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carneo 04/2023

Liebe Leserinnen und Leser,

in diesem Monat genielRen wir die ersten warmenden Sonnenstrahlen und das
frische Griin Uberall in der Natur... Auch aus der Erde spriefien kleine griine Spitzen
und kiindigen den Friihling an und mit ihm die Spargelsaison. Die kommenden
Ostertage bieten den perfekten Rahmen, um das konigliche Gemiise zu geniel3en.
Lassen Sie sich von unseren Rezeptideen fiir weien und griinen Spargel inspirie-
ren. Ob als klassisches Spargelgericht, in Suppen oder Salaten — der Spargel ist
vielseitig und lasst sich auf unterschiedliche Weise zubereiten. Vielleicht planen Sie
auch schon die ersten Friihlingsausfliige in die Natur oder ein Friihlingspicknick?
Zum Mitnehmen eignet sich ein Klassiker, der sich

immer wieder neu erfindet: Das Sandwich. Viele kost-

liche Sandwichvarianten finden Sie auf den Seiten

16-19, Gppig und kostlich belegt, so dass sie sich

nicht nur als Snack, sondern auch als Hauptgericht

eignen. In unserer ,Kochen mit Gewiirzen"-Reihe

widmen wir uns dem Majoran und auf den Seiten

24-25 stellen wir verschiedene alte Schweineras-

sen vor. Natirlich gibt es auch wieder einfache

Familienkiiche, die allen schmeckt. Wir wiinschen

Ihnen viel Spal beim Lesen und Kochen, frohe

Ostertage und einen herrlichen April.

Frohe Ostern, du Spargeltarzan Seite 4-9
Seite 10-11
Seite 12-13
Seite 14-15
Seite 16-19

Eintopf wie bei Muddern
Bohneneintopf Seite 20
Seite 21

Kochen mit Gewlirzen
Majoran Seite 22-23
Seite 24-25
Seite 26
Seite 26
Seite 27




OHE OSTERN, DU SPARGELTA

ZAN)

M ERNST: DIE SPARGELZEIT IST-VIEL Z\I KURZ1 SCHON 1M JUNIIST-ALLES VORBEL DESHALS

Eigentlich beginnt die Spargelsaison erst Mitte
April. In vielen Supermarkten findet man die le-
ckeren Stangen aber bereits im Marz. Denn im-
mer mehr Spargelbetriebe decken ihre Felder
mit Folie ab, beheizen sie oder bauen spezielle
Sorten an, die friiher geerntet werden konnen.
shalb muss man fiir das Osteressen auch
icht auf Importware zuriickgreifen, sondern
kann auch den guten deutschen Spargel genie-
n. Der ist zwar etwas teurer, aber Ostern ist
Ja auch nur einmal im Jahr.

Ob griin oder weil}, Spargel ist ein vielseitiges,
es und kostliches Gemiise, das sich in
hen Gerichten zubereiten lasst. Von
en iiber knackige Salate bis hin
uptgerichten gibt es unzahli-
glichkeiten, das Beste aus dieser allzu
aison herauszuholen. Fiir alle Spargel-
ns und Spargeljanes: Guten Appetit und
frohe Ostern!

LAUTEN WIR DIE SPARGELSAISON EINFACH SCHON Z U OSTERN EIN-UND ZEIGEN, WIE VIELSEITIG
DIE GRUNEN UND WEIBEN STANGEN SIND. NATURLICH SCHMECKT ER KLASSISCH MIT GUTEN
SCHINKEN SCHON WUNDERBAR, DOCH ER KANN AUCH GANZ ANDERS!

Fiir 2 Portionen
Zubereitungszeit: 25 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

8 Scheiben Bacon

500 | griner Spargel
"""""" Salz, Pfeffer, Zucker
1EL Butter
759 TK Erbsen
1 Avocado
2 Bio-Eier
3 EL Essig
1/2Bund  Basilikum
30g Parmesan

\

Spargel waschen und die holzigen
Enden abschneiden. In einem Topf
Wasser erhitzen und 1 TL Salz, 1 TL
Zucker und Butter zufiigen. Spargel-
stangen in den Topf geben und fiir
5-8 Minuten bissfest garen. Die ge-
frorenen Erbsen fiir die letzten 3 Mi-
nuten mit dazugeben und auftauen
lassen, durch ein Sieb abgieflen.

Den Bacon in einer Pfanne bei mitt-
lerer Hitze knusprig auslassen. Avo-
cado halbieren, entkernen und das
Fruchtfleisch in Scheiben schneiden.

Fir die Eier Wasser in einem flachen
Topf aufkochen. Essig hinzufiigen.
Ein Ei aufschlagen und in eine klei-
ne Schiissel geben. Hitze soweit
reduzieren, dass das Wasser gerade
so nicht mehr kocht und mit einem
Kochloffel riihren, bis ein Strudel
entsteht. Das Ei vorsichtig aus der
Schiissel in das siedende Wasser
gleiten lassen. Nach einer Garzeit
von etwa drei Minuten mit einer
Schaumkelle aus dem Topf heben.
Das zweite Ei auf die gleiche Weise
zubereiten.

Alle Zutaten auf zwei Tellern hiibsch
anrichten, mit Salz, frisch gemahle-
nem Pfeffer, Basilikum und etwas
geriebenem Parmesan bestreut ser-
vieren.

"_.{

© vrozhko, anna_shepulova, ffphoto, fahrwasser, beats_, Leszek Czerwonka, LIGHTFIELD STUDIOS, LyubaAlex - stock.adobe.com



Fiir 2 Portionen
Zubereitungszeit: 1 Stunde
Schwierigkeitsgrad: normal

2 Rumpsteaks a ca. 200 g
500 g kleine Kartoffeln
1-2 EL Olivendl
Salz, Pfeffer
1EL Butterschmalz
500¢g griiner Spargel
2 EL Sahne-Meerrettich
1 Camembert
Fiir die KrautersoB3e:
1 Bund Petersilie
1 Bund Koriander
1 rote Zwiebel
3 Knoblauchzehen
1/2 Tasse  Olivenol
1/4 Tasse = Rotweinessig
1TL Paprikapulver, edelsil
1TL Kreuzkiimmel
1TL Salz
1/2TL schwarzer Pfeffer

'\ Zunachst die KrautersoRe vorberei-
ten. Dazu die Petersilie und den Ko-

riander waschen, trockenschiitteln
und grob hacken. In eine Schiissel
geben. Die Zwiebel und den Knob-
lauch fein hacken und zu den Krau-
tern geben. Olivendl, Rotweinessig
und Gewiirze unterrihren, alles gut
vermengen und flir eine Stunde im
Kiihlschrank ziehen lassen.

Die Kartoffeln in einen Topf geben,
knapp mit Wasser bedecken und 15
Minuten vorkochen. Abgiellen, kurz
ausdampfen lassen, evtl. halbieren.
Mit 1 EL Olivendl sowie Salz und Pfef-
fer vermengen und auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech geben. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 °C

etwa 20 Minuten goldbraun rosten.

Eine Grill- oder Bratpfanne erhitzen,
Butterschmalz zufiigen. Die Steaks
je nach Dicke etwa 3-4 Minuten pro
Seite braten, bis sie die gewiinsch-
te Garstufe erreicht haben. Aus der
Pfanne nehmen, kurz ruhen lassen
und mit Salz und Pfeffer

R
Den griinen Spargel waschen und die
holzigen Enden abschneiden. Nach
Belieben den Spargel in Salzwasser
5 Minuten kochen oder die Pfanne
mit 1 EL Olivendl erneut erhitzen und
die Stangen 5 Minuten braten.

Das Steak diinn aufschneiden und
auf einer Platte zusammen mit den
Rostkartoffeln und dem Spargel an-
richten. KrautersoBe und Meerret-
tich in kleinen Schiisseln sowie den
Camembert dazu servieren.



k, Doris Heinrichs,
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- Spargeltarzan

Spargel und Schritze

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

Kalbsschnitzel a ca. 130 g

\

~

Die Schnitzel waschen, trocken tup-
fen, flach klopfen, salzen und pfef-
fern. Kartoffeln und Spargel schélen.
Die holzigen Enden des Spargels ent-
fernen.

Kartoffeln in einen groBen Topf mit
Wasser geben, 1 TL Salz zufiigen und
in ca. 15-20 Minuten gar kochen.

p

Parallel fiir den Spargel reichlich
Wasser in einem zweiten grofRen
Topf zum Kochen bringen. Zucker,
Salz und Zitronensaft dazu geben
und den Spargel hineinlegen. Die
Temperatur reduzieren und den
Spargel 12-15 Minuten gar ziehen
lassen.

Zeitgleich den Backofen auf 50 °C
Umluft vorheizen. Die Eier mit der
Sahne verquirlen. Schnitzel in Mehl
wenden, durch die verquirlten Eier
ziehen und mit den Semmelbroseln
panieren. Butterschmalz in einer
groBen Pfanne erhitzen und die
Schnitzel bei mittlerer Hitze pro Sei-
te in etwa 2—-3 Minuten goldbraun
ausbacken. Auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen und im Ofen warm
halten.

Die Schnitzel mit dem abgetropf-
ten Spargel und den Kartoffeln an-
richten. Petersilie grob hacken und
dariiberstreuen. Dazu passt Sauce
Hollandaise (Rezept rechts).

|

/ ‘

3 — /
Sauce Ho||ana|aise

Fiir 4 Portionen

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

Butter

S;;\IZ, weiler Pfeffer
Zitronensaft

'\ Butter bei schwacher Hitze schmel-

zen (nicht braunen). Topf vom Herd
ziehen und die Butter lauwarm ab-
kiihlen lassen. Eigelbe in einer Me-
tallschiissel mit 1 EL Wasser kraftig
mit einem Schneebesen aufschla-
gen, den Weiwein unter standigem
Rihren zufiigen.

Schiissel in ein heiBes Wasserbad
geben und stédndig weiterschlagen,
bis eine cremige SoRe entsteht.
Dann die Butter vorsichtig, zunachst
tropfchenweise, dann in einem diin-
nen Strahl unterriihren. Mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft abschme-
cken und sofort servieren - die Hol-
landaise wird beim Erkalten fest.



A

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 45 Minuten
Gehzeit: 1 Stunde
Schwierigkeitsgrad: normal

500 ¢ Mehl (Typ 405)

1 Pck. Trockenhefe

1TL Zucker

1TL Salz

2 EL Olivenol 3
300 ml lauwarmes Wasser

Fiir den Belag:

100 g Raucherschinken

500 g weiler Spargel

1/2 Tasse Sauce Hollandaise

Salz, Pfeffer

gehackte Petersilie

Olivenol I_‘

2EL
2EL

'\ Fir den Pizzateig Mehl, Hefe, Zucker
und Salz in einer Schiissel mischen.
Das Olivendl hinzufiigen und das
lauwarme Wasser langsam dazu-
gieBen. Den Teig dabei kneten.

Teig fiir etwa 10 Minuten weiterkne-
ten, bis er glatt und elastisch ist. Zu
einer Kugel formen und in eine leicht
geolte Schiissel geben. Mit einem
feuchten Kiichentuch abdecken und
an einem warmen Ort fiir etwa eine
Stunde gehen lassen. Das Teigvolu-
men sollte sich verdoppelt haben.

Danach den Teig noch einmal gut
durchkneten und vier kleinere oder
zwei groBe Teigballchen formen.
Auf einer bemehlten Arbeitsflache
zu flachen Pizzen ausrollen und auf
mit Backpapier belegte Backbleche
geben.

Fir den Belag den Spargel scha-
len und in kochendem Salzwasser
fiir ca. 2-3 Minuten blanchieren.
Kalt abschrecken, um den
Garvorgang zu

(Rezept siehe links) auf dem Pizza-
teig verteilen, dabei einen Rand von
ca. 1 cm lassen. Spargel auf den Piz-
zen verteilen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
Olivendl betraufeln. Im vorgeheiz-
ten Backofen bei bei 220 °C fiir ca.
15-20 Minuten backen, bis der Teig
knusprig und goldbraun ist.

In der Zwischenzeit die Petersilie
fein hacken und den Schinken in
mundgerechte Stlicke zupfen. Piz-
za aus dem Ofen

nehmen, Petersi-

lie und Schinken

darauf verteilen

und heil} ser-

vieren.

stop-
pen. Sauce Hollandaise



Spargeltarzan

Gru'ne Sparge|cremesuppe

Fijrxortionen
Zubereitungszeit: 20 Min. |
Schwierigkeitsgrad: einfach §

griiner Spargel
mehligkochende

"""" Kartoffeln
1 Schalotte = TR
2 Knoblauchzehen i T g " > /
ErI=——— Butter=—=====
REL——— Olivenol
700ml  Gemdusebriihe
"""" Salz Fiir 4 Portionen
50 ml ~ Sahne Zubereitungszeit: 50 Minuten
_ Pfeffer aus der Muhle Schwierigkeitsgrad: einfach
1 Prise frisch gemahlener Muskat
100g ~ Creme fraiche 600 g _ Hahnchenbrustfilet
2 EL Milch Salz, Pfeffer
3EL Oliven
" Den Spargel waschen, die Enden 2TL Sambal Oelek
abschneiden und nach Bedarf diinn 3 EL ~ Tomatenmark
schilen, die Stangen halbieren. Die 150g _Kirschtomaten
Kartoffeln schalen und in kleine Stii- 150 g _gruner Spargel
cke schneiden. Die Schalotte und 1 Grapefruit
den Knoblauch schidlen und fein 1 Avocado
wiirfeln. 2 Handvoll Blattspinat
Fiir das Dressing:
2 Butter mit dem Olivendl in einem 1 Zitrone
Topf erhitzen und die Schalotte mit 1 Knoblauchzehe
dem Knoblauch darin andiinsten. Die 6 EL Honig
Kartoffeln und den Spargel zugeben 1 EL korniger Senf
und mit Gemiisebriihe aufgieBen, sal- 3 EL Olivenal

zen und bei geschlossenem Deckel
10-15 Minuten garen bis das Gemii-
se weich ist.

3 Vier Spargelspitzen zum Anrichten
herausnehmen und langs halbieren.
Den Rest der Suppe fein piirieren
und Sahne einriihren. Mit Salz, Pfef-
fer und frisch gemahlenem Muskat
abschmecken. Suppe auf Teller ver-
teilen. Creme fraiche mit Milch cre-
mig rithren und mit etwas Salz und
Pfeffer abschmecken. Suppe mit
Creme fraiche und Spargel toppen,
mit frischem Pfeffer bestreuen und
servieren.

Salz, Pfeffer

'\ Backofen auf 90 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Das Fleisch waschen und
trockentupfen. Salzen und pfeffern
und in einer Pfanne mit etwas Ol rund-
herum scharf anbraten. Aus Sambal
Oelek, Tomatenmark und 1 EL Oliven-
ol eine Paste anriihren und das an-
gebratene Fleisch damit einreiben. In
eine Auflaufform geben und fiir ca. 40
Minuten im Ofen niedriggaren.

’Z Fir das Dressing Zitrone vierteln,
3 EL Saft in eine Schiissel

pressen. Knoblauch

/

|

Weitere tolle Rezepte zum
Nachkochen finden Sie unter
www.carneo-online.de.

Scnfe Hahnchenbrustfiets an buntem Spargelsalat

dazupressen. Mit Honig, Senf und
den librigen 3 EL Olivendl mischen.
Salzen und pfeffern.

Tomaten halbieren. Vom Spargel die
holzigen Enden abschneiden und
die Stangen halbieren. Die Grape-
fruit filetieren. Fleisch der Avocado
in diinne Spalten schneiden:

Pfanne erneut erhitzen und den
Spargel einige Minuten braten, bis

er etwas Farbe annimmt. Hahn-
chen aus dem Ofen nehmen und

diinn aufschneiden. Blattspinat

auf Teller verteilen, ibrige
Salatzutaten darauf !
anrichten und mit /”-
dem Dressing

servieren. b




Spargel gibt es in weil}, griin und violett.
Dabei handelt es sich streng genommen
nicht um verschiedene Sorten, sondern die
Farbe zeigt an, wie viel Licht die Spargel-
stange bekommen hat. Unter der Erde
bleibt der Spargel weiB3, unter Sonnenein-
strahlung verfarbt er sich zunachst violett,
dann griin. WeiBer Spargel wird in speziel-
len Erdwallen angebaut und ausschlieBlich
in Handarbeit geerntet. Griiner Spargel

ist oft preisgiinstiger, da der Aufwand bei
Anbau und Ernte geringer ist. AuBerdem
enthilt er mehr Vitamin C. Er schmeckt
etwas kraftiger als der weiBe Spargel u
muss nur an den Enden geschalt werden.

Der violette Spargel ist eher selten im Han- ‘
del erhiltlich - er schmeckt etwas kraftiger
und bitterer als der WeiBe.

‘ s
Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 40 Minuten
chwierigkeitsgrad: einfach

Schweinefilet

Butter

Paprikapulver, edelsii}
-~ Salz, Pfeffer

weiller Spargel

Zucker
~ Salz
1EL Zitronensaft
etwas Kresse

Das Schweinefilet waschen und mit
Kiichenpapier abtrocknen. Fett vom
Fleisch abtrennen und das Filet von
allen Seiten mit Pfeffer, Salz und Pa-
prikapulver einreiben.

Das Schweinefilet fiir etwa 10 Minu-
ten von allen Seiten in einer Pfanne
mit Butter scharf anbraten, sodass
es eine schone Farbe bekommt. An-
schlieBend in einer Auflaufform mit
. zerlassener Butter fiir etwa 30 Minu-
~ ten im Ofen bei 170 °C garen.

)

In der Zwischenzeit den Spargel
schélen und holzige Enden entfer-
nen. Wasser in einem grof3en Topf
aufkochen, Zucker, Salz und Zitro-
nensaft dazu geben und den Spar-
gel bei mittlerer Hitze 12-15 Minu-
ten gar ziehen lassen.

Spargel abtropfen lassen, Schwei-
nefilet aus dem Ofen nehmen und
in Scheiben schneiden. Butter aus
der Form dariibertraufeln. Etwas
Paprikapulver dariiber streuen und
mit Kresse dekorieren. Dazu passen
Kartoffeln oder frisches Stangen-
brot.

© vrozhko, Ale02, Hagis Kosanb, HLPhoto, karepa,
juliasudnitskaya, Africa Studio - stock.adobe.com




carneo 04/2023 | Zu Gast in Porto

Zu Gastin..

Wer bei dem Wort Porto als allererstes an
Portwein denkt, hat nicht ganz unrecht.
Die schone Stadt im Norden Portugals,
direkt an der Flussmiindung des Douro
und um die Ecke des Atlantiks, steht al-
lerdings fiir so viel mehr als nur Alkohol.
Mit ihren kopfsteingepflasterten und teil-
weise steilen Strallen in der wunderscho-
nen und bunten Altstadt, in der die Wege
zu den zahlreichen geschichtstrachtigen
Sehenswiirdigkeiten nicht weit sind und
in denen man sich so richtig schon ver-
laufen kann; den vielen
Weinkellereien am Fluss-
ufer, wo der Portwein in rie-
sigen Fassern reift und mit
ihrer Nahe zum Meer ist
Porto ein absolutes Juwel
und wird oft unterschatzt.
Dabei hat die Stadt richtig viel zu bieten.
Und das auch schon ganz schon lange.
Denn schon die alten Griechen errichteten
hier einen Handelsplatz, den sie ,Kalos"
(griechisch ,schon“) nannten. Die R6mer
machten daraus Portus Cale. Danach hat-
ten mal die Westgoten, mal die Mauren,
mal die Franzosen in der Stadt das Sagen.
Heute ist Porto die wichtigste Handels-
stadt des Landes. Die zweitgrote Stadt
Portugals hat rund 238000 Einwohner.
Die lieben ihren terrassenformig angeleg-
ten Ort am Nordufer des Douro sehr. Ge-

Seite 10

meinsam mit der Stadt Vila Nova de Gaia
am Siidufer des Flusses entstand die Me-
tropolregion Porto.

Verbunden sind die beiden Stadte durch
Briicken, die sich tiber den Fluss schwin-
gen. Die schonste und bekannteste von
ihnen ist die Ponte Dom Luis. Die filigran
wirkende, schmiedeeiserne und genietete
Fachwerk-Bogenbriicke verbindet schon
seit 1886 Portos Altstadt-Bezirk Ribeira
mit dem Cais de Gaia. Ein Spaziergang
Uber das Bauwerk gehort auf jeden Fall

Porto gilt als die kleine Schwester Lissabons.
Allerdings ist die kleine Gro3stadt am Douro

viel entspannter als die Hauptstadt Portugals
und muss sich (berhaupt nicht verstecken.

zu einem Besuch von Porto. Genau wie
die Kathedrale, die Barockkirche Igreja de
Santa Clara, der wunderschone Bahnhof
oder eine Pause in einem der Weinkeller
am Flussufer. Hier lagert der Portwein, der
aus den blauen Trauben gewonnen wird,
die an den Hangen entlang des Douro
wachsen. Die Einfliisse der unterschied-
lichen Kulturen findet man nicht nur in der
Architektur wieder, sondern auch in der
Kiche.

Gegessen wird in Porto gerne Uppig, ein-
fach und bodensténdig mit viel Fleisch

und Fisch. Der kommt meist aus dem
Meer. Besonders beliebt sind Kabeljau
und Sardinen. Zum Friihstiick gibt es in
Porto meist nur einen Kaffee und dazu
ein portugiesisches Croissant. Das ist et-
was weniger luftig und schwerer als das
franzésische Pendant, aber genauso le-
cker. Als leckerer Snack zwischendurch
geniefit man am besten ein Cachorro
(eine Art plattgedriickter Hot Dog) oder
ein Francesinha, dieses besondere Toast-
brot mit Wurst und Kése tiberbacken und
in dunkler SoRe serviert,
ist eine Spezialitdt aus
Porto. Oder Pastel de Ba-
calhau - eine Fischfrika-
delle. Beliebt sind auch
die Steaksandwiches Bi-
fana, fiir dessen Fiillung
Schweinesteak in feine Stiicke zerteilt
und langsam in scharfer SoRe gekocht
wird. Hauptmabhlzeit ist bei den Portugie-
sen das Abendessen (Janta). Dazu geht
man gerne in grofRer Runde ins Restau-
rant und isst Arroz de Pato (Reis mit En-
tengeschmack), Spanferkel, gebratenes
Zicklein, Carne de porco (Schweinefleisch
mit Muscheln), Beef carpaccio oder Cal-
do Verde (Griinkohlsuppe). Zum Nach-
tisch gibt es dann ein siiles Geback und
dazu einen Portwein. Bom apetite - guten
Appetit.

© Madrugada Verde, Natalia Mylova - stock.adobe.com



Francesinha - das Origina| aus POV‘+0

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 35 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

Fiir die Sandwiches:

\

Linguica (Paprika-Grill-
wurst) oder Nlrnberger

Fir die SoRe die Zwiebel schilen
und fein hacken. In einer Pfanne die

Butter auslassen, Lorbeerblatt und
Zwiebel dazugeben und die Zwiebel-
wiirfel glasig diinsten. Tomatenmark
und Rinderbriihe hinzufiigen, kurz an-
rosten und mit dem Bier abloschen.
Die Maisstarke in etwas Wasser ver-
rihren, bis keine Klimpchen mehr da
sind. Starke zur Masse in die Pfanne
geben. Alles kurz unter Riihren auf-
kochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Piri-Piri wiirzen. Portwein und Brandy
hinzugeben und noch einmal fiir eine
Minute aufkochen. Durch ein Sieb ge-
ben und warm halten.

Die Wiirstchen und die Chorizos der
Lange nach vierteln, salzen und pfef-
fern. Die Steaks abtupfen und eben-
falls salzen und pfeffern. In einer
Pfanne das Ol erhitzen. Die Rinder-
steaks, die Chorizo- und Wirstchen-
viertel darin von allen Seiten braten,
bis sie rundum gebraunt sind. Back-
ofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Die Toastscheiben kurz antoasten, bis
sie leicht braun sind. In eine Auflauf-
form vier Toastscheiben mit jeweils
einem Steak und 4 Stiicken Wurst und
Chorizo belegen und mit einer Schei-

be Toast bedecken. Hierauf jeweils
4 Viertel Wurststiicke und Chorizo so-
wie jeweils drei Scheiben Kochschin-
ken verteilen. Mit einer Toastscheibe
als Deckel abschlieRen. Mit jeweils
3 Scheiben Kase bedecken, so dass
diese zur Seite noch etwas Uberlap-
pen. Im Backofen fiir etwa 10 Minuten
iberbacken. Sobald der Kase anféangt
zu verlaufen, ein Ei (iber jedes Toast
aufschlagen und mitgaren. Wenn der
Kédse den gewiinschten Braunungs-
grad hat, die Auflaufform aus dem
Ofen nehmen und die Toasts mit der
SoRe (ibergieRen. In Porto isst man
Pommes dazu.

Info

Francesinha ist DIE Spezialitat aus Porto.

Das Kult-Sandwich ist ein absolutes
»,must-eat” fiir alle Porto-Reisenden.
Ubersetzt bedeutet der Name ,kleine

Franzosin“. Doch von ,klein“ kann man

nicht wirklich sprechen. Das iiberbacke-

ne Sandwich hat es in sich und strotzt
nur vor Fleischgeschmack und Wiirze.

Kenner sind sich einig, dass das France-
sinha eine Mischung aus Auflauf, Pizza,

Burger und BBQ ist.
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Einfach Hausgemacht

Alle 14 Tage plaudert
Wolfgang Koschny,
Chefredakteur des
Magazins ,Einfach
Hausgemacht in der
Podcastreihe informa-
tiv Uber Hintergriinde,
Tipps und Trends in Sa-
chen Kochen, Backen
oder Haushalt.

(® https//www.podcast.
de/podcast/710609/ein-

fach-hausgemacht

Wer kann, der kann!
In der amiisanten Show
treten drei Hobbyba-

Zzﬁ cker gegeneinander an

. und geben ihr Bestes,
E ﬁ‘ um die Aufgaben der
Jury zu erfiillen. Doch das ist leider nicht
nicht so einfach, denn von Professio-

nalitat ist man hinterm Backblech weit
entfernt. Die Resultate sind oft lustig.

® https://www.netflix.com/
watch/81093555
Seite 12

Voll im Trend: Monkey Bread

Woher der Name dieses siilen Kuchens kommt, weil} man nicht mehr so genau.
Das ist allerdings auch nicht wichtig, denn diese in den USA &dulerst beliebte Stiig-
keit ist einfach der Hammer. Daflir vermengt man 400 g Weizenmehl, 1 Padckchen
Trockenhefe, 1 Prise Salz, 50 g Zucker in einer Schiissel und gibt 275 ml warme Milch
dazu. Daraus knetet man einen geschmeidigen Teig und ldsst ihn abgedeckt fiir 45
Minuten an einem warmen Ort gehen. In einem Topf 125 g Butter schmelzen und in
eine Schale fiillen. In einer zweiten Schale 240 g Zucker und 2 TL Zimt mischen. Eine
Gugelhupfform einfetten und den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Den Teig
noch mal durchkneten, in 30 gleich groB3e Stiicke teilen und daraus Kugeln rollen. Die
Kugeln erst in der Butter wélzen, danach in der Zimt-Zucker-Mischung und die Kugeln
in die Gugelhupfform geben. Die Form rundherum gleichméBig befiillen, nochmal
30 Minuten gehen lassen und im Ofen fiir 30 Minuten backen. 15 Minuten abkiihlen
lassen, dann ist das ,Affenbrot” fertig zum Abzupfen.

Welt-Maultaschentag

Es gibt den Weltfischbrétchentag im Mai, den Spareribs-Tag im Juli oder den Tag der
Zimtschnecken im Oktober. Warum soll es dann nicht auch einen Welt-Maultaschen-
tag geben? Das fand auch Maultaschenblogger Volker Klenk und rief 2019 diesen be-
sonderen Aktionstag ins Leben. Seitdem findet der Welt-Maultaschentag immer am
Griindonnerstag statt. Der fallt in diesem Jahr auf den 6. April.

Dieser Termin kommt nicht von ungefahr. Maultaschen werden in der schwabischen
Kiche traditionell in der Karwoche gegessen. Damit beging man friiher ganz offen ein
kleines Tauschungsmandover gegeniiber der Kirche. Denn in der Fastenzeit zwischen
Fasching und Ostern gehorte Fleisch eigentlich nicht zum Speiseplan. Das

fiel allerdings nicht jedem Glaubigen leicht. Und so ver- o
steckte man die leckere Mischung der Maultaschen, -.-:' 5 -,
die aus Brét, Zwiebeln und eingeweichten Brot- : ;
chen besteht, einfach zwischen zwei Schich- 4 !.
ten Nudelteig. Kein Wunder, dass man im i
Schwabenlandle auch ,Herrgottsbschei-

Rerle” zu Maultaschen sagt. Und Grund ge-

nug, einen eigenen Aktionstag zu haben. oo = . ]




Kennst du das
schon?

Boudin Noir

Hand aufs Herz, bei dieser Wurst klingt doch
schon der Name lecker, oder? Hinter der Boudin
Noir verbirgt sich eigentlich nichts anderes als
eine franzosische Variante der Blutwurst. Al-
lerdings unterscheidet sich die Wurst unserer
westlichen Nachbarn doch etwas vom deut-
schen Pendant. Denn wahrend in der Blutwurst
durchaus grobere Fleischstiickchen enthal-
ten sein dirfen, ist die Boudin Noir wunderbar
weich.

Hergestellt wird sie aus gewiirztem Schweine-
blut, Schweinespeck, Schwarte, geschmorten
Zwiebeln und Sahne. Abgeschmeckt wird das
Ganze mit regional sehr unterschiedlichen
Krautern und Gewirzen wie Pfeffer, Thiringer
Majoran oder auch Zimt. Nach dem Abfiillen
wird die Wurst dann mal mehr, mal weniger doll
gerduchert. Auch das ist von Region zu Region
unterschiedlich.

Man kennt die Boudin Noir lbrigens nicht nur
in Frankreich. Auch in Belgien sowie im spani-
schen Katalonien kommt die leckere Blutwurst
auf den Tisch. Und sogar in der Cajun-Kiiche
wird sie verwendet. Sie schmeckt gegrillt, ge-
braten, frittiert oder nur heil gemacht und das
in vielen Varianten. Nur schneiden ldsst sie sich
nicht gut. Aber das verzeiht man ihr gerne.

$

carneo 04/2023 | Wissenswertes

Spannender Lesestoff
im April
Wenn sich im April das Wetter mal wieder nicht ent-

scheiden kann, tut es gut, mit dem richtigen Buch,
einfach auf der Couch zu bleiben. Wir haben da einen

Tipp:

Wenn Juli Zeh und Simon Urban ge-
meinsam einen Roman schreiben,
kommt etwas ganz Besonderes heraus.
In ihrer Geschichte geht es um Theresa
und Stefan. Er ist Journalist und Klima-
schiitzer, sie ist Bio-Bauerin in Bran-
denburg. Friiher waren sie mal Familie
flreinander, heute nicht mehr. In unzéh-
ligen Mails und WhatsApp-Nachrichten
versuchen sie, sich wieder anzundhern.

»Zwischen Welten",
Juli Zeh und Simon Urban
448 Seiten, 24 Euro

Happy Birthday, Mobiltelefon

Kennen Sie Martin Cooper? Wahrscheinlich eher nicht. Dabei hat der
Amerikaner absolute Technikgeschichte geschrieben. Der Entwickler
bei der Firma Motorola war der Erste, der jemals ein Gesprach per Handy
flihrte. Das war am 6. April 1973, also genau vor 50 Jahren. Damals war
das Mobiltelefon noch ungefahr so groR wie ein Ziegelstein und auch
ahnlich schwer. Trotzdem war es deutlich kleiner, als alles andere, was
zuvor als mobiles Telefon diente. Bis zur Marktreife dauerte es aber
noch etwas. Erst im September 1983 erhielt das erste kommerzielle
Handy die Zulassung. Martin Coopers Gesprach ging ubri-
gens an seinen Konkurrenten bei der Firma Bell Labs.

© Brent Hofacker, womue, guy, Suriya - stock.adobe.com

Tag des Baums

Der beste Tag, um einen Baum zu umarmen, ist je-
der Tag. Falls man dafiir aber einen besonderen
Anlass braucht, kann man auch den 25. April
nehmen. Denn dann ist der Tag des Baumes.
Der wird in diesem Jahr zum 71. Mal ge-
feiert. Ins Leben gerufen wurde er damals
von der Schutzgemeinschaft Deutscher Wald,
die auf die starken Waldverluste durch den Krieg
aufmerksam machen wollte. Auch heute will man
durch den Aktionstag zeigen, wie wichtig Baume fiir
Umwelt und Menschen sind. Das macht man unter an-
derem durch viele Mitmachaktionen, bei denen jedes Jahr
auch unzahlige Setzlinge gepflanzt werden.

Seite 13



,ﬁ:iidén Sie unter

ie.un

carned”q_pline.dé. :

&1Ex

A%,




“200101004/2023 | Food-Pin-up

Seite 15



04/2023 | Sandwich-Variationen

ECKERE
OCHSTAPLER!

0 Club Sandwich

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

8 Scheiben Bacon

\

Eier hart kochen, abschrecken, pellen
und in Scheiben schneiden. Bacon in
einer Pfanne bei mittlerer Hitze knusp-

rig auslassen. Brotscheiben portions-
weise toasten und warmhalten.

Tomaten in Scheiben schneiden, Sa-
lat in Blatter teilen. Mayonnaise und
Senf verriihren, mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken.

Sandwichscheiben mit Mayonnaise
bestreichen. Auf 4 Scheiben ca. die
Halfte des Salats verteilen. Mit Ei und
Tomate belegen, eine weitere Brot-
scheibe auflegen, darauf je 2 Schei-
ben Bacon, Hahnchen-Aufschnitt
und Ei geben. Mit Salat und Tomate
abschlieBen und eine Brotscheibe
auflegen. Diagonal halbieren.

valllal

0 Pastrami-Sandwich

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

\

Pastrami

Brot beidseitig buttern, in einer Pfanne
anrosten und herausnehmen. Sauer-
kraut ausdriicken und mit dem Pastrami
in der Pfanne erwarmen. Brotscheiben
mit Dressing bestreichen, Pastrami, Sau-
erkraut und Kase daraufgeben und mit
einer zweiten Brotscheibe abschliellen.

0 Pulled Pork Sandwich

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 10 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

0 Tomate-Mozzarella-Hahnchen-Sandwich

Belieben fiir die letzten 5-10 Minu-
ten das Fladenbrot mit in den Ofen
geben, um es knusprig zu rosten.

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 35 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

Pulled Pork Fladenbrot aufschneiden und bei-

© LeitnerR, ehaurylik, gkrphoto, zoryanchik, Belokoni Dmitri, Wojciech Bobrowicz, viktoriya89, sianc, Bozena Fulawka - stock.adobe.com

\

Salat waschen, trocken schiitteln.
Kase reiben. Pulled Pork, BBQ-SoRRe
und Kase mischen. Brotscheiben mit
Senf bestreichen. Fleischmischung
und Salat auf 4 Scheiben verteilen,
mit lbrigen Scheiben abschlie3en.
Butter in einer Pfanne erhitzen und
Sandwiches darin ca. 2 Minuten
von jeder Seite braten. Fertige Sand-
wiches halbieren.
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Den Backofen auf 100 °C Umluft 3

vorheizen. Hahnchenfilet waschen,
trocken tupfen und die Sehnen ent-
fernen. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Ol in einer Pfanne erhitzen und
das Fleisch darin von beiden Seiten
goldbraun anbraten. In eine Auflauf-
form geben und im Backofen etwa
20 Minuten garziehen lassen. Nach

Hahnchenbrustfilet 2

de Halften mit Pesto bestreichen.
Hahnchenfilet in etwa 6 mm dicke
Scheiben schneiden. Tomaten und
Mozzarella in Scheiben schneiden,
Rucola waschen, trocken schiitteln
und hacken.

Die untere Halfte des Fladenbrotes
mit Tomate, Hahnchen, Mozzarella
und Rucola belegen. Brotdeckel auf-
legen. Das Fladenbrot in vier Portio-
nen teilen und servieren.



Zwei Scheiben Brot und etwas Kostliches dazwischen: Das sind Sandwiches. Namensgeber dieser Mahlzeit ist John Monta-
gu, der vierte Earl of Sandwich. Der Uberlieferung nach, war der Earl ein leidenschaftlicher Kartenspieler. Um das spannende
Spiel nicht fiir Mahlzeiten unterbrechen zu miissen, lieB er sich von seinem Butler belegte Brote an den Spieltisch bringen.
Die konnte er mit einer Hand verspeisen - und mit der anderen Hand weiter Karten spielen. Heute ist das Sandwich ein be-
liebter Snack auf der ganzen Welt. Unsere iippig belegten Varianten eignen sich sogar als Hauptmabhlzeit.




om

_shepulova, istetiana, zoryanchik, happy_author, Peter Hermes Furian, Nelea Reazanteva, juliasudnitskaya - stock.adobe.c
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© LeitnerR, tisaeff,

04/2023 | Sandwich-Variationen

o BLT—Sandwich

Fiir 4 Portionen ’\
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

4 panierte
Hahnchenschnitzel

Hahnchenschnitzel in einer Pfanne
mit Ol knusprig braten. Auf jedes
Schnitzel eine Scheibe Kase aufle-
gen, Deckel schlieRen und den Kase
schmelzen lassen. Den Bacon kross
auslassen. Die Tomaten in Scheiben
schneiden, das Fleisch der Avocados
mit einer Gabel zerdriicken und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Brotscheiben anrosten. Vier Schei-
ben mit Mayo bestreichen und mit
Salat, Tomate, Hahnchen und Bacon
belegen. Die restlichen Brotscheiben
mit Avocadocreme bestreichen und
die Sandwiches damit abschlieRen.

o Roastheef-Sandwich

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 15 Minuten '\
Schwierigkeitsgrad: einfach

Roastbeef,
diinn geschnitten

Fiir den Aufstrich die Gewiirzgurken
und den Apfel sehr fein wiirfeln. Mit
Mayonnaise, Joghurt, Meerrettich
und Salz verriihren.

Vollkornbrot im Toaster anrosten
und mit der Meerrettich-Creme be-
streichen. Die Zwiebeln schalen.
Zwiebeln, Salatgurke und Tomaten
in diinne Scheiben schneiden. Die
Brote mit Salat, Tomatenscheiben,
Roastbeef, Gurkenscheiben und
Zwiebeln belegen. Eine weitere
Brotscheibe auflegen und erneut
schichten, mit einer dritten Brot-
scheibe abschlielen.

0 pu’ren—CranBerry-Sandwich

Fiir 4 Portionen ’\

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Schwierigkeitsgrad: einfach

170g  Putenbrust

4 Scheiben Toast oder Walnuss-Brot

2-3EL Butter

6 Scheiben _Brie (ohne Rinde)

4EL Cranberry-Sole, ersatz-
_ weise Preiselbeeren

Eine Pfanne auf mittlerer Hitze er-
warmen, Brotscheiben von einer
Seite buttern. Auf die ungebutterte
Seite zwei Scheiben Brie, Beeren-
sofle und Putenbrust geben. Zweite
Brotscheibe mit der gebutterten Sei-
te nach aulRen daraufgeben. Brote in
der Pfanne von beiden Seiten gold-
braun anrdsten, dabei einen Deckel
auflegen, damit der Kase schmelzen

kann. Halbieren und heil® servieren.
. P

@ Steak-Sandwich

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: normal

600 g Rinderhiiftsteak
eOig=e==—"—" Frischkése

4Am Milch

""""""""""""""""""""""""""" Salz, Pfeffer, Zucker
2 EL

‘\ Die Steaks waschen und trocken-

tupfen. In einer Pfanne Ol hoch erhit-

zen, die Steaks pro Seite 2 Minuten

scharf anbraten und anschlieBend

in Alufolie gewickelt etwa 10 Minu-
ten ruhen lassen.

2 Fiir den Dip den Senf mit dem Frisch-

kase und der Milch in einer Schiissel

verriihren. Mit Salz, Pfeffer und et-
was Zucker abschmecken.

3 Butter in der Pfanne schmelzen las-

sen, den Sud von den Steaks dazu-
geben. Ciabatta ggf. im Ofen fiinf
Minuten anrosten, aufschneiden
und den Butter-Steak-Sud auf die
Schnittflachen traufeln.

L\ Den Rucola waschen und trocknen.
Die Steaks diinn aufschneiden und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Eine Ciabattahalfte mit Steakstrei-
fen und Rucola belegen. Senfsolle
dariiber verteilen und zweite Ciabat-
tahalfte daraufsetzen.







carneo 04/2023 | Eintopf wie bei Muddern

Unser Eintopf des Monats weckt bei vielen
besondere Erinnerungen. Schon klar, nicht
jeder mag Hiilsenfriichte, doch diese be-
sondere Bohnensuppe ging friiher immer.
Das lag einerseits garantiert daran, dass
der Eintopf so schén sdmig war, aber ganz
bestimmt auch an der Fleischeinlage.
Denn die ist ein absolutes Muss und gibt
dem Gericht erst den richtigen Kick.
Muttis weiler Bohneneintopf war natiir-
lich der Beste (iberhaupt. Nur sie schaffte
es, dass die Kartoffeln und Méhren noch
bissfest, die Bohnen aber weich waren.
Mit unserem Rezept bekommen Sie es ga-
rantiert genauso hin und kénnen sich so
auf einen weiteren Ausflug in lhre Kindheit
freuen.

Variation geilia?

Unsere Bohnensuppe ist ein ech-
ter Tausendsassa und immer offen
flr Variationen. Denn dieser Eintopf
schmeckt auch mit anderen Bohnen-
sorten ganz hervorragend. Egal, ob
man Kidneybohnen oder schwarze
Bohnen nimmt, jede Sorte gibt der
Suppe eine etwas andere Nuance und
Geschmacksrichtung. Allerdings soll-
te man dann jeweils die Einweichzeit
beachten. Wer es lieber traditionell
und schneller mag, kann (brigens
auch auf weilRe Bohnen aus der Dose
oder aus dem Glas zuriickgreifen.
Auch beim Fleisch kann man mutig
sein. Denn der Eintopf wird genau-
so lecker, wenn man statt Rind lieber
Lammfleisch nimmt und etwas To-
matenmark dazu gibt. Dann bekommt
die Suppe einen leicht orientalischen
Einschlag. Aber auch mit Mettenden
oder Salsiccia statt Fleisch ist das Ge-
richt ein Gedicht. Wer es ein bisschen
scharfer mag, gibt ein paar Tropfen
Tabasco dazu.

Unter Suppenfleisch
versteht man Zuschnitte
aus Rinderbrust, Bein-
scheibe, Ochsenschwanz
oder Querrippe mit langen
Fasern und mit einem
hohen Anteil an Binde-
gewebe und Fett.
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Das schmeckt ja wie bei Muddern!

Fiir 4 Portionen

. Zubereitungszeit: 2 Std. 15 Minuten
. Einweichzeit Bohnen: 12 Std.
Schwierigkeitsgrad: einfach

Suppenfleisch vom Rind

4 Méchren

L Bohnenkraut, getrocknet
L. Majoran, getrocknet
409 . Salz

1/4TL Pfeffer

3 Zweige Petersilie

’\ Die Bohnen {ber Nacht in Wasser
einweichen. Sellerie putzen und
in grobe Stiicke schneiden. Por-
ree waschen und in grofRe Stiicke
schneiden. Das Fleisch und die
Markknochen in einen groRRen Topf

1

)

mit etwa 1 Liter Wasser geben. Sel-
lerie und Porree dazugeben und
alles fiir 1 Stunde kochen, bis das
Fleisch weich ist. Sellerie, Porree
sowie Fleisch und Knochen heraus-
nehmen. Die Bohnen abgielRen und
in die Brilhe geben. Majoran und
Bohnenkraut hinzugeben und alles
etwa 1 Stunde kocheln lassen, bis
die Bohnen weich sind.

Wahrenddessen  Kartoffeln und
Mohren schédlen und in Wiirfel
schneiden. Etwa 20 Minuten bevor
die Bohnen weich sind in den Topf
geben und mitkocheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Das
Fleisch kleinschneiden und in die
Suppe geben.

Petersilie waschen, trocken schiit-
teln und klein zupfen. Auf die Suppe
geben. Dazu schmeckt frisches Ba-
guette.

© nadianb, rock_the_stock, TALVA - stock.adobe.com






© LeitnerR, M.studio, voltan, kolesnikovserg, Daniel Vincek, FomaA, ott - stock.adobe.com

04/2023 | Kochen mit Gewiirzen

Kochen mit Gewlrzen

Majoran

Gewiirze geben Gerichten den nétigen
Pfiff, verfeinern die Zutaten und bringen
bestimmte Geschmacksnuancen erst
richtig hervor. Gewiirze konnen aber
auch noch mehr. Sie haben viele niitzli-
che Funktionen und machen ein Gericht
oftmals besser bekémmlich. Manche
von ihnen werden schon seit Jahrtausen-
den verwendet. Auch die Gewiirz- und
Heilpflanze Majoran war schon bei den
alten Romern bekannt. Schon damals
wurde das Kraut aus der Familie der Lip-
penbliitler, das den lateinischen Namen
Origanum majorana tragt, als Heilmittel
gegen diverse Verdauungsbeschwer-
den eingesetzt. Im antiken Griechenland
schmiickte man traditionell Brautpaare
mit diesen Krdutern und fiihrte dies auf
den Gott der Hochzeiten zuriick, der mit
einem Kranz aus Majoran dargestellt
wurde. Dass ausgerechnet diese beiden
antiken Volker Majoran nutzten, kam
nicht von ungefahr, ist doch der Ursprung
der Pflanze die Gstliche Mittelmeerregi-
on, von wo aus sie sich im ganzen Mittel-
meerraum verbreitete.

Heute gibt es liber 40 Sorten der mehr-
jahrigen Pflanze, die eng verwandt ist mit
Krautern wie Oregano, Rosmarin oder
Bohnenkraut. Der einfach zu ziehende
Majoran mit seinen kleinen, aromatisch
duftenden Blattern, kann eine Wuchsho-
he von 90 Zentimetern erreichen. Er kann
im Garten angepflanzt werden, gedeiht
aber auch in Topfen auf der Fensterbank
oder dem Balkon. Das grote Majoran-
Anbaugebiet Europas liegt lbrigens in
Aschersleben (Sachsen-Anhalt). Dort
baut man die weltweit beliebte Sorte
,Thiringer Majoran” an und zelebriert
das Wiirzkraut zum Beispiel, indem man
jahrlich die Majorankonigin kiirt. Die wird
dann, natiirlich, mit einem Majoran-Kranz
gekront.

In der Kiiche nutzt man den kraftigen
Geschmack fiir Eintopfgerichte und def-
tige Speisen. Da die atherischen Ole sich
beim Erhitzen schnell verfliichtigen, gibt
man sie, sparsam dosiert, weil sehr do-
minant, erst zum Schlul dazu.
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Frikade“en mit gelwa’ranem Gemijse und Couscous

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 60 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

Fiir die Frikadellen:

500 gemischtes Hack

=] Brotchen

1 Zwiebel

1 444444444444444444 EI

1TL Salz

=T Senf

J=T e getrockneter Majoran

[T —— Paprikapulver
""""""" Pfeffer

A —— = Petersilie

2EL ol

Fiir das Gemiise:

y ———— Zucchini

150g Cherrytomaten

2=, Mohren

1Dose Kichererbsen

| — Zitrone

4EL Olivenol

PAHE getrockneter Oregano

2TL Paprikapulver

250ml Gemusebriihe

250g Couscous

3 Zweige Petersilie

'\ Brotchen in Wasser einweichen.
Zwiebel schalen und fein wirfeln.

Das Hack in eine Schiissel fiillen,

Zwiebel, Ei und Gewiirze dazugeben
und alles gut vermengen. Brotchen
ausdriicken und zur Hackmasse ge-
ben. Alles sehr gut verkneten und
aus der Masse kleine Frikadellen
formen. Ol in einer Pfanne erhitzen
und die Frikadellen von beiden Sei-
ten scharf anbraten. Bei mittlerer
Hitze ca. 15 Minuten weiterbraten,
dabei mehrfach wenden.

Zucchini waschen und in kleine Wiir-
fel schneiden. Tomaten waschen.
Mohren putzen und in Scheiben
schneiden. Kichererbsen in einem
Sieb abbrausen und abtropfen las-
sen. Zitrone auspressen. Den Saft
mit Ol, Oregano, Paprikapulver, Salz
und Pfeffer vermischen. Mit dem
Gemdiise in eine Schiissel geben und
alles vermengen. Das Gemiise in
einer tiefen Pfanne etwa 20 Minuten
bei mittlerer Temperatur garen, bis
die Mohren bissfest sind.

Gemiisebriihe in einem Topf erhit-
zen. Den Couscous in eine Schale
geben, mit der aufgekochten Briihe
UbergieRen und quellen lassen. Den
Couscous mit dem Gemiise und den
Frikadellen anrichten. Petersilie wa-
schen, trocken schiitteln, fein hacken
und das Gericht damit garnieren.



nter dem Begriff ,Gemischtes Hack" versteht man eine Mischunig'a
Rinderhack. Es hat einen Fettgehalt von maximal 30 Prozent. Durch den Fettgehalt ist
es besonders saftig und eignet sich daher besonders gut fiir Frikadellen. Das schnell
verderbliche Hack sollte moglichst noch am selben Tag verarbeitet werden.

Hahnchenschenkel mit Pak Choi und Shitake

Fiir 4 Portionen und das Fleisch von beiden Seiten In den Sud Senf, Majoran, Reis-Essig,
Zubereitungszeit: 50 Minuten 5 Minuten braten. Aus der Pfanne Paprikapulver, Ingwer und SojasofRe
Schwierigkeitsgrad: einfach nehmen und beiseite stellen. Back- geben. Alles gut vermengen.
ofen auf 180 °C Umluft vorheizen. I
5 Hahnchenoberschenkel L‘ Den Pak Choi in eine ofenfeste Form *
ohne Knochen 2 Knoblauch schélen und fein hacken. geben. Die Hahnchenoberschenkel
Salz, Pfeffer Ingwer schélen und fein reiben. Pil- und Pilze darauf legen und alles mit
4TL Olivenol ze waschen und halbieren. AuRe- dem Sud aus der Pfanne bedecken.
2 Knoblauchzehen re Blatter des Pak Choi entfernen, Mit dem Mozzarella bestreuen und
10g Ingwer Strunkansatz abschneiden, die Blat- im Ofen fiir etwa 35 Minuten backen.
250¢g Shiitake ter abspiilen und trocken schiitteln. Dazu passt Basmati- oder Vollkorn-
6 Baby Pak Choi Den Mozzarella reiben oder in kleine reis.
200g Mozzarella Stiicke schneiden.
1EL siiRer Senf
1TL getrockneter Majoran 3 Knoblauch in die Pfanne geben und
2TL Reis-Essig kurz andiinsten. Pilze hinzugeben
1TL Paprikapulver edelsil} und fiir 5 Minuten garen. Mit Salz
50 ml Sojasofe und Pfeffer wiirzen. Pilze
herausnehmen.

'\ Hahnchenoberschenkel abtupfen und
auf beiden Seiten mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Das Ol in einer
Pfanne erhitzen
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Ganz besondere Schweine!

Schweinefleisch ist vielseitig, lecker und die beliebteste Fleischsorte der Deutschen. Statistisch gesehen verzehrte in 2021 jeder
Deutsche rund 31 Kilo in Form von Schnitzel, Kasseler, Braten oder Rippchen. Die wenigsten Fleischliebhaber wissen allerdings,
von welcher Schweinerasse das Schnitzel stammt, das gerade vor ihnen auf dem Teller liegt. Dabei ist Schwein eben nicht gleich
Schwein. Neben der beliebtesten Deutschen Landrasse, gibt es einige Rassen, die besondere Eigenschaften haben und durch ver-

schiedene Umsténde als fast ausgestorben galten.

Berkshire Schwein oder Kurobuta

Schweine dieser Rasse sind etwas ganz Besonderes. Das
Berkshire ist eine der dltesten geziichteten Rassen und hat
den Ursprung, wer hatte es gedacht, im britischen Berkshire.
Erstmals erwahnt wurden die Berkshire Schweine bereits im
16. Jahrhundert. Schon damals war der Speck und Schinken
dieser Tiere aufgrund der besonders hohen Qualitdt sehr be-
gehrt. Doch damit nicht genug: So hat das Fleisch des Berk-
shire eine so hohe intramuskuladre Fetteinlagerung, dass viele
Feinschmecker es sogar mit dem Geschmack des Wagyu-

Rinds vergleichen. Dank dieser besonderen Merkmale nah-
men britische Diplomaten ein paar Berkshire Schweine im 18.
Jahrhundert als Geschenk mit, als sie einen Besuch in Japan
machten. Hier wusste man die Schweine schnell zu schat-
zen, ziichtete sie nach und nannte sie Kurobuta. Auch viele
Spitzenkdche setzen in ihren Restaurants aufgrund der tollen
Qualitat auf das Fleisch der Berkshire-Schweine. Ja, sogar
das englische Konigshaus hielt schon Berkshire Schweine auf
Windsor Castle.
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Das Turopolje Schwein

Das grau-weil3e Turopolje Schwein mit den charakteristischen
schwarzen Punkten und den langen, halbhdngenden Ohren
ist nicht nur aufgrund seines Aussehens eine Besonderheit.
Turopoljes gehdren auch zu den entspanntesten Schweine-
rassen liberhaupt. Stress lasst man gar nicht erst an sich ran,
genauso wenig wie Kalte. Denn aufgrund der dicken Borsten,
kann auch ein raues Klima diese Schweine mit ihrer bis zu 15
Zentimeter dicken Speckschicht nicht umhauen. Urspriinglich
stammt diese Rasse aus der kroatischen Region Turopolje,
die ihnen auch den Namen gab. Der Krieg in Kroatien in den
1990er Jahren dezimierte die Zahl der Turopolje Schweine ge-
fahrlich, so dass die Rasse fast ausstarb. Nur etwa 30 rein-
rassige Tiere Uberlebten den Krieg. Tierschutzorganisationen
tibernahmen nach 1994 erfolgreich die Erhaltung der Turopol-
je Schweine.

Das Mangalica Schwein

Warum man das Mangalica auch Wollschwein nennt, wird
schnell klar. Denn das Borstenkleid dieser robusten Art, die in
den 1990ern ebenfalls fast ausgestorben war, sieht ein biss-
chen wie die Wolle von Schafen aus. Dank ihrer ,Wolle” kom-
men Mangalica sehr gut mit Kélte und sogar Schnee zurecht.
Den Ursprung hat die Rasse lbrigens in Ungarn. Wahrend
der Zeit des Osterreichisch-ungarischen Reiches waren Woll-
schweine sogar Teil des Staatsschatzes. Bis heute lieben die
Ungarn das Fleisch des Mangalica. Und auch die Sternekiiche
hat es fiir sich entdeckt, denn die Schweine dieser Rasse ha-
ben einen hohen Fettanteil direkt unter der Haut und auch das
Fleisch ist schon marmoriert. Diese Rasse wurde gliicklicher-
weise wiederentdeckt und davor bewahrt, auszusterben.

Schwabisch-Hallische Landschweine

Diese Schweineart ist eine der traditionellsten deutschen
Landrassen. Konig Wilhelm I. von Wirttemberg lieB rund
um das Jahr 1820 chinesische Maskenschweine mit heimi-
schen Rassen kreuzen. Heraus kam das Schwabisch-Hal-
lische Landschwein mit seiner charakteristischen Farbung,
das man in seiner Heimat Schwabisch Hall politisch nicht
ganz korrekt ,Mohrenkdpfle” nennt. Ende der 1980er Jah-
re ware diese Schweinerasse allerdings fast ausgestorben.
Nur noch ein Eber und sieben Sauen der Schweine mit ihren
schwarzen Kopfen und Hinterbeinen lebten noch. Landwirte
aus der schwabischen Region Hohenlohe sorgten dann dafiir,
dass der Fortbestand der Art gesichert werden konnte. Sie
schlossen sich zu einer Erzeugergemeinschaft zusammen,
in der alle Mitglieder strengen Richtlinien hinsichtlich der Hal-
tung und Fiitterung der Tiere folgten. Mit Erfolg. Mittlerweile
tragt das Schwabisch-Hallische Landschwein das von der EU
verliehene Siegel ,geschiitze geografische Angabe (g.g.A.)".
Ahnlich wie beim Champagner, dem Schwarzwélder Schinken
oder der Thiringer Rostbratwurst darf diese Kennzeichnung
nur dann genutzt werden, wenn die dazugehorigen Bestim-
mungen erfiillt sind. Das Fleisch der ,Mohrenkopfle” ist etwas
dunkler als das anderer Rassen, hat eine feine intramuskulare
Fettzeichnung und ist aufgrund der artgerechten Tierhaltung
und Fitterung besonders aromatisch im Geschmack.
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Gewinnspiel

Sie haben diese Ausgabe von carneo aufmerksam gelesen?
Dann kénnen Sie unsere Gewinnspielfrage ganz leicht beantworten:

"r“rj?.:.-,t-'-.m .._., 3
Viele alte Schweinerassen waren in Deutschland fast verschwunden und '
werden nun wieder geziichtet, sodass ihr Fleisch wieder haufiger auf
unseren Tellern landet. Welche der folgenden drei Schweinerassen ist
KEINE dieser alten Rassen?:

A. Turopolje-Schwein
B. Warzen-Schwein
C. Mangalica-Schwein

s fertig fir den Osterbrunch
Nun ibernimmt die Wawnla”eﬂa’r’re
und garanﬁerjr, dass ale Spelsen
alampxcend auf den Telern landen

Wissen Sie die Losung? Senden Sie bis zum 05.05.2023 eine
ausreichend frankierte Postkarte mit der richtigen Antwort und dem
Namen der Fleischerei, in der Sie ,carneo” erhalten haben, an:

B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG
Stichwort: ,Warmhalteplatte”
Max-Volmer-Strafle 28

40724 Hilden

Oder senden Sie eine E-Mail mit dem Stichwort ,Warmhalteplatte” und der richtigen Antwort, lhrer
postalischen Anschrift sowie dem Namen des Fleischers, bei dem Sie das Kundenmagazin ,carneo”
erhalten haben, an: gewinnspiel@carneo-online.de

Einsendeschluss ist der 05.05.2023. Aus allen richtigen Antworten wird der Gewinner durch Los-
entscheid ermittelt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen, der Gewinner wird schriftlich informiert. Die
Barauszahlung der Gewinne ist nicht maoglich. Ihre personlichen Daten werden ausschlieBlich zur
Ermittlung und Benachrichtigung des Gewinners verwendet und danach geldscht. Eine Weitergabe
an Dritte ist nicht zulassig.

Impressum

Herausgeber und Verlag:

B&L MedienGesellschaft mbH & Co.KG,
Max-Volmer-StralRe 28, 40724 Hilden,
Tel.: 02103/2040, Fax: 02103/204204
E-Mail: carneo@blmedien.de

Internet: www.blmedien.de
Erscheinungsweise: 12x jahrlich

Geschaftsfiihrung: Harry Lietzenmayer,
Bjorn Hansen, Stephan Toth

Projektleitung: Peter Groll
Redaktion: Stephan Toth, Mareike Toth,
Majka Gerke, Anja Wolter, Joachim Mantz,

Sabine Schroder

Grafik: Stephan Toth, Franziska Liihmann,
Sylvia Forchel

Seite 26

Anzeigenmarketing und Verwaltung:
E-Mail: info@blmedien.de
Anzeigenleitung und verantwortlich
flir den Anzeigenteil:

Peter Groll, Tel. 02103/2040

Es gilt die Anzeigenpreisliste

Nr. 01 vom 01.01.2023

Druck: Radin Print, 10431 Sv.Nedelja/ Croatia

Fir unverlangt eingesandte Beitrage wird
keine Haftung tibernommen. Nachdruck
oder sonstige Verbreitung in Papierform
oder digital ist weder in Ausziigen noch

als Ganzes ohne vorherige Genehmigung des
Verlages gestattet.

carneo entsteht in Zusammenarbeit
mit dem Deutschen Fleischer-Verband.




Kar’roﬂdpﬁree mit Speck un Sp;ége|ei

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 40 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

200g . Speckwiirfel

1kg Kartoffeln, vorwiegend
festkochend

11/2TL Salz

100 ml Milch

509 Butter
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

1EL o]

8 Eer

2EL Rapsol

2 Zweige Petersilie

" Die Kartoffeln schélen und vierteln. In
F y einem grolRen Topf das Wasser zum
i Kochen bringen, Salz dazugeben. Die
Kartoffeln hinzufiigen und alles rund
25 Minuten zugedeckt garen lassen.

ir 6 Hasen
Zubereitungszeit: 1 Std. 40 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

500g Mehl
1/2 Wiirfel Hefe
60g Zucker
250 ml lauwarme Milch
1 Ei
1 Prise Salz3me - F
609 Butter
F Uy Ea g Eigelb
Milch

ir die Marzipanmohren:

100 g Marzipanrohmasse
50g Puderzucker

1/2 Tube

1/2 Tube

zen. Mehl in eine groRe Schiissel
geben und in der Mitte eine Mulde
formen. Darin Hefe, 1 TL Zucker und
4 EL Milch verriihren. Anschlieffend

an einem warmen Ort 20 Minuten
gehen lassen.

i
w28 o

Die Milch in einem
zweiten Topf erhitzen,
die Butter hineinge-
ben und unter Rihren
schmelzen lassen. Mit
Salz, Pfeffer und Mus-
katnuss abschmecken.

Kartoffeln abgielen. Die
Milch-Butter-Gewliirz-Mi-
schung zu den Kartoffeln ge-
ben und alles mit einem Stamp-
fer vermengen. Bei Bedarf mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Ol in eine Pfanne erhitzen und darin
den Speck anbraten. Den Speck aus
der Pfanne nehmen und beiseite stel-
len. In dieselbe Pfanne die Eier auf-
schlagen und braten, bis sie rundum
gestockt sind.

Osterhasen aus Hefe’reig

Den Rest der Milch, Zucker, Salz, das
Ei und die Butter zum Vorteig geben
und alles zu einem glatten Teig kne-
ten. Weitere 45 Minuten an einem
warmen Ort gehen lassen, bis sich
das Volumen verdoppelt hat.

Den Teig in 6 groRRere Kugeln fiir die
Hasenkorper, 6 kleinere Kugeln fiir
die Kopfe sowie 24 kleine Kugeln fiir
die FiiRe und Ohren und 12 kleine
Wiirste fir die Arme aufteilen. Die
groRen Kugeln auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Backblech legen.
Die Kugeln fir die Kopfe obendrauf
legen und etwas mit dem Koérper
zusammendriicken. Die Kugeln fir
die Ohren lang ziehen und oben am
Kopf, die fiir die FiiRe unten anfiigen
und alles andriicken. Die kleinen
Teigwiirste zu Armen formen und
oben auf die groRe Kugel geben.
Einen dicken Holzstab oder eine
Mandel unter die Arme geben und
mitbacken. So hat man Platz fiir die
Marzipanmohre.

 FAMILIENEOCHE - EINFACH

)

Petersilie waschen, trocken schiitteln
und fein hacken. Den Kartoffelpiiree
mit dem Speck und den Spiegeleiern
anrichten. Mit Petersilie garnieren.

LECEER

Eigelb und Milch vermengen und da-
mit die Hasen bestreichen. Im Back-
ofen ca. 15 bis 20 Minuten backen,
bis sie goldbraun sind. Aus dem Ofen
nehmen und auskiihlen lassen.

Fir die Mohren die Marzipanroh-
masse und den Puderzucker in eine
Schiissel geben und alles gut ver-
kneten. Etwa 1 EL Masse abnehmen
und beiseite stellen. Soviel von
der gelben und roten Lebens-
mittelfarbe hinzufiigen, bis
die Masse den richtigen
Orangeton aufweist. Hieraus

6 Rollen formen und in Moh-

renform bringen. Die rest-

liche Masse mit der griinen
Lebensmittelfarbe  einfarben,
daraus das Moéhrengriin modellie-
ren und an die Mohren ansetzen. Et-
was trocknen lassen und dann dem
Hefehasen in die Arme geben.
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SIEHT AUS WIE HASE -

SCHMECKET WIE RIND!
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VON DEINEM FLEISCHER



