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risches Griin sorgt schon

morgens am Frihsticks-
tisch fur gute Laune — nicht
nur zu Ostern. Wirzige
Wildkrauter geben jetzt bei
% vielen Gerichten den Ton
Susanne Peters, an. Mein Liebling fur ein aus-
UGSk tetiin gedehntes Sonntagsfrihstick:
das Omelett mit jungen Léwenzahnblattern und
Lachs von Seite 9. Bald gibt es auch den ersten
Barlauch — mehr Aroma geht wirklich nicht! Neue
Ideen mit dem pikanten Wildkraut finden Sie ab
Seite 40. Fur das Festtags-MenUu empfehlen wir
saftigen Osterschinken in Brotteig (S. 20), in Oster-
reich ein beliebter Klassiker. Und fir die festliche
Kaffeetafel haben wir eine bunte Auswahl kost-
licher Kuchen und Torten aufgetischt (ab S. 26).
Lassen Sie sich Uberraschen! Guten Appetit und

einen beschwingten Frihling wiinscht Ihnen lhre

Haben Sie Fragen, Tipps oder Anregungen?

Schreiben Sie uns: meine gutelandkueche@burda.com
oder besuchen Sie uns auf Facebook

Ed www.facebook.com/meinegutelandkueche

E E A
0%° IQ} _ Helfen Sie den

Bienen! Die Initiative
#beebetter von Burda

Yo

bedroht, vor allem die Wildbienen. Infos finden Sie
unter www.beebetter.de und ab Seite 38

22020 meine gate Landkiiche 3 g



INHALT

SAISON-REZEPTE

8 Aromatischer Frihlingsbote
Lowenzahn ist in der Kiiche
vielseitig verwendbar

18 So wird Ostern ein Festmahl
Wir servieren Schinken im Brotteig
und ein leckeres MenU mit Lachs

26 SuBes fiir die Festtage
Erdbeertorte, Mandel-Nougat-Tarte,
Hefekranze: Zu Ostern darf es schon
mal etwas besonders Feines sein

40 Leckeres mit Barlauch
Die aromatischen Blatter sorgen jetzt
fur Geschmack in vielen Gerichten

HAUSGEMACHT

12 Eierspeisen mit neuem Pfiff
Im Kartoffelsalat, zum Schnitzel oder
mit GemUse — Eier passen zu vielem.
Oder spielen selbst die Hauptrolle

54 Kostliches mit zartem Gefliigel
Ob Hahnchen oder Pute — suchen Sie
sich Ihr Lieblingsgericht aus

70 Nur das Beste aus gesunder Milch
Kuh, Schaf oder Ziege liefern die
Basis fuir StBes und Pikantes

92 Leckeres, wenn'’s schnell gehen soll
Mit leichten Gerichten kommen Sie
beschwingt in den Frihling

KREATIV-IDEEN

34 Frihlingsfrische Deko-Nester
Blumige GriiBe mit bunten Eiern und
naturlichen Materialien

NACHHALTIGKEIT

38 Besser leben in Stadt & Land
Blihwiesen geben Insekten Nahrung
und Lebensraum

4 meine gute Landkiiche 22000

Hackbraten, Schnitzel,
Kartoffelsalat: Eier
werten viele Gerichte auf

o,

il
iy

il

Putenbrustrouladen
5 und andere Lieblings-
gerichte mit Gefliigel
: u |

- .

- 4 =

Die Milch macht's!
SiiBes & Pikantes mit ; ()
Quark, Kase & Co.

Zwei junge Bier-
brauerinnen frischen
mit neuen Ideen
einen Familienbetrieb
in Oberfranken auf



aume, hicht nur zum Osterfest:
Hefe- und Eierkranz, feine Kuchen und
cremige Torten mit dem geW|ssen Extr,ar’

ot A

AN
\wu RZIGES WILDKRAUT

>etzt ist Barlauch Salim' F sch gehackt mitgekochelf oder .

gebraten sorgen die aronﬁatlsc!hen Blatter fiir'Viel Geschmack ‘

TRADITION

50 Kultgeback Franzbrétchen
In Hamburg darf das stBe Plunder-
stick in keiner Backerei fehlen

84 Zarter Fisch, nicht nur
fur Karfreitag
Gebraten oder gedinstet: Mit
frischem Gemuse und feinen SoBen
sind Fischgerichte ein Genuss

MENSCHEN
UNSERER HEIMAT

64 Bierbrauen ist hier Frauensache
In Hof bringen zwei Schwestern die
Braukessel zum Brodeln

SO GEHT DAS!

80 Goldstiick aus der Pfanne
Kartoffelpuffer mit Kompott oder
herzhaften Beilagen

UNTERWEGS MIT
LEIB UND SEELE

98 Perle mit Meerblick
Schonste Natur und kulinarische
Kostlichkeiten locken im niedersach-
sichen Bad Zwischenahn

ﬁndén Sie auf S
SERVICE

6 Aufgegabelt

33 Marktplatz

89 Gute Wahl: Entsafter
90 Kiichentipps

110 Register

112 Impressum/Service
113 Was SiiBes zum Schluss
114 Vorschau

eite 110




—@E Aufgegabelt

=

‘Fiir Sie entdeckt

Feuerfest

‘Robuste ‘Keramik

3 Auf dem Grill, im Back-
~J ofen oder berm Feuer:
Das ,Keltengeschirr”
lasst sich vielseitig
einsetzen. Schon die
; Kelten waren gute Kera-
mlker und geschickt im Umgang
mit Feuer — daher der Name der
Serie. Topf, Platte und Schale eig-
nen sich fur die Zubereitung und
zum Servieren der Speisen.

www.denk-keramik.de

Brot des Jahres 2020
“‘Roggen-Vollkorn

Das Korn kann fein gemahlen
oder grob geschrotet sein —
aber es mussen 90 % Roggen im
Brot stecken. Hamburger Schwarz-
brot, Pumpernickel oder Ammer-
lander Vollkornbrot: Sie zéhlen alle
zur Familie der Roggen-Vollkorn-
brote. Das Deutsche Brotinstitut
mochte mit seiner Wahl auch auf
den ricklaufigen Anbau des
Traditionsgetreides hinweisen.

www.brotinstitut.de
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 Blithende Mandelbéume, praktisches

Kochgeschirr & ein Torten-Festival

Rosa Bliitenmeer & feine Gentisse

Zm’ Mandelbliite an die “Pfiilzer Weinstrafse

Wenn die zarten BlUten den Fruhling
ankundigen, finden entlang der deut-
schen WeinstraB3e die Pfalzer Mandelwochen
statt — dieses Jahr vom 1. Marz bis 26. April,
wobei die Natur die genauen Termine
bestimmt. Erkunden Sie die Region mit dem
Rad, zu FuB oder in einem Oldtimer-Bus,
probieren Sie feine Delikatessen wie Mandel-
blitenlikor oder -kaffee und lassen Sie sich
mit Mandelpflegeprodukten verwohnen.
Nach Sonnenuntergang werden Schlosser,
Burgen, Kirchen und andere historische
Gebdude angeleuchtet, sodass die Region
auch nachts in rosafarbenem Licht erstrahlt.
www.mandelbluete-pfalz.de,

% 06345/3531 (Verein Siidliche WeinstraBe
Landau-Land e.V.)




Fotos: Fotolia (2), MLK/Iris Rothe (2), PR (8)
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Wandern, lernen & geniefden im Schwarzwald

Monika Wurft nimmt Sie
am 7. Mai mit zu einer
besonderen Entdeckungstour im
Schwarzwald zwischen Schiltach
und Wolfach. Bei einer Fiihrung
mit der Krduterpadagogin lernen
Sie die Welt der Wildpflanzen
und Heilkrauter kennen und er-
fahren, wie Sie die Pflanzen als
Nahrungs- und Heilmittel ver-
wendet kénnen. Nach 2 Stun-
den kehren Sie in St. Roman im
Naturparkhotel Adler ein, wo
Sie ein 5-Gange-Krduterment
erwartet. Abendessen (ohne
Getranke) und Fihrung kosten
pro Person 65 Euro. Eine An-
meldung ist erforderlich.

Kriiuterfiilhrung & Genussabend

Monika Wurft, 2 07836/14 89,
www.monika-wurft.de

)

Fiir Zuckerbicker & Siif$schnibel

Schwarzwiilder “Kirschtorten-Festival

odtnauberg bei Freiburg ladt

Hobbykonditoren und Profis am
26. April zum Torten-Wettbewerb
ins Kurhaus ein. Ob klassisch, mehr-
stockig oder in Kirschform: Den
kreativen Zuckerbackern sind kaum
Grenzen gesetzt. Einzig die Haupt-
zutaten — Biskuit, Kirschen, Sahne
und Kirschwasser — mussen ver-
wendet werden. Wer selbst keine

FEINE TORTENTRAUME aus Schokobiskuits, Kirschen, Sahne und einem Schuss

Torte anfertigen mochte, kann den
Konditoren bei der Arbeit zuschau-
en. Weitere Infos zu der Veranstal-
tung, den Teilnahmebedingungen
und der Anmeldung finden Sie auf
der Homepage der Hochschwarz-
wald Tourismus GmbH.

Tourist Information Todtnauberg,
2 07652/1206 8530,
www.hochschwarzwald.de

Kirschwasser entstehen beim groBen Festival in Todtnauberg im Stidschwarzwald

s e Ly e A

Auf Burg Hohenzollern

‘Buntes Friihlingserwachen

Dekorative Bltten-Arrangements und farben-
prachtige Blumen locken Besucher vom
11. bis zum 19. April auf die Burg Hohenzollern,
rund 30 km sidlich von Tibingen. Dort kénnen
Sie in den 6ffentlich zuganglichen Raumen der
Anlage die Arbeiten der ortlichen Floristen be-
staunen. Je nach Wetter spriefen

auch im AuBenbereich die

ersten Fruhlingsboten. Der
Eintritt in die Burg inkl.

Besichtigung der Innen-

raume betragt 12 Euro fir

Erwachsene und 6 Euro

fur Kinder (6-17 Jahre).

www.burg-hohenzollern.com

Bévlauch
Porree

Spargel

Spinat
Portulak Rhabarber

Rucola

Kaninchen
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SAISON-REZEPTE j

LOWENZAHN

Aromatischer Friihlingshote

Das Wildkraut strotzt vor Vitaminen

-

und ist vielseitig in der Kiiche verwendbar

! .

Der Korbblutler wachst auf sonni-
gen Wiesen, an Wegrandern, in
Mauerritzen, auf Brachflachen und im
Garten. Erkennbar ist der Lowenzahn
(Taraxacum) an seinen langlichen, ge-
zahnten Blattern und gelben Bliten-
kopfen. Jetzt im Frihling und auch im
Frihsommer sind die jungen, zarten
Blatter und Knospen sehr schmackhaft
und strotzen vor Mineralstoffen und
Vitaminen. Je zarter die Blatter sind,
desto milder schmecken sie. Altere
sind hart und bitter. Wer die herbe
Nuance vermeiden mochte, legt das
Grun fur eine Weile in Salzwasser oder
lasst es in der SalatsoBe ziehen.
Die Bitterstoffe im Milchsaft der Pflanze
leisten wertvolle Dienste, das Taraxacin
starkt die Leber- und Gallenfunktion,
hilft bei Verdauungsstérungen sowie
Appetitlosigkeit und schiitzt vor Uber-
sauerung. Wer Léwenzahn als Heiltee
verwenden mochte, sollte also bevor-
zugt die alteren Blatter trocknen.
~ | Andernfalls verwendet man ihn frisch
" gepfluckt als Salat, den man mit Blatt-
salat und geraspelten Méhren mischen
kann. Aber auch wie Spinat gediinstet
sowie als Zutat in Risotto oder Quiches
ist das Grin schmackhaft.

.
a Ti‘mann
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‘Kriuterbutter mit Lowenzahn

Fiir 4 Portionen

«je ca. 5 Lowenzahnbliiten und -blitter « einige Schnittlauchhalme
- einige Triebspitzen von jungen Brennnesseln « 1 Knoblauchzehe
+250 g weiche Butter +Salz

1. Léwenzahnbliiten gut ausschiitteln, Bliitenblittchen abzupfen, beiseite-
stellen. Lowenzahnblitter und Schnittlauch abbrausen, gut trocken tupfen.
Brennnesseln abbrausen, trocken tupfen und evtl. mit einem Nudelholz
tiberrollen, dann sollten die Harchen nicht mehr brennen. Lowenzahn-
blatter, Schnittlauch und Brennnesseln fein schneiden.

2. Den Knoblauch abziehen und in eine Schiissel pressen. Die Butter
zufiigen und gut vermengen. Die fein geschnittenen Krauter sowie die
Lowenzahnbliiten hinzufiigen und untermengen. Die Butter mit Salz
wiirzen und ca. 10 Minuten im Kiihlschrank kiihlen.

3. Die Butter evtl. zu Kugeln formen, mit Bliitenblittchen und fein ge-
schnittenen Kriutern garniert servieren. Die Butter passt zu Bauernbrot
oder Baguette, schmeckt zu Gegrilltem oder gegartem Friihlingsgemiise.

Lowenzahn-Zucchini-
Omelett mit Lachs

Fiir 4 Portionen

« 1 grofle Zucchini 8 Eier

+ 120 ml Haferdrink (alternativ Milch)
«Salz, Pfeffer « 150 g Lowenzahn

(junge Blitter) +5 EL Olivenol

«1 TL fein abgerieb. Bio-Zitronen-Schale
+200 g Graved Lachs (in diinnen Scheiben)

1. Die Zucchini putzen, abbrausen und in ca. 3 mm
diinne Scheiben hobeln. Die Eier mit dem Hafer-
drink, etwas Salz und Pfeffer in einer Schiissel ver-
quirlen. Den Lowenzahn verlesen, abbrausen und
trocken schiitteln. Nach Wunsch grob schneiden.
Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze
vorheizen.

2.7e 1 EL Ol in 2 kleinen beschichteten Pfannen
(o 18 cm) erhitzen. Je ¥4 der Zucchini darin bei mitt-
lerer Hitze ca. 1 Minute je Seite braten, leicht salzen.
Je V4 der Eiermasse iiber den Zucchini verteilen,
die Pfannendeckel auflegen und die Eiermasse bei
milder bis mittlerer Hitze in 4-5 Minuten stocken
lassen. Die Omeletts auf Tellern im Ofen auf der
mittleren Schiene warm halten. Aus iibrigen Zucchi-
ni und tbriger Eiermasse 2 weitere Omeletts zube-
reiten. Diese ebenfalls im Ofen warm halten.

3.Das iibrige Ol in einer Pfanne erhitzen. Den
Lowenzahn darin in 1-2 Minuten bei mittlerer Hitze
zusammenfallen lassen. Dann mit Salz, Pfeffer und
Zitronenschale wiirzen.

4. Die Omeletts auf Tellern oder in kleinen Emaille-
Pfinnchen anrichten und Léwenzahn sowie Lachs
darauf verteilen. Die Omeletts nach Wunsch mit
Vollkornbrot servieren.

2:2000 meine gute Landkiiche 9



Eingelegt & aufgesetzt

Wer das herbe Aroma des Korbblutlers konservieren mochte,
kann aus Knospen und Bliten Kostliches zaubern.
Lowenzahnkapern (fir ca. 4 Glaser a 200 ml)

200 ml Wasser, 600 ml Essig, 1 EL Salz aufkochen. 2 Tassen
kleine, feste Lowenzahnknospen waschen, auf Kiichenpapier
gut abtropfen lassen und trocken tupfen. Mit 1 Prise Salz
bestreuen, in saubere Glaser mit Schraubverschluss geben,
mit dem heiBen Essig-Wasser-Gemisch UbergieBen. Das Glas
auffillen und verschlieBen. 1-2 Wochen ziehen lassen.
Léwenzahnbliitenlikor (fur ca. 800 ml)

40 g Lowenzahnbliten waschen, gut abtropfen lassen. Gelbe
Blattchen abzupfen, mit 150 g weiBem Kandiszucker, Ab-
rieb und Saft von 1 Bio-Zitrone in ein Glas mit Schraub-
deckel geben. 750 ml Wodka angieBen, verschlieBen. Etwa
4 Wochen an einem hellen Ort stehen lassen, ab und zu
schitteln. Dann den Likor filtern, in Flaschen fullen und ver-
schlieBen. Kihl aufbewahren.

Lowenzahngelee (fir ca. 4 Glaser a 200 ml)

150 g gelbe Lowenzahn-Blitenblatter mit 800 ml Wasser in
einen Topf geben und 5 Minuten kochen. Den Sud durch ein
mit einem Mulltuch ausgelegtes Sieb gieBen. 750 ml Sud,
den Saft von 1 Zitrone und 1 Pck. Gelierzucker 2:1 zugeben
und verrthren. Aufkochen, nach Packungsanweisung 3 Mi-
nuten sprudelnd kochen lassen. Eine Gelierprobe machen.
Dann das Gelee sofort in saubere, hei3 ausgespulte Glaser
fullen und diese verschlieBen. Abkuhlen lassen.

10 meine gute Landkiiche 2-2020

Spinatkuchen
mit Lowenzahn

Fiir ca. 4 Stiicke

*750 g frischer Spinat

« 1-2 Handbvoll junge Lowenzahnbliitter

« 1 Zwiebel » 1-2 Knoblauchzehen +2 EL Butter
* frisch geriebene Muskatnuss * Salz, Pfeffer
+300-350 g Robiola (italien. Frischkiise)

+ 100 g Maiskérner (Dose) *200 g Créme fraiche
+400 g Sahne +6 Eier +100 g gerieb. Gouda

1. Spinat und Lowenzahn verlesen, putzen, waschen bzw. abbrausen,
trocken schleudern und grob hacken. Zwiebel sowie Knoblauch ab-
ziehen und fein wiirfeln. In heifler Butter glasig diinsten. Spinat und
Lowenzahn zufiigen, zusammenfallen lassen, mit Muskat, Salz und
Pfeffer wiirzen, vom Herd ziehen und etwas abkiihlen lassen.

2. Die Hilfte des Robiolas in Stiicke schneiden, den Mais abtropfen
lassen. Créme fraiche, Sahne und Eier verrithren, mit der Spinat-
Lowenzahn-Masse vermengen. Robiola und Mais untermischen.

3. Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine
Springform (o 24 cm) mit Backpapier auskleiden. Die Spinat-Kése-
Mischung in die Form fiillen und mit dem Gouda bestreuen. Den
tibrigen Robiola in Scheiben schneiden und darauf verteilen. Den
Kuchen im Ofen in 35-40 Minuten goldbraun backen.

4. Herausnehmen und etwas abkiihlen lassen, aus der Form 1§sen und
nach Wunsch mit frischem Lowenzahn garniert servieren.

Fotos: StockFood/Sabine Léscher/Mondadori Portfolio/The Picture Pantry/Jan-Peter Westermann



‘Kartoffel-‘Pizzen mit ‘Wiirzpaste

Fir 8 Stiick

Fiir die Pizzen:

500 g mehlig- oder vorwiegend festkochende Kartoffeln +Salz

220 g Mehl (Type 550) = Y5 Wiirfel frische Hefe « 1 Prise Zucker

«1 EL Olivendl = 150 g Ricotta * Pfeffer

Fiir die Wiirzpaste:

+100 g Léwenzahn « 1 Knoblauchzehe <40 g Grana Padano

+30 g Pinienkerne «7 EL Olivenél « 2-3 EL Zitronensaft * Zucker + Salz

1. Fur den Pizzateig 200 g Kartoffeln abbrausen und in Salzwasser in
20-30 Minuten weich kochen. Dann abgieflen, abkiihlen lassen, pellen
und durch eine Kartoffelpresse driicken.

2. Inzwischen Mehl in eine Schiissel sieben und mittig eine Mulde for-
men. Hefe, Zucker und 50 ml lauwarmes Wasser in die Mulde geben und
mit etwas Mehl zu einem dickfliissigen Vorteig verriihren. Vorteig abge-
deckt an einem warmen Ort 10 Minuten gehen lassen.

3. Kartoffelschnee, Ol und ca. 1 TL Salz zum Vorteig geben und alles gut
verkneten. Den Teig abgedeckt weitere 15 Minuten gehen lassen.

4. Inzwischen die iibrigen Kartoffeln (300 g) schilen, abbrausen und in
sehr feine Scheiben schneiden oder hobeln. Den Backofen auf 250 Grad
(Umluft 230 Grad) vorheizen. 2 Bleche diinn mit Ol bestreichen.

5. Den Teig in 8 Portionen teilen, auf bemehlter Fliche rund ausrollen,
auf die Bleche setzen, mit Ricotta bestreichen, dachziegelartig mit Kartof-
feln belegen. Leicht salzen, pfeffern. In 10-12 Minuten kross backen.

6. Inzwischen fiir die Wiirzpaste den Lowenzahn abbrausen, trocken
schiitteln und fein schneiden. Knoblauch abziehen, in diinne Scheiben
schneiden. Kése fein reiben. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett leicht
rosten. Temperatur erhéhen, 2 EL Ol, Lowenzahn sowie Knoblauch hin-
zufigen und unter Rithren kurz anbraten.

7. Die Léwenzahn-Mischung auf ein Kiichenbrett geben, grob hacken.
Den Mix in eine Schiissel geben, mit {ibrigem Ol und Kése vermengen.
Wiirzpaste mit Zitronensaft, Zucker und Salz abschmecken.

8. Die Pizzen aus dem Ofen nehmen, mit je etwas Wiirzpaste betraufeln,
servieren und die iibrige Wiirzpaste dazu reichen.

‘Erbsen-Lowenzahn--Aufstrich

Fiir 4 Portionen

+250 g frische Erbsen «Salz « V2 Handvoll Léwenzahnblitter

*50 ml Olivendl « fein abgerieb. Schale & Saft von V5 Bio-Zitrone
« Pfeffer « Piment d’Espelette «4 Eier *8 kl. Scheiben dunkles Brot

1. Die Erbsen abbrausen und in kochendem Salzwasser 3-4 Minuten
blanchieren. Abgief3en, abschrecken und abtropfen lassen.

2. Den Lowenzahn verlesen, abbrausen, trocken schiitteln, dann grob
hacken und mit % der Erbsen in einem Standmixer piirieren. Ol, etwas
Zitronenschale und -saft dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Piment
d’Espelette abschmecken. Die iibrigen Erbsen unterziehen.

3. Die Eier in kochendem Wasser 67 Minuten wachsweich kochen.
Dann mit kaltem Wasser abschrecken, pellen und halbieren.

4. Die Brotscheiben in einer Pfanne ohne Fett von beiden Seiten an-
rosten, mit der Erbsencreme bestreichen. Je 1 Eihilfte auf jedem Brot
platzieren, mit frischem Pfeffer iibermahlen und alles servieren.

2:2000 meine gute Landkiche 11
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HMECKT!

Omelett
,Girtnerin

Fiir 4 Portionen

+100 g TK-Erbsen +Salz +2 Zwiebeln
+ 100 g Friihstiicksspeck »2 Tomaten
« 1 rote Paprikaschote

+ 100 g braune Champignons

+1 EL Sonnenblumendl

« Pfeffer = Paprikapulver

* 1 Bund Schnittlauch «8 Eier

+2 EL Butter =80 g gerieb. Gouda

1. Die Erbsen nach Packungsangabe in
Salzwasser garen. Abgieflen, abtropfen
lassen. Die Zwiebeln abziehen und wie
den Speck fein wiirfeln. Die Tomaten
abbrausen, vierteln, entkernen und
ebenfalls klein wiirfeln. Die Paprika
halbieren, entkernen, abbrausen und in
ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Die
Pilze putzen, in Scheiben schneiden.
2.0l in einer grofen Pfanne erhitzen.
Zwiebeln und Speck darin anbraten, das
Gemiise zufiigen, weiterbraten. Mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver abschmecken.
Das Gemiise aus der Pfanne nehmen
und warm halten.
3. Den Schnittlauch abbrausen, trocken
schiitteln, in feine Rollchen schneiden.
Die Eier gut verquirlen. Mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver kraftig wiirzen. Den
« Schnittlauch unterriihren.
4.1 EL Butter in der Pfanne erhitzen.
“Die Hilfte der Eimasse hineingiefen, bei
mittlerer . Hitze leicht weiterriihren,
bis sie stockt. Die Hilfte der Gemiise-
mischung auf eine Hilfte des Omeletts
geben. Dieses mit einem Pfannenwender
zusammenklappen. Mit 40 g Kise be-
streuen, 1 Minute ziehen lassen. Aus der
Pfanne nehmen, warm halten. Aus den
tibrigen Zutaten auf die gleiche Weise
ein zweites Omelett zubereiten.

2:2020 meine gute Landkiiche 1)



100, g gerducherte Fo?ellenf lets * 6 Ezer ( hart gekocht) _
100 g Creme fraiche » Salz, Pfeffer 'Paprlkapulver Zitronensaft
100 g Forellenkaviar (Glas) * Spinat- & Petersilienblitter

~ Den Fisch zerzupfen, evtl. Griten entfernen. Eier lings halbieren, Eigelbe
: _ i ) = . herauslosen. Mit Fisch und Creme fraiche piirieren. Die Creme mit Salz,
2% OF i g el £ Py s - Pfeffer, Paprikapulver und Zitronensaft abschmecken, in die Eiweif3-
S i e — halften fullen. Mit Kaviar, Spinat- und Petersilienblittern garnieren.

‘Eter-wrtoﬁel Salat —
~ Fiir 4 Portionen - : -
=2 . 2300g Pellkartoffeln (gekocht, vom Vortag) 6 Eier (hart gekocht)

3 Gewiirzgurken =2 Orangen =100 g Schmand
150 g Mayonnaise * Salz, Pfeffer + Cayennepfeffer

: Die Kartoffeln schilen, die Eier pellen und beides in Scheiben schnei-
~ = den. Die Gurken in feine Scheiben schneiden.

: -2. Die Orangen mit einem Messer so dick schilen, dass die weile Haut
—— mit entfernt wird. Die Filets zwischen den Trennhduten herausschneiden,
—Saft dabet auffangen. Orangenfilets in ca. 1 cm grof3e Stiicke schneiden.

- _3. Aufgefangenen Orangensaft mit Schmand und Mayonnaise verriihren,
— mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer kriftig- abschmecken. Kartoffeln,

Eier, Gurken sowie Orangen mischen und unterheben.

/Fi.ir 4 Portionen

+200 g rote Linsen *Salz =6 Eier (hart gekocht)

+T Kiistchen Kresse * 100 g Schmand 2 TL Senf = Pfeffer
| -etwas Zitronensaft »4 Scheiben Bauernbrot

1. Linsen nach Packungsangabe in Salzwasser kochen — sie sollten gar,
aber nicht matschig sein. Dann abgieflen. Eier mit einem Eierschneider
oder Messer in kleine Wiirfel schneiden. Die Kresse vom Beet schneiden.
—— 2.Schmand und Senf verriihren. Linsen, Eier und Kresse unterheben.
Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Mit dem Brot servieren.



Fotos: burdafood.net/Gaby Zimmermann, burdafood.net-Archiv/Eising Studio-Food Photo & Video (3)

Holsteiner Schnitzel
mit ‘Bratkartoffeln

Fiir 4 Portionen

Fiir die Bratkartoffeln:

+800 g Pellkartoffeln (gekocht,
vom Vortag) 2 EL Butterschmalz
«Salz, Pfeffer

Fiir Fleisch & Spiegeleier:

«4 diinne Kalbsschnitzel (a 160 g)
«Salz, Pfeffer <2 EL Mehl

*4 EL Butterschmalz *4 Eier

*ca. ¥ Kiistchen Kresse

*4 diinne Scheiben Bio-Zitrone
«4 Sardellenfilets (Glas)

2 EL Kapern (Glas)

1. Fiir die Bratkartoffeln Kartoffeln
pellen und in Scheiben schneiden.
2 EL Butterschmalz in einer groflen
Pfanne erhitzen und die Kartoffeln
darin braten, bis sie knusprig sind.
Die Bratkartoffeln mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

2.Den Backofen auf 80 Grad
(Umluft 60 Grad) vorheizen. Das
Fleisch abbrausen, trocken tupfen
und evtl. etwas flacher klopfen.
Dann mit Salz sowie Pfeffer wiirzen
und mit Mehl bestiuben.

3.3 EL Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin
von jeder Seite 1-2 Minuten braten.
Dann aus der Pfanne nehmen und
im Ofen warm halten.

4. Das iibrige Butterschmalz in der
Pfanne erhitzen. Die Eier in die
Pfanne aufschlagen und darin zu
Spiegeleiern braten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

5. Die Kresse vom Beet schneiden.
Die Schnitzel auf vorgewidrmte
Teller verteilen und mit je 1 Spiegel-
ei belegen. Mit Zitronenscheiben,
Sardellen sowie Kapern garnieren,
mit etwas Kresse bestreuen und
servieren. Die Bratkartoffeln dazu
reichen. Dazu passt ein Rote-Bete-
Salat aus eingelegten Roten Beten,
klein geschnittenen Zwiebeln und
einem Essig-Ol-Dressing.

Falscher-
Hase-Strudel

-

Fiir 4 Portionen

Fiir den Strudel:

«5 Eier *4 Scheiben Toastbrot
«1 Zwiebel » 1 kleine Zucchini

« 1 Bund Petersilie « 1 EL Senf
1 EL Meerrettich (Glas)

+500 g gemischtes Hackfleisch
«Salz, Pfeffer <1 Pck. Strudelteig
(ca. 300 g Fertigprodukt)

Fiir die Sof3e:

« 1 Bund gemischte Kréiuter

(z. B. Petersilie, Kerbel, Schnitt-
lauch, Borretsch, Kresse, Dill)
*2 Eier (hart gekocht) «2 EL Ol
+1 TL scharfer Senf

+300 g saure Sahne * 1 EL Zitro-
nensaft « Salz, Pfeffer

1.4 Eier ca. 5 Minuten kochen.
Herausnehmen, abschrecken und
pellen. Den Backofen auf 200 Grad
(Umluft 180 Grad) vorheizen. Ein
Blech mit Backpapier belegen.

2. Das Brot wiirfeln. Die Zwiebel
abziehen, wiirfeln. Die Zucchini
abbrausen, raspeln, ausdriicken.
Petersilie abbrausen, trocken schiit-
teln und hacken. Brot, Zwiebel,
Zucchini, Senf, Meerrettich, Peter-
silie, 1 Ei und Hack verkneten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Strudelteig auf einem Kiichen-
tuch auslegen. Die Hackmasse in
die Mitte geben. Eier mittig darauf-
setzen. Den Teig mithilfe des Tuchs
aufwickeln. Den Strudel mit der
Nahtseite nach unten auf das Blech
legen und ca. 40 Minuten backen.
4. Fiir die Sofle Kriuter abbrausen,
trocken schiitteln. Die Blittchen
abzupfen, hacken. Eier pellen und
halbieren. Eigelbe herauslosen, mit
Ol, Senf, saurer Sahne und Zitro-
nensaft verriihren. Eiweify hacken,
mit den Kriutern zuftigen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Strudel
aus dem Ofen nehmen und mit der
Sofie servieren.

e

ks

‘Blumenkohl mit ‘Eiern & Senfsofe

Fiir 4 Portionen

Fiir Sof8e & Eier:

* I kleine Zwiebel * 2 EL Butter
1 EL Mehl =400 ml Milch

* 200 ml Gemiisebriihe

3 TL Senf * Salz, Pfeffer

«6 Eier (hart gekocht)

Fiir Brosel & Blumenkohl:

* 1 Knoblauchzehe 2 EL Sonnen-
blumenkerne * 1 Bund Petersilie

« 1 Blumenkohl (ca. 1,4 kg)

«Salz *1 EL Butter » 1 EL Ol

2 EL Semmelbrasel « 1Y TL fein
abgeriebene Bio-Zitronen-Schale
«1-2 EL Zitronensaft « Pfeffer

1. Fiir die Sofle Zwiebel abziehen
und fein wiirfeln. Die Butter in
einem Topf erhitzen. Die Zwiebel
darin andiinsten. Das Mehl ein-
rithren und kurz anschwitzen.
Milch und Briihe unter Riihren an-
giefBen, glatt rithren. Die Sofle ca.
10 Minuten kocheln lassen. Dann
den Senf einriihren. Die SofSe mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Fiir die Brosel den Knoblauch
abziehen, in Scheiben schneiden.
Die Sonnenblumenkerne hacken.
Petersilie abbrausen und trocken
schiitteln. Die Blattchen abzupfen
und fein hacken.

3. Den Blumenkohl abbrausen und
putzen. Den Strunk entfernen. Den
Blumenkohl in 5-8 cm grofle
Stiicke teilen und in kochendem
Salzwasser in 7-8 Minuten bissfest
garen. Dann abgieflen und abtrop-
fen lassen.

4. Fiir die Brosel Butter und Ol in
einer Pfanne erhitzen. Knoblauch,
Sonnenblumenkerne und Semmel-
brosel darin unter Riihren kurz
rosten. Mit Petersilie, Zitronen-
schale sowie -saft mischen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Den Blumenkohl auf Teller ver-
teilen und die Petersilienbrosel da-
riiberstreuen. Die Eier halbieren,
mit der Senfsofle hinzufiigen und
alles servieren. Nach Wunsch Salz-
kartoffeln dazu reichen.

22020 meine gute Landkiiche 17
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er Osterschinken im Brotteig
hat in Osterreich Tradition.
Wir servieren ihn mit passenden
: . =
Beilagen und als leichte ‘
Alternative ein Meni mit Lachs y
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Spinatsalat mit Ei und Speck
Rezept Seite 20



F@tos: MSL/Kramp + Gélling . <

Osterschinken im Brotteig mit
* Kartoffel-Meerrettich-Piiree und Gemiiseplatte
Rezept Seite 20 .

U20 meine gute Landkiiche 19




SAISON-REZEPTE

Spinatsalat mit

‘Ei und Speck

g W
o S

-n;h

Fiir 6-8 Portionen

Fiir den Salat:

« 3 Eier »6-8 diinne Scheiben
durchwachsener Speck

*500 g Spinat

« 1 Bund Schnittlauch

Fiir das Dressing:

«4 El Zitronensaft « Salz, Pfeffer
« 1 Prise Zucker *6—8 EIl Rapsil
« 1 Bund Friihlingszwiebeln
+250 g Champignons

1. Fir den Salat die Fier etwa
10 Minuten kochen. Abschrecken

und pellen. Den Speck in schmale
Streifen schneiden und in einer
Pfanne ohne Fettzugabe knusprig
ausbraten. Dann auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

2. Fiir das Dressing den Zitronen-
saft mit Salz, Pfeffer, Zucker, Ol
und 4 EL Wasser verquirlen. Die
Friihlingszwiebeln putzen, abbrau-
sen und in feine Ringe schneiden.
Die Pilze evtl. putzen und in diinne
Scheiben schneiden. Die Frithlings-
zwiebeln und die Pilze unter das
Dressing mischen.

3. Den Spinat griindlich waschen,
verlesen und trocken schleudern.
Die groben Stiele abschneiden. Den
Schnittlauch abbrausen, trocken
schiitteln, in Rollchen schneiden.
Die Eier fein hacken.

4. Den Spinat auf Teller verteilen.
Das Dressing samt Zwiebeln und
Pilzen dartibergeben. Eier, Speck
sowie Schnittlauch dariiberstreuen
und den Salat sofort servieren.

Gemiiseplatte mit ‘Broselbuiter

Fiir 6-8 Portionen

«1 Bd. Mohren +500 g Pastinaken
+300 g Petersilienwurzel «Salz
+300 g Porree *2 Eier (hart ge-
kocht) «1 Bund glatte Petersilie
+100 g Butter « Pfeffer

+2-3 EL Semmelbrisel

1. Mohren, Pastinaken, Petersilien-

wurzel abbrausen, schilen und evtl.
langs halbieren oder vierteln. Das

20 meine gute Landkiiche 2:2020

Gemiise in kochendem Salzwasser
10-15 Minuten abgedeckt garen.
Den Porree putzen, abbrausen und
in ca. 1 cm dicke Ringe schneiden.
Die letzten 3—4 Minuten mit dem
iibrigen Gemiise garen.

2. Eier und Petersilie fein hacken.
Butter schmelzen, salzen, pfeffern.
Mit Broseln, Petersilie und Eiern
verrithren. Gemiise gut abtropfen
lassen, mit Broselbutter servieren.

Osterschinken
im ‘Brotteig

Fiir 6-8 Portionen

*500 g Brotbackmischung

mit Hefe (z. B. fiir Krustenbrot)
+ 1,3 kg Kasseler-Riicken
(ausgeldst) «2 EL Ol

* 16 Backoblaten (o ca. 5 cm)

1. Die Backmischung mit Wasser
in einer Schiissel nach Packungs-
angabe zubereiten. Teig abgedeckt
30-40 Minuten gehen lassen.

2. Inzwischen das Fleisch abbrausen,
trocken tupfen. Ol in einem Briter
erhitzen, Fleisch darin rundherum

anbraten. Herausnehmen und mit
Kiichenpapier trocken tupfen.

3. Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Ein Blech mit Backpapier belegen.
4. Teig auf bemehlter Fliche durch-
kneten, 40 x 40 cm grof3 ausrollen,
im unteren Drittel mit den Oblaten
belegen. Das Fleisch darauflegen.
Teigrander mit Wasser bestreichen,
den Teig iiber das Fleisch legen,
die Rénder fest zusammendriicken.
Oben ein kleines rundes Loch aus-
schneiden, damit der Dampf beim
Backen entweichen kann. Teigreste
zusammenkneten, Hasenplatzchen
ausstechen, Teigzopfe formen.

5. Schinken aufs Blech legen, im
Ofen auf zweiter Schiene von unten
50-55 Minuten backen. 10 Minuten
vor Ende der Backzeit Plitzchen
und Zopfe in den Ofen geben.

6. Den Schinken im ausgeschalte-
ten Ofen 15 Minuten ruhen lassen.
Dann herausnehmen, in Scheiben
schneiden, mit Beilagen servieren.

‘Kartoffel-Meerrettich-Piiree

Fiir 6-8 Portionen

« 1 kg mehligkochende
Kartoffeln «Salz

+250 ml Milch +100 g Sahne
*50 g Butter « Pfeffer

* frisch geriebene Muskatnuss

*3 EL fein geschnittene Petersilie
+2-3 EL Meerrettich

1.Die Kartoffeln schilen, ab-
brausen, klein schneiden und in

kochendem Salzwasser 20 Minuten
garen. Dann abgiefen und gut aus-
dampfen lassen.

2. Milch mit Sahne und Butter er-
hitzen. Dann mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Die Kartoffeln
durch eine Presse in die Milch-
mischung driicken. Alles gut durch-
riihren. Die Petersilie und den
Meerrettich unterheben. Das Piiree
sofort servieren.



Fotos: MSL/Kramp + Golling (5), Shutterstock

Griefflammeri mit
Sauerkirschen

Fiir 6-8 Portionen

Fiir den Flammeri:

*2 Eier « 1 Prise Salz * 1 | Milch
*3 El Zucker « fein abgeriebene
Schale von 1 Bio-Zitrone

+ 130 g Weichweizen-Griefs
125 g Sahne

Fiir das Kompott:

750 g Schattenmorellen (Glas)
*2 Pck. Vanillezucker

« 1 El Speisestiirke

1.Fir den Flammeri die Eier
trennen. Das Eiweiff mit dem Salz
steif schlagen. Die Eigelbe mit
6 EL Milch glatt rithren. Ubrige
Milch mit Zucker und Zitronen-
schale zum Kochen bringen.

2. Den Topf vom Herd ziehen, den
Grief$ einstreuen und unter Rithren
aufkochen lassen. Erst den Eigelb-
Mix ziigig unterrithren, dann das
Eiweifl gleichmiafig unterheben.
Die GriefSmasse kalt stellen.

3. Inzwischen die Kirschen in
einem Sieb abtropfen lassen, dabei
den Saft auffangen. Den Saft mit
dem Vanillezucker aufkochen. Die
Stirke mit etwas kaltem Wasser
glatt rithren und den Saft damit
binden. Die Mischung nochmals
aufkochen, dann in eine Schiissel
geben und die Kirschen unterhe-
ben. Abkiihlen lassen.

4.Die Sahne steif schlagen und
vorsichtig unter die GrieBmasse
heben. Den Flammeri auf Gléser
verteilen, das Kirschkompott da-
raufgeben und nach Wunsch mit
Minzeblittchen garniert servieren.

Tipp: Durch die geschlagene Sah-
ne wird das Griefldessert schon
cremig. Auch lecker: etwas Zimt
und eine Messerspitze echte Vanille
in den Grief3 rithren.

‘Fruchtig, cremig,

ein Genuss
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Zarte ‘Kriiuter & knackiges Gemiise
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SAISON-REZEPTE

Obstsiippchen mit ‘Baiserhaube

Fiir 4 Portionen

200 g Erdbeeren 1 Banane
+200 g Wassermelonenfrucht-
fleisch (moglichst kernlos)

«1 Apfel «2 EL Zitronensaft
«ca. 150 ml Apfelsaft

«2 Eiweif8 *80 g Zucker

1. Die Erdbeeren abbrausen und
putzen. Die Banane schilen und
ebenso wie die Melone in Stiicke
schneiden. Den Apfel schilen und
vierteln, dabei das Kerngehiuse
entfernen. Das Fruchtfleisch in
Wiirfel schneiden.

2. Die vorbereiteten Friichte mit
dem Zitronensaft in einen Stand-
mixer geben und fein pirieren.

‘Fruchtiges unter

siiper Haube

2 neine gute Landkiiche 2-2020

Nach Bedarf Apfelsaft und etwas
kaltes Wasser zuftigen. Die Suppe
mind. 30 Minuten kalt stellen.

3. Eiweif} mit Zucker steif schlagen
und in einen Spritzbeutel fiillen.
Stippchen auf 4 Gléser verteilen.
Das Baiser daraufspritzen und mit
einem Flambiergerit goldbraun
abflimmen. Sofort servieren.

Tipp: Die Baiserhaube wird auch
im Backofen zartbraun. Dafiir den
Eischnee auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech spritzen, im Ofen
bei 100 Grad Ober- und Unterhitze
1-2 Stunden trocknen lassen. Dann
die Baiserspitzen unter dem Back-
ofengrill goldbraun firben.

Mohrensuppe mit
Giinsebliimchen

Lachs und Spargel

aus dem Ofen

Fiir 4 Portionen

<400 g Mohren 200 g mehlig-
kochende Kartoffeln + 1 rote
Paprikaschote » 1 Knoblauchzehe
«1 EL Olivendl « 600 ml Gemiise-
briihe * 100 ml Orangensaft

* Bio-Ginsebliimchen-Bliiten

« 3 Stiele Petersilie « 100 ml Kokos-
milch (9 % Fett) «Salz, Pfeffer

* Muskatnuss * 1 Prise Zimt

« Cayennepfeffer

1. Mohren und Kartoffeln putzen,
schilen und abbrausen. 1 Méhre in
Scheiben, tibrige Mohren und Kar-
toffeln in kleine Wiirfel schneiden.
Paprika halbieren, entkernen, ab-
brausen, wiirfeln. Knoblauch ab-
ziehen und in Scheiben schneiden.
2. Olin einem Topf erhitzen. Moh-
ren, Kartoffeln, Paprika und Knob-
lauch ca. 3 Minuten bei mittlerer
Hitze andiinsten. Mit Brithe und
Saft abloschen, bei kleiner Hitze
abgedeckt 20 Minuten kdcheln.

3. Inzwischen die Bliiten vorsichtig
abbrausen und trocken tupfen. Die
Petersilie abbrausen und trocken
schiitteln. Die Blittchen abzupfen
und fein hacken.

4. Einige Mohrenscheiben und
Paprikastiicke fur die Garnitur aus
der Suppe nehmen, beiseitelegen.
Ubrige Zutaten mit Kokosmilch
fein piirieren, mit Salz, Pfeffer,
Muskat, Zimt und Cayennepfeffer
wiirzen. Die Suppe mit Mohren-
scheiben, Paprikastiickchen, Bliiten
und Petersilie bestreut servieren.

Fiir 4 Portionen

+800 g griiner Spargel

+400 g junge Mohren

« 1 Bund Friihlingszwiebeln

* 1 Bund Schnittlauch

+400 g Lachsfilet «5 EL Olivenil
« 1 Bio-Zitrone *Salz, Pfeffer

1.Den Backofen auf 180 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen.
Ein Blech mit Backpapier belegen.
2. Den Spargel abbrausen und im
unteren Drittel schilen, holzige
Enden abschneiden. Die Stangen
evtl. halbieren. Die Mohren putzen,
abbrausen und lings halbieren. Die
Friihlingszwiebeln putzen, abbrau-
sen, dunkelgriine Teile abschnei-
den. Den Schnittlauch abbrausen,
trocken schiitteln und in Réllchen
schneiden. Spargel, Mohren und
Frithlingszwiebeln mittig auf dem
Backpapier verteilen.

3. Den Fisch abbrausen, trocken
tupfen und in 4 Stiicke schneiden.
Den Fisch auf das Gemiise legen.
Schnittlauch und Ol darauf vertei-
len. Zitrone abbrausen, in Scheiben
schneiden und auf den Lachs legen.
Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.
4.Die langen Seiten des Back-
papiers tibereinanderschlagen und
die Enden mit Kiichengarn fest
zubinden, sodass eine Art Bonbon
entsteht. Lachs und Gemiise im
Ofen ca. 30 Minuten garen. Dann
herausnehmen und servieren. Die
Pickchen erst am Tisch offnen.
Dazu passen Salzkartoffeln.

Fotos: Shutterstock, StockFood (3)/Udo Einenkel/PhotoCuisine/Nathalie Carnet/fur ZS Verlag/Matthias Neubauer
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Mandel-Nugat-Tarte
Rezept Seite 31



SUSSES
fiir die “‘Festtage

Erdbeertorte, Mandel-Nugat-Tarte, Osterlammchen, Hefekranze:
Zu Ostern darf's schon mal etwas besonders Feines sein

Erdbeertorte
mit Karamell

Ananas-Riibli-Kuchen
Rezepte Seite 28
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Ananas-‘Riibli--Kuchen

Fir 24 sticke

Fiir den Teig:

+100 g Butter 600 g Mohren

«7 Eier (Grifle M)

«1 Prise Salz *250 g Zucker
+300 g gemahlene Mandeln

«15 TL Kardamom ¥ TL Zimt
+130 g Mehl 2 TL Backpulver
Fiir den Belag:

« 1 Dose Ananasstiicke (ungesiifst;
Abtropfgewicht 580 g)

«6 Blatt weifSe Gelatine

+ 250 ml Kokosmilch

+120 g Zucker « fein abgeriebene
Schale von 1 Bio-Zitrone

+4 Eigelb (Gr. M) +500 g Sahne
+500 g Magerquark

«Saft von V5 Zitrone

1. Ein tiefes Blech oder die Fett-
pfanne mit Backpapier auslegen.
Den Backofen auf 180 Grad (Um-
luft 160 Grad) vorheizen.

2. Fiir den Teig die Butter zerlassen.
Die Mohren schilen und fein rei-
ben — am schnellsten geht das mit
einer Kiichenmaschine mit Reibe-
einsatz.

3. Die Eier trennen. Das Eiweif$ mit
dem Salz in einer groflen Schiissel
steif schlagen, dabei 125 g Zucker
einrieseln lassen. Die Eigelbe und
125 g Zucker ca. 5 Minuten auf-
schlagen. Dann die fliissige Butter
einrithren. Méhren, Mandeln und
Gewiirze unterrithren. Mehl und

28 neine gute Landkiiche 2-2020

Backpulver mischen und im Wech-
sel mit dem Eischnee unter die
Mohrencreme heben. Den Teig auf
das Blech streichen und im Ofen
30-40 Minuten backen. Dann he-
rausnehmen und abkiihlen lassen.
4. Fiir den Belag die Ananas ab-
gieen, dabei den Saft auffangen
(siehe Tipp). Die Gelatine in kal-
tem Wasser einweichen.

5. Kokosmilch, Zucker, Zitronen-
schale und Eigelbe in einem Topf
unter stindigem Rithren erhitzen
(nicht kochen!). Dann vom Herd
nehmen. Die Gelatine ausdriicken
und in der heilen Kokosmilch auf-
1osen. Die Mischung kalt stellen, bis
die Masse zu gelieren beginnt — das
dauert ca. 30 Minuten.

6.Die Sahne steif schlagen. Mit
Quark und Zitronensaft unter die
Kokoscreme ziehen. Die Ananas
unterheben. Die Creme auf dem
Kuchen verteilen und den Kuchen
ca. 3 Stunden kiihlen. Nach Wunsch
mit gehackten Pistazien und Minze
garnieren und servieren.

Tipp: Gelee-Schmetterlinge zum
Dekorieren: den Saft der Dosen-
ananas mit Wasser auf 500 ml auf-
fullen. Mit Lebensmittelfarbe gelb
farben und erhitzen. 6 Blatt einge-
weichte Gelatine darin auflosen. In
einer flachen Form erkalten lassen
und Schmetterlinge ausstechen.

‘Erdbeertorte mit ‘Karamell

Fir 16 Stiicke

Fiir den Teig:

*3 Eier (Grifle M) +50 g Zucker
«1 Pck. Bourbon-Vanillezucker
50 g Mehl - 50 g Speisestirke
+1 TL Backpulver

Auflerdem:

« 150 g weifSe Kuvertiire

*50 g Cornflakes

*6 Blatt weifle Gelatine

+150 g Zucker + 1 Prise Salz
900 g Sahne

+1 TL abger. Bio-Orangen-Schale
*500 g gleich grofSe Erdbeeren +
Erdbeeren fiir die Verzierung
*3—4 EL Erdbeermarmelade

1. Den Backofen auf 180 Grad
(Umluft 160 Grad) vorheizen. Eine
Springform (¢ 26 cm) mit Back-
papier auslegen, nicht fetten.

2. Fir den Teig die Eier trennen.
Das Eiweiff mit 3 EL Wasser steif
schlagen. Zucker mit Vanillezucker
nach und nach zufigen. Eigelbe
unter den Eischnee ziehen. Mehl,
Stirke und Backpulver mischen,
mit dem Schneebesen unterheben.
Den Teig in die Form fiillen und
25-30 Minuten backen. Dann den
Biskuit aus dem Ofen nehmen. Erst
etwas abkiihlen lassen, dann aus
der Form losen. Diese erneut mit
Backpapier auslegen.

3. Die Kuvertiire grob hacken und
in einer Schiissel iiber dem warmen

Wasser schmelzen. Die Cornflakes
einrithren und die Masse auf den
Formboden streichen.

4. Den Biskuit waagerecht halbie-
ren. 1 Boden auf die noch weiche
Cornflakesmasse driicken. Dann
die Masse fest werden lassen.

5. Fiir die Creme die Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Den
Zucker in einem Topf bei mittlerer
Hitze schmelzen, das Salz zufiigen.
Mit 150 g Sahne abloschen und
einkdcheln lassen, bis der Zucker
gelost ist. Die Gelatine ausdriicken
und in die warme Karamellcreme
rithren. Anschliefend die Creme
abkiihlen lassen.

6.400 g Sahne steif schlagen. Mit
der Orangenschale nach und nach
unter die Karamellcreme heben.
Die Erdbeeren abbrausen, putzen
und 500 g halbieren.

7. Die Marmelade erwirmen und
auf den Biskuitboden in der Form
streichen. Die halbierten Erdbeeren
mit der Schnittfliche nach unten
kreisformig daraufsetzen. Karamell-
creme darauf verteilen. Dann den
zweiten Biskuit auflegen und an-
driicken. Anschliefend die Torte
mind. 3 Stunden Kkalt stellen.

8. Die tibrige Sahne (350 g) steif
schlagen. Den Formrand entfernen.
Die Torte rundum mit Sahne be-
streichen, mit Sahnetuffs und den
tibrigen Erdbeeren garnieren.

Fotos: burdafood.net/Jan-Peter Westermann (2), MSL/Kramp+Gélling
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Mandel-"Nugat-Tarte

Fir 15 Sticke

Fiir den Teig:

+180 g Mehl + 1 Prise Salz

+80 g weiche Butter

+2 Eigelb *40 g Zucker

- getrocknete Hiilsenfriichte
zum Blindbacken

Fiir den Belag:

+2 Eiweif$ « 100 g Zucker

«1 EL Speisestiirke

«2 Tropfen Bittermandel-Aroma
+ 150 g gemahlene Mandeln

+ 100 g gehackte Mandeln

*200 g Nuss-Nugat-Masse

+ 100 g Zartbitterschokolade
200 g Sahne «ca. 100 g Puder-
zucker < etwas Zitronensaft

- griine Lebensmittelfarbe
+essbare Deko-Blumen
(Backregal; z. B. von Pickerd)

« Zuckerfiguren zum Garnieren

1. Fir den Miirbeteig Mehl mit
Salz, Butter, Eigelben, Zucker und
1-2 EL kaltem Wasser mit den
Hinden rasch verkneten. Den Teig
in Folie wickeln und 30 Minuten
im Kiihlschrank ruhen lassen.

2.Den Backofen auf 200 Grad
(Umluft 180 Grad) vorheizen. Eine
Tarteform (28 x 20 cm) fetten.

3. Den Teig auf bemehlter Fliche
ausrollen, die Form damit ausle-
gen, dabei einen Rand hochziehen,
dann diesen gerade schneiden. Den
Teig mit einer Gabel mehrmals ein-

stechen. Backpapier auf den Teig
legen und mit Hilsenfriichten
beschweren. Den Boden im Ofen
10~15 Minuten backen.

4.Den Boden herausnehmen.
Backpapier und Hiilsenfriichte
(kénnen wiederverwendet werden)
entfernen. Boden auskiihlen lassen.
Die Ofentemperatur auf 160 Grad
(Umluft 140 Grad) reduzieren.

5. Fiir den Belag Eiweiff mit 1 EL
Wasser in einer Schiissel iiber dem
warmen Wasserbad steif schlagen,
dabei den Zucker einrieseln lassen.
Dann Stirke, Mandelaroma und
alle Mandeln unterziehen. Die
Masse auf den Teigboden streichen.
Die Tarte im unteren Drittel im
Ofen ca. 20 Minuten backen. He-
rausnehmen und abkiihlen lassen.
6. Nugatmasse und Schokolade
grob hacken. Beides in der Sahne
bei kleiner bis mittlerer Hitze lang-
sam schmelzen. Dann die Nugat-
Schoko-Sahne ca. 1 Stunde kiihlen.
7.Die Nugat-Schoko-Sahne mit
den Schneebesen eines Handriih-
rers aufschlagen, auf der Tarte ver-
teilen und glatt streichen. Die Tarte
bis zum Servieren kalt stellen.

8. Vor dem Servieren den Puder-
zucker mit etwas Zitronensaft und
Lebensmittelfarbe glatt rithren. Als
»Wiese“ auf dem Kuchen verteilen.
Die Tarte mit Bliiten sowie Figuren
garnieren und servieren.

Osterlamm aus ‘Riibli-Teig

Fiir 1 Stiick

Fiir die Form:

+30 g weiche Butter

2 EL Griefs

Fiir den Teig:

*150 g Mohren

+80 g weiche Butter

80 g Zucker + 1 Prise Salz
«2 Eier « 1 TL Backpulver
+120 g Mehl « 150 ml Milch
Fiir die Verzierung:

+100 g Puderzucker

«1 EL Zitronensaft

« 2 schwarze Pfefferkorner

« 2 ungeschilte Mandeln

+ 120 g Aprikosenmarmelade
+100 g Hagelzucker

1.Den Backofen auf 180 Grad
(Umluft 160 Grad) vorheizen.
Eine Osterlamm-Form (Inhalt ca.
750 ml) mit Butter sorgfiltig fetten
und mit Grief$ ausstreuen.

2. Fiir den Teig die Mohren putzen,
schilen und fein raspeln.

3. Butter, Zucker, Salz und Eier sehr
schaumig rithren. Das Backpulver
mit dem Mehl mischen, dariiber-
sieben, alles mit der Milch zu einem
glatten Teig verrithren. Dann die
Mohren unterheben.

4. Den Teig in die Form fiillen und
30-40 Minuten im Ofen auf zweiter
Schiene von unten backen. Heraus-
nehmen, ca. 15 Minuten auf einem
Gitter auskiihlen lassen. Die Form
entfernen, den Teig an der Unter-
seite gerade schneiden. Das Lamm
auf eine Platte setzen.

5. Fiir die Verzierung Puderzucker
mit Zitronensaft glatt rithren. Als
Augen aufspritzen und je 1 Pfeffer-
korn andriicken. Die Mandeln mit
etwas Zuckerguss einstreichen und
als Ohren andriicken. Marmelade
in einem Topf erwdrmen, damit das
Lamm gleichmiflig einstreichen,
dann sofort mit Hagelzucker be-
streuen. Alternativ das Lamm mit
etwas Puderzucker bestiuben.

Liebevoll dekoriert

Kaffeetafel ein Ostergedeck.

Ein Schleifchen um den Hasen- oder Lammerhals, eine Marzipan-
Wiese mit essbaren Deko-Bliiten, gehackte Pistazien .

oder Hagelzucker auf dem Kuchen oder echte Bliiten lf ,/

mit Moos und kleinen Eiern rund um den Kuchen-

teller — und schon wird aus der
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Hefekranz mit ‘Pistazien

Fir ca. 20 Stiicke

*500 g Mehl « 1 Wiirfel Hefe
+250 ml warme Milch

+80 g Zucker

1 Ei (Grofie M)

* 44 TL Salz <80 g weiche Butter
+2-3 EL Pistazienmark

+2 EL Orangenmarmelade
+200 g Marzipanrohmasse
+250 g Puderzucker

« fein abgeriebene Schale &
Saft von V5 Bio-Zitrone

+60 g gehackte Pistazien

1. Mehl in eine Schiissel geben,
mittig eine Mulde formen, die Hefe
hineinbréckeln. Mit 3 EL Milch
verrithren und mit Mehl bestiuben.
Den Vorteig ca. 30 Minuten ruhen
lassen. Dann den Vorteig mit der
tibrigen Milch, Zucker, Ei, Salz und
Butter verkneten. Den Teig abge-
deckt 1 Stunde ruhen lassen.

2. Pistazienmark mit Marmelade,
Marzipan und 40 g Puderzucker
verkneten. Die Masse in 3 Portio-
nen teilen und diese zu Stringen
(je 40 cm lang) rollen.

3. Blech mit Backpapier belegen.
Teig nochmals gut durchkneten
und in 3 Portionen teilen. Zu Stran-
gen (je 50 cm lang) rollen, leicht
flach ausrollen und mit je 1 Marzi-
panstrang belegen. Teig einrollen,
die Stringe zu einem Zopf flechten,
als Kranz auf das Blech legen und
30 Minuten ruhen lassen.

4.Den Backofen auf 180 Grad
(Umluft 160 Grad) vorheizen. Den
Hefekranz ca. 30 Minuten backen.
Anschliefend herausnehmen und
etwas abkiihlen lassen.

5.Den iibrigen Puderzucker mit
Zitronenschale und -saft glatt riih-
ren. Den Kranz mit dem Guss be-
pinseln, mit Pistazien bestreuen.

‘Eierkranz aus Hefeteig

Fiir 1 Kranz

125 ml + 3 EL Milch

40 g Zucker +20 g Hefe

250 g Mehl + 40 g fliissige Butter
«1 Prise Salz 7 Eier « 1 Eigelb

«7 gefirbte, hart gekochte Eier

1. Fur den Teig 125 ml Milch er-
wirmen. Zucker zufiigen, Hefe hi-
neinbrockeln und alles verriihren,
bis sich die Hefe gelost hat.

2. Das Mehl in eine Schiissel geben.
Die Hefe-Milch zufiigen und alles
mit einem Handrithrer verkneten,
dabei Butter und Salz zufiigen.

3. Den Teig auf bemehlter Arbeits-
flache verkneten, zur Kugel formen
und abgedeckt an einem warmen
Ort 20-30 Minuten gehen lassen.
4. Den Teig nochmals gut durch-
kneten, zur Rolle formen und diese
in 14 diinne Scheiben schneiden.
Aus diesen ca. 15 cm lange Schniire

formen. Je 2 Schniire umeinander-
wickeln und die Enden zusammen-
driicken, sodass Ringe entstehen.
5.Den Backofen auf 180 Grad
(Umluft 160 Grad) vorheizen. Ein
Blech mit Backpapier belegen. Die
Eier mit Ol einpinseln (so losen sie
sich nach dem Backen besser).

6. 1 Teigring in die Mitte des Blechs
legen. Die 6 iibrigen eng darum
verteilen und je 1 Ei in die Mitte
setzen. Das Eigelb mit der Gibrigen
Milch (3 EL) verquirlen und den
Teig damit bestreichen.

7. Den Kranz im Ofen auf zweiter
Schiene von unten 20-25 Minuten
backen. Dann herausnehmen, das
Blech auf ein Kuchengitter setzen.
Eier erst nach dem Auskiihlen ent-
fernen und durch die gefirbten er-
setzen. Den Kranz nach Wunsch
mit Zuckerschmetterlingen sowie
-eiern garnieren und servieren.

Mini-Eierlikor-Gugel

Flr 12 Stiick

« 150 g weiche Butter

250 g Mehl +100 g Zucker

* I Pck. Vanillezucker

* 1 Prise Salz

* 100 ml Eierlikir

+2 Eier (Gréfle M)

« 15 Pck. Backpulver

«je 100 g pastellfarbene Kuchen-
glasur (alternativ Kuvertiire)
*kleine Zuckereier

1.Den Backofen auf 180 Grad
(Umluft 160 Grad) vorheizen. Eine
Mini-Gugelhupf-Form (alternativ

eine Muffinform mit 12 Mulden)
fetten und mit Mehl ausstiuben.

2. Butter mit Zucker, Vanillezucker
und Salz cremig rihren. Eierlikor
unterheben und die Eier einriihren.
Mehl und Backpulver mischen,
unterrithren. Den Teig in die Form
fiilllen und im Ofen ca. 15 Minuten
backen. Dann herausnehmen, kurz
ruhen lassen. Aus der Form losen,
abkiihlen lassen.

3.Die Glasur nach Packungs-
angabe schmelzen. Die Kiichlein
damit {iberziehen und mit den
Zuckereiern garnieren.

Fotos: burdafood.net/Jan-Peter Westermann, StockFood (2)/Christel Rosenfeld/Jan-Peter Westermann



MARKTPLATZ

Blihende Zweige in
zarten Pastelltonen und ein kleiner
Vogel zieren Servietten, Tassen, Kerzen
oder Streichholzschachteln. Auch ein
Ein-Personen-Teeservice mit Kannchen
und Tasse ist mit dem Motiv erhaltlich.
Ob als Einzelteile oder im Ensemble:
Auf der Festtafel sind die Stticke in
jedem Fall ein Blickfang. www.ihr.eu

Die

Paste (30 g) ist eine tolle
Alternative zu Vanille-
zucker oder flissigem
-extrakt und dabei auch
noch recht ergiebig:

1 TL entspricht etwa
dem Aroma einer Vanille-
schote. Mit der Paste
kénnen Sie nicht nur
Kuchen- oder Keksteig
verfeinern. Auch zum
Aufpeppen von SuB-
speisen ist sie geeignet.
www.ostmann.de

Wachsweich oder hart
gekocht: Je nach Gericht
oder Geschmack sollten
Eier eine unterschiedliche
Konsistenz haben. Mit
dieser Eieruhr inklusive
Eierstecher gelingt das im
Handumdrehen. EiergroBe
und die Konsistenz aus-
wahlen, das Ei einstechen,
ins Wasser legen und die
Starttaste der Uhr driicken.
WWW.0x0.de.com

72
//{/7/7;

T,

{

7.

g Schnittlauch und Zwiebeln verleihen
-m g dem Weichkase mit Weischimmel (175 g)
ein wirziges Aroma. Das Produkt wird
aus Milch aus dem bayerischen e - e
Alpen- und Voralpenland herge- 4 pargater
stellt. Und die Kiihe, von denen
die Milch stammt, erhalten
gentechnikfreies Futter.
www.bergader.de

Getreide und Wasser: Mehr
braucht eine gute Nudel nicht. Die Spiralen (350 g)
werden aus Vollkorn-HartweizengrieB gefertigt und
haben einen kraftigen Geschmack. Bandnudeln
und Posthérnchen (je 350 g) bestehen aus Dinkel-
mehl und schmecken nussig. www.3glocken.de

Kernige
Haselnlsse oder Mandeln in
Milchschokolade, Kirschen oder
stB-scharfer Ingwer in herber
Zartbitterschokolade: Bei
diesen kleinen Naschereien
greift man gerne zu — und
|asst den Schokohasen
einfach mal im Osternest
sitzen. Besonderer Clou fur
alle, die auf ihre Erndhrung
achten: Die feinen Zartbitter-
Kreationen sind vegan.
www.seeberger.de

Fotos: PR
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Der FriihlingsstrauBl im Korb (links) ist eine tolle
Dekoration fir die Terrasse oder den Eingangs-
bereich. Dafur einen kleinen Eimer in einen Korb
stellen und mit Wasser fullen. Tulpen und z.B.
Hirtentdschel darin arrangieren. Damit der Rand
des Eimers nicht zu sehen ist, diesen mit etwas
Stroh kaschieren. Das sorgt auch fur mehr Stand-
festigkeit der Blumen. Bunte Ostereier machen
das Ganze noch farbenfroher.

Das Nest mit Horn-Veilchen (rechts) ist auch ein
hubsches Mitbringsel fir den Osterbrunch. Dazu
einen langlichen Streifen Hasendraht nehmen,
die kurzen Enden miteinander verbinden und das
Ganze zum Oval formen. Die langen Enden auf
einer Seite nach innen biegen, sodass ein Boden
entsteht. Das Kérbchen mit Stroh befllen, ein
Topfchen Horn-Veilchen und bunte Eier in die
Mitte setzen. Eine Filzkordel gibt dem Nest einen
farbenfrohen Rahmen. Das Kérbchen mit Folie
auslegen. Dann nur sparsam gieBen und am
besten einen Teller unterlegen.

Aus frischen Weidenzweigen entstehen mit
wenigen Handgriffen dekorative Kérbchen (rechts
unten). Fr das Grundgerist acht lange Zweige
kreuzweise Ubereinanderlegen und mit einem Band
in der Mitte fixieren. Weitere Zweige dazwischen-
flechten. Dabei in der Mitte beginnen und die
Zweige einmal Uber und einmal unter den Strangen
des GrundgerUsts hindurchfihren. Zum Schluss
die acht langen Weidenzweige nach oben biegen
und mit einem Wollband zusammenbinden. Das
Koérbchen mit Heu auspolstern, evtl. mit Folie aus-
legen und mit Friihlingsblumen bepflanzen. Den
Korbrand schmicken blihende Zweige.

Die kleinen Osternester (unten) sind eine hibsche
Tischdeko fur die Festtafel. Dafir Stoffservietten
in pastelligen Farben einmal mittig falten, den Rand
umschlagen und locker einrollen. Mit Naturbast
festbinden. Etwas Ostergras in die Mitte driicken
und ein Ei hineinsetzen

|
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KREATIV-IDEEN

“Das gefiillt Grofy und Klein
SCHMUCKES FURS OSTERFEST

Frisches Griin bringt das Wiesen-Nest (oben) auf den Tisch. Ein mit Folie ausgelegtes Holztablett dient als Grundlage. Ein passendes
Sttick Rasen — gern mit Wildkrautern — ausstechen und daraufsetzen, mit etwas Stroh die Seiten der Grassode kaschieren. In die
Mitte kommt ein Teelichtglas mit Osterei-Kerze, ins Gras Zuckermandeln oder Schoko-Ostereier. Die Gugelhupfform (links) wird zum
Versteck fur Ostertiberraschungen. Einfach etwas Heu oder Stroh in die Form drticken und das Nest mit Eiern und Hefehasen fullen.
Aus Seidenpapier entsteht dies zarte Nest (rechts). Dazu aus dem Papier ein Kérbchen formen (wie beim Modell aus Hasendraht, S.35
oben) und das Papier festtackern. Dann ein zweites, kleineres Kérbchen herstellen und dieses ins groBere stecken. Im Zwischenraum
ist Platz fur frische Buchszweige. Das Osterei ruht auf einem Bett aus Weidenkatzchen, daneben leuchtet eine Ranunkelblute
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"'Grundlage sind Zweige von

Obstbaumen, die beim Schnitt
abfallen. Als Boden verschie-

" den groBe Ringe ineinander-

< 4'%1\7lsulsimone Stiefvatter

legen, mit Draht und dinnen _
Zweigen verbinden. Fur den

‘Rand die Ringe Ubereinander- |

legen und verdrahten. In die
Mitte eine Folie legen, darauf
Duft-Veilchen, Bellis, Vergiss-
meinnicht, Anemone und .
Steinbrech arrangieren. Die ?

d Ll'Jcken zwischer'n en Pflanzen 4
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NACHHALTIGKEIT

BESSER LEBEN
in Stadt & Land

Findige Privatpersone

n und Firmen schenken Insekten mit BliUhwiesen

Nahrung und Lebensraum. Das zahlt sich fir uns alle aus!

ie nachhaltige Landwirtschaft aus-
sehen kann, zeigt sich beim Projekt

W

.Blutenkorn” der Betriebsgemeinschaft

Neuhof (BG Neuhof): In ihren Anbau-
gebieten zwischen Korntal-Munchingen
und dem Jagsttal (Baden-Wurttemberg)
haben sich 13 landwirtschaftliche Familien-
betriebe zusammengeschlossen und gehen
neue Wege in der Produktion.

Zwischen den Getreidefeldern sind Bluh-

streifen entstanden, die Insekten neuen

Lebensraum geben. So ist mit ,Bluten-

korn” ein Mix von konventionellem und
Bio-Anbau entstanden. Die hochwertigen

bhe

-

betl:er

#bee

38 meine gute Landkiiche 22000

BUNTER BLUTENTEPPICH
Zwischen den Getreidefeldern
der , Bliitenkorn”-Betriebs-
gemeinschaft leuchten im
Sommer bunte Bliihstreifen.
Sonnen-, Kornblumen,

Mohn & Co. bieten zahlreichen
Insekten Lebensraum

Mehle unterliegen Kontrollen, sie werden
ohne Gentechnik produziert und exklusiv
bei Rewe angeboten. Daflr bekam die
Initiative 2019 den , #beebetter-Award”.
www.bluetenkorn.de

Helfen Sie den ‘Wildbienen!

Hilfe fiir Wildbienen, die Verwandten der Honigbiene, das ist das Ziel der Initiative #beebetter von
BurdaHome. Denn sie gehoren zu den wichtigsten Bestdubern — ohne sie wiirden unsere Ernten
weitaus geringer ausfallen. Doch mehr als die Halfte unserer heimischen Wildbienen-Arten ist
gefahrdet! Pestizide, Monokulturen und die Zerstdrung ihres natiirlichen Lebensraums machen es
ihnen schwer. Hier ist unser aller Hilfe gefragt! Hobbygartner konnen z.B. Blumenwiesen sden,
Wildstauden, Krauter und Blitenstraucher pflanzen, die reich an Pollen und Nektar sind.

Helfen auch Sie den Wildbienen, werden Sie zum Bienenretter — mit unserer bundeswesiten Initiative
und den Partnern Lidl und Neudorff. #beebetter setzt ein aktives Zeichen fiir den Bienenschutz, fiir
naturfreundliches und ressourcenschonendes Verhalten. Machen Sie mit: fiir eine bessere Umwelt
fir die Wildbienen und fiir uns alle! Informationen finden Sie unter: www.beebetter.de



Das ,#beebetter”-
Griindungsmitglied
Neudorff leistet seinen
Beitrag zum Umwelt-
schutz und fiir den Er-
halt der (Wild-)Bienen
und anderer Niitzlinge.
Fiir sie schaffen vier
Samenmischungen
neue Lebenswelten. Unter dem
Label , WildgartnerFreude”
gibt's die Mischung , Bienen-
garten” mit Wildblumen,

die speziell Wildbienen und

Hummeln Nahrung bis in den
Spatherbst bieten. Die , Bunte
Schwarmerei” hingegen lockt
mit duftenden Nektarpflanzen
heimische Schmetterlinge an.
Die , Gartenstars” zieht heimi-
sche Singvogel an und sorgt so
fir mehr Artenvielfalt im Garten,
der ,Nachtschwarmer Treff"
enthalt Wildblumensamen mit
nachtblihenden Arten, die u.a.
Nachtfaltern und Fledermausen
Nahrung bieten.
www.neudorff.de/produkte

Jetzt gilt's: Sden Sie Okologie zum Nutzen der Pflanzen- und Tierwelt

Blithende Landschaften

in der Stadt

Wer sagt denn, dass man nur
auf dem Land viel fiir die Bienen
und die Nachhaltigkeit tun
kann? Das gilt natiirlich ebenso
fur die Stadt. Ob auf Balkonien,
auf Mini-Pflanzflachen am
Gehweg, in Stadt- oder Schreber-
garten — Uberall kénnen und
sollen sich Bienen zu Hause
fiihlen. Davon sind die Macher
von , Hauptstadtgarten” iiber-
zeugt. Genau aus diesem Grund

bieten sie Starter-
sets mit Bio-Saat-
gut an, zum Beispiel fir pflege-
leichtes Anfangergemdise,
esshare Bliiten oder ein Saatgut-
Set fiir den Schreber- oder den
Krautergarten. Néheres zu

den Sets sowie niitzliche Tipps,
wie man einen Nutzgarten
anlegt oder Gemise auf dem
Balkon zieht, erfahren Sie unter:
www.hauptstadtgarten.de/shop

MOBILE BLUHWIESEN Damit es auch
in der Stadt bliiht und Insekten ein
buntes Paradies vorfinden, kann man
tiber den Shop der Schmedes mobile
Bliihkisten (80 x 120 cm) mit heimi-
schen Wiesenblumen kaufen. Sobald
es zu blihen beginnt, werden die Holz-
kisten im Umkreis von 100 km ausge-
liefert & nach der Bliitezeit abgeholt

Die speziellen Mischungen von Saatgut
werden zu unterschiedlichen Zeitpunkten
gesat, sodass die Felder vom Frithsommer
bis zum Wintereinbruch bltihen. Nach der
Blite bleiben die Samentrager auf den
Wiesen. So finden im Winter Vogel ihr
Futter und Insekten Unterschlupf.

Um das Projekt langfristig am Leben hal-
ten zu kénnen, brauchen die Schmedes
aber Unterstlitzung. Mit einer Patenschaft
fir mindestens 200 m2 Flache kénnen sich
Interessierte an dem Projekt beteiligen.
Die Patenschaften dauern ein bis drei
Jahre und kosten ab 100 Euro pro Jahr.
Jede Patin und jeder Pate bekommt im
Gegenzug ein Zertifikat mit dem Lageplan
der Bluhwiese, auch fir Unternehmen
gibt es Patenschaften. AuBerdem bieten
die Schmedes Blutenfiihrungen an.
Zusatzliche Informationen gibt es auf:
www.bluetenfreun.de

Blumenwiesen aussaen

Mit einer (kleinen) Blumen-
wiese kdnnen auch Sie
ihren Garten insekten-
freundlicher gestalten.
Dafiir im April zunachst
Unkraut entfernen, die
Erde mit einem Rechen
zerkleinern. Durch das Ein-
arbeiten von Sand den Boden
gegebenenfalls abmagern; viele Arten
bevorzugen nahrstoffarme Boden.
Dann mit Brettern die Flache verdich-
ten. Vor der Aussaat die Erde mit dem
Rechen wieder etwas aufrauen. Das
Saatgut ausbringen, oberflachlich ein-
harken und mit der Rasenwalze oder
Brettern andriicken. Die Flache in der
ersten Zeit feucht halten, nicht diingen.
Die Wiese ein- bis zweimal im Jahr
mahen, ab Juli bis August/September
oder Ende Juni und Anfang September.
Das Mahgut eine Weile zum Trocknen
liegen lassen, damit die Samen heraus-
fallen konnen; dann abraumen.

Die Landwirte Heike und Jan Schmedes
vom Gutshof Bresahn am Schaalsee
starteten vergangenen Sommer ihr Projekt
.Blutenfreunde”. Damit haben sie sich
entschieden, auf 16 ha Acker, auf denen
zuvor noch Getreide wuchs, Wild- und
Kulturpflanzen zu séen. Auf den Blihwie-
sen finden jetzt Insekten und Kleintiere
Nahrung und artgerechten Lebensraum.

Fotos: Blutenkorn (5), Flora Press, Fotolia, Eva Haeberle, PR (4)
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‘Koteletts mit ‘Biirlauch-Haube

Fiir 4 Portionen

Fiir den Blumenkohl:

* I Blumenkohl « 2 EL Olivenil
«Salz, Pfeffer

«edelsiifSes Paprikapulver

Fiir das Fleisch:

*6 Scheiben Toastbrot

+ 100 g weiche Birlauch-Butter
(Rezept S.49) «Salz, Pfeffer

*4 Stielkoteletts vom

Schwein (a ca. 200 g)

* 1 EL Olivenil

1. Fiir den Blumenkohl den Back-
ofen auf ca. 200 Grad (Umluft ca.
180 Grad) vorheizen. Ein Blech
mit Backpapier belegen.

2.Den Blumenkohl abbrausen,
putzen und in Rgschen teilen. Den
Blumenkohl tropfnass mit Ol
Salz, Pfeffer und Paprikapulver
gut mischen. Dann den Kohl auf
dem Blech verteilen — dabei Platz
fiir die Koteletts lassen — und im
Ofen ca. 20 Minuten backen.

3. Inzwischen fiir das Fleisch das
Toastbrot nach Wunsch entrinden
und grob wiirfeln. Mit der Butter
zu Broseln verkneten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

4. Die Koteletts abbrausen, tro-
cken tupfen, dann mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Ol in einer
Pfanne erhitzen, die Koteletts da-
rin von jeder Seite ca. 2 Minuten
anbraten. Die Pfanne vom Herd
nehmen und die Koteletts mit der
Biérlauch-Masse belegen.

5. Die Koteletts zum Blumenkohl
auf das Blech geben und alles ca.
15 Minuten weiterbraten. Dann
die Koteletts mit dem Blumen-
kohl auf Tellern anrichten. Dazu
schmeckt Kartoffelstampf.

Tipp: Der Blumenkohl bekommt
eine leicht pikante Note, wenn
Sie dem edelstifSen Paprikapulver
eine Prise rosenscharfes Paprika-
pulver hinzufiigen.

‘Bérlauch-Kartoffel-Suppe

Fiir 4 Portionen
Fiir die Suppe:

« 1 Bund Birlauch (50 g)
+2 Schalotten

+400 g mehligkochende
Kartoffeln +1 EL Butter
*600 ml Gemiisebriihe
+200 g Sahne

«Salz, Pfeffer

« Zitronensaft

* frisch geriebene Muskatnuss
Fiir die Crotitons:

* 300 g Siiffkartoffeln

*2 EL Ol +Salz, Pfeffer

* Paprikapulver

1. Den Birlauch abbrausen und
trocken tupfen. Die harten Stiele
entfernen, die Blatter grob hacken
und etwas fiir die Garnitur beisei-
telegen. Schalotten abziehen und
fein wiirfeln. Kartoffeln schilen,
abbrausen und grob wiirfeln.

2. Die Butter in einem Topf zer-
lassen und die Schalotten darin

glasig diinsten. Die Kartoffeln zu-
fugen und 2 Minuten mitdinsten.
Briihe sowie Sahne angieflen und
alles 15-20 Minuten bei mittlerer
Hitze kocheln lassen.

3. Inzwischen fiir die Crottons
die Siiffkartoffeln schilen, abbrau-
sen und in ca. 5 mm grofle Wiirfel
schneiden. Das Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Sii8kartoffel-
wiirfel darin bei mittlerer Hitze
in 10 Minuten rundum knusprig
braten. Mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wiirzen.

4. Den Birlauch in den Suppen-
topf geben und alles einmal auf-
kochen. Dann mit einem Mixstab
prieren. Die Suppe mit Salz,
Pfeffer, etwas Zitronensaft und
Muskat abschmecken.

5.Die Suppe auf Schalen oder
tiefe Teller verteilen, mit Crodtons
sowie beiseitegelegten Barlauch
bestreuen und servieren. Dazu
passt gerostetes Brot.
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‘Bérlauch-Klopse , ' Konigsberg"

Fiir 4 Portionen

Fiir die Klopse:

«1 Zwiebel » 100 ml Milch

« 1 Brétchen (vom Vortag)

+2 EL Kapern (Glas)

« 1-2 Sardellen (Glas) *1 Ei
500 g gemischtes Hackfleisch
«Salz, Pfeffer «1 1 Gemiisebriihe
Fiir das Gemiise:

500 g bunte Méhren « 1 EL But-
ter »Salz, Pfeffer « 1-2 TL Honig
Fiir die Sof3e:

«1 Zwiebel 1 EL Butter

1 EL Mehl +400 ml Milch

+100 g Birlauch (frisch gehackt)
«Salz, Pfeffer « Zitronensaft

« frisch geriebene Muskatnuss

1. Fur die Klopse die Zwiebel ab-
ziehen, wiirfeln, mit Milch auf-
kochen. Brotchen wiirfeln, in der
Milch 5 Minuten quellen lassen.
Kapern, Sardellen hacken. Mit
Brotchen-Mix, Ei, Hack mischen.
Wiirzen und zu Billchen formen.
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2. Die Brithe aufkochen und die
Billchen darin bei kleiner Hitze in
15 Minuten gar ziehen lassen.

3. Fiir das Gemiise die Mohren
schilen und in lange Streifen
schneiden. In der Butter in einem
Topf andiinsten, dann bei kleiner
Hitze 2-3 Minuten garen. Mit
Salz, Pfeffer und Honig wiirzen.
4. Fiir die Sof8e Zwiebel abziehen,
wiirfeln. Die Butter in einem Topf
erhitzen, Zwiebel darin andiins-
ten. Mehl dariiberstiuben, an-
schwitzen lassen. Milch einriihren
und aufkochen lassen.

5.Die Billchen aus der Briihe
nehmen. 200 ml Briihe durch ein
Sieb in die Sof8e einriihren. Den
Bérlauch hinzufiigen. Die Sofie
aufkochen und mit dem Piirier-
stab schaumig mixen. Mit Salz,
Pfeffer, Zitronensaft und Muskat
wiirzen. Die Billchen wieder in
die Sofle geben. Mit den Mohren
servieren.

‘Biirlauch-Feta-Kringel

Fiir 8 Portionen

+200 g Feta (Schafskdse)
+100 g getrocknete Tomaten
(in Ol eingelegt)

«1 Zwiebel * 1 Knoblauchzehe
« 1 Bund Birlauch (50 g)
*1-2 TL Butter

200 g passierte Tomaten
«Salz, Pfeffer

«15 TL Zucker

« 1 Pck. Blitterteig

(ca. 270 g Kiihlregal)

+1 Eigelb « 1 EL Milch

1. Den Feta in moglichst kleine
Wiirfel schneiden. Die getrockne-
ten Tomaten abtropfen lassen und
fein hacken. Feta und Tomaten in
eine Schiissel geben.

2. Die Zwiebel sowie den Knob-
lauch abziehen und beides fein
wiirfeln bzw. hacken. Den Bir-
lauch abbrausen, trocken tupfen,
harte Stiele entfernen und die
Blitter fein hacken.

3. Die Butter in einer Pfanne er-
hitzen, Zwiebel, Knoblauch und
Bérlauch darin andiinsten. Dann
die Mischung zum Tomaten-Feta-
Mix geben und alles vorsichtig
mischen.

4.Den Backofen auf 200 Grad
(Umluft 180 Grad) vorheizen.
2 Bleche mit Backpapier belegen.
5.Die passierten Tomaten mit
Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.
Den Teig auf der Arbeitsfliche
oder einem groflen Schneidebrett
ausbreiten und diinn mit der
Tomatensofle bestreichen. Den
Bérlauch-Tomaten-Feta-Mix da-
rauf verteilen. Den Teig der Lange
nach locker zu einer Rolle wickeln.
Die Rolle quer in 3-4 cm dicke
Scheiben schneiden und diese auf
das Blech setzen.

6. Eigelb mit Milch verriithren. Die
Kringel damit bestreichen und
im Ofen in ca. 20 Minuten gold-
braun backen.




Flammkuchen mit Barlauch-Pesto
Rezept Seite 48
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Barlauch-Nudel-Gratin '
Rezept Seite 48 1
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Im Auflauf und

mit ‘Brot ein

GAUMENHIT

‘Bérlauch-Kartoffel--Aufstrich

Fiir 4 Portionen

+200 g mehligkochende
Kartoffeln «2 Handvoll Birlauch
+3—4 EL Olivendl

+30 g Walnusskerne

« Zitronensaft * Salz, Pfeffer

1. Die Kartoffeln abbrausen und
ca. 25 Minuten in Wasser garen.
2. Inzwischen den Birlauch ab-
brausen und trocken schiitteln.
Die harten Stiele entfernen. Die
Blitter mit dem Ol in ein hohes
Gefif3 geben und mit einem Mix-
stab nicht zu fein piirieren.

3. Die Walniisse in einer heiflen
Pfanne ohne Fett rosten, bis sie zu
duften beginnen. Die Niisse ab-
kithlen lassen, dann hacken.

4. Die Kartoffeln abgieffen und
kurz abkiithlen lassen. Pellen,
durch die Kartoffelpresse driicken
und ausdampfen lassen.

5. Das Birlauch-Ol und die Niisse
unter die Kartoffelmasse mengen.
Die Masse mit Zitronensaft, Salz
und Pfeffer wiirzig abschmecken.
Der Aufstrich passt zu kernigem
Vollkornbrot sowie zu knusprig
getoastetem Bauernbrot.

‘Focaccia mit ‘Biirlauch-Salz

Fiir ca. 12 Portionen
+ 1 Wiirfel Hefe (42 g)
*1-2 TL Salz * 1 EL Zucker
«1 kg Mehl (Type 550)
*600 ml lauwarmes Wasser
5 EL Olivenil

*2-3 EL Biirlauch-Salz
(Rezept S.49)

* 1 Bund Rucola

«6 frische Feigen

+ 100 g milder roher Schinken
(in Scheiben)

+50 g gehobelter Hartkdise

1. Fur den Teig Hefe, Salz, Zucker,
3 EL Mehl und 300 ml Wasser ver-
rithren. Den Teig abdecken und an
einem warmen Ort 15 Minuten
gehen lassen.

2. Ubriges Mehl, ibriges Wasser
sowie 3 EL Ol zum Ansatz geben
und alles zu einem glatten Teig
verkneten. Den Teig abdecken und
an einem warmen Ort 30 Minuten
gehen lassen. Anschlielend den

Teig erneut kriftig durchkneten
und nochmals etwa 45 Minuten
ruhen lassen.

3. Ein Blech mit Backpapier be-
legen. Den Teig auf bemehlter
Arbeitsfliche kriftig durchkneten,
dann ca. 1% cm dick auf Blech-
grofle ausrollen und auf das Blech
legen. Mit einem Loffelstiel kleine
Vertiefungen in den Teig driicken.
Den Teig mit etwas kaltem Wasser
bestreichen, mit dem {iibrigen Ol
betrdufeln und mit dem Bérlauch-
Salz bestreuen. Den Fladen abge-
deckt 30 Minuten ruhen lassen.
4.Den Backofen auf 220 Grad
(Umluft 200 Grad) heizen und die
Focaccia ca. 25 Minuten backen.
5. Rucola abbrausen und trocken
schiitteln. Die Feigen abbrausen,
putzen, in Scheiben schneiden.
Zum Servieren die Focaccia in
Stiicke teilen, diese aufschneiden,
mit Schinken, Rucola, Feigen und
Kise belegen.
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Fiir 4 Portionen

«1 Zwiebel » 1 Knoblauchzehe

« 1 Bund Birlauch (50 g)

+2 EL Butter +300 g Risotto-Reis
*Salz + 100 ml trockener Weif3-
wein (alternativ Gemiisebriihe)
«1 1 heifSe Gemiisebriihe

+50 g gerieb. Parmesan * Pfeffer

+400 g kleine Kriuterseitlinge
(alternativ Champignons)

«1 EL Butter «Salz, Pfeffer

« Zitronensaft

Fiir das Risotto Zwiebel und
Knoblauch abziehen, fein wiirfeln.
Birlauch abbrausen und trocken
tupfen. Die harten Stiele entfernen.
Einige Blitter beiseitelegen, die tib-
rigen in feine Streifen schneiden.

1 EL Butter in einem Topf er-
hitzen. Zwiebeln und Knoblauch
darin glasig dinsten. Den Reis zu-
fugen, 2 Minuten mitdiinsten und
leicht salzen. Mit Wein abléschen,
diesen einkdcheln lassen. So viel
Brithe angieflen, dass der Reis be-
deckt ist. Die Brithe unter haufigem
Riithren bei mittlerer Hitze ein-
kocheln lassen. Erneut Brithe an-
gielen, einkocheln lassen. Den
Vorgang wiederholen, bis der Reis
bissfest ist — das dauert ca. 20 Mi-
nuten. 5 Minuten vor Ende der
Garzeit Bérlauch-Streifen, iibrige
Butter und Kise unterriihren. Das
Risotto salzen und pfeffern.

Inzwischen die Pilze putzen und
langs in Scheiben schneiden. In der
heiflen Butter in einer Pfanne von
allen Seiten bei mittlerer Hitze
5 Minuten anbraten. Mit Salz, Pfef-
fer und Zitronensaft wiirzen.

Das Risotto auf vorgewdrmten
Tellern anrichten. Mit den Pilzen
und den beiseitegelegten Birlauch-
Blittern servieren.
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Fiir 4 Portionen

« I Bund Kriuter (z. B. Béiirlauch,
Petersilie, Schnittlauch, Kerbel)
+8 Eier »80 g Sahne

*Salz, Pfeffer « 2 EL Ol

« 1 kg griiner Spargel *Salz

*50 g Pinienkerne « 1 Bund Ko-
riandergriin +40 g Parmesan

2 EL Zitronensaft « 80 g Créme
fraiche « Pfeffer <8 Salatblitter

Fiir die Omeletts die Kriuter ab-
brausen und trocken schiitteln. Die
Blittchen sehr fein hacken.

Eier mit Sahne verquirlen, die
Kriduter unterrithren. Die Masse
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Ol portionsweise in einer
Pfanne erhitzen. Je etwas Eimasse
hineingeben und zu 8 sehr diinne
Omeletts backen. Die Omeletts ab-
kiihlen lassen.

Fir die Fiillung den Spargel ab-
brausen, im unteren Drittel schilen
und die holzigen Enden abschnei-
den. Spargel in sprudelndem Salz-
wasser in ca. 3 Minuten bissfest
blanchieren, dann abschrecken und
gut abtropfen lassen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne
Fett rosten, dann grob hacken.
Den Koriander abbrausen, trocken
schiitteln und hacken. Kise fein
Koriander,

reiben. Pinienkerne,

Kidse, Zitronensaft und Créme
fraiche verrithren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Salat waschen
und trocken schleudern.

Den Spargel lings halbieren, in
ca. 6 cm lange Stiicke schneiden.
Omeletts mit je 1 Salatblatt belegen,
je 2 EL Creme und etwas Spargel
darauf verteilen. Omeletts iiber der
Fillung zuammenklappen, aufrol-
len, mit Holzspiefichen fixieren.
Auf einer Platte anrichten.

Fiir 4 Portionen

15 TL Fenchelsamen

« 15 Wiirfel Hefe

* 200 ml lauwarmes Wasser
<400 g Mehl «Salz

* Zucker + 3 EL Olivenol

+400 g Champignons

«1 Bund Birlauch «1 Zwiebel
+200 g Doppelrahm-Frischkdse
+150 g Créme fraiche +Salz,
Pfeffer « 150 g roher Schinken
*ca. 6 EL Birlauch-Pesto
(Rezept S.49)

Fiir den Teig den Fenchel grob
morsern. Die Hefe in eine Schiissel
brockeln, mit Wasser verriihren.
Fenchel, Mehl, 1 TL Salz, 1 Prise
Zucker und Ol zufiigen, alles zu
einem Teig verkneten. Den Teig ab-
decken und an einem warmen Ort
ca. 1 Stunde ruhen lassen.

Den Backofen auf 220 Grad
(Umluft 200 Grad) vorheizen. Ein
Blech mit Backpapier belegen.

Fiir den Belag die Pilze putzen
und in Scheiben schneiden. Den
Birlauch abbrausen, putzen und in
Streifen schneiden Die Zwiebel ab-
ziehen, halbieren und in Streifen
schneiden. Frischkise mit Créeme
fraiche und der Hilfte Birlauch
verriihren, salzen und pfeffern.

Den Teig durchkneten und auf
bemehlter Fliche auf Blechgrofie
ausrollen, dann auf das Blech ge-
ben. Den Teig mit dem Frischkase-
Mix bestreichen und mit Zwiebeln
sowie Pilzen belegen. Den Flamm-
kuchen im Ofen 12-15 Minuten
kross backen.

Den Flammkuchen aus dem
Ofen nehmen und mit Schinken
belegen. Pesto dariibertraufeln, tb-
rigen Birlauch dariberstreuen und
den Flammkuchen servieren.

Fiir 4 Portionen

+200 g Bandnudeln +Salz
+ 1 Kohlrabi (ca. 200 g)

*3 Méhren (ca. 300 g)

* 150 g Champignons

*1 Zwiebel

« 1 Bund Birlauch

+ 200 ml Gemiisebriihe
400 g Sahne 3 EL Butter
+100 g TK-Erbsen « Pfeffer
* frisch geriebene Muskatnuss
+200 g Bergkdse

Nudeln in reichlich Salzwasser
1 Minute kiirzer garen als auf der
Packung angegeben. Dann abgie-
Ben und beiseitestellen.

Den Kohlrabi putzen, schilen,
halbieren und in diinne Scheiben
schneiden. Méhren und Pilze put-
zen, evtl. schilen und beides in
diinne Scheiben schneiden. Die
Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Den Birlauch abbrausen, tro-
cken schiitteln und grob hacken.
Mit etwas Briithe mit dem Mixstab
fein piirieren. Ubrige Brithe und
Sahne angief8en, gut verriihren. Die
Birlauch-Sahne beiseitestellen.

Butter in einer grofSen Pfanne
erhitzen und die Zwiebeln darin
andiinsten. Kohlrabi und Mohren
zuftigen, 5 Minuten braten. Nach
2 Minuten die Pilze und die Erbsen
zufiigen und mitgaren. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen.

Den Ofen auf 200 Grad (Umluft
180 Grad) vorheizen. Eine Auflauf-
form (30 x 20 cm) fetten. Den Kise
grob reiben.

Vs der Nudeln in der Form ver-
teilen, ¥4 des Gemiises daraufge-
ben, Y des Kises dariiberstreuen.
So fortfahren, bis alle Zutaten auf-
gebraucht sind. Die Bérlauch-Sahne
dariibergieflen. Das Gratin im Ofen
ca. 45 Minuten backen. Evtl. mit
Krautern garniert servieren.

Fotos: burdafood.net (7)/Joerg Lehmann (5)/Mathias Neubauer/Anke Politt, burdafood.net-Archiv (2)/Oliver Brachat/Thorsten Suedfels, StockFood/Rua Castilho



Stets griffbereit

WURZE FUR
DEN VORRAT

(fiir ca. 500 g) 1 gewaschenes Bund Barlauch, 1 gewiirfelte Zwiebel

und 1TL Pfeffer mixen. 500 g grobes Salz dazugeben, 24 Stunden ziehen

lassen. Dann auf einem Blech im Backofen bei 50 Grad 2 Stunden R

trocknen lassen. Salz in einem Schraubglas aufb'ewébren
(18-20 Monate haltbar) \

(fiir ca. 600 ml) /
50 g gewaschenen Béry
lauch in ein Einmachglas
geben und mit Olivenol
auffillen. 2 Wochen
ziehen lassen. Abseihen
und in saubere Flaschen

fiillen (8—10 Monate

(fiir ca. 15 Stiick) 1 gewaschenes Bund
haltbar) Barlauch hacken und in die Mulden eines Eis-
wiirfelbereiters legen. Mit ca. 400 ml Wasser
auffiillen. Im Gefrierfach mind. 4 Stunden
tiefkithlen (4—6 Monate haltbar)

(fiir ca. 200 g)

1 gewaschenes Bund Barlauch
grob hacken. Mit 30 g Pinien-
kernen und 1 Prise Salz im Mixer
pirieren, dabei 3 EL geriebenen
Parmesan und 60—-80 ml Olivendl
einarbeiten (10-14 Tage haltbar)

(fiir ca. 250 g) 1 gewaschenes
Bund Barlauch hacken, mit

250 g weicher Butter mischen,
mit Bio-Zitronen-Schale und Salz
wiirzen. Die Butter zu einer Rolle
formen, in Alufolie einschlagen,
kiihl stellen (1 Woche haltbar)
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Al 1I|n Hamburg darf das wiirzig-siifle

11 T e —
Plunderstiick in keiner Backerei fehlen F

ht den
Otchen ihren
teristischen

2schmack. Die Form wird
~ " gern variiert, hier eine gewickelte,
die an ein Hornchen erinnert



Fotos: burdafood.net/Ulrike Holsten, Schmidt & Schmidtchen GmbH (3), seasons.agency/Gréafe & Unzer Verlag/Wolfgang Schardt; Karte: MLK/Claudine Panagopoulos

in Nachfahre des Croissants? Eine Ab-

wandlung des ddnischen Hefeplun-
ders? Um die Entstehung des Franzbrot-
chens ranken sich viele Legenden. Gern
erzahlt man sich, die Hamburger hatten es
wahrend der napoleonischen Besatzungs-
zeit fUr die franzosischen Truppen kreiert.
. Vermutlich erfand es der Altonaer Backer
Johann Hinrich Thielemann im frihen
19. Jahrhundert”, sagt Manfred Beseler,
Franzbrotchen-Fan und Autor. Seit rund
15 Jahren sammelt der 55-Jahrige Ge-
schichten rund um das hanseatische Zimt-
geback und ist seinem Ursprung auf der
Spur. ,Im Jahr 1804 Ubernahm Thiele-
mann die Backstube von dem Franzosen
Sabatier, der als ,Franz'scher Backer’
bekannt war.” So konnte die Spezialitat
zu ihrem Namen gekommen sein. , Mein
erster Beleg fur ein ,Franz'sches Brotchen'
stammt aus dem Jahr 1825, erzahlt Bese-
ler. Vielleicht kombinierte Thielemann den
franzosischen Blatterteig mit dem in Skan-
dinavien beliebten Zimt?
LAuch fur mich war das Franzbrétchen
lange Zeit ein groBes Ratsel”, sagt Daniel
Probst. Seit 2011 arbeitet der Backermeis-
ter in der Konditorei , Schmidt & Schmidt-
chen”. Jahrelang hat der gebirtige Franke
experimentiert, bis er mit dem Ergebnis
zufrieden war. ,Die tagliche Herausfor-
derung ist es, dass alle Zutaten harmonie-
ren und die perfekte Zimtnote entsteht.”
Um drei Uhr morgens kommen die ersten
Plunderteilchen aus dem Ofen. ,Der Duft
lockt manchmal sogar Passanten von der
StraBe in unsere Backstube”, erzahlt Da-
niel Probst und schmunzelt. Bereits am
Vortag haben der 35-Jahrige und seine >

Backermeister Daniel Probst experi-
mentierte jahrelang, bis er mit seinen
Franzbrotchen zufrieden war. Der Teig
wird mehrmals mit Butter belegt, einge-
schlagen und ausgerollt. Dann wickelt
Daniel Probst den mit Zucker und Zimt
bestreuten Teig ein und schneidet die
Rolle in Stiicke. Jeder Teigling wird in
der Mitte eingedriickt, dabei schieben
sich die Enden leicht nach auBen und
die typische Form entsteht

In Hamburg und Umgebung gibt's das
Franzbrotchen in jeder Backerei. Die von Daniel
Probst bekommen Sie in den Filialen von
Schmidt & Schmidtchen (www.schmidt-und-
schmidtchen.de)



TRADITION

> Kollegen einen Hefeteig geknetet, den
sie zum Kuhlen in den Gefrierschrank ge-
ben. In der Zwischenzeit legen sie Butter-
platten bereit. ,Diese brauchen wir fir
den wohl spannendsten Vorgang beim
Franzbrétchenbacken, das Tourieren.” Da-
niel Probst rollt den Teig aus, schlagt eine
Butterplatte ein und rollt ihn erneut aus.
Die Seiten klappt er zur Mitte ein. Mindes-
tens zweimal wiederholt er die Prozedur.
36 Schichten machen schlieBlich die feine
Blatterung des Gebdcks aus. Die Butter
sorgt beim Backen dafir, dass sich zwi-
schen den Teigschichten heie Luft aus-
dehnen kann. Da die Masse beim Tourie-
ren warm geworden ist, wird sie
anschlieBend erneut gekdihlt.
Am néachsten Morgen rollt Daniel Probst
den Teig ein letztes Mal aus, bestreicht ihn
dinn mit Wasser und streut eine Zimt-
Zucker-Mischung darauf. ,Fur eine feine
Karamellnote geben wir noch etwas brau-
nen Zucker hinzu.” Dann wird der vier
Meter lange und zehn Kilogramm schwere
Teigstrang eingewickelt und die Rolle
schlieBlich in etwa 80 Stiicke geschnitten.
In diese Stiicke driickt der Backer einen
Stab in die Mitte, dabei schieben sich die
Enden leicht nach auBen und die typische
Form des stBen Plunders entsteht.
Klassisch wird das Franzbrétchen mit Zimt
und Zucker zubereitet. Langst backen
die Hamburger aber auch Varianten mit
Nissen, Schokolade, Marzipan oder
Frichten. ,Wir haben auch schon eine
herzhafte Kreation mit Frischkase auspro-
biert”, sagt Daniel Probst. , Davon waren
die Kunden aber nicht so Uberzeugt.”
Ob klassisch oder verfeinert: Die traditio-
nellen Plunder versiiBen sowohl Frihstiick
als auch Kaffeepause — inzwischen sogar
hier und da in Stiddeutschland. Fur ein fri-
sches, warmes Franzbrdtchen lassen nicht
nur Hamburger alles stehen und liegen.
Kathrin Auer

Buchtipp Reportagen,
Interviews, Gedichte:
Die Herausgeber Manfred
Beseler, Soren Ingwersen
und Adriana Gagliardi
prasentieren 50 Beitrage
rund um den beliebten
Plunder. , Das Franz-
brotchen”, 9,90 Euro
+ Versand, www.franz
brotchen-verlag.de

Das FRANZBROTCHEN
sandesbarer Phunder 308 Humbusg

e g s T
e Aultara Coginti (HAE
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Mit

<imt und ZJucker

SO MUSS ES SEIN

‘Franzbrotchen

Fiir 10-12 Stiick

Fiir den Teig:

450 g Mehl (Type 550) 30 g Hefe « 1 Eigelb
+250 ml Milch +50 g Butter ¥ TL Salz
Zum Tourieren:

+150 g Butter « 50 g Mehl

Fiir die Fiillung:

*50 g Butter <100 g Zucker «2 TL Zimt

1. Fiir den Teig den Backofen in ca. 5 Minuten
auf 50 Grad vorheizen, ausschalten. Alle Zutaten
in 5 Minuten mit einem Handriihrgerit zu einer
geschmeidigen Masse verkneten. Den Teig abde-
cken und im Ofen 15-20 Minuten gehen lassen.
2. Den Teig auf bemehlter Fliache rechteckig (ca.
30 x 25 cm) ausrollen. Zum Tourieren Butter mit
Mebhl verkneten, zu einer Platte (ca. 15 x 20 cm)
formen und auf den Teig legen. Die Teigrander
tiber die Butter schlagen und gut andriicken.

3. Den Teig rechteckig (ca 30 x 40 cm) ausrollen.
Jeweils die linke und rechte Seite zur Mitte hin

einklappen, sodass 3 Schichten entstehen. Den
Teig 15 Minuten kiihlen. Den Vorgang zweimal
wiederholen. Zum Schluss den Teig zu einer
Platte (ca 25 x 70 cm) ausrollen.

4. Ein Blech mit Backpapier belegen. Fiir die
Fillung alle Zutaten mischen und auf die Teig-
platte streichen. Den Teig zu einer Schlange auf-
rollen und in Scheiben (ca. 3 cm) schneiden.
Diese auf das Blech legen, mit einem Kochloffel-
stiel mittig kraftig eindriicken und mit nassen
Fingern etwas flach driicken. Die Scheiben er-
neut 15 Minuten bei 50 Grad im ausgeschalteten
Ofen gehen lassen. Dann herausnehmen.

5. Dann den Ofen auf ca. 180-200 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. Eine Tasse Wasser auf
den Ofenboden stellen. Die Franzbrotchen auf
der mittleren Schiene 15-20 Minuten backen.
(Rezept: Dieter Schemberger)

Tipp: Wird Fett, hier die Butter, in einen Vorteig
eingearbeitet, spricht man von Tourieren.

Fotos: Fotolia



#beebetter

Was haben Wildbienen
mit einem Ausflug in die
Natur zu tun?

I'T Fgr mich gibt es nichts Schoneres als einen Sonntagsspaziergang durch blihende Obstbaume,
Wiesen und Felder. Und die Wildbienen sorgen mit ihrer Bestdubung dafur, dass Friichte
sowie Samen reifen und Végel und Sdugetiere ein reichhaltiges Nahrungsangebot finden.
So sorgen die Wildbienen mit daflr, dass uns solch malerische Landschaften und der
Artenreichtum auch in Zukunft erhalten bleiben. Was fiir eine grof3e und wichtige Aufgabe
fur so kleine Tiere! gy

Marie-Luise Schebesta,
Chefredakteurin Mein schones Land

Werden Sie Teil der groBen Initiative zum Schutz
der Wildbienen. Weitere Informationen auf beebetter.de
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Zitronen-Knoblauch-Hahnchen
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' ‘Kostliches mit zartem

GEFLUGEL |

- Hahnchen aus dem Ofen oder in Teigtaschen, Pute als Roulade
- oder Hackballchen - suchen Sie sich Ihr Lieblingsgericht aus
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Gefiillte Hahnchenbrust
Rezept Seite 61



(jefullt . Gelee oder mit Sofe
Pt SIE. | ABEN_JBIE WAHL

mit Zucchini-Ricotta-Fillung
‘Rezept Seite 61




Fotos: StockFood/Rua Castilho/Ira Leoni/PhotoCuisine/A Point Studio

‘Fasan mit ‘Kriutern in Aspik

Fiir 4 Portionen

«1-2 Schalotten « 1 Méhre
+30 g Knollensellerie

+400 g Fasanenfleisch (ohne
Knochen) <750 ml Gefliigelfond
15 TL weifSe Pfefferkirner
« 1-2 Wacholderbeeren

+1 Nelke *Salz

« 1 Handvoll Gartenkriuter
(z. B. Thymian, Petersilie,
Rucola, Basilikum)

«6 Blatt weifSe Gelatine

« 1-2 TL Weifsweinessig

+4 Scheiben Cocktailtomate

1. Die Schalotten abziehen, die
Mohre und den Sellerie schilen,
putzen, alles in grobe Stiicke
schneiden. Das Fleisch abbrausen.
2. Gemiise und Fleisch in einen
Topf geben. Den Fond angieflen,
Gewiirze zufiigen, alles bei kleiner
Hitze abgedeckt ca. 35 Minuten
garen. Dann alles durch ein Sieb
giefen, dabei den Garsud auffan-
gen und diesen abkiihlen lassen.

3. Die Kriuter abbrausen, trocken
schiitteln. Blattchen abzupfen,
grob hacken oder zerzupfen.

4. Die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Das Fleisch in kleine
Wiirfel schneiden.

5.Den Garsud erneut durch ein
feines Sieb oder Passiertuch gie-
fen und 500 ml abmessen. Sud
leicht erwidrmen, Essig zufiigen
und den Sud abschmecken.

6. Die Gelatine gut ausdriicken, in
den Sud geben und darin auflgsen.
Dann die Fliissigkeit wieder leicht
abkiihlen lassen.

7. Inzwischen je 1 Tomatenscheibe
in 4 kleine Pastetenformen legen.
Fleisch mit Kriutern mischen und
darauf verteilen. Den Garsud da-
riibergieflen, in ca. 4 Stunden im
Kiihlschrank erstarren lassen.

8. Zum Servieren die Formchen
leicht erwdrmen und die Pasteten
aus der Form stiirzen. Nach
Wunsch mit halbierten Cocktail-
tomaten garniert servieren.

‘Puten-Hackfleisch-‘Biillchen

in Currysofe

Fiir 4 Portionen
+800 g Putenbrust 1 Ei

« Abrieb von 1 Bio-Zitrone
«Salz, Pfeffer

«ca. 60 g Semmelbrosel
+3 EL Pflanzenol

«1 Zwiebel

« 1 Knoblauchzehe

+2-3 EL gelbe Currypaste
500 ml Gefliigelbriihe
200 g Sahne

+150 g Erbsen

*2 EL gehackte Petersilie

1. Das Fleisch abbrausen, trocken
tupfen und sehr fein hacken oder
durch den Fleischwolf drehen. Das
Hackfleisch in einer Schiissel mit
dem Ei, dem Zitronenabrieb, Salz,
Pfeffer und evtl. Semmelbroseln
zu einer gut formbaren Masse ver-
kneten. Mit angefeuchteten Han-
den Billchen daraus formen.

2.2 EL Olin einer Pfanne erhitzen
und die Billchen darin rund-

herum in 2-3 Minuten goldbraun
anbraten. Die Billchen aus der
Pfanne nehmen und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen.

3. Fiir die Sof8e die Zwiebel sowie
den Knoblauch abziehen und bei-
des fein wiirfeln. Das iibrige Ol
in einem Topf erhitzen. Zwiebeln
und Knoblauch darin glasig
schwitzen. Die Currypaste kurz
mitschwitzen, dann mit der Briihe
und der Sahne abléschen.

4. Die Erbsen zufiigen und alles
ca. 10 Minuten leise kocheln las-
sen. Die SofSe mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Dann die Billchen
in die Sof8e geben und darin in ca.
8 Minuten bei milder Hitze gar
ziehen lassen.

5. Die Billchen mit der Sofle auf
Schalen oder tiefe Teller verteilen,
mit der Petersilie bestreuen und
servieren. Nach Wunsch Basmati-
reis oder knuspriges Baguette
dazu reichen.
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Hiihnchenkeulen & Gemiise
aus dem Ofen mit ‘Dip

Fiir 4 Portionen

Fiir Fleisch & Gemiise:
*500 g Méhren

«2 grofe Stangen Porree

+8 Hithnchenunterkeulen
(alternativ 4 ganze Keulen)
«Salz, Pfeffer

+3—4 EL Olivendol

+1 TL gerduchertes
Paprikapulver

+1 Msp. Chiliflocken

+40 ml Weifswein

Fiir den Dip:

*150 g Joghurt «1 EL Zitronen-
saft « Salz, Pfeffer

1. Den Backofen auf 180 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen.
Einen Briter oder eine Bratreine
mit Backpapier auslegen.

2. Die Mohren schilen, je nach
Dicke lings halbieren oder vier-

teln und in 6-7 cm lange Stiicke
schneiden. Den Porree putzen, ab-
brausen und schrig in ca. 1 cm
breite Ringe schneiden. Keulen
abbrausen, trocken tupfen und
mit Salz sowie Pfeffer wiirzen. 2
EL Ol mit dem Paprikapulver und
den Chiliflocken verriihren.
3.Das Gemiise im Briter ver-
teilen, salzen, pfeffern. Die Keulen
darauf verteilen und mit Wiirzol
bepinseln. Gemiise mit iibrigem
Ol und Wein betriufeln und alles
im Ofen ca. 40 Minuten garen.

4. Inzwischen den Joghurt mit
dem Zitronensaft glatt rithren, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Den Briter aus dem Ofen neh-
men. Die Keulen mit dem Gemiise
und dem Dip servieren. Dazu
schmecken warmes Fladenbrot,
Baguette oder Reis.

Hiihnchen-Gemiise-Taschen

Fiir 4 Portionen

Fiir den Teig:

350 g Mehl 150 g kalte Butter
(in Stiickchen) * 3 Eier

+1 TL Backpulver « ¥ TL Salz
Fiir die Fiillung:

+1 Mohre «Salz « 80 g TK-Erbsen
+80 g Mais (Dose) + 1 Schalotte
+2 Knoblauchzehen « 1 kl. rote
Chilischote * 250 g Hihnchen-
brustfilet «2 EL Olivenél

« Pfeffer « 120 g Schmand

*3 EL geriebener Parmesan

1. Fir den Teig Mehl, Butter,
2 Eier, Backpulver und Salz ver-
mengen, kriimelig hacken, dann
glatt kneten. Den Teig in Folie ge-
wickelt ca. 30 Minuten kiihlen.

2. Fiir die Fiillung Méhre schilen,
in kleine Wiirfel schneiden und in
Salzwasser ca. 2 Minuten garen.
Die Erbsen zufiigen, alles weitere
4-5 Minuten garen. Dann abgie-
fen und abtropfen lassen.

3.Den Mais abtropfen lassen.
Schalotte und Knoblauch abzie-
hen, fein wiirfeln. Chili abbrausen,
putzen und klein wiirfeln.

4. Das Fleisch abbrausen, trocken
tupfen. Das Ol in einer Pfanne er-
hitzen. Schalotte, Knoblauch und
Chili darin hell anschwitzen, dann
in eine Schiissel geben. Das Fleisch
im verbliebenen Ol unter Wenden
6-8 Minuten anbraten. Salzen,
pfeffern, aus der Pfanne nehmen
und kurz abkiihlen lassen.

5.Das Fleisch in kleine Wiirfel
schneiden, mit dem Gemiise in die
Schiissel geben. Mit Schmand und
Kdse gut vermengen. Die Masse
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
6. Den Backofen auf 200 Grad
(Umluft 180 Grad) vorheizen. Ein
Blech mit Backpapier belegen.

7. Den Teig auf bemehlter Fliche
ca. 3 mm diinn ausrollen, in
12-14 cm grofle Quadrate schnei-
den, auf jedes je 2 EL Fiillung
geben. Ei verquirlen, Teigrinder
damit bestreichen. Die Quadrate
zusammenklappen, die Rénder
andriicken und mit den Zinken
einer Gabel eindriicken. Die Teig-
taschen auf das Blech legen, mit
verquirltem Ei bestreichen und
25-30 Minuten backen.

Fotos: StockFood/Klaus Arras/Bauer Syndication/Rua Castilho
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Pute, ‘Dill & Gurke
EIN FEINES
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‘Putengeschnetzelies mit

Dill- Senf Gurken

Fiir 4 Portionen

600 g Hihnchenbrustfilet

+800 g Bio-Schmorgurken «2 EL Pflanzendl
«Salz, Pfeffer 300 ml Gemiisebriihe

« 1 EL mittelscharfer Senf 100 g Sahne

«1 Handvoll Dill -1 TL Speisestiirke

1. Das Fleisch abbrausen, trocken tupfen, in ca.
3 cm grofle Stiicke schneiden. Die Gurken ab-
brausen, streifig schilen, lings halbieren und
entkernen. Das Fruchtfleisch quer in Streifen
schneiden.

2. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Fleisch
darin portionsweise ca. 5 Minuten unter Wen-
den anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, aus
der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

3. Die Gurke im Bratfett kurz anbraten, mit der
Briihe abloschen, den Senf unterrithren und ca.
5 Minuten kocheln lassen. Die Sahne angieflen
und weitere ca. 3 Minuten kocheln.

4. Den Dill abbrausen, trocken schiitteln und bis
auf einige Spitzen fein hacken. Fleisch in die
Pfanne geben. Die Stirke mit 2 EL kaltem Wasser
glatt riihren, die Sofe damit leicht binden. Alles
ca. 2 Minuten kocheln lassen, dann mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Mit Dillspitzen garniert
servieren. Dazu passt Reis. f



Fotos: StockFood/Bauer Syndication/Rua Castilho/Gréafe & Unzer Verlag/Kramp + Goélling/Great Stock!/Ira Leoni

Zitronen-Knoblauch-
Hiihnchen

Fiir 4 Portionen

3 EL Olivendl « 1 Hihnchen
(ca. 1,4 kg, kiichenfertig)

*2-3 Zweige Rosmarin

+2 Bio-Zitronen *2 frische
Knoblauchknollen +Salz, Pfeffer
+400 g kleine, junge Kartoffeln
« 1 rote Zwiebel +4 Schalotten
+300 g Kirschtomaten

(an der Rispe) +1 EL Honig

+ 15 Handvoll Rucola

1. Den Ofen auf 180 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. Einen
Briter mit 1 EL Ol ausstreichen.

2. Hihnchen innen und auflen ab-
brausen, trocken tupfen. Rosmarin
abbrausen, trocken schiitteln. Die
Zitronen heif§ abbrausen, trocken
reiben. Von 1 Zitrone die Schale
fein abreiben, die Frucht auspres-
sen. Die andere Zitrone in Scheiben
schneiden. Eine Knoblauchknolle
in Zehen teilen, diese abziehen.

3. Das Hihnchen innen mit Salz
und Pfeffer wiirzen, mit Rosmarin,
Zitronenscheiben und Knoblauch-
zehen fiillen. Die Offnung mit
Zahnstochern verschlieflen, die
Keulen mit Kiichengarn zusam-
menbinden. Hihnchen auflen sal-
zen, pfeffern, in den Briter legen.
4.Die Kartoffeln griindlich ab-
brausen, trocken tupfen und um
das Hihnchen verteilen. Die Zwie-
bel abziehen und in diinne Spalten
schneiden. Die iibrige Knoblauch-
knolle von den Hiillblittern be-
freien und quer halbieren. Die
Schalotten
Knoblauch und Schalotten zwi-

abziehen. Zwiebeln,
schen die Kartoffeln legen.

5. Tomaten vorsichtig abbrausen,
damit sie sich nicht von der Rispe
losen, trocken tupfen, auf den Kar-
toffeln verteilen. Alles mit 1 EL Ol
betriufeln, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Ubriges Ol mit Zitronen-

schale und -saft, Honig, Salz und
Pfeffer verrithren, Hihnchen damit
einpinseln. Das Hihnchen im Ofen
ca. 1 Stunde braten, dabei ofter
mit der Zitronen-Honig-Mischung
und etwas Wasser betriufeln.

6. Rucola abbrausen und trocken
schiitteln. Das Hihnchen aus dem
Ofen nehmen und mit dem Rucola
garniert servieren.

Hiihnchenrouladen
mit Jucchini-
‘Ricotta-Fiillung

Fiir 4 Portionen
350 g TK-Erbsen +Salz
« 1 Scheibe Toastbrot
*3—4 Zweige Thymian

« 1 Frithlingszwiebel

«4 junge Zucchini

+100 g Ricotta

+40 g geriebener Parmesan

« 1 Eigelb « Pfeffer « Paprikapulver
(oder Cayennepfeffer)

*4 Hihnchenbrustfilets

(a ca. 140 g) =4 EL Olivensl

+1 Knoblauchzehe

1. Erbsen 3-4 Minuten in Salz-
wasser kochen. Abgieflen, abschre-
cken und abtropfen lassen.

2. Das Brot evtl. entrinden und zu
Bréseln zerkleinern. Den Thymian
abbrausen und trocken tupfen. Die
Bldttchen abzupfen und hacken.
Die Friihlingszwiebel abbrausen,
putzen, in feine Wiirfel schneiden.
Die Zucchini abbrausen, putzen
und langs in feine Scheiben hobeln.
3. Ricotta, Toastbrosel, Thymian,
Friihlingszwiebeln, Kise und Ei-
gelb vermengen. Mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver wiirzen.

4. Das Fleisch abbrausen, trocken
tupfen, lings einschneiden, aus-
einanderklappen und plattieren.
Die Filets mit Salz und Pfeffer wiir-
zen, mit einigen Zucchinischeiben
belegen und je % der Ricottamasse
darauf verstreichen.

5.Das Fleisch zu Rouladen ein-
rollen, mit Kiichengarn umwickeln,
rundherum salzen und pfeffern.
2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen
und die Rouladen ringsum in
8-10 Minuten goldbraun braten.
6. Das iibrige Ol in einer weiteren
Pfanne erhitzen. Ubrige Zucchini
darin 2-3 Minuten unter Wenden
andiinsten. Dann die Erbsen zufii-
gen und kurz mit erhitzen. Den
Knoblauch abziehen und hinzu-
pressen. Das Gemiise mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

7.Von den Rouladen das Kiichen-
garn entfernen. Die Rouladen in
Scheiben schneiden und mit dem
Gemiise servieren.

‘Putenbrustrouladen
mit ‘Paprikafiillung

Fiir 4 Portionen

«4 Putenschnitzel
(kiichenfertig, a ca. 160 g)
+100 g Frischkdse *Salz, Pfeffer
« 1 rote Paprikaschote

« 1 gelbe Paprikaschote

15 Zucchini 2 EL Pflanzenol

1. Die Schnitzel abbrausen, trocken
tupfen, einzeln in einen Gefrier-
beutel legen, mit einem Plattier-
eisen flach klopfen. Das Fleisch mit
dem Frischkise bestreichen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Paprika abbrausen, halbieren,
entkernen, in Streifen schneiden.
Zucchini abbrausen, der Linge
nach halbieren, entkernen und in
schmale Streifen schneiden. Die
Schnitzel mit den Paprika- und
Zucchinistreifen belegen, aufrollen
und mit Zahnstochern fixieren.

3. Das Ol in einer Grillpfanne er-
hitzen. Die Rouladen darin rund-
herum goldbraun anbraten. Hitze
reduzieren und das Fleisch in ca.
10 Minuten unter gelegentlichem
Wenden zu Ende garen. Dazu passt
ein Hirtensalat und Joghurtdip.

efiillte
Hiihnchenbrust

Fiir 4 Portionen

*4 Hihnchenbrustfilets

(a ca. 140 g) *4 Scheiben Grana
Padano (oder anderer Hartkiise)
*8 Scheiben Mailinder Salami
«Salz, Pfeffer

*500 ml passierte Tomaten
(Dose) «100 g Sahne

*2 EL Tomatenmark

42 TL getr. Oregano

1. Den Backofen auf 200 Grad
(Umluft 180 Grad) vorheizen. Eine
ofenfeste Pfanne oder Auflaufform
bereitstellen.

2. Das Fleisch abbrausen, trocken
tupfen. In jedes Filet seitlich eine
tiefe Tasche einschneiden. Das
Fleisch mit je 1 Scheibe Kise sowie
2 Scheiben Salami fiillen und evtl.
die Fleischtasche mit einem Zahn-
stocher verschliefen. Das Fleisch
von auflen mit Salz und Pfeffer
wiirzen, dann in die Pfanne oder
in die Form legen.

3. Die Tomaten, die Sahne und das
Tomatenmark in einen hohen Topf
geben und piirieren. Die Sofle mit
Salz, Pfeffer und Oregano wiirzen.
Dann kurz aufkochen und iiber das
Fleisch gielen. Das Fleisch im Ofen
ca. 30 Minuten garen, bis es sich
auf leichten Druck hin stramm an-
fithlt. Dazu passen Ofenkartoffeln.

Appetit auf mehr? Viele

weitere tolle Rezept-ldeen mit
Huhn, Pute & Co., dazu ein groBes
Extra ,Ostern”
finden Sie in
.mein schénes 4!
Land Edition”.
Die aktuelle
Ausgabe
gibt's jetzt
fiir 4,95 Euro
im Handel
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Hiihnchen- en- Spteﬁe
mit 70ghurt—‘D1pn\

Fiir 4 Portionen (1
Fiir die Spief3e: \

*4 Hihnchenbrustfilets (a 140 g)
+2 EL Olivendl «Salz, Pfeffer

« 1 TL getrockneter Thymian ' ,
« Cayennepfeffer « 25 Bio-Zitronen

Fiir den Dip:

+200 g griechischer Joghurt

« fein abger. Schale & Saft von ¥ Bio-Zitrone
« 1 Knoblauchzehe + Salz, Pfeffer

. 1. Fur die Spiele einen Grill anheizen. Das
leisch abbrausen, trocken tupfen und in
2-3 cm grofle Wiirfel schneiden. Mit Ol, Salz,
Pfeffer, Thymian und 1 Prise Cayennepfeffer in
eine Schiissel geben und gut vermengen.

2. Die Zitronen heifd abbrausen und in diinne
Scheiben schneiden. Das Fleisch abwechselnd
mit den Zitronenscheiben auf Metallspief3e
stecken. Den Grillrost leicht 6len, evtl. die Zitro-
nen ebenfalls mit Ol einpinseln. Die Spiefle
unter Wenden 7-10 Minuten grillen.

3. Inzwischen fiir den Dip Joghurt mit Zitronen-
. schale und -saft in einer Schiissel verrithren. Den

Tul) ¢~ Knoblauch abziehen und hinzupressen. Den Dip
i " mit Salz und Pfeffer abschmecken, verriihren. ,
o 4. Die SpieRe auf eine Platte legen, mit etwas
o A Pfeffer und Cayennepfeffer bestreuen und nach
R Wunsch mit Minze garniert servieren. Den DipIL

~ mit Pfeffer iibermahlen und dazu reichen.

.od/Ma  Moilanen
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6x Meine gute Landkiiche
und der Wasserkocher von Ariete fiir nur 69 €'

Ein absolutes Highlight
in Ihrer Kiiche oder auf Ihrem Frihsttckstisch.
Exklusives, stilvolles und edles Vintage-Design

kombiniert mit moderner Technik.

Die nostalgische Form ist einer alten

Kaffeekanne nachempfunden.

Fassungsvermogen: 1,7 1.

Wahlen Sie lhre Wunschfarbe:

creme (AJ33), mintgriin (AJ34) oder hellblau (AJ35).

‘> mintgrin O hellblau

Der Differenzbetrag von 39,30 € zum aktuell guiltigen Abo-Preis '
von 29,70 € wird ggf. per Nachnahme erhoben.

I'andkuche

6 Ausgaben Meine gute Landkiiche
Wasserkocher

Regularer Preis

Gesamtpaket nur

*UVP des Herstellers

Gleich bestellen: +49 (0) 1806/939400 77

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

www.landkueche-abo.de

Verantwortlicher und Kontakt: M..G. Medien Innovation GmbH - Meine gute Landktiche - Hubert-Burda-Platz 1 - 77652 Offenburg.
Geschaftsfuhrer: 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.I.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 Vertragserfullung 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, Loschung oder Einschrankung der Verarbeitung, Widerspruch gegen die Verarbeitung,
auf DatenUbertragbarkeit sowie auf Beschwerde bei einer Aufsichtsbehérde.

Auslandskonditionen auf Anfrage. Bitte geben Sie bei lhrer Bestellung die Aktionsnummer 643 343 E02/G02 an.
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" meisterinnen Gisi (rechts)
und Monika Meinel-Hansen

-aus Hof fiihren die Familien=5% 5
brauerei in die Zukunft == =™ b
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Fotos: Michael Gregonowits fur mein Buffet Magazin

BIERBRAUEN

ist hier ‘Frauensache

In einem kleinen Familienbetrieb im oberfrankischen Hof bringen
zwei Schwestern die Braukessel zum Brodeln

Ein schwerer, stfBlich-
erdiger Duft liegt in
der Luft. Gisela, , Gisi",
Meinel-Hansen offnet
die Luke des Braukes-
sels und sieht in den
dicken Bauch hinein,
in dem die Maische,
ein Gemisch aus Was-
ser und Malz, bei 72
Grad kochelt. , Hier
verwandelt sich gera-
de Starke in Zucker — der erste Schritt zum
Lieblingsgetrank der Bayern”, erklart die
32-jghrige Oberfrankin.

Frauenpower lautet die Devise seit funf
Jahren in der Meinel-Brauerei. Mit ihrer
zwei Jahre jungeren Schwester Monika
hat Gisi in dem 16-Mann-Betrieb das
Sagen. Offiziell steht Mama Gisela noch
an der Spitze der Familienbrauerei und
Papa und Braumeister Hans-Joachim berat
seine Tochter in fachlichen Belangen. ,In
den nachsten Jahren setzen sich unsere El-
tern endgultig zur Ruhe”, erklart Gisi.
Frauen, die brauen — vom alten Agypten
bis zum spaten Mittelalter zahlte die Her-
stellung von Bier zu den hausfraulichen
Pflichten. Mit der Kommerzialisierung
Ubernahmen die Manner das Kommando.
Doch seit 20 Jahren erobern sich Frauen
die Domane langsam wieder zurtick. So
leiten in Detmold die Schwestern Friederi-
ke und Simone gemeinsam mit Mutter
Renate die Traditionsbrauerei Strate und
in Grafenberg steht Elfriede Hofmann in
finfter Generation an der Spitze der
Brauerei Hofmann. Fiir die Meinel-Schwes-
tern ist die Geschlechterfrage Neben-
sache. ,Egal, ob ein Mann braut oder eine
Frau — Hauptsache, das Bier schmeckt”,
erklart Gisi bestimmt.

Bereits in zwolfter Generation fihren die
beiden Braumeisterinnen nun die Familien-

tradition fort. ,Das
Handwerk wurde uns
in die Wiege gelegt.
Als Kinder haben wir
im  Sudhaus gespielt
und spater das ein oder
andere Glas probiert”,
sagt Gisi und lacht.
Fur ihre Schwester Mo-
nika stand schon nach
der Realschule fest, dass
sie in die FuBstapfen des
Vaters treten mochte. Gisi brauchte lan-
ger. Nach dem Abitur folgte eine Brauerei-
lehre, danach studierte sie Getranketech-
nologie, ausgerechnet im Rheingau, einer
Weinhochburg. Doch schon drei Semester
spater lockte sie die Sehnsucht nach dem
Bierbrauen zuriick nach Hof und sie ent-
schied sich, wie schon zuvor ihr Vater und
ihre Schwester, fir die Meisterausbildung.
.Bier ist ein ehrliches und vielseitiges Pro-
dukt, obwohl es nur aus vier Zutaten be-
steht”, erklart sie ihre Faszination.
Malz, Hefe, Wasser, Hopfen — mehr darf
ein Bier nicht enthalten. So besagt es
das deutsche Reinheitsgebot, das der
bayerische Herzog Wilhelm IV. aus der Not
heraus im April 1516 erlie. Der Grund: Im

Neue Ideen fiirs Sudhaus
Gisi Meinel-Hansen (32)
hat ein Fenster in die
Zukunft aufgestoBen: Mit
ihrer Schwester und zwei
Freundinnen entwickelte

sie ein Bier extra fiir Frauen:
,Holla die Bierfee” hat

7 Prozent — und wird wie
ein Aperol getrunken.

Das Sudhaus (rechts) gehdrt
zum rund 300 Jahre alten
Familienbetrieb

Stden flgten viele Brauer ihrem Bier Ge-
wirze und Krauter zu, die Ubelkeit und
Kopfschmerzen auslésten. Und so man-
cher Wirt verwasserte das Getrank auch
far mehr Profit. Hingegen galt das Bier aus
Norddeutschland als qualitativ hochwer-
tig. Um die Panscherei zu unterbinden und
konkurrenzfahig zu bleiben, initiierte der
Herrscher das Reinheitsgebot, das Uber
500 Jahre spater immer noch gilt.

Nirgendwo wird mehr Bier gebraut als in
Deutschland. Jahrlich produzieren die
derzeit mehr als 1500 Brauereien im Land
95 Millionen Hektoliter. Beeindruckende
5000 verschiedene Biersorten soll es ge-
ben, schatzt der Deutsche Brauer-Bund
(DBB). Pils, Altbier, Kélsch, Export, Weizen,
Helles und Dunkles sind die gangigsten.
Dabei ist das Pils am beliebtesten.

Bei der Herstellung wiederum kommen
nur zwei Verfahren zum Einsatz. Alt,
Kolsch oder Weizenbier brauen bei Tem-
peraturen unterhalb von 20 Grad. Wah-
rend des Brauens setzt sich die Hefe an der
Oberflache ab, weshalb die Biere als ober-
garig bezeichnet werden. Bei den unter-
garigen Sorten wie Hellem, Export oder
Pils sinkt die Hefe auf den Boden und gart
unterhalb von zehn Grad. >




MENSCHEN UNSERER HEIMAT

5

\-\“,: ————
% WY

Bleibt die Frage: Wie lassen sich die vielen
verschiedenen Geschmacksnuancen beim
Bier erklaren? ,Dafir sind Hopfen und
Hefe zustandig”, so Gisi. ,Der Hopfen, die
Seele des Biers, bringt die Wirze. Je mehr
man hinzugibt, desto intensiver schmeckt
das Bier. Die Hefe sorgt fur das Bouquet.
Von ihr gibt es mehr als 700 Sorten”, sagt
sie, wahrend sie vom Sudhaus eine Etage
tiefer in den Garkeller geht. In den meter-
hohen Tanks waltet die Hefe ihres Amtes
und wandelt Zucker in Alkohol um. ,Etwa
eine Woche dauert es, bis 60 Prozent
des Zuckers vergoren sind. AnschlieBend
lagert das Bier funf Wochen, dann wird es
in Flaschen abgefullt.”

In den Tanks verwandelt die Hefe den Zucker in Alkohol. Monika nimmt

eine Probe und kontrolliert, wie weit der: Garprozess fortgeschritten st

66 meine gute Landkiiche 2-2020

An einem der Gartanks steht Schwester
Monika und zapft eine Probe. Das Zwi-
ckeln gehort zu den wichtigsten Aufgaben
eines Braumeisters, dabei kontrolliert er
mit allen Sinnen den Reifeprozess des
Biers. Aufmerksam begutachtet Monika
die goldgelbe Farbe des Pils, riecht daran,
nimmt schlieBlich einen Schluck und nickt
zufrieden. lhre Lieblingssorte aber ist eine
andere. ,Im Sommer trinke ich spritziges
Weizenbier. Auch in der Kiiche kommt es
zum Einsatz. Drei Essloffel davon peppen
jedes Salatdressing auf. Oder zwei, drei
Kugeln Zitronensorbet in ein Glas geben
und mit WeiBbier aufgieBen, schmeckt
kostlich.” Alexandra Pfeffer

Malz, Hefe,
Wasser und Hopfen
sind die Zutaten eines jeden Biers

. Reae’n's]w'l:s
3

Passau rJ

MY g Munchen

MEINEL BRAU
Brauerei und Verkauf: Alte Plauener Str. 24,
95028 Hof, 092 81/35 14, meinel-braeu.de




Fotos: Michael Gregonowits fir mein Buffet Magazin (5), StockFood/fur ZS Verlag/Kramp + Gélling

Ein Betrieb mit Geschichte: Seit 1731 existiert
die Brauerei im oberfrankischen Hof. Noch vor
100 Jahren wurde der Gerstensaft mit der
Pferdekutsche zum Kunden gebracht. Heute
gibt es die Biere der Brauerei auch online zu
kaufen (z.B. biershop-bayern.de). Rechts nimmt
Gisi eine Probe, kontrolliert den Reifeprozess
des Biers, riecht daran, priift die Farbe, nimmt
schlieBlich einen Schluck und nickt zufrieden

‘Ein "‘Ndschen fiir

FEINE BIERKULTUR

Senfsuppe mit Altbier

Fiir 2 Portionen

« 1 rote Zwiebel « V5 Stange Porree » 1 EL Butter

1 EL Mehl «ca. 200 ml Gemiisebriihe

*50 ml Altbier (alternativ Gemiisebriihe) « 200 g Sahne
«1 EL scharfer Senf * 1 EL mittelscharfer Senf

«Salz, Pfeffer «1 EL gehackte Petersilie

1. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Den Porree putzen,
gut abbrausen und in Wiirfel schneiden.

2. Die Butter in einem Topf zerlassen. Zwiebel und Porree darin
andiinsten, dann mit Mehl bestduben. Brithe und Bier unter
Riihren angiefen. Alles einmal aufkochen, dann ca. 10 Minuten
kocheln lassen.

3. Die Sahne sowie beide Senfsorten einrithren und alles noch-
mals erhitzen, evtl. etwas Brithe zufiigen. Die Suppe mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Suppe mit der Petersilie bestreut
servieren. Dazu schmeckt gebuttertes Landbrot.

Info: Biersuppen gibt es seit dem Mittelalter in regional
unterschiedlichen Varianten. Sie wurden z.B. als Starkung fiir
Kranke zubereitet, bei Begribnissen oder Kindstaufen gereicht
und bis ins 19. Jahrhundert zum Friihstiick gegessen. Bier galt
als nahrhaft und wurde in vielen Haushalten selbst gebraut. Je
nach Region bereitete man die Suppe mit unterschiedlichen
Biersorten zu. Auch Eier, eingeweichtes Brot, Mehl, Zucker,
Salz und Gewiirze wurden verwendet — je nachdem, was ver-
fiigbar war und schmeckte.

2:200 meine gute Landkiiche 07
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BIER WURZT
“Deftiges & Siifdes

‘Krustenbraten mit ‘Biersofle

Fiir 6 Portionen

1 TL Kiimmel « ¥ TL getr. Majoran »2 Knoblauchzehen «ca. 1 EL neu-
trales Pflanzendl » 1,2 kg Schweinebraten mit Schwarte (z. B. Schulter)
*Salz « 1 Bund Suppengriin (Mdéhre, Porree, Knollensellerie, Petersilien-
wurzel, 1-2 Stiele Petersilie) «2 Zwiebeln « 375 ml helles Bier « Pfeffer

1. Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad) vorheizen. Kiimmel
hacken, Majoran zerrebeln, Knoblauch abziehen und pressen. Alles mit
dem Ol verrithren. Das Fleisch abbrausen, trocken tupfen. Die Schwarte
mit einem scharfen Messer rautenférmig einschneiden.

2. Den Braten rundherum salzen und mit dem Wiirzol einreiben. Mit der
Schwarte nach unten in einen Briter legen und 400 ml heifles Wasser an-
gieflen. Den Braten im Ofen im unteren Drittel ca. 20 Minuten garen.

3. Inzwischen das Suppengriin abbrausen, putzen und klein wiirfeln. Die
Petersilienstiele ganz lassen. Die Zwiebeln abziehen und grob hacken.

4. Den Braten wenden, Suppengriin und Zwiebeln darum verteilen. Alles
ca. 1 Stunde und 40 Minuten weiterbraten, dabei die Kruste dreimal mit
jeweils 3 EL Bier begiefen, damit sie knusprig wird. Evtl. noch etwas
Wasser angiefSen.

5. Den Braten aus dem Ofen nehmen und 10 Minuten abgedeckt ruhen
lassen. Die Petersilienstiele aus dem Briter nehmen. Das tibrige Bier in
den Briter gieflen. Das Suppengriin samt der Fliissigkeit piirieren und
evtl. passieren. Die Sof8e mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Braten quer
zur Faser in Scheiben schneiden, mit Sofle und z. B. Semmelknodeln auf
vorgewdrmten Tellern servieren. Dazu schmeckt Bier.

Apfelkiichlein mit ‘Bierteig

Fiir 10 Stiick
* 3 siuerliche Apfel » 1-2 TL Zitronensaft +2 EL Rum 2 Eier
120 g Mehl + 1 Prise Salz » 2 EL Zucker + 125 ml helles Bier « Frittierfett

1. Die Apfel schilen und die Kerngehiuse mit einem Apfelkernausstecher
entfernen. Dann die Apfel in ca. 1 cm dicke Ringe schneiden und diese
sofort mit Zitronensaft und Rum vermengen.
2. Die Eier trennen. Eigelbe, Mehl, Salz, Zucker und Bier verrithren. Den
Teig ca. 30 Minuten ruhen lassen. Anschlieflend das Eiweif8 steif schlagen
und unter den Teig heben.
3. Das Fett in einem weiten Topf oder einer hohen Pfanne auf 175 Grad
erhitzen. Die Apfelringe in den Teig tauchen, etwas abtropfen lassen und
vorsichtig in das heifle Fett geben, sodass sie an der Oberfliche bedeckt
sind. Die Kiichlein ca. 1 Minute ausbacken, dann wenden und nochmals
ca. 1 Minute backen, bis sie goldgelb und knusprig sind. Die Kiichlein aus
dem Fett nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
4. Die Kiichlein nach Wunsch mit Puderzucker bestiuben und noch
warm servieren. Dazu passt Vanillesofle oder -eis.

Fotos: Fotolia, StockFood/Eising Studio-Food Photo & Video
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2 AUSGABEN ZUM KENNENLERNEN FUR NUR 5 EURO!
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Pflichtfelder zum Vertragsschluss erforderlich, andere Angaben freiwillig. Verarbeitung (auch durch Zahlungs- und Versanddienstleister) zur Vertragserfiillung sowie zu eigenen und
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HAUSGEMACHT

_ NUR DAS BESTE
aus gesunder Milch

Kuh, Schaf oder Ziege liefern die Basis fur feine
StBspeisen oder Pikantes aus Topf oder Ofen

Alles wird gut!

Aus Milch lassen sich viele
Produkte herstellen:

von Quark tiber Joghurt
bis zu wiirzigem Kase
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Fotos: StockFood/Grafe & Unzer Verlag/Julia Hoersch/Ulrich Kerth

Quarkpudding mit Kirschkompott

Fiir 6 Portionen

Fiir das Kompott:

+250 ml roter Traubensaft

«1 EL Speisestiirke

« 1 Pck. Vanillezucker

« 1 kleine Zimtstange

+300 g Sauerkirschen (entsteint,
aus dem Glas, abgetropft)

Fiir den Pudding:

+60 g gehdutete Mandeln

2 EL Zucker +120 g Butter

* 15 Vanilleschote

*90 g Puderzucker

+5 Eier (Gr. M) +100 g Quark
+30 g Mehl » Puderzucker zum Bestiuben

b h —
o

+ 1. Fur das Kompott 1 EL Saft mit der Stirke ver-

rithren. Ubrigen Saft mit Vanillezucker und Zimt
aufkochen. Angeriihrte Stirke unterrithren, auf-
kochen. Die Kirschen zufiigen, abkiihlen lassen.
2. Fiir den Pudding die Mandeln grob hacken.
Zucker mit 2 EL Wasser in einer kleinen Pfanne
karamellisieren lassen. Mandeln mit 1 TL Butter
zuftigen und untermischen. Die Masse auf Back-
papier verstreichen, abkiihlen lassen. Dann in
Stiicke brechen, im Blitzhacker hacken.

3. Den Backofen mit einem tiefen Blech auf
170 Grad Umluft vorheizen. Vanilleschote lings
halbieren, Mark auskratzen. Mit iibriger Butter
und Puderzucker in eine Schiissel geben und in
ca. 5 Minuten cremig schlagen. Die Eier trennen.

Eigelbe nacheinander unter die Butter-Zucker-
Masse riithren. Quark untermischen. Mandel-
karamell mit Mehl mischen und unterriihren.

4. 6 ofenfeste Glaser (a 150 ml) fetten. In jedes
Glas einen Streifen Backpapier geben, der tber
den Rand hinausragt. Das Eiweif$ nicht ganz steif
schlagen und unter die Quarkmasse heben.

5. Die Quarkmasse auf die Gliser verteilen. Die
Gldser auf das Blech im Ofen setzen. So viel
kochendes Wasser angieflen, dass die Gléser ca.
2 cm hoch im Wasser stehen. Puddinge in
35-40 Minuten stocken lassen, nach 10 Minuten
die Ofentemperatur auf 150 Grad reduzieren.
Quarkpuddinge mit Puderzucker bestiuben und
heif8 oder lauwarm mit dem Kompott servieren.

22020 meine gute Landkiiche 71



HAUSGEMACHT

Quarkcreme

mit Apfeln

Fiir 4 Portionen
*2-3 Apfel

+2-3 TL Butter

«2-3 EL Zucker

*50 ml Apfelsaft
«2-3 EL Haferflocken
250 g Quark

+150 g Joghurt

1. Die Apfel schilen und vierteln,
dabei die Kerngehduse entfernen.
Das Fruchtfleisch in schmale Spal-
ten schneiden. 1 TL Butter in einer
schweren Pfanne erhitzen, die Apfel
darin anbraten. Mit dem Zucker
bestreuen und leicht karamellisie-
ren. Mit dem Saft abloschen. Dann
die Pfanne vom Herd ziehen und
die Apfel abkiihlen lassen.

2. Die iibrige Butter in einer be-
schichteten Pfanne erhitzen. Die
Haferflocken darin unter Wenden
rosten, bis sie leicht gebriunt sind
und duften. Aus der Pfanne neh-
men und auskiihlen lassen.

3. Quark mit Joghurt verriihren,
auf 4 Gliaser verteilen. Die Apfel
daraufgeben und mit den Hafer-
flocken bestreut servieren.

Litrus-
Muffins

Fir 12 Stiick

*350 g Mehl « fein abgeriebene
Schale von 1 Bio-Orange

« 125 g griech. Joghurt (alternativ
Sahnejoghurt, 10 % Fett)

80 ml Milch + 1 Ei (verquirlt)

+ 100 g Butter (geschmolzen,
wieder abgekiihlt) « 175 ¢ Zucker
*25 ml frischer Zitronensaft

*50 g Puderzucker

1. Den Ofen auf 180 Grad (Umluft
160 Grad) vorheizen. Die Mulden
eines Muffin-Blechs fetten.

2.Mehl in eine Schiissel sieben,
Orangenschale (bis auf 1 TL) unter-
mischen. Joghurt, Milch, Ei, Butter
und Zucker mit einem Handriihr-
gerdt unter den Mehlmix rithren.
Den Teig in die Muffin-Mulden ge-
ben und ca. 20 Minuten backen
(Stiabchenprobe). Die Muffins aus
dem Ofen nehmen und auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen.

3. Zitronensaft und Puderzucker
zu einem zihen Guss verriihren.
Diesen iiber die Mulffins verteilen,
die iibrige Orangenschale dartiber-
streuen. Den Guss trocknen lassen.

Gut zu wissen

Saure Sahne entsteht durch
Zugabe von Milchsaurebak-
terien aus Sahne. Sie schmeckt
fein sduerlich, ist feincremig
und enthalt bis zu 10 Prozent
Fett. In heiBe Gerichte erst
kurz vor dem Servieren unter-
mischen, sie flockt sonst aus.
Sauerrahm oder auch
Schmand ist mit 20 bis 30 Pro-
zent Fett der gehaltvolle Ver-
wandte der sauren Sahne. Er
wird genauso produziert, ist
stichfest und milder. Sauer-
rahm ist hitzebestandiger
und darf kurze Zeit mitgaren.
Créme fraiche, das fran-
zosische Sauerrahm-Produkt,
enthalt ca. 30 Prozent Fett
und darf mitkochen. Sie
schmeckt sanft und sauerlich.

»

Naturjoghurt wird aus Milch
und Milchsaurebakterien

in verschiedenen Fettstufen
zubereitet: aus entrahmter
Milch (max. 0,5 %), fettarm
(max. 1,5 %), Vollmilch (ca.
3,5 %), Sahne (mind. 10 %).
Er ist stichfest oder cremig.
Speisequark wird aus
pasteurisierter Magermilch
hergestellt. Je nach ge-
wiinschtem Fettgehalt wird
Sahne untergeriihrt. Mager-
stufe (unter 10 % Fett . Tr,
entspricht ca. 0,2 g Fett/

100 g), Halbfettstufe (20 %
Fetti.Tr. = ca. 5 g Fett/100 g),
Sahnequark (40 % Fett i. Tr.

= ca. 10 g Fett/100 g).

Fotos: Shutterstock/Viktor1, StockFood (3)/Sporrer/2011 Media24/Skowronek/Studio PhotoCuisine



CREMIGES & FLUFFIGES
fiir alle, die Siifies lieben

‘lopfen-
‘Palatschinken

Fiir 4 Portionen

Fiir den Teig:

150 g Mehl

+275 ml Milch +2 Eier

+40 g Zucker + 1 Prise Salz
+2-3 EL Butterschmalz

Fiir die Fiillung:

50 g Rosinen *4 cl Rum

+2 EL weiche Butter

*4 EL Zucker «1 EL Vanillezucker
+2 Eier » 250 g Topfen (oder
gut abgetropfter Magerquark)
« fein abgeriebene Schale &
Saft von 1 Bio-Zitrone

Fiir den Guss:

+250 ml Milch

3 EL Créme fraiche

+2 Eigelb » 1 EL Zucker

+1 TL Vanillezucker

* Puderzucker

1. Fiir den Teig Mehl mit Milch,
Eiern, Zucker und Salz zu einem
glatten Teig verriihren. Diesen ca.
30 Minuten ruhen lassen.

2.Je etwas Schmalz in eine be-
schichtete Pfanne geben. Den Teig
darin portionsweise zu 6-8 diinnen
Pfannkuchen ausbacken.

3. Fur die Fullung Rosinen in Rum
einweichen. Butter mit Zucker und
Vanillezucker cremig rithren. Eier
trennen. Eigelbe mit dem Topfen
verrithren, mit Zitronenschale,
-saft und abgetropften Rosinen zur
Buttercreme geben. Eiweif§ sehr
steif schlagen und unterheben.
4.Den Backofen auf 200 Grad
(Umluft 180 Grad) vorheizen. Eine
Auflaufform fetten.

5.Die Pfannkuchen mit Topfen-
creme bestreichen, aufrollen und
nebeneinander in die Form legen.
6. Fiir den Guss Milch mit Creme
fraiche, Eigelben, Zucker sowie
Vanillezucker verquirlen und tiber
die Pfannkuchen giefen. Diese im
Ofen ca. 25 Minuten backen. Mit
Puderzucker bestiubt servieren.

W‘—_'
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KRAUTER & LEICHTES

fiir ‘Kalorienbewusste
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Fotos: StockFood/Eising Studio-Food Photo & Video/Ulrike Holsten fir GU/Westermann & Buroh Studios

rauterquark

mit Pellkartoffeln

Fiir 4 Portionen

50 g Magerquark

200 g Schmand

+2-3 EL Mineralwasser

1 TL Zitronensaft

« 1 Bund Schnittlauch

«1 Bund Dill « Salz, Pfeffer

«ca. 800 g Pellkartoffeln (gegart)

1. Den Quark mit dem Schmand,
dem Wasser und dem Zitronensaft
cremig rithren.

2.Die Kriuter abbrausen und
trocken schiitteln. Schnittlauch in
feine Rollchen schneiden, vom Dill
die Spitzen abzupfen. Die Krauter
unter den Quark heben und diesen
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Quark mit Kartoffeln servieren.

Rundum

gesund

Quark und junge Kartoffeln
sind zusammen unschlag-
bar. Das einfache Gericht
ist kalorienarm, gesund,
preiswert und wunderbar
wandelbar. Die Kartoffeln
konnen mit Kiimmel,
Meersalz oder Piment
gegart werden. Der Quark
[asst sich mit Krautern
verfeinern. Kartoffeln und
Quark enthalten neben
Vitaminen und Mineralien
hochwertige EiweiBbau-
steine, die sich aus ernah-
rungswissenschaftlicher
Sicht optimal erganzen.
Passt auBerdem perfekt
dazu: Leindl. Das kalt
gepresste Ol aus Flachs-
pflanzen hat ein nussiges
Aroma und enthélt hoch-
wertige Fettsauren.
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‘Frischkdise-
‘Dressing

Fiir ca. 250 ml

+ 150 g cremiger Ziegenfrischkdse
+75 g saure Sahne

+2 EL WeifSweinessig

+2-3 EL Sahne +2 EL Olivenil
«Salz, Pfeffer «2 Stiele Estragon

Den Frischkise, saure Sahne, Essig,
Sahne und Ol piirieren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Estragon
abbrausen und trocken schiitteln.
Bldttchen abzupfen, fein hacken
und unter das Dressing mischen.
Schmeckt zu Blattsalaten, Spinat-,
Gurken- oder Tomatensalat ebenso
wie zu Ofengemiise.

Foghurt-
Kitronen-Dressing

Fiir ca. 175 ml

+150 g Joghurt 2 EL Olivenol

« fein abgerieb. Schale von 1 Bio-
Zitrone +2 EL Zitronensaft « Salz,
Pfeffer «2—3 EL gehackte Kriuter
(z. B. Schnittlauch, Dill,
Basilikum, Minze, Melisse)

Joghurt, Ol, Zitronenschale und
-saft glatt rithren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Krauter
unterrithren. Das Dressing evtl. mit
schwarzem Pfeffer tibermahlen.

Hausgemachte
‘Butter

Fiir ca. 200 g
200 g Sahne +2 EL Créme fraiche

1. Sahne und Créme fraiche max.
% hoch in ein sauberes, trockenes
Schraubdeckelglas geben. Das Glas
gut verschlieBen. So lange kriftig
schiitteln, bis sich ein Klumpen ge-
bildet hat (10-15 Minuten).

2. Die abgesetzte Buttermilch ab-
gieen. Die gleiche Menge kaltes
Leitungswasser in das Glas fiillen.
Erneut schiitteln. Den Vorgang
wiederholen, bis das Wasser nach
dem Schiitteln klar bleibt.

3. Das Wasser abgieflen, bis nur
noch die Butter im Glas bleibt. Diese
aus dem Glas nehmen und kneten,
bis kein Wasser mehr austritt.

i
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HAUSGEMACHT

WURZIGES
fiir Geniefler

Kartoffel-Kise-
Suppe mit Speck

Fiir 4 Portionen

+ 80 g gerducherter Bauchspeck
*500 g mehligkochende Kartoffeln
+ 150 g Knollensellerie

«1 Zwiebel » 1 Knoblauchzehe
+1-2 EL Rapsél «ca. 600 ml
Fleischbriihe « 200 g Sahne
+100 g geriebener Kiise

(z.B. Bergkdse)

«gemahlener Kiimmel

«Salz, Pfeffer

« frisch geriebene Muskatnuss

1. Den Speck in Streifen schneiden.
Kartoffeln sowie Sellerie schilen,
Zwiebel sowie Knoblauch abziehen
und alles klein wiirfeln.

2. Das Ol in einem Topf erhitzen.
Den Speck darin goldbraun braten.
Herausnehmen und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen.

3. Kartoffeln, Sellerie, Zwiebeln
und Knoblauch im Bratfett im Topf
kurz anschwitzen. Die Briihe sowie
die Sahne angieflen und alles ca.
20 Minuten kocheln lassen.

4. Die Zutaten fein piirieren, dann
ca. ¥ des Kises einriihren. Evtl.
Briihe hinzufiigen und die Suppe
mit Kiimmel, Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Die Suppe in
Tassen oder tiefe Teller fiillen, mit
dem tibrigen Kése sowie dem Speck
bestreuen und sofort servieren.

Kisespiitzle
mit ‘Rostzwiebeln

Fiir 4 Portionen

*440 g Spditzlemehl (Mehl mit
Hartweizengrief3) «8 Eier

«Salz «4 Zwiebeln

+100 g Bergkdse = 100 g mittel-
alter Gouda *3 EL Butterschmalz
+ 200 ml Gemiisebriihe « Pfeffer

1.400 g Mehl in eine Schiissel
geben und mittig eine Mulde for-
men. Eier und 1 Pr. Salz zufiigen.
Mit einem Kochloffel zum glatten,
zihfliissigen Teig schlagen. Abge-
deckt ca. 30 Minuten ruhen lassen.
2. Die Zwiebeln abziehen, in Ringe
schneiden, im tibrigen Mehl wen-
den. Beide Kisesorten reiben.

3. Wasser in einem groflen Topf
aufkochen, salzen. Den Teig por-
tionsweise mit Spitzlehobel oder
-presse ins Wasser geben und
1-2 Minuten kochen, bis die Spitz-
le nach oben steigen. Herausheben,
abtropfen lassen, in eine Schiissel
geben und warm halten.

4. Das Schmalz in einer Pfanne er-
hitzen. Die Zwiebeln darin in zwei
Portionen knusprig braten.

5. Spitzle und Briihe in einer gro-
Ben Pfanne erhitzen, ¥5 Zwiebeln
untermischen. Kise zufiigen, unter
Rithren schmelzen. Vom Herd neh-
men, salzen, pfeffern. Mit Gibrigen
Rostzwiebeln bestreut servieren.

‘Kochen mit Kse

Zum Uberbacken von Aufldufen und
Gratins eignen sich wiirzige Késesorten
wie Bergkase, Greyerzer, Emmentaler, Comté und Parmesan. Fiir
junges Gemiise, Lasagne, Nudelauflauf, Cannelloni und Pizza
aber milde Sorten wie Gouda, Butterkédse oder Mozzarella neh-
men. Fir SoBen und Suppen eignen sich weiche, leicht schmel-
zende Sorten, etwa Frischkase, Brie, junge Schnittkase, Schmelz-
kése. Schnitt- oder Hartkase reiben, in die handwarme SoBBe
rihren und langsam unter Rihren erhitzen.

Fotos: StockFood/Jonathan Gregson/Marc O. Finley/Ulrike Schmid + Sabine Mader fur GU/fur ZS Verlag/Matthias Neubauer



LJwiebel-Quark-Kuchen

Fir 12-16 Stiicke

Fiir den Teig:

250 g Mehl « ¥ TL Salz < 130 g kalte Butter
(in Stiickchen) =1 Ei +2 EL WeifSweinessig
« Hiilsenfriichte zum Blindbacken

Fiir den Belag:

+ 2 kleine Zwiebeln « 120 g Schinkenspeck
«1 EL Butter « 1 Bund Schnittlauch

*8 Zweige Majoran *80 g Greyerzer

+4 Eier »500 g Magerquark «Salz,

Pfeffer « frisch geriebene Muskatnuss

1. Fur den Teig Mehl mit Salz auf eine Arbeits-
fliche hiufeln und mittig eine Mulde formen.
Die Butter auf dem Mehlrand verteilen. Ei und
Essig in die Mulde geben. Alles mit einem gro-

Ben Messer zerhacken, dann mit den Hinden
ziigig zu Broseln zerreiben und diese glatt ver-
kneten. Den Teig zu einer Kugel formen, in Folie
wickeln und ca. 30 Minuten kiihlen.

2. Fir den Belag die Zwiebeln abziehen und
wie den Speck fein wiirfeln. Die Butter in einer
Pfanne zerlassen. Die Zwiebeln darin goldbraun
andiinsten. Den Speck zufiigen, unter Riihren
mitdiinsten, bis er leicht braunt. Anschlieflend
die Mischung abkiihlen lassen.

3. Die Krauter abbrausen und trocken schiitteln.
Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden,
die Majoranblattchen fein hacken. Kase reiben.
4.Den Backofen auf ca. 180 Grad (Umluft
160 Grad) vorheizen. Eine Spring- oder Tarte-
form (@ 26 cm) fetten.;
»

5.Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche
ausrollen und in die Form legen, dabei einen
Rand formen. Den Teigboden mehrmals mit
einer Gabel einstechen, mit Backpapier belegen
und die Hilsenfriichte darauf verteilen. Den
Teig 20 Minuten vorbacken. Dann das Back-
papier samt der Hiilsenfriichten entfernen.

6. Inzwischen 1 Ei trennen. Eigelb und 3 Eier mit
Quark in einer Schiissel glatt rithren. Zwiebel-
mix, Kriuter und Kése unterriihren. Die Masse
mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

7. Das Eiweifd mit 1 Prise Salz steif schlagen. Den
Eischnee unter die Quarkmasse heben. Diese auf
den Teig geben und glatt streichen. Den Kuchen
im Ofen 35-40 Minuten backen, bis die Quark-

- ‘nasse fest und leicht gebraunt ist.
. :
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KULINARISCHE TRADITIONEN ENTDECKEN

6x Meine gute Landkiiche
und ein attraktives Dankeschon
Threr Wahl

Einkaufskorb ,Schleife” [al&]8][9]

Praktischer Einkaufskorb aus N
Vollweide gefertigt mit \\
Textileinlage und hibscher

Schleife mit Plnktchen.

MaBe: 40 x 34 x 22 cm,

Gesamthoéhe: 38 cm.

- 77652 Offenburg

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

" " ten! 5
v thmecktsam eSS L e .
. Sehvitaeh dafige Sarel 8 T T ] Zuzahlung: nur 9 € inkl. MwsSt.
deen i WIS L praten ‘
gal’mﬁﬂ“h":;‘ﬂmmép'a'hnr
: unterweas = CE

B
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Ib Laursen Riihrschissel rRot [Tl 7]1] weig [T]2][7]2]

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

Diese wunderschéne Ruhrschiissel ist mit Henkel und Ausguss
versehen und damit ein praktischer Helfer beim Backen oder Kochen.
Geeignet fur Ofen, Mikrowelle, Gefriertruhe und Spulmaschine. - -

Material: Steingut. MaBe: 24 x 18 x 12 cm. M
Zuzahlung: nur 1 € inkl. MwsSt. w

Wasserglaser-Set, 6-tlg. [E]2]4]5] e 1
L ] = T U
Dieses edle Set aus 6 Glasern erinnert an Urlaub in \ i - W
der Provence. In ihn.en w.erden Wasser oder Wein A v @’ '“ D “'ﬁ
ganz im Stil der Franzosen serviert. &= P~ —

Zuzahlung: nur 1 € inkl. MwsSt.



KULINARISCHE TRADITIONEN ENTDECKEN

GreenGate
Milchkannchen

[P]lo]e]s]

Dieses hiibsche Milchkannchen

von GreenGate schmuckt jeden Frih-
stlicks- oder Kaffeetisch.

Material: Porzellan, sptilmaschinen-
und mikrowellengeeignet.

Hoéhe: 11,5 cm.

Zuzahlung: nur 1 € inkl. MwsSt.

Etagere ,,Romance” [A]8]s]7]

Die aus Metall gefertigte Etagere

im Vintage-Stil bietet zwei verschieden groBe
Ablageflachen zur individuellen Dekoration.

In Kombination mit den verspielten Details wird
sie zum echten Hingucker in jedem Raum.
MaBe: Durchmesser Ablageflache 20 und 25 cm.
Gesamthdhe 48 cm.

o
; (s ) o Zuzahlung:

» iy % 4 3
% - = GREENGATE [ nur 1€
h = inkl. MwsSt.

Bloomingville Butterdose [T]lo]e][e]

Servieren Sie Butter morgens auf dem
Fruhstlckstisch in dieser schonen Butterdose.

MaBe: 12,5x 7 x 9 cm.

Material: Steingut, Bambus.
Hoéhe: 14 cm.
Inhalt: 1 Liter.

Zuzahlung:
nur 1€
inkl. MwsSt.

*Bloo mingville

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: +49 (0) 18 06/93 94 00 77**
oder per Fax: +49 (0) 1806/93940079**

(**20 ct/Anruf aus dem dt. Festnetz. Aus den Mobil-
funknetzen max. 60 ct/Anruf, Ausland abweichend)

Auslandskonditionen auf Anfrage.

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 (Abonnenten Service Center GmbH),
Postfach 136, 77649 Offenburg.

butteyp

Ja, ich bestelle

Meine gute Landkiiche 0 7 2 opjektn. 1 8 8 6 8 (Berech. jahrl./

iefte, zzt. € 29,70%)

Das Geschenkabo geht an:
(Bitte in GroBbuchstaben ausftillen)

1
1
1
[fiir mich 643342EO02 Aaboat0 O Aboherkunt 2 0 \ CFrau
1 [Herr
[JalsGeschenk 6 4 3 3 4 2 G 0 2  Aboart 1 0 Aboherkunft 2 O 0 e VEED
ab der nachsterreichbaren Ausgabe. Das Abo kann ich nach Ablauf von 12 Monaten 1
Jjederzeit in Textform kiindigen. Produktversand nur innerhalb Deutschlands maglich. !
Mein Dankeschon erhalte ich umgehend nach Zahlung der ersten Rechnung, bei ! Name
Erteilung von Bankeinzug sofort. Ich habe ein gesetzliches Widerrufsrecht. *inkl. MwsSt. :
1
| StraBe, Nr.
Anschrift: (Bitte in GroBbuchstaben ausfiillen) !
1
U Frau ! pLz Wohnort
[ Herr i
Anrede Vorname 1
| Telefon
Name !
1
I E-Mail
StraBe, Nr. il it
Als Dankeschon méchte ich:
PLZ Wohnort Bitte hier 4-stellige Pramien-Nr. eil (siehe t
Evtl. Sie bitte der |
Telefon
[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
E-Mail meine fiir wer verarbeitet. Teil ab 18 Jahren. Einwilligung jederzeit
Ich zahle bequem per Bankeinzug und KB o 1 1 Heft fiir die Zukunft widerrufbar. Weitere Informati unter www. irect.
. erhalte zusétzlich 1 kostenloses Heft. Gratis
Geburtsdatum
SEPA-Lastschriftmandat: Ich erméchtige die M.L.G. Medien tion GmbH, wi von X

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 verlangen. Es gelten dabei die mit meinem

Fiir per SEPA-Lastschrift aus dem Ausland kontaktieren Sie

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)

bitte unseren Kundenservice.

D E

IBAN Ihre BLZ Ihre Konto-Nr.

Zahlungsempfanger: M.I.G. Medien Innovation GmbH, Hubert-Burda-Platz 1, 77652
Offenburg, Glaubiger-ID: DE20ZZZ00000072747, Mandatsreferenz wird separat mitgeteilt.

zur Vertragserfiillung sowie zu eigenen und fremden Werbezwecken (Art. 6 | b), f) DSGVO), so-
lange fiir diese Zwecke oder aufgrund Aufbewahrungspflichten erforderlich. Sie haben Rechte
auf Auskunft, Berichtigung, Loschung oder Einschrankung der Verarbeitung, Widerspruch gegen
die Verarbeitung, auf Dateniibertragbarkeit sowie auf Beschwerde bei einer Aufsichtsbehdrde.
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Fotos: Food Centrale Hamburg, StockFood (5)/Jan-Peter Westermann

GOLDSTUCKE

aus der ‘Pfanne

Als Puffer oder Platzchen kommen die Kartoffelbratlinge auf den
Teller. Dazu gibt's fruchtiges Kompott oder eine herzhafte Beilage

‘Kartoffelpuffer
mit Apfelmus

Fiir ca. 4 Portionen

Fiir das Mus:

« 1 kg siiuerliche Apfel « 1 Zimtstange
«2—4 EL Zucker +Saft von 1 Zitrone
« 1 grofSes Stiick Bio-Zitronen-Schale
Fiir die Puffer:

« 1 kg festkochende Kartoffeln

«1 Zwiebel * 3 Eier *3—4 EL Mehl
(alternativ 2 EL feine Haferflocken)
«Salz » Butterschmalz » Zimtzucker

1. Alle Zutaten bereitstellen (A). Fiir das
Mus die Apfel schilen, vierteln und
entkernen. Das Fruchtfleisch in Stiicke
schneiden und in einen Topf geben. Zimt,
1-2 EL Zucker, Zitronensaft und -schale
sowie 4-5 EL Wasser hinzufiigen. Alles
abdecken und aufkochen.

2. Die Apfel ca. 15 Minuten bei milder
Hitze diinsten, bis sie weich sind. Dann
Zimt und Zitronenschale entfernen, die
Apfel je nach Geschmack leicht stiickig
oder fein piirieren. Mit Zucker abschme-
cken und abkiihlen lassen.

3. Fiir die Puffer die Kartoffeln schilen,
abbrausen und grob reiben (B). Die
Zwiebel abziehen und fein wiirfeln (C).
Kartoffeln, Zwiebel, Eier, Mehl und Salz
in einer Schiissel vermengen (D).

4. Das Schmalz in einer Pfanne erhitzen.
Die Kartoffelmasse portionsweise (je ca.
1 EL) in die Pfanne geben, etwas platt
driicken und ca. 5 Minuten braten. Wird
der Rand leicht braun, Puffer wenden
und weitere ca. 5 Minuten braten (E).

5. Die fertigen Puffer auf Kiichenpapier
abtropfen lassen, evtl. warm halten. Mit
Apfelmus und Zimtzucker servieren.
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Sauerkraut-Kartoffel-Puffer mit Lachs & Kriuter-Dip

Fiir ca. 4 Portionen

Fiir den Dip & den Lachs:

* 15 Bund Dill « ¥4 Bund Petersilie

*250 g Quark <100 g Joghurt « 1-2 TL Senf
«Salz, Pfeffer « Zucker « 1 EL Zitronensaft

« fein abgerieb. Bio-Zitronen-Schale

+ 120 g Riucherlachs (in Scheiben)

Fiir die Puffer:

« 1 Zwiebel 600 g Kartoffeln < 150 g Sauer-
kraut «3 Eier (Grofe M) 50 g Mehl

*3 EL kernige Haferflocken «Salz, Pfeffer
*ca. 100 ml Ol zum Ausbacken

» =
¥ L -
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1. Fiir den Dip die Kriuter abbrausen und
trocken schiitteln. Die Fihnchen bzw. Blitt-
chen abzupfen und hacken. Quark, Joghurt
und Senf verrithren. Die Krduter hinzufiigen
und unterrithren. Den Dip mit Salz, Pfeffer,
Zucker, Zitronensaft sowie -schale wiirzen
und bis zum Servieren kalt stellen.

2. Fiir die Puffer die Zwiebel abziehen und
in feine Wiirfel schneiden. Die Kartoffeln
schdlen und grob raspeln. Das Sauerkraut gut
ausdriicken und grob hacken. Zwiebel, Kar-
toffeln und Sauerkraut mit Eiern, Mehl und

Haferflocken in einer Schiissel mischen. Die
Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Den Backofen auf ca. 70 Grad Ober- und
Unterhitze vorheizen. Je etwas Ol in einer
Pfanne erhitzen. Den Teig darin portions-
weise zu ca. 16 kleinen Puffer ausbacken. Die
fertigen Puffer auf Kiichenpapier etwas ab-
tropfen lassen, dann im Ofen warm halten.

4. Die Puffer mit dem Lachs auf Tellern an-
richten, nach Wunsch mit frischen Kriutern
garnieren und mit Zitronenachteln servieren.
Den Dip separat dazu reichen.

—
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TO LLE KN O LLE N ‘Kartoffelplitzchen

kés tlic h Servier f mit ‘Rotkohlsalat

Fiir ca. 4 Portionen

Fiir den Salat:

+300 g Rotkohl « 1 Prise Zucker *Salz

+4 EL Olivendl «Saft von 1 Zitrone

« Y4 Kopf Eisbergsalat «2 Mohren

« 15 Zwiebel « 1 Tomate * Pfeffer

Fiir die Plitzchen:

*500 g mehligkochende Kartoffeln «Salz
«1 Ei » 120 g Mehl « 20 g Speisestiirke

*2 EL heller Sesam *2-3 EL schwarzer
Sesam « Pfeffer « frisch gerieb. Muskatnuss
*2 EL Pflanzendl «2 EL Butter

1. Fiir den Salat den Kohl putzen und in
feine Streifen schneiden oder hobeln. Mit
Zucker, Salz, Ol und der Hilfte Zitronensaft
verkneten, kurz ziehen lassen.

2.Den Salat putzen, waschen, trocken
schleudern und fein schneiden. Die Méhren
schilen, grob raspeln. Die Zwiebel abziehen,
die Tomate abbrausen, vierteln, entkernen,
beides wiirfeln. Alles mit Kohl vermengen.
Den Salat mit Salz, Pfeffer sowie Zitronen-
saft abschmecken und ziehen lassen.

3. Fir die Puffer die Kartoffeln schilen,
abbrausen und in kochendem Salzwasser
25-30 Minuten garen. Dann abgief3en, aus-
dampfen lassen und noch heiff durch eine
Kartoffelpresse driicken. Auskiihlen lassen.
Dann die Masse mit Ei, Mehl, Stirke und
beiden Sesamsorten mischen, mit Salz, Pfef-
fer und Muskat wiirzen.

4. Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen. Je
2 EL Kartoffelmasse darin flach driicken und
von beiden Seiten goldbraun ausbacken.

5. Fertige Plitzchen auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen. Auf ein Holzbrett oder auf
Teller setzen, etwas Salat darauf verteilen.
Evtl. mit Chiliringen und Krautern garniert
servieren. Ubrigen Salat dazu reichen.
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Fotos: burdafood.net-Archiv/Oliver Brachat/MIG/Lisa
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‘Fischfilet unter

Fiir 4 Portionen

Fiir den Apfel-Dill-Dip & den Gurkensalat:
+100 g Joghurt » 100 g Mayonnaise

« 1 kleiner Apfel » 1 EL Zitronensaft

* 15 Bund Dill * Salz, Pfeffer 1 EL Ol

+2 EL WeifSweinessig * 1 Salatgurke

Fiir den Fisch:

«4 Fischfilets (a ca. 160 g, frisch oder TK,

z. B. Seelachs) + Salz, Pfeffer

+ ca. 600 g festkochende Kartoffeln «2 EL Ol

1. Fiir den Apfel-Dill-Dip den Joghurt und die
Mayonnaise in einer Schiissel verrithren. Den
Apfel schilen und vierteln, dabei das Kernge-
hduse entfernen. Das Fruchtfleisch fein reiben

1
*

knuspriger %rt’ojfelhaube

und mit dem Zitronensaft unter die Mayo-
Joghurt-Mischung riihren.

2. Den Dill abbrausen und trocken schiitteln.
Die Spitzen abzupfen und fein hacken. 1 EL in
den Dip rithren. Diese mit Salz sowie Pfeffer
abschmecken und bis zum Servieren kiihlen.

3. Fir den Gurkensalat Ol und Essig in einer
Schiissel verrithren. Gurke abbrausen, schilen
und in diinnen Scheiben hinzuhobeln. Ubrigen
Dill unterheben.

4. Den Fisch evtl. auftauen lassen, abbrausen
und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
5. Fiir die Kartoffelhaube die Kartoffeln schalen,
abbrausen und fein raspeln. Die Masse in ein
Kiichentuch geben und sehr gut ausdriicken —

sie sollte moglichst trocken sein. Die Kartoffeln
mit etwas Salz wiirzen.

6. Die Fischfilets mit je etwas Kartoffelraspeln
bedecken und diese andriicken. Das Ol in einer
Pfanne erhitzen. Alles darin bei mittlerer Hitze
braten, bis die Kartoffelmasse goldbraun und
knusprig ist. Dann vorsichtig wenden und kurz
weiterbraten, bis der Fisch gar ist.

7. Den Fisch auf dem Gurkensalat auf Tellern
anrichten und servieren. Den Apfel-Dill-Dip
separat dazu reichen.

Tipp: Wer etwas Zeit sparen mochte, kann die

Knusperhaube auch mit einem Kartoffelpuffer-
teig aus dem Kiihlregal zubereiten.
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TRADITION

Gebeizter Lachs mit Senfsofle

Fiir 4 Portionen

Fiir den Fisch:

1 TL Wacholderbeeren

1 TL Pfefferkirner

1 TL Koriandersamen

*6 EL Meersalz +4 EL Zucker
1 TL Fenchelsamen

500 g Lachsfilet
(kiichenfertig, mit Haut)
Fiir die Sof3e:

+60 g stifSer Senf «2—3 EL Apfel-
essig » 2 EL fliissiger Honig
+80 ml Rapsol = Salz, Pfeffer

1. Wacholderbeeren, Pfeffer und
Koriander im Morser zerdriicken.
Mit Salz, Zucker und Fenchel ver-
mengen. 1-2 EL des Gewiirzsalzes
in einer flachen Form verteilen.

2.Den Fisch abbrausen, trocken
tupfen und mit der Hautseite nach
unten auf das Gewiirzsalz legen.
Das iibrige Gewiirzsalz darauf ver-
teilen. Den Fisch mit Frischhalte-
folie abdecken, leicht beschweren
(z.B. mit einer flachen, kleineren
Form) und 24-36 Stunden im
Kiihlschrank ziehen lassen.

3. Fir die Sofle alle Zutaten mit
1-2 EL lauwarmem Wasser in ein
Glas fiillen und gut schiitteln.

4. Den Lachs aus der Beize nehmen
und die Haut entfernen. Den Fisch
abbrausen, trocken tupfen, leicht
schrig in Scheiben schneiden.

5. Die Senfsofe abschmecken. Den
Fisch mit der Sofle servieren. Dazu
passt Baguette oder Vollkornbrot.

Seelachs auf -Apfel-

‘Porree-Gemiise

Fiir 4 Portionen

600 g Seelachsfilet

«Saft von 1 Zitrone *Salz, Pfeffer
*3 EL Curry » 1 grofie Zwiebel

« 1 Stange Porree *3 Apfel

*3 EL Ol +1 EL Vollkornmehl
wenig Gemiisebriihe

« ca. 500 ml Kokosmilch

1.Den Fisch abbrausen, trocken
tupfen und mit dem Zitronensaft
betriufeln. Mit Salz, Pfeffer und
etwas Curry wiirzen.

2. Fiir das Gemiise die Zwiebel ab-
ziehen und in Wiirfel schneiden.
Porree putzen, abbrausen und in
Ringe schneiden. Apfel schilen und
vierteln, dabei die Kerngehduse
entfernen. Das Fruchtfleisch in
Spalten schneiden.

3. Das Ol in einem Topf erhitzen.
Die Zwiebeln darin anschwitzen
und mit Mehl bestduben. Porree
und Apfelspalten hinzufiigen, mit
etwas Brithe und der Kokosmilch
abloschen. Alles einmal aufkochen
lassen, dann abschmecken.

4. Den Fisch auf das Apfel-Porree-
Gemiise legen und alles weitere
10-15 Minuten leicht kocheln. Mit
Petersilienkartoffeln servieren.

‘Pannfisch mit
‘Bratkartoffeln

Fiir 4 Portionen

+300 g Fischfilet (z. B. Kabeljau,

Rotbarsch) «Salz, Pfeffer

1 EL Mehl «1 Zwiebel

« 1 kg gekochte Pellkartoffeln
(vom Vortag) «3 EL Butter-

schmalz +80 g Speckwiirfel
+200 g Joghurt « 150 g Créme

fraiche «2 EL korniger Senf

15 TL Zucker + 150 g Nordsee-
krabben (frisch oder in Lake)
«je ¥4 Bund Schnittlauch & Dill
(fein geschnitten bzw. gehackt)

1. Den Fisch abbrausen, in breite
Stiicke schneiden. Salzen, pfeffern
und mit Mehl bestduben. Zwiebel
abziehen, vierteln und in Streifen
schneiden. Die Kartoffeln pellen
und in Scheiben schneiden.

2.Den Fisch in 1 TL Schmalz in
einer Pfanne je Seite 1-2 Minuten
braten. Herausnehmen, beiseite-
stellen. Die Pfanne auswischen.
3.1 TL Schmalz erhitzen, Zwiebel
und Speck 2-3 Minuten anbraten,
herausnehmen. Die Kartoffeln im
tibrigen Fett bei mittlerer Hitze
portionsweise langsam braten, da-
bei ab und zu wenden. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

4. Joghurt, Créme fraiche, Senf,
Zucker, Salz und Pfeffer verriihren.
Die Krabben evtl. abbrausen und
trocken tupfen.

5. Zwiebel-Mix mit Bratkartoffeln
vermengen, Fisch und Krabben
unterheben. Mit Kriutern, Dip und
evtl. Zitronenachteln servieren.

Fir das traditionelle Karfreitags-
gericht mit Fisch kommen ver-
schiedene Sorten infrage. Achten
Sie beim Einkauf immer darauf, dass
der Fisch aus nachhaltigem Fang
kommt und z.B. das MSC-Zertifikat
tragt oder bio-zertifiziert ist.

Fragen Sie an der Fischtheke, woher
die Fische stammen.

Rotbarsch (1) eignet sich wegen
seines festen, aromatischen Fleischs
wunderbar zum Diinsten.

Aromatisch, mild, bissfest: Jede Fischsorte hat ihre Besonderheiten

Viktoriabarsch (2) wird wegen
seines milden Geschmacks geschatzt.
Streng kontrolliert sind z.B. Natur-
land-zertifizierte Wildfische.
Kabeljau (3, auch Dorsch genannt)
ist ein groBer Fisch mit bissfestem,
leicht blattrigem Fleisch.

Lachs (4) enthalt viele wertvolle
Omega-3-Fettsauren und sollte aus
Bio-Zuchtfarmen stammen.
Seelachs (5) lasst sich wie Lachs gut
diinsten, ohne dass er zerfallt.
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TrADITION

Gedampfter Schellﬁsch mit Senfschaumsoﬁe

Fiir 4 Portionen

Fiir den Fisch & das Gemiise:

| +2 Méhren +2 Stangen Staudensellerie
« 1 kleine Fenchelknolle « Salz, Pfeffer
«2 EL Butter (in Flickchen)

« 1 rote Chilischote * 250 ml trockener
WeifSwein +4-5 Wacholderbeeren

+1 TL Pfefferkorner «2 Lorbeerblitter
«4 Schellfisch-Koteletts (a ca. 200 g)
Fiir die Sof3e:

«1 Schalotte 2 EL Butter

+200 ml Fischfond + 150 g Sahne

+2 EL korniger Senf «Salz, Pfeffer

88 meine gute Landkiiche 2:2020

1. Die Mohren schilen. Sellerie sowie Fenchel
abbrausen und putzen. Etwas Fenchelgriin bei-
seitelegen, den Rest fein hacken. Das Gemiise in
lange, diinne Stifte schneiden und in einen
Dimpfeinsatz legen. Salzen, pfeffern und mit
1 EL Butterflockchen belegen. Die Chili abbrau-
sen, halbieren, putzen und fein wiirfeln.

2. Wein mit Wacholder, Pfeffer und Lorbeer in
einen Topf geben und aufkochen lassen. Den
Fisch abbrausen, trocken tupfen, salzen und auf
das Gemiise geben. Mit gehacktem Fenchelgriin
sowie Chili bestreuen, mit 1 EL Butterflockchen
belegen. Den Dimpfeinsatz tiber den Weinsud

hangen. Fisch und Gemiise abdecken und ca.
20 Minuten im Dampf garen.

3. Fiir die SofSe die Schalotte abziehen und fein
wiirfeln. In der Butter glasig anschwitzen. Mit
100 ml des Weinsuds, Fischfond sowie Sahne ab-
loschen. Die Fliissigkeit auf etwa die Hilfte ein-
kochen lassen. Dann alles fein piirieren. Den
Senf in die Sof3e rithren und diese mit Salz sowie
Pfeffer abschmecken.

4. Den Fisch mit dem Gemiise auf Tellern an-
richten. Die Sofle aufschiumen, dariibergeben
und alles servieren. Nach Wunsch Gurkensalat
und Salzkartoffeln dazu reichen.

Foto: StockFood/Martina Urban
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é FUR SIE GETESTET

frisch gepressten Saft zu genieBen
— wenn der Entsafter gut funktioniert.
Das ,Gute Wahl”“-Team hat sowohl
Zentrifugal-Entsafter als auch langsam
drehende Slow Juicer getestet, die scho- | L] i
nender entsaften. Erstere sind oft lauter
und produzieren weniger Saft, dafir
arbeiten sie schneller. Jeder muss ent-
scheiden, was ihm wichtiger ist. Alle
Gerate wurden auf Leistung, Funktion,
Standfestigkeit und Verarbeitung hin
gepriift. Ob sie hinreichend groBe Saft-
und Tresterbehalter haben, wie grof
die Saftausbeute ist und ob sie einfach
zu reinigen sind. Im Test musste jedes
Gerat Apfel, Moéhren und Ingwer ent-
saften. Den Test im Detail gibt's unter
www.gutewahl.de/kueche/entsafter-test.
Wir stellen die Testsieger vor.

GUTEWAHL

JEntsafter Severin ES3571"

Edelstahlgehduse und Verarbeitung sind top, rutschfeste Fiifle
sorgen fiir einen sicheren Stand. Bei 150 Watt ist die Zube-
reitungszeit mit etwa finf Minuten im Test zwar nicht die
schnellste, dafir ist die Saftausbeute mit 280 Millilitern grof§
und der Trester verhiltnismafig trocken.

Mit etwa 66 Dezibel war der Severin auch der
Leiseste im Test. Auflerdem hat er einen extra
Entsafter-Aufsatz fiir gefrorene Friichte. Und
das Preis-Leistungs-Verhiltnis ist top.

Bei harten Lebens-
mitteln wie Méhren kommt das Gerit
leicht ins Stottern.

ab ca. 100 €

Anna Lena Gros war iiberrascht: !
Zwischen den einzelnen Geraten gibt
- es teilweise groBe Unterschiede

i
!

}

JEntsafter Kenwood JES50"

Mit seinen 1500 Watt, dem Edelstahlgehéuse,
dem 1,5 Liter groflen Saftkrug mit Deckel, ﬁ
dem 3 Liter groflen Tresterbehalter und

zwei Geschwindigkeitsstufen arbeitet er
zwar nicht ganz leise, dafiir aber schnell: In
30 Sekunden wurden 190 ml Saft hergestellt.
Die Qualitit der Materialien und die Sicher-
heit sind top. Die Einfiilloffnung ist grof3,

auch einen Schaumtrenner hat das Geriit.

Wie bei jedem Zentrifugal-Entsafter muss
man kleine Vitamin- und Mineralstoffverluste hinnehmen.
Auflerdem ist das Geriit etwas unhandlich.

ab ca. 160 €
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—E Kiichentipps

- Gut zu wissen

Niitzliches & Wissenswertes

fiir das Friihjahr

So fingt der Tag gut an
Frithstiicks-Granola
filr Feinschmecker

2 Tassen Haferflocken, 1 Tasse gehackte Pekanntsse, 1 Prise Salz und
je Va Tasse Walnuss- oder Pekannussél sowie Ahornsirup mischen,
bis alles gleichmaBig mit dem OI-Mix tberzogen ist. Die Mischung
dinn auf einem mit Backpapier belegten Blech verteilen und im
vorgeheizten Ofen bei 150 Grad 60-90 Minuten backen, bis sie
gebraunt ist, dabei 6fter wenden. Nach dem Abkuhlen mit ein paar
Loffeln Mandeln, HaselnUssen und Rosinen mischen.

Jetzt Zugreifen )
Wiiczwundex garlauch

on
Der Knob\auch des Waldes hat v

‘«ch. Quiches
: <on. Suppen, Fleisch,
oo im April Saison
zur Blite 1M

e Ole zum
ine atherischen DI€
und Salate werden durgheSZ\(:))‘ Bei der Ernte gilt es,

1re weiBen Blaten
: .o Pflanzen inre We! Mai-
ein: Bevor die f sie von
achtsam;\\; man genau hmschage“'dug;;\r\aUChb\étter
bilden, iden. Wahren _ -

) unterscheiden n beim Ma

glockehen 20 TTe den sprieBen, AT Plo s .
einzeln aus_n der Regel an einem Stie
glockehe

- Barlauch.
. _onder als beim Bar
) . kler und glanzen
Diese sind dun

Nur so schmeckt er

Frischetest fiir Spargel

Haben die Stangen eine glatte Oberfliche und
geschlossene Kopfe? Tritt etwas Saft heraus

wenn man die Enden zusammendriickt, unci
qytetschen die Stangen leicht, wenn man sie an-
einanderreibt? Dann heiBt es zugreifen, denn der
Spargel ist richtig frisch. Sind die Enden hingegen

elinget.rocknet oder verschrumpelt und lassen
sich die Stangen gar ver-

biegen, lieber Finger weg.

Gestinder, als man denkt

3\ 2 | Das Gelbe vom Ei

k # Cholesterin im Ei sei Mittater

beim Herzinfark i (
Jahr'zehnte. Wissenschaftler sehen das heute diff(:’r;c))z?e'?’ire SDuet:_}nr
C.holesterln aus der Nahrung hat beim gesunden Menschen nur e.rin e
Elpflusg auf den Cholesterinspiegel im Blut. Der Korper drosseﬂt so?orr'z
Seéine eigene Produktion, wenn der Darm eine gréBere Cholesterinauf-
nahme aus der Nahrung meldet, und scheidet das Uberflissige aus. Ab
Vorsicht, wenn Sie bereits einen erhéhten Cholesterinspiegel haben. -

1
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Fiir jeden Geschmack

Mayo einfach aufpeppen

Mediterrane Wirze spenden Balsamicoessig,
getrocknete Tomaten in Warfeln, gehackte
Oliven und fein geschnittenes Basilikum.
Oder die Mayonnaise einfach mit etwas Pesto
verriihren. Fur den exotischen Genuss Mayo
mit etwas Currypulver und Ananassaft oder
Kokosmilch verfeinern. Fur leichte Frische ist
abgeriebene Zitronenschale wie geschaffen.
Und wenn Sie kalorienbewusst genieBen
mochten: die Mayonnaise mit etwas Joghurt
oder Sauerrahm schlank rahren.

Vielseitig im Finsatyz
Kiichenkraut Schnittlauch

Die salftigen Halme erinnern geschmacklich
an Zwiebeln und Porree. Sie geben Krauter-
quark, Suppen, Eierspeisen, Ragouts, Quiches
oger SalatsoBen den richtigen Pfiff, éogar die
hibschen lila Bliten sind essbar! Frisch geern-
tet und roh gegessen schmeckt Schnittlauch
am besten. Gekocht ung gedunstet verliert er
s€ine Wirzkraft. Das Krayt am besten mit
emem scharfen Messer oder einer Schere
schneiden, beim Hacken werden die Halm
zgrdr(lckt. In feine Rélichen geschnitten léssi
su.ch _Schnittlauch prima in EiswUrfelbehéﬂtem
elnfrlgren. Er kann dann gleich unaufgetaut
Z.B. flr Dips verwendet werden. Das griine

Multitalent fghit sich im B
it Tty eejc ebenso woh|

dem Balkon.

#

Der Frische-Kick
Kresse-Butter-
milch-Drink

Fir 4 Glaser ca. 1 | Butter-
milch in ein Gefs

Dann das Griin von 1 Kastchen Kresse und 1 Bur(—?;3 Ig;‘;if;
chen klein schneiden und hinzuftigen. Den Drink mit Salz
und Pfeffer abschmecken, fertig. Wer méchte streut
noch. etwas Kresse auf den Drink oder schneidlet eine
Scheibe Radieschen leicht ein und setzt sie auf den Glas-
rand. Dazu knackige Radieschen zum Knabbern reichen

——

Ein Muss im Gewlirzregal

Fenchelsamen

Schon eine Messerspitze der Fenchel-
friichte verleiht SoBen, Ragouts und Fisch eine

dezente, frische Anisnote. Damit sich das Aroma gut entfaltet,
die Samen nicht mahlen oder hacken, sondern erhitzen. Als Tee
aufgegossen lindern sie Verdauungsbeschwerden. Je intensiver
die grtine Farbe der Samen, desto hoher ist die Qualitat.

Tipps zum Farben
Braune Eierim

bunten Kleid

Mit Holunder- und Rote-Bete-Saft, in Wa?fser
aufgelostem Kurkuma oder gekc.Jch’.t.em f‘ié iee_
lassen sich auch braune Eier dekorativ férbgn.k\Dli l‘:(z;rcb;enus;%r
' ie Eier darin har .
+ am besten erhitzen und die 2 . Ei
lt(\(zrtaisnehmen, die Flussigkeit abkihlen lasgen und l?he E;E:
erneut fur mind. 30 Minuten einlegen, dabei kalt stellen.

i span R
kreuz und quer um das £ P hnstocher oder Wattestabchen

' U i i Za
em dinnen Pinsel, einem : . : "
ilr?d Zitronensaft ein Motiv auf das Ei malen — die bepinselte

Stellen werden nicht mitgefarbt.
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SC nel hen soll:
So’s hﬂeckts

‘ Mit diesen leichten Gerichten
kommen Sie beschwingt in den Friihling

Kk
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Lachs mit Lasagne-Nudeln

Fiir 4 Portionen

«1 Bund Rucola (ca. 100 g)
+2-3 EL Balsamicoessig

«Salz, Pfeffer «1 Prise Zucker

+3 EL Olivendl « 1 rote Zwiebel
+2 Knoblauchzehen

*400 g Tomaten * 125 g Mozza-
rella »8 Lasagne-Platten

«4 Lachsfilets (ohne Haut;

aca. 100 g) *2 Zweige Rosmarin

1. Den Rucola waschen, trocken
schleudern, etwas zerzupfen. Essig
mit 2-3 EL Wasser, Salz, Pfeffer
und Zucker verrithren, 1 EL Ol
unterschlagen. Beiseitestellen.

2. Zwiebel abziehen und in diinne
Spalten schneiden. Knoblauch ab-
ziehen, fein hacken. Die Tomaten
abbrausen, die Striinke keilférmig
herausschneiden. Tomaten und
Kise in Scheiben schneiden. Die
Tomaten salzen und pfeffern.

3. Die Lasagne-Platten in kochen-
dem Salzwasser ca. 10 Minuten
garen. Dann abgief8en.

4. Den Lachs abbrausen, trocken
tupfen, evtl. Griten entfernen.
Lachs leicht salzen und pfeffern.
5.Den Backofen auf 160 Grad
(Umluft 140 Grad) vorheizen.
Zwiebel und Knoblauch in 1 EL
Ol in einer ofenfesten Pfanne
andiinsten. Dann herausnehmen.
Tomaten mit Rosmarin im Brat-
fett 1 Minute je Seite anrosten.
Dann jeweils 1 Scheibe Mozzarella
darauflegen. Die Tomaten im
Ofen backen, bis der Kise leicht
geschmolzen ist. Herausnehmen
und warm halten.

6. Die Lachsfilets in 1 EL heiflem
Ol in einer Pfanne von jeder Seite
2-3 Minuten braten. Den Rucola
mit dem Dressing mischen.

7.Je 1 Nudelblatt auf einen Teller
legen, etwas Rucola, 1 Lachsfilet,
etwas Zwiebel-Mischung und
die Tomaten-Mozzarella-Scheiben
(ohne Rosmarin) darauf verteilen.
Mit je 1 Nudelblatt abdecken und
servieren.

Hiihnchen mit ‘Brokkoli-‘Kroketten
& Paprika-Tomaten-Dip

Fiir 4 Portionen

Fiir die Kroketten:

500 g Brokkoli *Salz « 1 Zwiebel
+2 Scheiben Toastbrot + 1 Ei

« Pfeffer 1 TL Senf + Paprika-
pulver +100 g gerieb. Mozzarella
Fiir das Fleisch:

+2 Hihnchenbrustfilets (400 g)
+Salz, Pfeffer «1 EL gerostetes
Sesamdl (alternativ neutrales
Ol) «1 EL Honig * 1-2 EL weifSer
oder schwarzer Sesam

Fiir den Dip:

*300 g Tomaten 30 g Ajvar
(Paprikapaste) *Salz, Pfeffer

1. Brokkoli abbrausen, putzen, in
Roschen teilen. Stiele schilen,
klein wiirfeln. Stiele 2 Minuten
in kochendem Salzwasser garen.
Roschen zufiigen, alles weitere ca.
2 Minuten garen. Abgieflen, ab-
schrecken, evtl. kleiner hacken.

2. Zwiebel abziehen, fein wiirfeln.
Das Brot in Wasser einweichen.

3.Den Backofen auf 200 Grad
(Umluft 180 Grad) vorheizen. Ein
Blech mit Backpapier belegen.

4. Brokkoli mit Zwiebel, ausge-
driicktem Brot und Ei mischen.
Mit Salz, Pfeffer, Senf und Paprika-
pulver wiirzen. Kise untermischen.
Masse zu ca. 20 Rollen (¢ 2-3 cm,
ca. 6 cm lang) formen. Die Roll-
chen auf das Blech legen und ca.
15 Minuten im Ofen résten.

5. Inzwischen Fleisch abbrausen,
halbieren, salzen und pfeffern. Im
heilen Ol von jeder Seite anbra-
ten. Mit Honig bepinseln und mit
Sesam bestreuen, auf ein Gitter
legen, im Ofen tiber den Kroketten
die letzten 10 Minuten mitgaren.
6. Fiir den Dip die Tomaten hal-
bieren, entkernen, wiirfeln. Mit
Ajvar mischen, grob piirieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

7. Fleisch und Kroketten evtl. mit
Kriutern garniert servieren. Den
Dip separat dazu reichen.
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Blumenkohl-Makkaroni
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Fotos: burdafood.net/Eising Studio-Food Photo & Video

‘Blumenkohl-
Makkaroni

Fiir 4 Portionen

* 1 Blumenkohl (800 g) +1 EL Ol
*Salz * 250 g kurze Makkaroni
+20 g Butter +30 g Mehl

*300 ml Gemiisebriihe

200 ml Milch « 1 Ecke Schmelz-
kiise (50 g) + Pfeffer « Muskatnuss
«abger. Schale von 1 Bio-Zitrone
*2 EL gerieb. Edamer

1.Den Blumenkohl
putzen, in kleine Réschen teilen.

abbrausen,

Die Stiele schilen und klein wiir-
feln. Den Blumenkohl im heiflen
Ol in einer weiten Pfanne abge-
deckt ca. 10 Minuten rosten, dabei
ab und zu umriihren. Den Blumen-
kohl leicht salzen.

2. Inzwischen die Nudeln nach
Packungsangabe in reichlich Salz-
wasser bissfest garen. Abgieflen und
abtropfen lassen.

3.Den Backofen auf 200 Grad
(Umluft 180 Grad) vorheizen. Fiir
die Sofle die Butter in einem Topf
zerlassen. Das Mehl einriithren und
1 Minute anschwitzen. Die Briihe
zufiigen und alles aufkochen. Milch
und Schmelzkise einriihren. Die
Sofle 10 Minuten kocheln lassen,
dann mit Salz, Pfeffer, Muskat und
Zitronenschale wiirzen.

4. Blumenkohl mit den Nudeln
mischen und alles in eine gefettete
Auflaufform (30 x 22 cm) fiillen.
Die Sofle dariibergieflen, mit Kise
bestreuen. Den Auflauf im Ofen
20-30 Minuten backen. Evtl. mit
Petersilie bestreut servieren. Dazu
passt ein Tomatensalat.

So sparen Sie Kalorien:
Reduzieren Sie Lebens-
mittel mit viel Zucker und
Fett: etwa beim Kochen
fettarme Varianten von
Milchprodukten verwen-
den, z.B. saure Sahne.
Auch eine Béchamel-SoBe
spart Kalorien. Salate

mit wenig Essig und Ol
anmachen, TomatensoB3en
selbst zubereiten — mit
weniger Ol und Zucker.

Schweinefilet mit
Pilz-Paprika-Sofie

®re

Fiir 4 Portionen

+2 Zwiebeln «je 1 rote ¢ griine
Paprikaschote *600 g gemischte
Pilze (z. B. Champignons,
Austernpilze, Kriuterseitlinge)
+800 g Schweinefilet (am Stiick)
*Salz, Pfeffer «2 EL Ol

«3—4 Zweige Thymian

+300 ml Fleischbriihe

«1 TL Speisestiirke

« 1 Prise Zucker * Zitronensaft
+100 g saure Sahne

* ¥4 Bund Schnittlauch in Rollchen

1. Die Zwiebeln abziehen. 1 Zwie-
bel fein wiirfeln, die zweite vierteln
und in Streifen schneiden. Paprika
halbieren, entkernen, abbrausen, in
Streifen schneiden. Pilze putzen,
evtl. halbieren oder vierteln. Das
Fleisch abbrausen, trocken tupfen,
rundum salzen und pfeffern.
2.Den Backofen auf 180 Grad
(Umluft 160 Grad) vorheizen. Das
Fleisch in 1 EL heiflem Ol in einer
weiten ofenfesten Pfanne rundum
anbraten. Herausnehmen.

3. Die Zwiebeln im tibrigen heiflen
Ol andiinsten. Pilze und Paprika
zufiigen und mitrosten. Thymian
zufiigen, alles mit Salz und Pfeffer
wiirzen, mit Briihe abloschen. Das
Fleisch auf das Gemiise legen und
alles 20 Minuten ohne Deckel im
Ofen schmoren. Anschlieffend die
Pfanne aus dem Ofen nehmen. Das
Filet aus der Pfanne nehmen und
warm halten.

4. Die Stirke mit 2 EL Wasser glatt
rithren, in das Gemiise riihren, auf-
kochen. Die Sofle mit Salz, Pfeffer,
Zucker und Zitronensaft wiirzen.
Dann die saure Sahne einriihren.
5. Das Filet in Scheiben schneiden,
auf dem Gemiise und mit der Sof3e
anrichten. Mit den Schnittlauch-
rollchen sowie evtl. mit Thymian
garnieren und servieren.

‘Pfannengemiise
mit Spiegelei

——

Fiir 4 Portionen
+800 g Pellkartoffeln
(gekocht, vom Vortag)

+2 Kohlrabi (500 g) +Salz
15 TL Kiimmelsamen

«2 Apfel (ca. 300 g)
«etwas Zitronensaft

« 1 rote Zwiebel

«4 Zweige Salbei

+20 g Butter « Pfeffer
«evtl. Paprikapulver

«4 Eier »evtl. Chiliflocken

1. Die Kartoffeln pellen und in
Wiirfel schneiden. Die Kohlrabi
schilen, vierteln, in diinne Spalten
schneiden. In wenig Salzwasser mit
Kiimmel abgedeckt ca. 5 Minuten
garen. AnschlieSend abgiefien.
2.Die Apfel abbrausen, vierteln
und entkernen. Das Fruchtfleisch
in diinne Spalten schneiden und
sofort mit Zitronensaft mischen.
Die Zwiebel abziehen, halbieren
und in Streifen schneiden. Die Sal-
beiblitter abzupfen.

3. Die Butter in einer weiten Pfan-
ne mit hohem Rand erhitzen. Den
Salbei darin braten. Herausnehmen
und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

4. Dann die Kartoffeln im heiflen
Bratfett rundum 3-5 Minuten an-
rosten und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Anschliefend Zwiebel,
Kohlrabi und Apfel unterheben
und 2-3 Minuten mitbraten. Alles
mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
abschmecken.

5. Dann in das Gemiise 4 Mulden
driicken und jeweils 1 Ei hinein-
schlagen. Den Pfannendeckel auf-
legen und die Eier in 5-7 Minuten
stocken lassen. Vor dem Servieren
das Pfannengemiise mit den Salbei-
blittern und evtl. Chili bestreuen.
Dazu passt je nach Saison ein ge-
mischter Blattsalat oder Feldsalat.

Gefiillie
LJucchini

Fiir 4 Portionen

Fiir die Zucchini:

*4 Zucchini (ca. 800 g)

« 1 Knoblauchzehe « 1 Bund Friih-
lingszwiebeln « 1 Sardelle (Glas)
«1 EL Ol +300 g Rinderhack
«Salz, Pfeffer « Paprikapulver

+ 100 ml Fleischbriihe

+250 g Spiitzle (selbst gemacht
oder aus dem Kiihlregal)

+30 g gerieb. Kiise (z. B. Edamer)
Fiir die Sofe:

« 1 kleine Zwiebel + 3—4 EL Kapern
«1 TL Ol *500 g passierte Tomaten
«Salz, Pfeffer <1 Prise Zucker

«1 EL Balsamico-Essig

1. Die Zucchini abbrausen, lings
halbieren, mit einem Loffel Frucht-
fleisch samt Kernen herauslgsen.
Den Knoblauch abziehen und fein
wiirfeln oder pressen. Frithlings-
zwiebeln abbrausen, putzen und in
feine Ringe schneiden. Die Sardelle
abbrausen und fein hacken.

2. Olin einem weiten Topf erhitzen.
Knoblauch, Frithlingszwiebeln und
Hackfleisch
zuftigen und kriimelig braten. Mit
Salz, Pfeffer und Paprikapulver
wiirzen. Brithe angieflen. Spitzle

Sardelle andiinsten.

unterheben. Beiseitestellen.

3.Den Backofen auf 180 Grad
(Umluft 160 Grad) vorheizen. Fiir
die Sof8e die Zwiebel abziehen, fein
wiirfeln. Mit den Kapern im heifen
Ol in einem Topf andiinsten. Die
Tomaten zufiigen. Sofle aufkochen,
mit Salz, Pfeffer, Zucker und Essig
wiirzig abschmecken.

4. Die Sof8e in einer Auflaufform
(ca. 35 x 22 cm) verteilen. Die Zuc-
chini mit der Schnittfliche nach
oben hineinlegen. Den Hack-Mix
in die Zucchini fiillen, mit Kise be-
streuen. Die Zucchini im Ofen ca.
20 Minuten backen. Nach Wunsch
mit Kriutern bestreut servieren.
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Mitten in éersachsen
PERLE MIT
MEERBLICK

Wer in Bad Zwischenahn festmacht, wird mit schonster

Natur und vielen Kostlichkeiten verwohnt
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Schon ist es hier! An diesem idyllischen Binnen-
meer mitten in Niedersachsen geht es entspannt
zu. Kein Wunder, dass es die Heimat vieler Origi-
nale ist. Autorin Gabriele Gugetzer hat dort Land,
Leute und kulinarische Genlisse entdeckt
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UNTERWEGS MIT LEIB UND SEELE

onnen Sie sich einen Fischer vorstellen,

der bei Wind und Wetter ausfahrt, Aal,
Hecht, Brassen, Rotaugen und Karpfen
fangt und dabei von verschmusten SchoB-
hunden begleitet wird? Nun, Jirgen Oet-
ken macht die Dinge etwas anders. Er und
seine zwei Begleiter Lucy and Amy sind,
jeder fir sich, ein Original und ohne einan-
der auf dem Fischerboot nicht denkbar.
(Hineingeplumpst ins Meer ist Ubrigens
noch keiner der lebhaften Hunde.)
Die ganze Region um das Zwischenahner
Meer ist natlrlich kulinarisch sehr auf
Fisch eingestellt — viele Gaste kommen
deswegen —, auch wenn die Aale im Meer
immer weniger werden. Das hat mit dem
Eingriff des Menschen in die Landschaft zu
tun, aber auch mit den Kormoranen. Gut
17000 Euro, das hat Jurgen Oetken mal
ausgerechnet, wiirde ein Kormoran so an
Fisch in seinem Leben wegfressen. Oetken
selbst hat sich mittlerweile auf Brassen
spezialisiert, fur die er noch in seinen Kahn
steigt. Absatzmarkte daflr gibt es in Bad
Zwischenahn reichlich, viele Fischstande,
-geschdfte und -restaurants bieten diese
Leckerbissen an, selbstverstandlich auch
den Zwischenahner Aal.
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Jiirgen Oetken in der traditionellen Raucher-
kammer. Auch hier ist alles Handarbeit. Neben Aal
rauchert er auch Graved Lachs und Stremellachs.
Rechts ein handfester Imbiss mit Raucheraal,
selbst gebeiztem Lachs, Butter und Schwarzbrot.
Oben: Jirgen Oetken fahrt mit dem Kahn raus,
seine beiden Hunde Lucy und Amy sind immer dabei

Fotos: MLK/Michael Gregonowits
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Mit Netzen und Reusen wird traditionell im Zwischenahner
Meer gefischt. Jiirgen Oetkens Familie war seit Generationen
als Fischer tatig. Heute fischt und rauchert der kernige Oetken
nur noch fiir den Eigenbedarf. Die Berufsfischerei und seinen
beliebten Fisch-Imbiss hat er kiirzlich in andere Hande gegeben.
Wer Gliick hat, trifft ihn aber immer noch beim Einholen

der Reusen an (unten links). Ein {iberaus entspannter Urlaub
am und auf dem Wasser lasst sich in der Region verbringen.

Die Fischerei hat nach wie vor einen hohen Stellenwert und der
Fischereiverein Bad Zwischenahn ist sehr engagiert

“Wie friiher:
FISCHERIDYLLE
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TRADITION AUF DEM TELLER
“Das schmeckt wirklich jedem

Zwei Mannsbilder und zwei Generationen.
Klaas Diiring (rechts) ist der erste Vorsitzende
des Vereins fiir Heimatpflege. Benjamin Doyen-
Waldecker griindete als Gastronom das
Restaurant , Spieker”

> Der ,Spieker” (benannt nach dem
Spiekerschinken) ist in einem Ammerlan-
der Bauernhaus untergebracht und liegt
so schon, dass man hier eine Vorabendse-
rie drehen kdnnte, mitten im Freilichtmu-
seum mit Blick auf das Zwischenahner
Meer. Kein Wunder, dass es nicht nur im
Sommer, wenn der prachtige Garten lockt,
richtig voll wird. Denn der , Spieker” ist kein
normales Ausflugslokal. Er zeichnet sich,
sagt sein Chef Benjamin Doyen-Waldecker
augenzwinkernd, eher dadurch aus, was
es nicht gibt. Der 39-Jdhrige wirkt zwar
5o, als musse er im Szenerestaurant in der
GroBstadt arbeiten, aber von wegen!
. Es gibt keinen Cappuccino, keine mehr-
seitige Weinkarte, kein S6Bchen an die
kalorienreduzierte vegane Kost. Stattdes-
sen gibt es Sauerfisch, Aal, Filterkaffee.
Die Huhnerbriihe mit Eierstich ist selbst

gemacht, die von Hand gepellten und
geschnibbelten Bratkartoffeln sind in der
ganzen Region berihmt.” Mutige probie-
ren auch den Ammerlander Loffeltrunk,
einen Weizenkorn. Seit 1910 funktioniert
das Konzept. Die Einrichtung mit Eichen-
holz, Blaudruck und Ammerlander Binsen-
sthlen ist gemutlich und anheimelnd, das
Geschirr eine Spezialanfertigung nach
altem Muster. Auf Tradition wird Wert
gelegt. ,Das Leben verandert sich schon
schnell genug,” gibt Doyen-Waldecker
den Philosophen, ist aber auch stolz da-
rauf, im ,Slow Food”-Fuhrer gelistet zu
sein. Altmodisch ist eben wieder in.

Das weiB3 auch Klaas Diring vom Heimat-
verein, der die GenUsse seiner Region
kennt und Besuchern Uber die 17 Hauser
und vier Gaststatten des Heimatmuseums
viel Wissenswertes berichtet. >

+Spieker”-Bratkartoffeln sind
kinderleicht zuzubereiten. Dafiir
eine festkochende Kartoffelsorte
garen, pellen und Gber Nacht
kiihl stellen. Dann die Kartoffeln
in Scheiben schneiden und bei
hoher Hitze in einer Mischung aus
Margarine und ausgelassenem
Schinkenspeck anbraten. Nicht zu
oft wenden, damit die Kartoffeln
nicht zerfallen. Keine Zwiebeln
und keine Butter zufligen, sie hal-
ten die Hitze nicht aus. Dazu ein
Spiegelei und Salatbeilage

Fotos: MLK/Michael Gregonowits



Landleben Herzhafte Geniisse und regionale Traditionen miteinander
zu verkniipfen, ist eine ebenso leckere wie spannende Herausforderung.
Im Heimatmuseum Ammerland lernen Besucher alles iiber Schinken,
Ammerlander Sonntagstracht und Blaudruck, dann geht's einige Schritte

weiter ins Restaurant , Spieker”, wo ausschlieBlich handfest Rustikales
aus der Region angeboten wird

‘Hiihnerbriihe mit ‘Eierstich
aus dem ,Spieker"

Fiir 8 Portionen

«1 Suppenhuhn * 1 Bund Suppengriin +Salz, Pfeffer
« 10 Eier « 500 ml Milch +2 EL Butter

1. Das Huhn innen und auflen sorgfiltig kalt abbrausen und trocken
tupfen. Das Suppengriin abbrausen, putzen, fein hacken. Beides in
einem Topf mit kaltem Wasser bedecken, einmal aufkochen. Dann ca.
80 Minuten bei leichter Hitze kocheln, bis das Fleisch gar ist. Das Huhn
herausheben, etwas abkiihlen lassen. Fleisch von den Knochen losen,
zerpfliicken. In die Brithe geben, diese pikant salzen und pfeffern.

2. Fiir den Eierstich Eier mit Milch verriihren, mit Salz wiirzen. Einen
mittelgroflen Topf mit der Butter gut einfetten, dann die Eiermasse
einfiillen. Diesen Topf in einen groferen Topf mit heilem Wasser
stellen. Beide Topfe abdecken und die Eiermasse im Wasserbad in ca.
30 Minuten stocken lassen.

3. Die Eiermasse in Stiickchen schneiden und in die Briihe geben. Die
Suppe evtl. mit fein gehackter Petersilie bestreuen und servieren.
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> Doch die Zwischenahner Region kann
nicht nur das Alte bewahren. Der , Schol-
jegerdes Hof"”, ein Bauernhaus aus dem Jahr
1681, wurde bis auf den Grundriss neu
erdacht und restauriert. Ein echtes Mam-
mutprojekt: Der Denkmalschutz ist streng,
Farbgebung und Raumaufteilung mussten
bei jedem Planungsschritt abgestimmt
werden. Nun sind unterschiedliche Rdume
entstanden, in denen man ausgelassene
Familienfeste feiern, ein Bierchen zischen
oder auf ein ausgiebiges Fruhstiick vorbei-
kommen kann. Fair, ehrlich, transpa-
rent”, ist das Motto in der Kiche, die in
dritter Generation Gaste bewirtet.

Einladend gediegene Gemiitlichkeit drinnen,
ein Prachtgarten drauBen. Im restaurierten
«Scholjegerdes Hof" servieren die Wirtsleute
Hausmannskost vom Feinsten
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Scholjegerdes sien
Middageeten

Fiir 4 Portionen

* 1 kg Schweinenacken « 1 EL edelsiifSes Paprikapulver

15 TL rosenscharfes Paprikapulver «Salz, Pfeffer «3 EL Butter-
schmalz « 1 Zwiebel « 1 Knoblauchzehe * 50 ml Gemiisebriihe
«1 EL Tomatenmark +ca. 1 EL Zucker »1 TL Speisestiirke

1. Das Fleisch abbrausen, trocken tupfen und in Scheiben schneiden.
Dann das Fleisch in eine Schiissel geben und mit beiden Sorten Paprika-
pulver, Salz sowie Pfeffer wiirzen. Alles gut durchkneten, dann das
Fleisch 24 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen.
2. Das Schmalz in einer (Grill-)Pfanne erhitzen. Das Fleisch portions-
weise darin von beiden Seiten 5 Minuten anbraten. Dann das Fleisch
aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.
3. Zwiebel sowie Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und im Bratfett in
der Pfanne anschwitzen. Brithe und 500 ml heifles Wasser angiefien,
mit Tomatenmark und Zucker wiirzen. Das Fleisch in die Brithe geben
und darin einmal aufwallen lassen. Dann mind. 12 Stunden kcheln
lassen, bis das Fleisch fast zerfllt.
4. Das Fleisch aus der Brithe nehmen und warm halten. Die Stirke mit
wenig kaltem Wasser anriihren und die Brithe damit etwas andicken.
Das Fleisch mit etwas Sofe auf Tellern oder in Pfinnchen anrichten.
Nach Wunsch mit Kohlgemiise, Brat- oder kleinen Pellkartoffeln und
etwas Schmand oder Kriuterquark servieren.

MIT LIEBE GEMACHT
Haus & Schmaus

.Wo die Frauen hinwollen, da kommen
die Manner mit”, war das Motto bei der
Gestaltung der Raume. Der Landhausstil
wirkt hier authentisch und nicht wie aus
einem Mobelkatalog. Da kommen Touris-
ten ebenso gern wie die einheimischen
Gaste. Genauso wichtig ist die Qualitat der
Produkte. Der ,Scholjegerdes Hof” hat

sich mit den besten Erzeugern der Region
zusammengetan. Ob es das Holzofenbrot
aus der Backerei Ripken ist, die Schinken
von Schlachter Luers, die wiederum auf
die Charolaisrinder von Renke Specht
setzen — Hausmannskost mit landlich-
frischen und durchaus altmodischen Zu-
taten schmeckt richtig lecker. >

Fotos: MLK/Michael Gregonowits



Strammer Max
Wenn die Zutaten lecker und gut
sind, ist diese einfache Stulle ein
Hochgenuss. Im , Scholjegerdes
Hof” stammt der Schinken von der
Fleischerei Luers und das Brot von
der Backerei Ripken

Hofgriitze mit ‘Weiffwein

Fiir 4 Portionen
«1 Orange ¥4 Zitrone *400 ml Apfelsaft « 100 ml Weifswein
+40 g Sago *ca. 50 g Zucker +4 Apfel «4 Birnen

1. Die Zitrusfriichte auspressen. Den Apfelsaft mit dem Wein in einem
Topf erhitzen. Den Orangen- sowie den Zitronensaft unterrithren. Dann
den Sago unterrithren und nach Packungsangabe in ca. 20 Minuten da-
rin weich kocheln lassen. Die Masse mit Zucker stiflen.

2. Apfel sowie Birnen schilen und vierteln, dabei die Kerngehause ent-

fernen. Das Fruchtfleisch klein schneiden und unter den Saft-Wein-Mix
rithren. Die Griitze in eine Schiissel fiillen und mind. iiber Nacht, idea-

lerweise 24 Stunden kiihlen. Die Griitze nach Wunsch mit Sahnetupfen,

Minzblittchen und z.B. Blaubeeren garniert servieren.

Tipp: Kiichenchef Marvin Slivinski verfeinert die Griitze mit Vanille.
Dafiir 1 Schote langs aufschneiden, das Mark herauskratzen, beides
in den Weifsud rithren und darin ziehen lassen.

Bei gutem Wetter sitzt man im
=, Scholjegerdes Hof" natiirlich im Gar-
ten auf der Terrasse. Da die Region
auch ein Pflanzen- und Baumschul-
paradies ist, ist diese Pracht
wenig-liberraschend
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‘Das soll mal ein Kuhstall

gewesen sein?-Gut, die Mauern !

—und Balken stehen noch, =
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aber sonst erinnert in diesem

behaglich eingerichteten Café .

nichts mehr daran

‘Kirsch-Frischkdise-Torte

Fir 10-12 Stiicke

Fiir den Miirbeteig:

+80 g Butter *75 g Zucker <2 TL Vanillezucker

*1 Ei +150 g Mehl «1 TL Backpulver

Fiir den Belag:

500 ml Kirschsaft « 35 g rotes Tortengusspulver

*35 g Zucker <400 g Frischkdse « 100 g Puderzucker
*50 g gem. Haselniisse * 500 g Sahne +400 g Kirschen

1. Fiir den Teig Butter, Zucker und Vanillezucker mit einem
Handriihrer schaumig schlagen. Das Ei unterriithren. Mehl mit
Backpulver mischen, dartibersieben und alles zu einem glatten
Teig verkneten. In Folie gewickelt 2 Stunden kiihlen.

2. Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Eine Springform
(ca. ¢ 26 cm) fetten oder mit Backpapier auslegen. Den Teig
auf dem Formboden verteilen und 30 Minuten backen. An-
schliefend aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.

3. Fiir den Belag aus Kirschsaft, Tortengusspulver und Zucker
nach Packungsangabe in einem Topf einen Guss zubereiten.
Dann diesen etwas abkiihlen lassen.

4. Frischkise mit Puderzucker verriihren, auf dem Boden ver-
streichen und mit Nissen bestreuen. Die Sahne steif schlagen
und dariiber verstreichen. Die Kirschen darauf verteilen und
den Guss dariibergieffen (wenn er zu fest ist, evtl. vorher etwas
erwirmen). Die Torte mind. 4 Stunden kiihlen.

Fotos: MLK/Michael Gregonowits



s | Ostfriesentorte

Fiir ca. 12 Stiicke

Fiir den Biskuit:

*5 Eier » 150 g Zucker +2 TL Vanillezucker
«1 Prise Salz «1 TL Backpulver
+150 g Mehl (Type 1050) « 50 g Speisestiirke
Fiir die Creme:

| +100 g Rosinen 50 ml Weinbrand

' <500 g Sahne *2 EL Zucker

1. Den Backofen auf 170 Grad vorheizen. Eine Springform
(ca. @ 26 cm) am Boden mit Backpapier belegen.
2. Fiir den Biskuit Eier, Zucker, Salz und 5 EL Wasser dick-
schaumig aufschlagen. Backpulver, Mehl, Stirke mischen,
dariibersieben, unterheben. Den Teig in die Form fiillen,
ca. 40 Minuten backen. Herausnehmen, etwas abkiihlen
lassen. Biskuit zweimal waagerecht durchschneiden.
3. Rosinen im Weinbrand 20 Minuten einweichen. Sahne
mit Zucker steif schlagen, ca. % abnehmen und kiihlen.
Rosinen abtropfen lassen, Brand auffangen. 24 Rosinen
beiseitelegen, den Rest unter die ibrige Sahne heben.
4. 1 Boden mit einem Tortenring umschlieflen, mit etwas
Brand tranken, mit Hilfte Rosinen-Sahne bestreichen.
Zweiten Boden auflegen, tranken, mit iibriger Rosinen-
~ Sahne bestreichen. Dann den dritten Boden auflegen,
| andriicken und evtl. mit Puderzucker bestiuben.
5. Die tibrige Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntiille

geben, in 12 Tupfen auf die Torte spritzen und mit den
beiseitegelegten Rum-Rosinen dekorieren.

DAS TORTENPARADIES
Schicht fiir Schicht Genuss

Familiensache Maybrit und ihre Eltern Britta
und Niels Roenn mit Gastelieblingen. Im
Spatsommer ist der klassische Pflaumenkuchen
unverzichtbar. Tipp des Backers: ,Streuen

Sie den Riihrteig fir die Pflaumen mit Semmel-
broseln aus, dann supscht er nicht so durch”

> Traume kdnnen wahr werden. Jeden-
falls, wenn man einen Kuhstall hat. Britta
und Niels Roenn schwebte allerdings keine
Kuhzucht vor, sondern ein behagliches
Landcafé. Immerhin war der Gatte gelern-
ter Koch und Britta hatte von ihrer Tante,
einer gediegenen Landfrau, tber die Sie in
einer unserer nachsten Ausgaben mehr er-
fahren werden, ein Gespur fur landliche
GenUlsse mitbekommen. Aus dem Stall
sind nun zwei Gastraume geworden, die
geschickt Alt und Neu verbinden. Holzbo-
den, altes Mauerwerk, Stihle mit Ammer-
lander Geflecht und antike Teppiche
geben ihnen eine ansprechende Gemut-
lichkeit. Manche Gaste haben sich mit
altem Sammelsurium verewigt, das die
Roenns dekorativ auf Regale stellen. , Die
Gaste kommen gern immer mal wieder,
um ihre alten Kaffeekannen zu bestau-

nen, die sie uns geschenkt haben”, er-
zahlt Britta Roenn, eine geborene Gast-
geberin, und lachelt. Der &lteste Sohn
tritt in die gleichen FuBstapfen: Gerade
lernt er auf dem ,,Benen-Diken-Hof"” auf
Sylt noch das Handwerk, spater will er
das Café Ubernehmen.

Klar, das ,Landcafé Neumann” ist eine Fa-
miliensache. Aber glticklicherweise ist es so
gut frequentiert, dass sich selbst mit Ku-
chenstiicken, die nur 2,40 Euro kosten,
eine finfkdpfige Familie, vier Festangestell-
te und bis zu 15 Aushilfen ernahren lassen.
Harte Arbeit und lange Offnungszeiten vo-
rausgesetzt. Niels Roenn backt eigentlich
standig, bei schonem Wetter gehen gern
mal schon 120 Reservierungen zum Frih-
stlick ein, zwischendurch steht Vesper auf
der Speisekarte, Flammkuchen, Fischtoast,
Salate, und dazu gibt es ein Sektchen. >
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Apfel-‘Wein-Torte

Fir 10-12 Stiicke

Fiir den Teig:

+125 g Butter 100 g Zucker +2 TL Vanillezucker
1 Ei *250 g Mehl «1 TL Backpulver

Fiir den Belag:

«375 ml Apfelsaft « 375 ml WeifSwein <200 g Zucker
+ 85 ¢ Vanillepuddingpulver + 1,3 kg Apfel

+500 g Sahne + 3 EL Kakaopulver

1. Fur den Teig Butter und beide Zucker mit einem
Handriihrer schaumig schlagen. Ei unterrihren. Mehl
mit Backpulver mischen, dariibersieben und zu einem
Teig verkneten. In Folie gewickelt 2 Stunden kiihlen.
2. Fiir den Belag Saft, Wein, Zucker und Puddingpul-
ver in einem Topf aufkochen, dann abkiihlen lassen.
Die Apfel schilen und entkernen. Das Fruchtfleisch
in Spalten schneiden und unter den Pudding riihren.
3. Den Backofen auf 170 Grad vorheizen. Eine Spring-
form (ca. @ 26 cm) fetten und mit dem Teig aus-
kleiden, dabei einen Rand formen. Die Apfelmasse
daraufgeben und ca. 70 Minuten backen, bis sie fest

ist. Kuchen herausnehmen und auskiihlen lassen.
4. Die Sahne steif schlagen und auf der Apfelmasse
verstreichen. Das Kakaopulver dariibersieben.

= | i
Bestes Handwerk Niels Roenn backt die
Apfel-Wein-Torte und andere Kuchen. Durch
das Fenster an seinem Arbeitsplatz hat er einen
Blick auf den wunderschénen Bauerngarten
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v Siifper Sahnetraum

EINE SUNDE WERT

> DrauBen sitzt man ebenso lauschig,
schaut auf Highland-Rinder und Génse, die
sich tlichtig was zu erzahlen haben, neben-
an steht ein Atelier. Landlich-gemutlicher
kann es kaum sein.

Bei solchem Anklang fallt es schwer zu
glauben, dass dieses Refugium erst mal
nicht genehmigt wurde. ,Wir liegen
in einem Landschaftsschutzgebiet”, sagt
Niels Roenn, , das war den Behorden an-
fangs nicht geheuer.” Doch wir sind ja bei
praktisch denkenden Niedersachsen. ,Der
spatere Bundeskanzler war damals noch
niedersachsischer Ministerprasident und
hatte sich auf die Fahnen geschrieben,
den landlichen Raum zu o6ffnen”, sagt
Niels Roenn. Gesagt, getan. Die Roenns
nahmen ihn beim Wort, schrieben ihm
einen entsprechenden Brief und kurze Zeit
spater kam tatsachlich die Genehmigung
aus Hannover. Im Dezember 1995 war
dann schlieBlich Er6ffnung.

Praktisch denkt man in dieser Region. Das
bereits erwahnte Team aus Schlachter

Luers und Landwirt Specht ist nur ein
weiteres Beispiel daftr, wie fleiBig man
hier ist und Uberdies seinen eigenen Kopf
hat, wenn es um eine gute Sache geht.
. Wir haben mal einen Tag der offenen Tur
gemacht”, erinnert sich Specht, , weil wir
den Endverbrauchern zeigen wollten, wo
ihr Fleisch herkommt.” Denn auch auf
dem Land wird diskutiert, ob es Fleisch
vom Discounter nicht auch tut.

Zum groBen Erstaunen der Spechts kamen
8500 Besucher und konnten eine echte
landliche Idylle erleben. Wo Charolais-
rinder mehrere Jahre lang so leben, wie es
der liebe Gott eigentlich fur Tiere gedacht
hat. In Mutterkuhhaltung, auf der Weide
und auf Stroh. Aber warum sind es eigent-
lich Charolaisrinder? Renke Specht grinst.
.Ein erfahrener Zuchter fragte mich als
Jungspund, ob ich meine Néachte lieber im
Stall verbringen mochte oder bei meiner
jungen Ehefrau. Charolaisrinder kénnen
namlich allein kalben. Und da fiel mir die

Entscheidung leicht.” Gabriele Gugetzer

Fotos: MLK/Michael Gregonowits (6), Shutterstock; Karte:MLK/Claudine Panagopoulos



0 i Wechershede

-"‘r’,_?d. N groBe Rolle spielt, ist die Gegend so weitlaufig, dass man sich nicht standig auf
e “avnsen - die FiiBe tritt. Das liegt auch an Dutzenden von Baumschulen. Und am Ehrgeiz der
A o Einheimischen, groBzligige, prachtige Garten anzulegen. Auf dem Zwischenahner
A=l ! g gige, p g g
! ' Y Y
b \| '. I’éﬁ’o Meer kann man Rundfahrten machen oder angeln, aber auch das Surfen lernen.
| < L (?'uq Fur Fahrradfahrer ist das platte Land mit vielen Fahrradwegen lohnendes Reise-
L7 4 ad Taserertn ziel. Auf den Teller kommt Herzhaftes und Bodensténdiges — Stichwort Ammer-
S lander Schinken — und natiirlich, wie es sich fiir Niedersachsen gehért, Torten und
Tee. Die Region ist (ibrigens auch auBerhalb der Hauptreisezeit reizvoll.
ADRESSEN @ Backerei Ripken, Hauptgeschaft

@ Spieker, Gaststatte Ammerlander
Bauernhaus, Am Hogen Hagen 4,
26160 Bad Zwischenahn,

= 04403/2324,
spieker-gaststaette.de

Taglich von 10 bis 23 Uhr gedffnet.

Der , Spieker” liegt mitten im Freilicht-
museum mit einem herrlichen Blick auf
das Zwischenahner Meer.

@ Freilichtmuseum Ammerlander
Bauernhaus, Auf dem Winkel 26,

26160 Bad Zwischenahn, © 04403/2071,
ammerlaender-bauernhaus.de

Im Sommerhalbjahr von 11 bis 17 Uhr, sonst
nach Voranmeldung mit Fiihrung.

©® Scholjegerdes Hof,

Oldenburger StraBe 43, 26160 Bad
Zwischenahn, © 04403/60262 20

Ab 9 Uhr gedffnet. Ein Bauernladen mit
regionalen Erzeugnissen ladt zum Stdbern
ein, dort gibt es beispielsweise Brot von
Familie Ripken und Wurst von Familie Luers.
Der Laden ist ab April wieder ge6ffnet.

O Landcafé Neumann, Wiefelsteder
StraBe 12, 26160 Bad Zwischenahn,
= 04403/59679,
landcafe-neumann.de

Taglich (auBer feiertags) von 9 bis 18 Uhr
geoffnet. Es gibt auch selbst gebackenen
Stuten und frische Landeier zu kaufen.

® Bad Zwischenahner Touristik,
Auf dem Hohen Ufer 24,

26160 Bad Zwischenahn,
=04403/619159,
bad-zwischenahn-touristik.de

BAD ZWISCHENAHN

Idylle am See Jeder hat von dieser Region im Ammerland schon gehort, aber
wiirden Sie sie auf Anhieb auf der Karte finden? Bad Zwischenahn ist eine
Gemeinde westlich von Oldenburg, das Zwischenahner Meer mit 550 Hektar See-
flache der drittgroBte Binnensee Niedersachsens. Obwohl Tourismus hier eine

und Backstube: TiegelstraB8e 1,

26689 Augustfehn, = 044 89/4056 90,
baeckerei-ripken.de

Die Backerei liegt in einem Industriegebiet.
Aber das angeschlossene Café ist gemiitlich.

@ Fleischerei Luers, Am Esch 4,

26655 Westerstede, = 044 88/3130,
fleischerei-luers.de

Fiir die Luers steht die Fleischqualitat an
erster Stelle. Die Tiere werden nur 3 Kilo-
meter transportiert, geschlachtet und sofort
verarbeitet. Das bedeutet Frische und so
wenig Stress wie moglich fiir die Tiere.

Das kulinarische Markenzeichen der Region,
der Ammerlander Schinken, wird nattrlich
nach alter Tradition von Hand gemacht.

Ammerland, wie es leibt und lebt: Holz-
ofenbacker Jorg Ripken in seiner glasernen
Backerei (1). Ein lauschiger Blick auf das
Zwischenahner Meer (2). Die Backstein-
kirche Sankt Johannes in Bad Zwischenahn
stammt aus dem 12. Jahrhundert (3). Familie
Specht und Metzger Luers (2.v.l.) mit Charo-
lais-Rindern und der Autorin (4). Der jiingste
Spross der Familie halt dbrigens schon seine
eigene Schafherde
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Lum Osterfest

Salate, Suppen & Kleinigkeiten

RezepT-REGISTER

o ‘..

S. 19 Osterschinken im
Brotteig

B

¥

.h \

—

S.20 Gemiiseplatte,
Kartoffel-Meerrettich-Pliree

e T T

e BV

S. 27 Ananas-Ribli-Kuchen

S.21 GrieBflammeri mit
Sauerkirschen

0 Oster-Héfekranz

i . &
Vi®. e
S. 22 Mohrensuppe mit
Gansebliimchen

Gt ddes
e

S. 32 Eierkranz aus

S.23 Lachs aus dem Ofen ~ S. 26 Mandel-Nugat-Tarte S.3

S. 24 Obstsiippchen S. 27 Erdbeertorte S.29 Osterlamm S. 32 Eierlikor-Gugel Hefeteig J
A\, =/
Imoino gute 2 /2 O
Y

S.9 Krauterbutter mit
Lowenzahn

S.15 Omelett
LGartnerin”

@'.l,.?:-:". G
S. 16 Eier-Hackerle mit
Linsen

S.75 Joghuft-Zitrshen-
L Dressing

S:'1'1- Erbsen-
Lowenzahn-Aufstrich

S. 42 Gefillte Krauter-
Omeletts

U N
S. 75 Hausgemachte
Butter

S. 13 Holsteiner Schnitzel
mit Bratkartoffeln

V)

S. 23 Barlauch-Kartoffel-

S.67 Senfsuppe mit

Altbier
. \

= r
S.76 Kartoffel-Kase-
Suppe mit Speck

i

S. 44 Barlauch-Feta-
Kringel

S. 74 Krduterquark mit
Pellkartoffeln

I'.'

S.86 Gebeizter Lachs

mit SenfsoBe

.75 Fisch'kése-Dressig

S. 103 Hihnerbriihe mit
Eierstich

S
S.14 FaIscher-Hase-Strudeﬂ

/

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



Hauptgerichie

Siifles

g _“,_';'_ R
S. 11 Kartoffel-Pizzen
mit Wurzpaste

S.9 Lowenzahn- Omelett
S. 10 Spinatkuchen

s.46 Barlauch-Nudel-
Gratin, S. 47 Focaccia

S.45 Flammkuchen mit
Barlauch- Pesto

S.58 Hahnchenkeulen
S

8 Hahnchen-Taschen  mit Paprikafillung

S. 77 Zwiebel-Quark-
Kuchen

5.76 K: pétzle mit
Rostzwiebeln

T

§ 85 Fischfilet unter o

S. 84 Seelachs auf Apfel-
knusprlger Kartoffelhaube

Porree-Gemiise

4 GefuIIte Zucchml.

S.59 Putenbrustrouladen

S. 17 Blumenkohl mit .
Elern und SenfsoBe

S. 54 Zitronen-
Knoblauch-Hahnchen

S.60 Puten-Geschnetzeltes
mit Dill-Senf-Gurken

>~

S. 80 'ikartoffelpuffer mit
Apfelmus
_'11‘ s

S. 86 Pannfisch mit
Bratkartoffeln

+

S. 41 Barlau.ch Pilz-Risotto

S.43 Kotelett mit Barlauch

HahriEhenbrhst
Hahnchenrouladen

S.62 Hahnchen Zitronen-
SpleBe m|t Joghurt Dip

82 Sauerkraut
rt

S.
Kartoffel-Puffer mit Lachs

| D ——d
S. 88 Gedampfter Schell-
fisch mit SenfschaumsoBe

S.96 Blumenkohl-

S. 44 Barlauch-Klopse
.Konigsberg”

= i &
S. 57 Puten-Hackfleisch-
Béllchen in CurrysoBe

S.68 Krustenrate mit
BiersoBe

S.83 atoffel?)lt‘chn
mit Rotkohlsalat

S. 92 Filet mit Pilz-
Paprika-SoBe

ey A\
S. 104 Scholjegerdes

3 Pfannengemiise S.9 S. 95 Hahnchen mit
L m| Spiegelei S.95 Lachs mit Lasagne  Brokkoli-Kroketten Makkaroni sien Middageeten
4
' 1\
)’ ', )
0 g
S. 68 Apfelkuchlem mlt S.71 Quarkpudding mit ~ S.72 Quarkcremé mit
Bierteig Kirschkompott Apfeln
B g b A e
-t -
e - ]
r<v - e - ""1-.--
S. 73 Topfen- S. 105 Hofgriitze mit S. 106 Kirsch-Frischkase- S.107 Ostfrlesentorte S. 108 Apfel-Wein-Torte
Palatschinken WeiBwein Torte
& J

() Vegetarisches Gericht
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gffujg SIE ENTDECKT

onditormeister Heinz-Richard Heinemann und Pfarrer

Klaus Hurtz servieren im Btichlein ,,Mit Leib und Seele durch
das Jahr” (B. Kuhlen Verlag) fur jeden Monat ein Rezept und
(christliche) Geschichten, die zum Nachdenken anregen.
Die renommierte Konditorei Heinemann wurde 1932 in
Méonchengladbach gegriindet. lhre Kreationen wie Herren-
torte oder Reistdrtchen erfreuen sich dank des Online-Shops
(www.konditorei-heinemann.de) weltweit groBer Beliebtheit.

“Iber 100 Rezepte mit Gefllgel erwarten Sie in der neuen | gy |
»mein schones Land Edition”. Neben einfachen Gerich- A1
ten fur jeden Tag, etwa knusprige Hahnchenschenkel oder
Geschnetzeltes mit Pilzen, finden Sie darin auch Raffiniertes
wie gefiillte Putenbrust oder Entenbrust mit Orangen-Rahm-
spinat. AuBerdem im Heft: ein Extrateil mit Herzhaftem,
Kuchen, Torten und Desserts fur Ostern! Die neue Ausgabe
«Rezept-ldeen mit Gefliigel” gibt's fir 4,95 € im Handel
oder unter www.meine-zeitschrift.de. Innerhalb der App
von ,,mein schénes Land” ist sie als E-Paper erhaltlich.

'I{c’“vpi Mwn .
il (,Lﬂzroel i

BNl s tarten Sie kraftvoll in das Frihjahr! Wie das mit Heil-

mitteln aus der Natur geht, erfahren Sie in ,mein
schones Land - Griine Apotheke”. Goldrutentee durch-
spult Nieren, Blase und Harnwege, eine Tinktur mit
Mariendistel unterstitzt die Leberzellen bei der Rege-
neration und Buchweizentee bringt den Blutkreislauf
in Schwung. Machen Sie auch duBerlich ,,Frihjahrs-
putz”: Gesichtswasser oder -creme mit Wildkrautern
lassen |hre Haut strahlen, eine Apfelessig-Spulung
glattet sprodes Haar und reinigt die Kopfhaut. Erfah-
ren Sie Wissenswertes rund ums Intervallfasten oder
wie Sie Seife selbst herstellen konnen. Diese und weitere Themen finden Sie in der
neuen Ausgabe. Ab 11. Marz im Handel oder online unter www.meine-zeitschrift.de.

Griine Apotheke

Kleinanzeigen

www.bunzlauergrosshandel.de
Bunzlauer Keramik Geschirr zum Wohlfihlen,

INTERESSE einzigartig!
AN EINER
KLEINANZEIGE?

Wir beraten Sie gerne!
Telefon: 0781/84-36 80
E-Mail: mediasales@burda.com
www.mein-schoenes-land.com/
kleinanzeigen

Foto: PR



Foto: Diamant Zucker

Orangen-Marmelade mit Ingwer

Fiir 8-10 Glaser (a ca. 200 g)
« 1 Stiick Ingwerknolle (ca. 40 g)

*4 Bio-Orangen *7—8 Orangen

* 1 kg Gelierzucker 1:1 (z. B. Diamant)

1. Den Ingwer schilen und fein reiben. Die
Bio-Orangen heif3 abbrausen und trocken
reiben. Die Schale sehr diinn abschilen —
moglichst ohne die weifle Haut — und in
feine Streifen schneiden.

2. Alle Orangen komplett schilen. Das
Fruchtfleisch in kleine Stiicke schneiden

~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 erhiltlich,
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. Il

und dann fein piirieren — benotigt wird
1 kg Fruchtpiiree.

3. Das Orangenpiiree mit dem Ingwer, der
Orangenschale und dem Gelierzucker in
einem groflen Topf mischen. Die Masse
unter Rithren zum Kochen bringen, dann
bei starker Hitze 4 Minuten unter Rithren
sprudelnd kochen lassen. Eine Gelierprobe
durchfiihren.

4. Anschlieflend die Marmelade in sterili-
sierte Gliser fiillen. Diese verschliefen und
die Marmelade auskiihlen lassen.

Tipp: Wenn Sie die Marmelade zu einem
Oster-Brunch als Gastgeschenk mitbringen
mochten, konnen Sie die Gliser mit nied-
lichen Hasen verzieren. Dafiir zunichst die
Gesichter mit Glasmalstiften auftragen. Dann
aus Tonkarton Hasenohren ausschneiden und
nach Wunsch in der Mitte ausmalen. Jeweils
2 Pappohren mit etwas Flissigkleber auf der
gegeniiberliegenden Seite jedes Gesichts an
den Glisern fixieren.
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VORSCHAU

S ehnsiichtig werden sie erwartet, bald sind sie wieder da:

Erdbeeren und Spargel. Wir halten herrliche Rezepte bereit,

damit Sie sich nach Herzenslust durch die Saison schlemmen

konnen: aromatisch-pikante Salate, cremige Risottos, Kuchen und
Desserts mit den siiBen Beeren. Alle Spargel-Fans diirfen sich
auf klassische und raffinierte Gerichte mit den weien und griinen

Stangen freuen, etwa Flammkuchen, Friihlingssalat oder Auflauf

Crépes kommen immer an
Hauchdiinn und lecker — Crépes lassen sich so vielseitig

anrichten! Geflillt mit Tomaten und Mozzarella, mit
Schokolade und Niissen, als feine Torte mit Erdbeeren

“Vegetarische
‘Nudelsofien

Wir tischen die feinen
Teigwaren mal ohne
Fleisch auf: Spaghetti mit
Linsen-Bolognese oder
mit Pesto und Tomaten.
Makkaroni mit Portulak,
Cannelloni mit Ricotta
und Spinat...

‘Ein Loblied auf CI{hcllaarloer

Tortchen, Tiramisu, Tarte,
Gugelhupf, Auflauf —
genieBen Sie jetzt den
Rhabarber in himmlisch
stiBen Varianten. Und

fir den Vorrat kommen
die Stangen als erfrischen-
der Sirup und kostliche
Marmelade ins Glas

“Das nachst Heft erschemt
am 24. 'q‘/lpml 2020 S

Fotos: burdafood.net (2)/Oliver Brachat/Eising Studio-Food Photo & Video, seasons.agency/Wolfgang Schardt, Shutterstock, StockFood/Rua Castilho



EINFACHE
REZEPTE!

GERICHTE

Von Tempeh-Soba—Bowl,
Erdnusscurty, Miso-Ramen
bis Shiitake-Tufu-Teriyaki:

neue Rezepte gegen Fernwe!

ORI MTEST

3 e , " _Fiinf Lieblingsprodukte,
" die Sie probieren soliten
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