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Cremesuppe
vom Hokkaido

ZUTATEN fiir 6 Personen

6 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 groBer Hokkaido-
kiirbis mit Schale

1 Mohre

Yo Stange Lauch

1 reife Mango

1 Apfel

Ya Ananas

3Tl. Currypulver

40g Ingwerwurzel,
gerieben

6 Blatter Kaffirlimette

ZUBEREITUNG

Auffillen mit:

150 ml trockener WeiBwein
40 ml weiBBer Port

11 Briihe

150 ml Sahne

200 ml Kokosmilch

0,11 Orangensaft

Alle Gemlise und Obstprodukte klichenfertig vorbereiten
und wiirfeln. In einer Pfanne mit Rapsol anschwitzen.
Mit den Flissigkeiten auffiillen, aufkochen und 15 min
kdcheln lassen, anschlieBend plirieren/passieren.

Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Chilifdden und Sahne zur Dekoration verwenden.

Guten Appetit winscht Mathilde Kuhl
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Dinkel-Pfannkuchen
gefullt mit Spinat & Speck

ZUTATEN fiir ca. 4 Pfannkuchen

Teig Fallung
200g Dinkelmehl 1 Zwiebel
400ml Buttermilch 50g Speckwiirfel
4 Eier 200g Blattspinat
1El Ol 1 gekochte Kartoffel
Salz Lakritz-Tagetes
als Krauter

etwas Sahne
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

Eier, Buttermilch, Ol und ¥z Tl Salz verriihren.

Mehl unterrtihren und 10 Min quellen lassen.

Aus dem Teig nach und nach Pfannkuchen backen und
ausktihlen lassen.

Zwiebel klein schneiden, Kréuter schneiden, Speck in der
Pfanne auslassen und die Zwiebel und den Blattspinat
zugeben. Kartoffel fein reiben und mit der Sahne und
den Kréutern zu der Speckmasse geben, abschmecken.
Die Pfannkuchen mit der Masse fiillen und aufrollen.

Guten Appetit winscht:

koch

die kochschule. halverde.



Dinkel-Pfannkuchen mit
Tomaten-Griinkern-Fiillung

ZUTATEN fiir ca. 4 Pfannkuchen

Teig 100ml Sahne
200g Dinkelmehl 1 gekochte Kartoffel
400ml Buttermilch 2EL Tomatenmark
4 Eier 1 Dose gehackte Tomaten
1El Ol Curry,

Salz afrikanisches

Basilikum,

Fillung Salz, Pfeffer,
25g  Griinkernmehl eine Prise Zucker,
60g Butter etwas frisch
1 Zwiebel gepresster
150ml Wasser Orangensaft
ZUBEREITUNG

Eier, Buttermilch, Ol und ¥z Tl Salz verriihren. Mehl un-
terriihren und 10 Min quellen lassen. Aus dem Teig nach
und nach Pfannkuchen backen und auskiihlen lassen.
Die Zwiebeln in kleine Wiirfel schneiden. Kartoffel fein
reiben. Griinkern trocken im Topf résten (ohne Fett und
stdndig rthren, brennt sonst schnell an).

Butter dazugeben und anschwitzen. Mit dem Wasser ab-
loschen. Die Zwiebel , Tomatenmark, gewdirfelte Toma-
ten, Kartoffel, Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker zugeben
und bei kleiner Flamme kdcheln lassen.

Zum Schluss mit Sahne, etwas frisch gepresstem Oran-
gensaft und den Gewdirzen abschmecken .




Pfannkuchenrolichen

ZUTATEN fiir ca. 4 Portionen

Teig Eiillung

250g Dinkelmehl 100g Forellenfilet

400ml Buttermilch 100g Kirbis

3 Eier 200g Frischkase

2El Ol 200g Creme fraiche
Salz Salz und Pfeffer

rosa Pfefferkdrner

ZUBEREITUNG

Eier, Buttermilch, Ol und 1 Tl Salz verriihren. Das Meh!
unterrtihren, 10 Min quellen lassen. Aus dem Teig nach
und nach Pfannkuchen backen und ausktihlen lassen.
Den Klirbis weich kochen und auskiihlen lassen.
Forellenfilet mit einer Gabel zerdriicken.

Die Kriuter waschen und fein schneiden. Rosa Pfeffer
im Morser zerstoBen. Den Frischkdse, Creme fraiche und
die restlichen Zutaten verriihren, (evtl. mit etwas Sahne
anrtihren) und abschmecken. Die Pfannkuchen mit der
Masse bestreichen und fest aufrollen. AnschlieBend in
ca. 2-3 cm breite Streifen schneiden.

Guten Appetit winscht:

koch

die kochschule. halverde.



Frischkasepralinen mit
getrockneten Cranberrys

(N
ZUTATEN fiir ca. 30 Stiick WEISSWE

CAY o)
. ecC
200g Frischkase PA«;SEN D U 05

2TL fein geriebener Ingwer

50g Parmesan, gerieben

2 EL gehackte Apfelgeranie

2TL Schnellgelantine

6 EL gerosteter weiller Sesam

90g gehackte und getrocknete Cranberrys
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

Den Frischkdse abtropfen und auspressen. Ingwer und
Parmesan mit dem Frischkdse vermischen.

Gehackte Apfelgeranie ebenfalls zum Frischkdse geben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schnellge-
lantine sorgfdltig unterrtihren und die fertige Masse
einen Moment ruhen lassen.

Dann walnussgroBe Kugeln abstechen und in einer
Mischung aus Sesam und Cranberrys wiilzen.

Ktiihl lagern und in Pralinenkapseln servieren.

Auch gehackte Petersilie oder Pumpernickel eignen sich
fur die Ummantelung.

Guten Appetit winscht Irmgard GroBe Dresselhaus

Land® Frauen
Schate



Jubilaumsbrot
mit Honig & Thymian

ZUTATEN
1 Wiirfel Hefe
1 Prise Zucker

470g Dinkelmehl
50g Sonnenblumenkerne
50g Frischkase

1 Eigelb
1TL Meersalz
2TL Thymian
4 EL Honig
100ml Milch
ZUBEREITUNG

Hefe in eine Tasse geben und zerbréseln. Zucker dazu-
geben und mit etwas warmen Wasser verrtihren und ins
warme Wasserbad stellen und dort gehen lassen. Die
restlichen Zutaten in eine Schiissel geben. Die angertihr-
te Hefe hinzuftigen und alles mit den Knethaken des
Handriihrgerdtes vermengen. Die Schiissel abgedeckt in
ein warmes Wasserbad stellen und ca. 30-45 Min. gehen
lassen. Den Teig dann nochmals kneten und zu einem
Brotlaib formen (etwas Mehl verwenden). Das Brot auf
ein Backblech mit Backpapier geben, kreuzweise ein-
schneiden und abgedeckt nochmals 20 — 25 Min. gehen
lassen. Dann im vorgeheizten Backofen bei 180° C ca.35
Minuten backen.

Gutes Gelingen wunscht Vera Hassink

Land® Frauen
Sehate



Nussiger Butterschaum

LS
ZUTATEN oH QT2
£IGNET SFSTR\CH ot
250g Butter BR‘}S@?\}UMQBR

ZUBEREITUNG

50g Butter in einem Topf schmelzen und bréunen.
Durch ein feines Sieb seihen und abkiihlen lassen.

200g Butter sehr schaumig schlagen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die abgekiihlte braune Butter dazugeben und nochmals
aufschlagen, kiihl lagern.

Ein Rezept von Martin Laubrock



Salbei-HahnchenspieBe
mit SiiBkartoffelchips

ZUTATEN fiir 4 Personen

100g Hahnchenbrustfilet
2 Eier
50g gehobelte Mandeln, gestoBen
5 Salbeiblatter, fein geschnitten
Mehl
Paniermehl
Salz & Pfeffer
Paprika edelsuB
HolzspieBe
Frittierfett
1 SuBkartoffel

ZUBEREITUNG

Das Hdhnchenfleisch in lange diinne Streifen schneiden
und wellenférmig auf die gedlten HolzspieBe aufspie-
Ben. Wiirzen und anschlieBend in einer Mischung aus
Paniermehl, Mandeln und Salbei panieren. Ins heiBe Fett
geben und ca. 4 min frittieren.

Die StiBkartoffel schdilen und in diinne Scheiben schnei-
den. Im heiBen Fett frittieren bis sie knusprig sind und
nach Bedarf salzen.

Eine Rezeptidee von Kerstin Schortemeier

Land® Frauen
Sclate



Waldpilzrisotto .

D\EﬁE
pSSEN ENSPIE
azV FiRancH
SiuﬁE"HA
ZUTATEN fiir 4 Personen
100g Risottoreis 3 Champignons
2 EL Rapsol 10g Parmesan
2 Schalotten 89 Butter
100ml WeiBwein 1 Schuss Weinbrand
400ml Rindfleischbriihe Salz
59  getrocknete Pfeffer
Steinpilze Zucker
100ml Steinpilzfond
ZUBEREITUNG

Die getrockneten Steinpilze in 150ml kaltes Wasser ein-
legen und 2 Stunden ziehen lassen. Die Champignons in
Scheiben schneiden und scharf anbraten. Den Risottoreis
in einem Topf mit Ol und den fein gewiirfelten Schalot-
ten anschwitzen. Mit WeiBwein abléschen und kécheln
lassen. Mit einem Schuss der Briihe abléschen und unter
Riihren einkocheln lassen. Diesen Vorgang mehrmals
unter stdndigem Riihren wiederholen, bis der Reis gar
ist, aber noch etwas Biss hat. Den Steipilzfond zugeben
und einkdcheln lassen. Die angebratenen Champig-
nons und die kleingeschnittenen Steinpilze unterriihren.
Danach die Butter und den Parmesan unterheben und
mit Salz, Pfeffer, Zucker und einem Schuss Weinbrand
abschmecken.

Eine Rezeptidee von Kerstin Schortemeier

Land® Frauen
Sehate



Apfel-Dessert

ZUTATEN fiir 6 Portionen

Kriimel: Fillung:
100g Butterkekse 3 Apfel
20g Butter 1 Becher geschlagene
50g gehackte Mandeln Sahne
30g Ribensirup 1 Pk Sahnestand
Butter
Dekoration: Zucker & Zimt

100g Marzipanrohmasse
100g Puderzucker

ZUBEREITUNG

Gehackte Mandeln in einer Pfanne rosten, wenn diese
braun werden den Riibensirup zugeben, kurz résten und
auf Backpapier geben. Butterkekse zerbrioseln, in einer
Pfanne Butter und Kriimel résten. Zum Schluss Mandel-
gemisch mit hinein geben und weiter résten, dann zum
Abkiihlen auf Backpapier geben. Apfel, schdlen, Kernge-
hduse entfernen und in Spalten schneiden. Pfanne er-
hitzen, Apfel mit etwas Butter braten, etwas Zucker und
Zimt zugeben und abkiihlen lassen. Streusel, Apfel und
Sahnecreme in Dessertgldser schichten. Marzipanroh-
masse mit Puderzucker verkneten. Mit einem Rollholz
ausrollen und mit Formen Dekorationen ausstechen.

Ein ,Sahnestlick” von Elisabeth Focks
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Kirsch-Dessert
mit Rote Beete

ZUTATEN fiir 6 Portionen

Boden: Fillung Quark/Sahnemasse:
25g Margarine 100g Mascarpone
50g Ol 100g Quark
759  Zucker 1EL Zucker
1 Ei 1 Becher Sahne,
100g gegarte, geschlagen
plrierte 1 Prise Zimt
Rote Beete
75g Mehl Kirschfiillung:
2TL Backpulver 1 kleines Glas
25g Kakao Sauerkirschen oder
1 Prise Salz Schattenmorellen
1EL Zucker
Dekoration: 1EL Mondamin

Schokoladenglasur
frische Minze

Zubereitung auf der nachsten Seite




Kirsch-Dessert
mit Rote Beete

ZUBEREITUNG

Margarine, Ol und Zucker zusammen aufschlagen. Das

Ei dazugeben und die Rote Beete unter die Masse heben.
Mehl, Backpulver, Kakao und das Salz mischen und eben-
falls unter die Masse heben.

Backpapier auf ein Backblech legen und die Masse dtinn
aufstreichen. Bei 200 ° Grad etwa 15 Minuten backen.

Ein kleines Glas Sauerkirschen/Schattenmorellen abgies-
sen, Flissigkeit auffangen und 2/3 dieser Fliissigkeit mit

1 EL Zucker zum Kochen bringen. Den Rest Saft mit 1 EL
Mondamin anriihren, wenn der Saft kocht das Mondamin-
Gemisch in den kochenden Saft geben und kurz aufko-
chen bis der Saft andickt. Vom Herd nehmen und Kirschen
unterheben.

Mascarpone, Quark, 1 EL Zucker und etwas Zimt verriih-
ren und die geschlagene Sahne unterheben.

Mit Gldsern je 2-3 Kreise pro Glas aus dem Boden ausste-
chen.

Die Quark/Sahnemasse, Kirschen und Boden in die Gldser
schichten.

Schokoladenglasur erwdrmen, mit einer Tiite Ornamente
fertigen und mit Minze und Ornamenten das Glas deko-
rieren.

Ein ,Sahnestlick” von Elisabeth Focks
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Birne-Rosmarin Dessert

ZUTATEN fiir 6 Portionen

Boden: Fallung:
25g Butter 100g Schmand
25g Zucker 2EL Zucker
25g Mehl 1 Becher Sahne,
25g gemahlene geschlagen

Mandeln 4 Birnen

1 kleiner Zweig

Dekoration: Rosmarin
2EL Zucker

gehackter

Rosmarin

Zubereitung auf der nachsten Seite




Birne-Rosmarin Dessert

ZUBEREITUNG

Die Zutaten fiir den Boden zu Streuseln vermengen.
Backpapier auf ein Backblech legen und die Streusel da-
rauf verteilen. Bei 200 ° Grad etwa 10 Minuten backen
bis sie goldbraun sind.

Birnen schdlen, Kerngehduse entfernen und in Wiirfel
schneiden. 1 kl. Zweig Rosmarin hacken, mit 1 EL Zucker
und etwas Wasser in einen Topf geben. Alles zum Ko-
chen bringen und die Birnen bei geringer Hitze, diinsten,
bis sie weich sind.

Schmand und Zucker verrtihren und die geschlagene
Sahne unterheben.

Streusel, Birnen und Sahnecreme in Dessertgldser
schichten.

2 EL Zucker in einer Pfanne schmelzen, gehackten Ros-
marin zugeben und auf ein Backpapier geben, kurz
etwas abkiihlen lassen, dann in Stiicke brechen.

Vorsicht, der Zucker ist sehr heiB3.

Ein ,Sahnestlick” von Elisabeth Focks
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Getranke
mit frischen Krautern

HEISSE MINZE

1kg Zucker, 1l Wasser und 1 Prise Salz in einem gro-
Ben Topf zum Kochen bringen und 5 min unter Riihren
kdcheln lassen, bis sich der Zucker aufgelost hat und der
Sirup etwas dickfliissig wird.

Ca. 50g Minzweige waschen, mit Kiichenkrepp trocken
tupfen. 2 Zitronen abwaschen und in Scheiben schnei-
den. Beides zu dem heiBBen Sirup geben und verriihren.
Mit Deckel verschlossen 24 Stunden ziehen lassen!!!
Zwel 1-Liter-Flaschen heil3 aussplilen. Eine kleine Chi-
lischote entkernen und in Ringe schneiden und auf die
Flaschen verteilen.

Den Sirup durch ein Sieb geben und nochmals aufko-
chen lassen.

Die Flaschen mit dem heiBBen Sirup durch einen Trichter
fiillen und fest verschlieBBen.

Dieser Sirup ist an einem ktihlen, dunklen Ort mehrere
Monate lagerféhig.

Ein leckerer Sirup mit Minze, Ingwer und Chili.

Zubereitung mit kaltem Mineralwasser oder als Tee mit
heiBem Wasser ... auch in Cocktails oder Longdrinks!

Gutes Gelingen winscht Harald Minch
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Getranke
mit frischen Krautern

MINZ-LIMONADE fiir 2 Glaser

Von einer Zitrone zwei schmale Scheiben abschneiden
und fiir die Deko zurtickbehalten.

Eine Limette und eine Zitrone auspressen und mit

500 ml Leitungswasser, zwei EL Rohrzucker, einer Hand-
voll Minzbldttchen und sechs Eiswdirfeln in einen Mixer
geben und auf hochster Stufe vermischen.

In Gldser fiillen und mit Zitronenscheiben und einigen
Minzbldttchen dekoriert genieBBen.

INGWER-ROSMARIN-TEE

60g Ingwer waschen und mit der Schale in diinne Schei-
ben schneiden/hobeln. Zusammen mit vier Zweigen
Rosmarin, zwei Stdngeln Zitronengras (von trockenen,
braunen Bldttern befreit) grob geschnitten, sowie ei-
ner ausgepressten Limette mit zwei EL Honig und 1,5 |
Leitungswasser aufkochen und dann weitere 3 min leicht
kocheln lassen. Herd ausstellen und weitere 20 min zie-
hen lassen. Durch ein Sieb passieren.
TuNG M\TEN

AT CRVIER

pel ERAC SEF
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Gutes Gelingen winscht Harald Minch
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Getranke
mit frischen Krautern

ZITRONENTHYMIAN-TEE mit Langpfeffer

Ein Liter Wasser zum Kochen bringen. In einer Kanne
ein halbes Bund Zitronenthymian und 1 EL Honig, sowie
4 Stiick Langpfeffer und einem EL Zitronensaft aufbrui-
hen. Rund sieben Minuten ziehen lassen.

Absieben: heil3 oder kalt servieren!

SALBEI-MINZ-LIMONADE

Drei Zitronen auspressen, den Saft mit 4 EL Honig und
500ml kaltem Wasser glatt riihren. Eine unbehandelte
Zitrone in diinne Scheiben schneiden. Von einem Bund
Salbei die Bldtter abzupfen. 10 Bldtter mit ebenso vielen
Minzbldttern fein hacken und mit der Zitronenlimona-
de verrtihren. 1 Stunde kalt stellen, dann durch ein Sieb
gieBen. Zitronenscheiben und restlichen Salbei auf 4
Gldser verteilen und mit der Limonade aufftillen.

Gutes Gelingen winscht Harald Minch
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Getranke
mit frischen Krautern

ZWEIERLEI BOWLE

200 ml Kirschsaft und 200 ml Maracuja-Nektar getrennt
voneinander zu Eiswlirfeln einfrieren.

60g Ingwer diinn schdlen und fein hacken. Ingwer und
250 ml Wodka mischen und mind. 3 Std. zugedeckt
durchziehen lassen.

Drei Stiele Zitronenmelisse abzupfen, die Bldttchen quer
in feine Streifen schneiden. In ein hohes GefdlB geben.
Wodka durch ein feines Sieb dazugieBen und mit einer
Flasche kalter Zitronen-Limonade auffiillen.

Kirsch- oder Maracuja-Eiswdirfel auf Gldser verteilen und
die Bowle daraufgieBBen

Gutes Gelingen winscht Harald Minch

Bincn



Guten Appetit!



