffmarkt jedoch, also stellten
die Bauern im Allgau auf Milchwirtschaft
um. Und im Winter, wenn das Vieh im
Stall stand, verwandelten sich die Hofe
hier und dort in Nagelschmieden oder klei-
ne Webereien. Deren beliebtestes Produkt
waren die ,,Bandlbladen”, bunte Teppiche
aus Stoffresten, wie Albert Vogler, lang-
jahriger Vorsitzender des Museumsvereins,
im Oberstdorfer Heimatmuseum erklart.
Auf rund 700 Quadratmetern Flache zeigt
es neben altem Handwerk und regionalen
Kinstlern auch die Geschichte des All-
gauer Wintersports, den gréBten Lederski-
schuh der Welt sowie original erhaltene
Wohnrdume. Uber dem Ofen héngen
die Strimpfe zum Trocknen. ,An dieser
Tradition hat sich bis heute nichts >
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Leberkniodelsuppe

Fiir 4 Portionen

*200 g altbackenes WeifSbrot « 120 ml lauwarme
Milch «2 Schalotten » 1 EL Butterschmalz

« 15 TL getr. Majoran « 1 EL gehackte Petersilie
*250 g Rinderleber «2 Eier (Gr. M)

«Salz, Pfeffer « frisch geriebene Muskatnuss

* 1,2 | Fleischbriihe 2 EL Schnittlauchrélichen

1. Das Brot wiirfeln und mit Milch tibergie3en,
dann ca. 20 Minuten ziehen lassen. Schalotten
abziehen und fein wiirfeln, Im heiflen Schmalz
glasig diinsten. Majoran und Petersilie unter-
mischen, anschlieffend vom Herd nehmen.

2. Leber abbrausen, trocken tupfen, von Sehnen
und Hiutchen befreien und klein schneiden. Im
Blitzhacker (oder Fleischwolf) fein zerkleinern.
Das eingeweichte Brot leicht ausdriicken. Eier
verquirlen, beides mit Schalotten-Krauter-Mix
und Leber mischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen und ca. 2 Stunden abgedeckt kiihlen.

3. Die Lebermasse gut durchmischen. Mit ange-
feuchteten Hinden zu ca. 12 Knddeln formen.
In siedendes Salzwasser geben, Hitze reduzieren
und die Knodel bei niedriger Temperatur in
ca. 25 Minuten gar ziehen lassen.

4. Briihe in einem Topf erhitzen. Knédel mit der
Briihe anrichten, mit Schnittlauch bestreuen.

Alles Handarbeit Dietmar Martin vor seiner
Schreinerei in Tiefenbach bei Sonthofen. Im
Hintergrund steht ein nagelneuer, von ihm aus
Eschenholz gefertigter Hornschlitten. Fir die
Herstellung alter Tiiren, Betten und Bauern-
schranke halt er eine Palette an Schablonen
bereit. Er fertigt auch individuelle Mébel an,
von der Designer-Bank bis zur kompletten
Kiiche. Das Holz fiir seine Arbeiten stammt
von Fichten, die oberhalb von 1000 Metern
wachsen und im Februar bei abnehmendem
Mond gefallt werden. Es soll, so der Volks-
glaube, hart, rissfrei und unempfindlich sein
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> geandert”, sagt Albert Vogler schmun-
zelnd und wird dann gleich wieder ernst:
Denn mit dem Ende der Industrialisierung
verschwanden auch die Nagelschmieden
und Webereien — und damit die beiden
winterlichen Verdienstmoglichkeiten. Doch
Hoffnung nahte: 1888 kam die erste
Eisenbahn in Oberstdorf an und brachte
unter anderem den Alpintourismus mit.

Trotzdem konnte sich manch altherge-
brachtes Handwerk behaupten. Dietmar
Martin ~ steht, genusslich eine Pfeife
schmauchend, vor seiner Schreinerei am

Rande von Tiefenbach bei Sonthofen und
zeigt hinauf in die Bergwalder ringsum.
Dort oben, oberhalb von 1000 Metern,
schlage er demnéachst wieder seine Fich-
ten, den ,Brotbaum der Region”, sagt er.
Das Holz sei in der Hohe besser, im Winter
habe es auBBerdem weniger Saft. Es bleibt
dann bis zum Frahjahr liegen, wird gebor-
gen, gesagt und zwei bis vier Jahre ge-
lagert, ehe es in die Schreinerei kommt.
Schreinermeister Martin fertigt daraus
Betten an, Schranke, Kiichen und Schlit-
ten — diese allerdings aus Eschenholz.



Fotos: Elena Alger/Tourismus Oberstdorf, Fotolia, Fotostudio Heimhuber/Wolfgang Kleiner, MSL/Michael Gregonowits (2), StockFood/Herbert Lehmann

Weife Pracht im
FESTLICHEN KLEID

Es sind kleine und groBe Hornschlitten,
wie sie friher gebaut wurden, um damit
im Winter das Holz oder das Heu aus den
Schobern am Berghang ins Tal zu trans-
portieren. ,Rodeln kann ich hier Uberall”,
sagt er und weist abermals ins bergige
Rund, ,daftr brauche ich keinen Lift.”

Vielleicht ist es die unergriindliche Macht
der Berge, die den , Mirakelglauben” der
Einheimischen zu jeder Zeit ndhrte — bis
heute. Naturlich werden im Allgdu auch
die christlichen Traditionen gepflegt. Ab
dem 19. November verwandelt sich etwa
Bad Hindelang in eines der schonsten
Weihnachtsdorfer der Republik, in eine
Welt voller Magie und Marchenzauber.
Pinktlich zum 6. Glockenschlag der Kirch-
turmuhr erscheint das Christkind im
goldenen Gewand. Von Engeln begleitet,
er¢ffnet es mit einer ergreifenden Anspra-
che den Weihnachtsmarkt. 150 Figuren
aus der Marchen- und Sagenwelt ziehen

dann jeden Freitag und Sonntag durch die
Gassen. Auch in Kempten verwandelt der
Weihnachtsmarkt den Ort in ein Lichter-
meer. Der Duft von Glihwein und ge-
brannten Mandeln liegt dann Uber dem
Rathausplatz. Und wer dort an den glit-
zernden Standen mit Krippen, Kerzen und
Keramik entlangschlendert, ahnt: Weih-
nachten steht vor der Tir. Letzte Winsche
ans Christkind dirfen dann noch schnell
im ortlichen Weihnachtspostamt abge-
geben werden. Florian Wachsmann
Traditionen fest verhaftet
Pferdeschlittenfahrten gehdren im Winter

in den Oberstdorfer Seitentalern zum

groBten Vergniigen. Die Karten sind beim
Kutscher erhéltlich. Rechts: Wie Butter
hergestellt wird, kann man im Sommer auf

den Alpen beobachten und bei einem

Vesper erschmecken. Unten: der stimmungsvol-
le Weihnachtsmarkt in Bad Hindelang



UNTERWEGS MIT LEIB UND SEELE

DAS OBERALLGAU

Die perfekte Entspannung Im Sommer ist es Wanderparadies, im Winter

eine Wintersportregion mit zahlreichen Liftanlagen. Sanft steigt das Land siidlich
von Kempten an, um sich dann in der Region um Oberstdorf hochalpin zu
prasentieren. Eindrucksvoll umringen die Zweitausender der Allgauer Alpen die
Stadt in ihrem Talkessel. Zu den bekanntesten Gipfeln gehdren das Fell- (2037 m)
und das Nebelhorn (2224 m). Besonders erwandernswert ist der Naturpark Nagel-
fluhkette mit seinen urigen Alphiitten, wo oft bei traumhafter Aussicht eine deftige
Brotzeit und hauseigener Kuchen gereicht werden. Einen Einblick darauf, was einen
erwartet, gibt das , Naturparkzentrum AlpSeeHaus"”. Das , Allgauer Bergbauern-
museum” in Immenstadt wiederum erzahlt vom Buttern, Kasen, der Allgauer
Kiiche und serviert auch noch eine g'scheite Brotzeit. Wer mochte, kann bei einer
Kur oder in Wellnesshotels mit Heu, Krautern & Moor tiefenentspannen.
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Sonthofen
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ADRESSEN

@ Café Blaues Haus, Freibadweg 2,
87534 Oberstaufen, = 08386/4476,
www.blaueshaus-oberstaufen.de
Café mit nordischem Flair und feinen
Schmankerln, exzellenten Kaffeesorten
sowie schonem Laden mit Deko-Artikeln.

@ Altstaufner Einkehr, Bahnhofstr. 4,
87534 Oberstaufen, © 08386/7193,
www.altstaufnereinkehr.de

In der Néhe des Bahnhofs gelegen, der
beste kulinarische Einstieg in den Urlaub:
In Dirndl gekleidete Kellnerinnen servieren
in 350 Jahre alten Stuben regionale Kiiche.

© Sennalpe Mittelberg, Steigbachtal 1,
87509 Immenstadt im Allgau,

% 08323/4920,
www.alpe-mittelberg.de

Jeden Samstag gibt's in der Winterzeit ab
18 Uhr Kasspatzen-Essen. Mitte Oktober
bis Mitte Marz nur an den Wochenenden
gedffnet, von Weihnachten bis Dreikdnig
durchgehend. Ubernachtungen fiir bis zu
zwolf Personen mdglich.

® Landgasthof Sonne, Wollmuths 50,
87448 Waltenhofen, = 08379/7287 35,
www.sonne-niedersonthofen.de

Vom Schweinefilet mit Bergkasekruste bis
zur Kalbshifte in Zirbenkiefermarinade
findet man Regionales in bester Qualitat zu
moderaten Preisen. Reservierung empfohlen.

® Gerhard und Lorenz Bertele,
Dorfstr. 6, 87544 Blaichach-Bihlerdorf,
=08321/86801

Neben iiblichen Metallbauteilen bieten sie
auch Geschenkartikel aus Messing an.

@ Brauereigasthof Hirsch,

HirschstraBe 2, 87527 Sonthofen.

= 08321/67280,
www.brauereigasthof-hirsch.com

Im Gastraum kann man zusehen, wie das
Hirschbrau der benachbarten Brauerei
gebraut wird. Natirlich kann man jede Sorte
auch zu Allgauer Spezialitaten genieBen.

@ Der Allgauschreiner

Dietmar Martin,

Tiefenbach 19, 87527 Sonthofen,

= 08321/87812,
www.allgaeuschreiner.de

Von der Nachbildung alter Bauernschranke
bis zu Einbau-Kiichen und Designer-Mdbeln
erfillt der Schreinermeister alle Wiinsche in
gediegener, qualitatvoller Handarbeit.

® Café Breitenberg,

Am Breitenberg 1, 87561 Oberstdorf,
= 08322/4490

Oberhalb des Wintersportorts werden bei
schoner Aussicht deftige Brotzeiten und
hausgemachte Kuchen serviert.

WEIHNACHTSMARKTE

Weihnachtsmarkt Kempten

Handler und Kunsthandwerker stellen in der
Altstadt aus. Weihnachtsmarktbiihne mit
festlicher Musik. Vom 29.11. bis 22.12.2019

Erlebnisweihnachtsmarkt

Bad Hindelang

Mit Weihnachtsumzug und weiteren Veran-
staltungen einer der schénsten im Allgau.
Vom 29.11. bis 8.12.2019

Christkindlesmarkt Immenstadt
Viel Kunsthandwerk & Allgauer Schmankerln.
Am 30.11.und 1.12.2019

Sonthofener Klausenmarkt

Mit Standen & Klausentreiben, Ballonfahrt
vom Nikolaus am 2. Adventssonntag.

Am 4.12 bis 6.12.2019, 8.12.2019

Weihnachtsmarkt Oberstdorf
Mit Volksmusik und Méarchenstunde. Am
30.11. sowie am 7., 14.und 21.12.2019

Urig muss es sein! In Sonthofen konnen Sie im , Hirsch” (links) Frischgebrautes trinken und
Allgauer Spezialitaten genieBen. Beim Klausentreiben (rechts) sind skurrile Masken gefragt
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Fotos: Fotolia, Werbewind GmbH; Karte: MLK/ Claudine Panagopoulos



Die Entdeckung der gegluckten Zeit

EXTRA: Nostalgischer Advents-Kalender
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RezepT-REGISTER

—

S. 15 Johannisbeer-
kringel & Schokobusserln

S.12, 13 Lebkuchen &
gefiillte Zitronenherzen

S. 14 Mandelknépfchen
& nussige Busserln

S. 17 Pfaffenhut-
Platzchen

S. 17 Schwedische
Zuckerkekse

S. 15 Knusprige
Schoko-Zimt-Kekse

Pliitzchen, Kuchen & Torten

S. 18 Nussplatzchen S. 21 Basler Lackerli

mit Karamell

S. 21 Orangen-
GrieB-Platzchen

S.21 Mohnbliten
mit Gelee

S. 21 Kakaoplatzchen S. 32 Linzer Torte

S. 35 Schokokwiirfel mit
LPistazien & Pinienkernen

S. 36 Gewiirzstern mit
Schokoboden

S. 37 Fruchtige
Weihnachtskichlein

S.20 Cantuccini mit Haselnlssen
S.20 Knuspertaler mit Cranberrys

S. 33 Mascarpone-
Amarena-Torte

S. 38 Sterntiirmchen

S. 34 Spekulatiustorte

S. 39 Butterstollen-
Sterne

(‘lll(‘ g ute

6/201

J
S. 10 Salat mit Chicorée,
Obst & Ei

Vorspeisen & ‘Beilagen

S. 68 Enten-Rillette

S.106 Leberknddelsuppe

A\,

S. 24 Gerostete Schwarz-

wurzeln mit Feldsalat

(V]
S. 84 Zweierlei vom
Teltower Riibchen

S. 28 Fenchelsuppe
mit Lachsfilet

(V]
S. 92 Kiirbiscremesuppe
mit Ingwer

)

Alle Rezepte friiherer Ausgaben finden Sie online unter www.daskochrezept.de/meine-gute-landkueche/rezepte




“Desserts & Siifles

Hauptgerichie

S.26 Mandarinen-
Zimt-Mousse

S.70 Pannacotta mit
Kaffee & Kirschen

AN,

S. 30 Quarknocken auf
Ananas

S.79 Preiselbeereis mit
Kardamom

S.60 Arme Ritter mit
Apfelspalten

S. 95 Schokocreme und
Spekulatiuskuchen

S. 61 Pfannkuchen mit
Quittenkompott

S. 103 Kaiserschmarrn,
Apfelkiichlein im Bierteig

S. 113 Glihwein-Likor J

S.9 & 11 Zweierlei
mit Chicorée

3 Geschnetzeltes

S.5
S.54 Kasslerpfanne

S. 58 Kartoffel-Kirbis-
Grostl mit Fleischbeilage

S. 72 Sauerbraten

S. 85 Confierte Enten-
keule mit dreierlei Riiben

S. 90 Hirsch-Rollbraten
mit Wirsingnocken

S. 25 Gefiillte Bauern-
ente mit Beilagen

S.55 Hahnchenkeulen
mit Paprika

S. 64 Gebackene WeiB-
wurst mit Linsensalat

S.75 Chili-Zitronen-
Nudeln mit Lachs

S.86 Rehkeule mit
Rahm-Pfifferlingen

S. 91 Wildschweinragout
mit Steckriiben

S.29 Zander auf Porree-

Kartoffel-Schnee

(V]
S.56 Omelett mit
Zucchininudeln

S. 65 Rostbratwiirstel
auf WeiBkrautsalat

S.76 Rinderbraten mit
PfefferrahmsoBe

S. 87 Rehfrikadellen mit
Birnen-Wirsing-Gemise

S. 93 Gefiillter Gockel
mit Beilagen

(V/
S. 48 Tomatenspatzle
S.49 Linsen mit Spatzle

S.56 Geschmortes Lamm
mit Kichererbsen

S.66 Rehpflanzerl auf
Blaukrautsalat

S. 77 Kabeljau in
SenfsoBe

S. 88 Wildschweinbraten
mit Maronenpliree

S.94 Wildkrautersalat
mit Schweinebackchen

S. 52 Spitzkohlpfanne
mit Mettballchen

S. 57 Nudelpfanne mit
Speck & Kiirbis

S.67 Wurstsalat mit
Pilzen & Gemiise

S. 83 Teltower Riibentopf

S. 89 Fasanenragout
mit Pilzen

(V]
S. 101 Allgduer
Késspatzle

() Vegetarisches Gericht
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enn die Tage kirzer und kalter werden, kommt

Warmendes gut an. Deshalb gibt's in der neuen
«mein schones LandEdition” leckere Auflaufe mit oder
ohne Fleisch. Auch Suppen und Eintopfe sind jetzt genau
das Richtige, etwa die Klassiker Erbsen- und Linsensuppe.
Da der Vitaminbedarf nun hoch ist, dirfen Salate mit kna-
ckigem Gemuse, Nussen und Zitrusfriichten nicht fehlen.
AuBerdem wartet StBes mit Friichten, Gewlrzen und
Schokolade auf Sie. Die ,mein schones LandEdition”
erhalten Sie jetzt fur 4,95 € bei lhrem Zeitschriftenhandler
oder unter www.meine-zeitschrift.de.

Wie Sie gesund durch Herbst und Winter kommen,
erfahren Sie in der aktuellen ,mein schénes Land -
Griine Apotheke”. Tees und Tinkturen aus Wurzeln und
Wildfrichten starken die Abwehr, Konigskerzen lindern
Husten und Rosskastanien fordern die Durchblutung. Zudem
gibt's im Heft hilfreiche Tipps gegen Verspannungen, nied-
rigen Blutdruck und vieles mehr. Die ,mein schénes Land —
Grlne Apotheke” erhalten Sie jetzt fir 4,95 € bei Ihrem
Zeitschriftenhandler oder unter www.meine-zeitschrift.de.

Kleinanzeigen

Bring deinen Kuchen in Form! Unglaubliche
Backformen von www.dek-design.de

Bread&Cake - Die patentierte Backplatte
macht Brot wie aus dem Holzbackofen.
DENK, Tel. 09563-513320. Weitere Modelle
und Bestellung: www.denk-keramik.de

INTERESSE AN EINER
KLEINANZEIGE?

Wir beraten Sie gerne!
Telefon: 0781/84-3680
E-Mail: mediasales@burda.com
www.mein-schoenes-land.com/
kleinanzeigen

Brottopf - aus atmungsaktiver Keramik
mit Leinenabdeckung. So bleiben Ihre
Backwaren lange frisch. DENK,

Tel. 09563-513320, www.denk-keramik.de

Joghurtmacher - ohne Strom und kinderleicht,
nur mit warmer Milch und etwas Startjoghurt.
Auch zur Herstellung von Sojajoghurt. DENK,
Tel. 09563-513320, www.denk-keramik.de

Fotos: PR



Foto: Diamant Zucker

Was Siifes

zum Schluss

Gliithwein-Likor

Flir 1 Flasche (ca. 750 ml)

« 1 Bio-Orange * ¥ Vanilleschote

+1-2 Nelken 2 Kardamomkapseln

« | Sternanis *3 Pimentkirner

« 1 Zimtstange + 300 ml roter Traubensaft
+100 g Kandis (z. B. Diamant Zucker)

«1 EL Zitronensaft

* 250 ml trockener Rotwein

« 150 ml weifler Rum (40 Vol.-%)

1. Die Orange heif3 abbrausen, halbieren.
Eine Hilfte in diinne Scheiben schneiden,
die zweite Hilfte auspressen und den Saft
abseihen. Die Vanilleschote lings auf-
schlitzen und das Mark herauskratzen.

2. Nelken, Kardamom, Sternanis und
Piment im Morser leicht anstoflen. Mit
der Zimtstange in einen Topf geben und
bei mittlerer Hitze leicht anrosten, bis die
Gewiirze anfangen zu duften.

3. Die Gewiirze mit dem Traubensaft ab-
loschen. Orangenscheiben, Vanilleschote
und -mark sowie Kandis zufiigen und ab-
gedeckt bei kleiner Hitze 10-15 Minuten
ziehen lassen. Dann abkiihlen lassen.

4. Orangen- und Zitronensaft, Wein sowie
Rum in den Ansatz rithren. Die Mischung
in ein grof3es, verschlieBbares Gefif3 fiil-
len und ca. 1 Woche ziehen lassen.

5. Anschlieffend durch ein Sieb abseihen,
die Gewiirze entfernen. Den Likor in eine
Flasche fiillen und diese gut verschlieflen.

~meine gute Landkiiche” gibt es auch als E-Paper

M Das ,,meine gute Landkiiche“-E-Paper ist iiber den Apple App Store und den Google Play Store erhaltlich,
und zwar innerhalb der App von ,,mein schones Land“. Einfach App installieren und E-Paper herunterladen.
Einzelhefte kosten je 3,99 Euro, das Halbjahresabo 10,99 Euro und das Jahresabo 22,99 Euro. H

.
©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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‘Kostlich vegetarisch

Manja Wolf-Voit ist im Chiemgau fiir ihre bodenstandige
fleischlose Kiiche bekannt. Fiir uns hat sie unter anderem
Wirsingrouladen mit Griinkern und Datteln zubereitet

Wiirzig und
gesund

Ingwer peppt mit seiner
frischen Schérfe viele
Gerichte auf und tut auch
der Gesundheit viel
Gutes — besonders in der
kalten Jahreszeit. Bei

uns gibt's Rezepte und
wertvolle Tipps

Geliebte Alpenkiiche

Topfen-GrieB-Schmarrn mit Marillenrdster, stiBe und
pikante Knodel oder kostliche Schlutzkrapfen: In den
Bergen schatzt man unkompliziertes Wohlfiihl-Essen

VORSCHAU

Zum Start ins neue Jahr servieren wir Leckeres mit herrlich
aromatischem Wurzel- und Knollengemiise: bunten Salat mit

Mohren, zweierlei Beten und Niissen, wiirzige Steckriibenschnitzel

oder saftigen Schwarzwurzelauflauf. Sie haben die Wahl! Frisch
aus dem Ofen kommen herzhafte Quiches und Tartes mit viel
Gemiise sowie Raffiniertes mit Kase. Und unsere fruchtigen Kuchen

konnen Sie sich nach einem Winterspaziergang schmecken lassen!

Fotos: burdafood.net/Jan-Peter Westermann, Fotolia/aamulya, MLK/Michael Gregonowits, MSL/Kramp + Gélling



UNSER Em S"'mﬁkalender FUR 2020

Der Landkalender mdchte Sie durchs neue Jahr begleiten:
Monat fir Monat, Woche fir Woche und Tag fur Tag. l';"'" ‘«hma

Hier finden Sie kostliche Rezepte und wohltuende

Heilpflanzen ebenso wie wunderschéne Landschafts-

Impressionen, Dekorationen und Kreativ-ldeen immer

passend zur Saison. Und natUrlich praktische Tipps fir

den Zier- und Nutzgarten. Der Mondkalender zeigt

darlUber hinaus, wie Sie im Rhythmus der Natur pflanzen

und ernten kénnen. Es gibt aber auch genug Platz fur

eigene Notizen, Adressen oder Termine. So wird dieser

Kalender zu Ihrem persénlichen Tagebuch fur 2020.

M
t()\l)K AL [ ‘\'Dl R Kiny

Ab 28.8.2019 im Buch- und
Zeitschriftenhandel, bei Amazon
und online bestellbar unter: www.produkte-land.de




Das neue Sonderheft von Mein schones Land

-WEIHNACHTEN:-

Ab 4. Oktober im Zeitschriftenhandel!



