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Liebe Leserin und lieber Leser,

die Bratwurst gehort so sehr zum Grillsommer, dass wir manchmal fast ver-
gessen, sie angemessen zu wiirdigen. Das wollen wir auf den nachfolgenden
Seiten ausgiebig tun, denn Bratwurst ist so viel mehr als nur ein schneller Snack.
Sie schmeckt nach Heimat und nach Kindheit. Frisch vom Grill, auBen knusprig
mit einem Hauch von Rauch, innen saftig und wiirzig - an manchen Tagen ist das
alles, was wir brauchen. Na gut, vielleicht noch eine richtig gute SoRe dazu? Ein
paar kostliche BBQ-SoRen-Varianten haben wir auf den Seiten 20—-21 fiir dich.
Also komm mit uns ins Bratwurst-Paradies! Danach reisen wir gleich weiter nach
Menorca - Mallorcas Schwester-Insel ist mit ihren

turkisfarbenen Buchten und den duftenden Pinien-

waldern ebenfalls ziemlich paradiesisch. Auf den

Seiten 16—19 kochen wir mit Leber- bzw. Fleisch-

kase - handwerkliches Fachwissen dazu gibt es auf

den Seiten 24-25 von unserer Fleischermeisterin

Anja. Du merkst, wir wollen die Rezepte in dieser

Ausgabe moglichst schnell und einfach halten,

damit du weniger Zeit in der Kiiche und mehr Zeit

in der Sonne verbringen kannst. Wir wiinschen

dir viel Spal beim Grillen, Kochen und Braten und

einen paradiesischen August! —— Refy
\'\
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HEVTE DARF DIE WURST ZEIGEN,
WAS STE KANN UNDWIRD ZUM
HAUPTDARSTELLER AUF DEM
ROST. DENN UNSER LIEBSTER
KLASSIKER 15T EIN WIRKLICH
HIMMLISCHER GENUSS

Kaum ein Grillklassiker ist so beliebt, so
vielseitig und so traditionsreich wie die
Bratwurst. Auf dem Grill ist die Wurst

allerdings oft ein Nebendarsteller und
geht neben Steaks und Spiellen ein
wenig unter. Aber heute darf sie die
Hauptrolle spielen: Von herzhaft-deftig
bis fein und wiirzig, von regionaler
Spezialitat bis internationaler Uber-
raschung - hier dreht sich alles um
die Wurst! Und die darf heute mal so
richtig glanzen. Dein Fleischer hat eine
Auswahl von Wiirsten parat, die von
klassisch bis kreativ reicht. Vielleicht
probierst du einmal etwas neues aus?
Lass dich inspirieren und entdecke
neue Ideen fiir echte Wurstliebe!



BRATWURST 1x1

Was ist eine Bratwurst?

Die Bratwurst ist eine Wurst aus fein
oder grob zerkleinertem Fleisch - meist
Schwein, Rind oder Kalb - die gebraten
oder gegrillt zubereitet wird. Es gibt
sie roh oder vorgegart. Typisch ist ihre
wiirzige Mischung mit Salz, Pfeffer,
Muskat, Majoran oder Knoblauch - je
nach Region verschieden.

Herkunft und Geschichte

Die Bratwurst hat eine lange Tradition im
deutschsprachigen Raum. Erste schrift-
liche Erwahnungen stammen aus dem
14. Jahrhundert, z. B. aus Thiiringen und
Franken.

Herstellung

Zur Bratwurstherstellung wird gewiirz-
tes Fleisch zerkleinert (grob oder fein),
in Natur- oder Kunstdarme gefiillt und
oft noch luftgetrocknet oder gerduchert.
Die genauen Zutaten variieren je nach
Sorte, Rezeptur und Herkunft. Beson-
ders wichtig: Frische Zutaten, saubere
Verarbeitung und die richtige Wiirzung.

Sorten

Bratwurst ist nicht gleich Bratwurst!
In Deutschland allein gibt es iiber 40
regionale Sorten, darunter die Thiiringer
Rostbratwurst die fein gewolft, wiirzig mit
Majoran und ideal fiir den Grill ist, oder
die Frankische Bratwurst - etwas grober,
oft ohne Darm und sehr fleischbetont. Die
Niirnberger Rostbratwiirste sind klein,
fein und wiirzig, Schinkenwiirste haben
magereres Fleisch und sind fein-wiirzig.
Daneben gibt es unzahlige Varianten mit
Kéase, Chili oder anderen besonderen
Zutaten und Gewiirzen.

Zubereitung

Auf dem Grill oder in der Pfanne bei mitt-
lere Hitze, langsam braten - so wird die
Wurst auBen knusprig, innen saftig. Nicht
zu heil: sonst platzt sie - grobe Sorten
kannst du vorher leicht einstechen.

Wurst-Partner
Wiirste schmecken solo mit Senf oder
Ketchup, aber auch zu Nudel- und
Kartoffelsalat, im Brotchen, mit
Pommes oder Bratkartoffeln.

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 25 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach
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4 dicke Thiiringer
Rostbratwiirste

200-2509g Weilkraut

1EL 0]
Salz, Pfeffer

1TL Zucker

1 Spritzer  Apfelessig

4 Baguettebrotchen oder
rustikale Weizenbrétchen

jedTL mittelscharfer Senf,
korniger Senf

8 Cornichons

\

Weillkraut fein hobeln oder schnei-
den. Mit einem EL Ol, etwas Salz
und Zucker kraftig durchkneten. Mit
Apfelessig abschmecken und ca.
15 Minuten ziehen lassen.

Bratwiirste auf dem Grill bei
mittlerer Hitze rundherum
8-12 Minuten grillen,
bis sie schon gebraunt
sind. Baguettebrotchen

Brotchen mit mittelscharfem Senf
bestreichen, etwas Weillkraut da-
raufgeben und Bratwurst darauf-
legen. Mit kornigem Senf toppen
und einige Cornichons dariber ver-
teilen (nach Belieben kdnnen diese
auch halbiert oder in Scheiben

geschnitten werden). Dazu
passt, Kartoffel- oder
Radieschensalat oder
knusprige Pommes

B Y
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Bra’rwurs’rpar’mer; Gefiillte Aubeféinen

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 40 Min.
Schwierigkeitsgrad: normal

Auberginen

‘Salz, Pfeffer

Auberginen der-Lange nach in ca.
0,5 cm diinne Scheiben schneiden.
Mit Salz bestreuen, ca. 10 Minuten
ziehen lassen, danach abtupfen und
auf dem Grill oder in einer Grillpfan-
ne von beiden Seiten braten, bis sie
leicht gebraunt sind.

BrajrwurerparJrner: KnoHauch-pe+ersi|ien-8ro+

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 50 Min.

+ Gehzeit

Schwierigkeitsgrad: normal
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weiche Butter

_Olivendl
Knoblauchzehen

Petersilie, gehackt

Butter aus dem Kiihlschrank neh-
men und weich werden lassen. In ei-
ner Schiissel Mehl mit Trockenhefe
vermischen. 1 1/2 TL Salz, Zucker,
280 ml lauwarmes Wasser und Ol
zugeben und zu einem glatten Teig
verkneten. 1 Std. abgedeckt ruhen
lassen.

Knoblauchzehen abziehen, durch
eine Knoblauchpresse driicken und

Feta zerbrdseln, mit einer gepress-
ten Knoblauchzehe, Oregano
und Frischkase verriihren. Mit
Pfeffer abschmecken. Je ei-
nen EL Fetamasse auf eine
Auberginenscheibe geben
und aufrollen.

{

Zwiebel und zweite Knob- '
lauchzehe abziehen, fein !
hacken und in etwas Oliven-

6l anschwitzen. Tomaten- *
mark kurz mitrosten. Dosen-
tomaten, Zucker, Essig, Salz

und Pfeffer zugeben und ca.

10 Minuten kocheln lassen.
TomatensoRe in eine Auflauf-
form geben. Auberginenrolichen
mit der Naht nach unten darauf set-
zen und im vorgeheizten Ofen bei
180 °C (Ober-/Unterhitze) ca. 20 Mi-
nuten backen.

unter die weiche Butter riihren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken,
Petersilie zugeben und beiseite-
stellen.

Eine runde Auflaufform oder Spring-
form fetten. Teig auf einer leicht be-
mehlten Arbeitsflaiche durchkneten
und in 8-10 Portionen teilen. Je-
des Teigstiick flach driicken und
die Halfte der Knoblauchbutter mit-
tig darauf verteilen. Vorsichtig zu
Kugeln verschlielfen und mit etwas
Abstand in die Form setzen. Zuge-
deckt nochmal 30 Minuten gehen
lassen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhit-
ze (Umluft: 160 °C) vorheizen. Ei ver-
quirlen und die Teigkugeln damit be-
streichen. Etwa 30 Minuten backen.
Restliche Knoblauch-Petersilien-
butter dazureichen oder
auf die warmen Brot-
chen geben.



Weitere tolle Rezepte
findest Du unter
www.carneo-online.de.

Fiir 3—4 Portionen

Zubereitungszeit: 35 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

6 grobe Bratwiirste nach
Wahl, z.B. Thiiringer

2 rote Zwiebeln

2-3 Tomaten

150-200g Champignons

2EL Olivenol

je1TL Honig, Balsamico

je1/2TL Rosmarin (getrocknet),
Thymian (getrocknet)
Salz, Pfeffer

n.B. frische Petersilie

n.B. Cocktail-Strauchtomaten

\

Bratwiirste auf dem Grill bei mittle-
rer Hitze 8-=12 Minuten rundherum
grillen, bis sie goldbraun und knusp-
rig sind.

BBIADZichen und in dicke Rin-
BAfeiden. Tomaten in Scheiben

%y SBfiffeiden. Champignons halbieren.

Alles in eine groRe Schiissel geben
und mit Olivendl, Honig, Balsamico,
Rosmarin, Thymian, Salz und Pfeffer
vermengen.

Gemiise in einer Grillschale oder auf
Alufolie ca. 10-15 Minuten grillen,
dabei gelegentlich wenden, bis alles
leicht gebraunt ist. Bratwiirste mit
dem heilRen Grillgemiise anrichten.
Wer mag kann frische Petersilie und
Cocktailtomaten dazu garnieren.
Als Beilage passen: Baguette, Krau-
terquark, Couscous oder Kartoffel-
salat.

Seite 7

© vrozhko, voltan, freeskyline, Hagis Kosanb, JJAVA, New Africa - stock.adobe.com



- Toat-i. in the hole

Fiir 3—4 Portionen

Zubereitungszeit: 1 Std.

Schwierigkeitsgrad: normal

5-6g .= Feine Bratwiirste o0.A.
A e Pflanzenol

3 Zweige Rosmarin

Fiir den Teig:

3 =B Eier

150g Mehl (Typ 405)
200mi  Milch
/2= Salz

Fiir die BratensoBe (optional):
e Zwiebel

=Bl ——5- Butter

T et Mehl

200 ml Rinderbriihe
1TL Worcestersauce

Salz, Pfeffer

L

Fiir den Teig alle Zutaten zu einem
glatten Teig verrithren und bei Zim-
mertemperatur 30 Minuten ruhen
lassen. Inzwischen den Grill mit
Deckel auf ca. 220°C (indirekte
Hitze) vorheizen.

Gusseiserne oder feuerfeste Form
(ca. 20 x 30 cm) mit Ol ausstreichen

Seite 8

und bei geschlossenem Deckel
ca. 10 Minuten direkt auf dem Rost
erhitzen — sie muss richtig heifl} sein,
damit der Teig schon aufgeht.

Bratwiirste auf dem Grill rundherum
5-8 Minuten grillen, bis sie gold-
braun sind. Dann in die heille Form
legen. Den vorbereiteten Teig gleich-
maRig Uber die heillen Wiirstchen
gielBen, Rosmarinzweige darauf ver-
teilen. Die Form bei indirekter Hitze
mit geschlossenem Deckel 25-30
Minuten grillen — Deckel in dieser
Zeit nicht 6ffnen!

Grillen, bis der Teig goldbraun aufge-
gangen ist. Wahrenddessen Braten-
solle zubereiten: Zwiebel abziehen,
in Ringe schneiden und in Butter
goldbraun braten. Mehl einriihren,
kurz rosten, dann Briihe nach und
nach zugeben. Mit Worcestersauce,
Salz und Pfeffer abschmecken und
etwas einkochen lassen. Toad in the
hole am besten heil} servieren und
mit BratensoRe UbergieRen. Klassi-
sche Beilagen sind Erbsen, Karotten,
Rosenkohl oder Kartoffelbrei.

Bra+wurs+ mit Cha

Fiir 2 Portionen
Zubereitungszeit: 35 Min.
Schwierigkeitsgrad: normal

2-4

Thuringer Rostbratwdirste

Fiir die Champignon-Zwiebel-SoBe:

250g ~ Champignons
1 ~grol3e Zwiebel
1EL Ol
je 100 ml Rinderbriihe,
Sahne oder Creme fraiche
1TL Senf
Salz, Pfeffer
Fiir die Pommes:
3-4 Kartoffeln, festkochend
reichlich Ol zum Frittieren

z. B. Sonnenblumen- oder
Rapsol

\

Fir die Pommes die Kartoffeln scha-
len und in Stifte schneiden. In kaltem
Wasser mindestens 30 Minuten ein-
legen, dann gut abtrocknen (sehr
wichtig!). Ol in der Fritteuse oder ei-



nem tiefen Topf auf 160 °C erhitzen.
Pommes portionsweise 3—4 Minuten
vorgaren, bis sie weich, aber noch
blass sind. Rausnehmen und abtrop-
fen lassen. Kurz vor dem Servieren
das Ol auf 180-190 °C bringen und
im zweiten Durchgang 2-3 Minuten
goldbraun frittieren. Auf Kiichen-
papier abtropfen lassen und salzen.

Bratwurst auf dem Grill oder in der
Pfanne knusprig braten. Fiir die Sol3e
Champignons putzen und in Schei-
ben schneiden, Zwiebel abziehenund
in Halbringe schneiden. Zwiebeln
in Ol glasig braten. Champignons
zugeben und kraftig anbraten. Mit
Briihe abloschen, Sahne oder Creme
fraiche dazugeben und Senf einriih-
ren. Kurz kocheln lassen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Wiirst-
chen in Scheiben schneiden, in die
SolRe geben und zu den Pommes
servieren.

Krakauer mit medi’rerranem O\Cengemuse

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 50 Min.
Schwierigkeitsgrad: normal

6 Krakauer-Wiirste

je2 SiiRkartoffeln,
rote Zwiebeln

2-3 _Knoblauchzehen

2509 ~ Cherrytomaten

3EL Olivendl

1TL Paprikapulver (edelsiR)
Salz, Pfeffer

1EL getrocknete Krauter: z. B.

Thymian, Oregano
je100g helle Trauben (kernlos),

schwarze & griine Oliven

\

Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-
hitze (180 °C Umluft) vorheizen.
SiiRkartoffeln schalen und wiirfeln.
Zwiebeln und Knoblauch abziehen
und in Scheiben schneiden. Toma-
ten halbieren. Alles in einer gro3en
Schiissel mit Olivendl, Paprikapul-

ver, Salz, Pfeffer und getrockneten
Krautern vermengen.

Das Gemdise in eine grolRe Auflauf-
form geben. Trauben halbieren und
mit den Oliven dariiber verteilen. Die
Krakauer-Wiirste einschneiden. Du
kannst sie entweder separat knusp-
rig grillen oder auf das Gemiise
setzen und alles zusammen im vor-
geheizten Ofen ca. 35-40 Minuten
backen, bis das Gemiise weich ist.

Info

Krakauer Wurst ist eine traditionelle
Wurstspezialitat aus Polen. Sie ist
kraftig gewiirzt mit Knoblauch, Pfeffer,
Majoran und manchmal Kiimmel. Meist
wird sie iiber Buchenholz gerauchert -
das gibt ihr den typischen, rauchigen
Geschmack.

Seite 9
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Die kleine Insel im Mittelmeer gehort, genau wie Mallorca, Ibi-
za und Formentera, zu den spanischen Balearen. Geografisch
liegt Menorca norddstlich von Mallorca, etwa 250 Kilometer
vom spanischen Festland entfernt. Mit rund 700 km? Flache
ist sie zwar kleiner als die groe Schwester Mallorca, hat dafiir
aber doppelt so vielen Strande.

lhre Schonheit und die taktisch gute Lage hat man schon
frih erkannt. Erste Spuren menschlicher Besiedlung gehen
auf ca. 2000 v. Chr. zuriick. Damals hat die geheimnisvolle
Talayot-Kultur ihre Spuren hinterlassen. Die tonnenschweren
Steintirme und Grab-
statten findet man Uberall
auf der Insel. Doch auch
die Phonizier, Karthager,
Romer, Vandalen sowie
Byzantiner pragten die
Insel. Im 8. Jahrhundert
wurde Menorca musli-
misch, ab dem 13. Jahrhundert (ibernahmen die Christen die
Insel. Doch damit war noch nicht Schluss: Ab dem 16. Jahr-
hundert kamen die Osmanen, dann die Briten und Franzosen
auf die Insel und alle hinterlieRen ihre Spuren.

Die Touristen von heute lieben unter anderem die Altstadt
von Ciutadella de Menorca mit ihren barocken Palasten, der
Kathedrale Santa Maria und dem schoénen Hafen. Sie spazie-
ren aber auch durch die Inselhauptstadt Mao, die Gber den
groBten Naturhafen der Welt verfiigt. Sie besichtigen das
prahistorische Dorf Torralba d’en Salort mit den T-formigen
Steingebilden namens Taulas oder klettern auf den Monte
Toro, mit 358 Metern der hochste Punkt der Insel. Sie genielRen
die kleinen Fischerdorfer entlang der Kiiste oder liegen am
Strand von Cala Macarella oder Cala Macarelleta. Die beiden

Seite 10

Eine Insel voller Stille, steingewordener
Geschichte, tiirkisblaue Buchten und richtig
leckerem Essen. Die schone Baleareninsel ist
ein Paradies fir alle, die Trubel meiden wollen.

Postkartenstrande mit tirkisblauem Wasser, weilem Sand
und paradiesischer Stille liegen im Siiden der Insel.

Auch kulinarisch hat Menorca einiges zu bieten. Kein Wunder,
bei all den Einfliissen, die die verschiedenen Eroberer hinter-
lassen haben. Die Kiiche der Insel ist deftig und einfach. Sie
beinhaltet viel Fisch und Meeresfriichte, lokal angebautes
Gemiise wie Tomaten, Kartoffeln, Paprika, Artischocken,
Bohnen und Karotten. Es gibt aber auch Wild, Kalb, Schwein
oder Lamm. Angeblich stammt das erste Mayonnaise-Rezept
von Menorca, hier kennt man es als Salsa Mahonesa, die als
Vorldufer der Mayonnai-
se gilt. Frihstiicken tun
die Menorquiner eher
leicht. Zum Desayuno
(Friihstiick) gibt es meist
nur Kaffee und Gebéck.
Zur Comida (Mittages-
sen) zwischen 13 und
15 Uhr nehmen sie ihre Hauptmahizeit zu sich. Dann gibt es
das Nationalgericht namens Caldereta de Langosta (Hummer-
eintopf), Oliaigua (Tomatensuppe), Alberginies farcides (ge-
fllte Auberginen mit Hack) oder die deftige Pasta mit Wurst
und Honig namens Macarrons amb sobrassada i mel. Typisch
ist auch Perdiu amb col (Rebhuhn mit Kohl) oder Sépia amb
fesols (Tintenfisch mit weiRen Bohnen). Beriihmt ist die Insel
aber auch fiir ihren Kdse namens Queso de Mahon und die
streichfahige Wurst namens Sobrasada. Doch auch SiiRes
liebt man hier. Wie zum Beispiel den Reispudding namens
Greixera d'arros oder die Mandelkekse Carquinyols. Herunter-
gespiilt wird das wahlweise mit einem heimischen Bier oder
ganz traditionell mit einem Gin Xoriguer. Den menorquinischen
Wacholderschnaps trinkt man hier mit Zitronenlimonade.

© Balate Dorin - stock.adobe.com



A“berginies farcides

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 45 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

\

gemischtes Hack

Kase, gerieben
(z.B. Emmentaler)

Sa'I‘z, Pfeffer

tersilie

Auberginen waschen, abtrocknen,
der Lange nach auf- und kreuz-
formig einschneiden. Auberginen
mit einem EL Ol bestreichen und in
einer beschichteten Pfanne etwa
15 Minuten braten, bis das Frucht-
fleisch weich ist. Zwischendurch
umdrehen. Auberginenhélften aus
der Pfanne nehmen, kurz abkiihlen
lassen und mit einem Loffel vor-
sichtig das Fleisch der Aubergine

ausloffeln, ohne die Schale zu ver-
letzen. Fruchtfleisch kleinschneiden
und beiseitestellen.

Zwiebel schalen und fein hacken.
Knoblauch schélen und fein pressen
oder hacken. Tomaten waschen und
in kleine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne das restliche Ol er-
hitzen. Hackfleisch hineingeben,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und
unter Riihren anbraten, bis es ange-
braunt ist. Zwiebeln und Knoblauch
hinzugeben und glasig andiinsten.
Tomatenwiirfel hinzufiigen und al-
les etwa 10 Minuten bei mittlerer
Hitze kocheln lassen.

Eier kleinschneiden und zum Fleisch
in die Pfanne geben. Paniermehl
iber die Masse streuen und einriih-
ren. Milch und Fruchtfleisch unter-
rihren und alles weitere 5 Minuten
kocheln lassen. Noch mal mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Back-
ofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Die Masse in die Auberginenhélften
fillen und in eine ofenfeste Form
geben. Mit Kase bestreuen und fir
ca. 12 Minuten im Ofen backen. Mit
Petersilie garnieren und genielen.

TIPP

Im August ist Erntezeit fiir Auber-
ginen. Dann kann man das aromati-
sche Gemiise im Garten ernten oder
knackfrisch auf dem Markt kaufen.
Auf Menorca gibt es nicht nur die
iiblichen dunklen Auberginen. Hier
werden auch die kleinen runden
weilllichen-hellvioletten Auberginen
angebaut. Das Rezept mit funktio-
niert mit beiden Arten. Auch mit dem
Hackfleisch lasst sich variieren. Das
Gericht schmeckt auch mit Lamm-
hack. Das fettreichere Fleisch gibt
eine wiirzigere Note.

Seite 11
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Fruchtiger Milchtraum
) |

Du liebst die koreanische Kiiche, Milchshakes und Erdbeeren? Dann musst du, :
solange es noch frische Erdbeeren gibt, unbedingt diese Fruchtmilch im Korean Style ST E E Q M I N G
trinken. Sie ist fruchtig-sti und herrlich erfrischend - und somit genau das Richtige. :
Sie ist das richtige BegriiRungsgetrank fiir eine Gartenparty unter der heilen August- : B 3 prowmmm
sonne, schmeckt aber auch an einem faulen Nachmittag in der Hangematte. : o cﬁ(
Taue fiir vier Glaser der leckeren Erdbeermilch 500 g TK-Erdbeeren auf und koche sie - -
mit 75 g Zucker und 1 TL Vanillepaste auf, bis die Beeren zerfallen sind. Piriere die -
Beeren im Mixer oder mit einem Pirierstab zu einer feinen Masse und lasse sie ab-
kiihlen. Wasche und putze 250 g frische Erdbeeren und schneide sie in ganz kleine
Wiirfel. Mische die Erdbeerwiirfel mit dem Erdbeerpiiree und verteile alles auf vier :
Glaser. Fiille jedes Glas mit 150-200 ml kalter Milch oder Hafermilch auf. Wer mag,

gibt noch Eiswiirfel dazu.
>iunm L DIE © B

Chefs Table: Legends

Manche Gerichte haben die Welt ver-
andert. Genau wie manche Kaoche. In
der vierteiligen Serie werden mit Jamie
Oliver, Alice Waters, Thomas Keller und
José Andrés vier der weltweit beein-
druckendsten Kiichenchefs vorgestellt.
Nicht nur fiir Kochfans spannend.

Sternschnuppen fiir alle

Wer es liebt, in die Sterne zu schauen, sollte sich die
Abende zwischen dem 11. und 13. August auf jeden
Fall vormerken und die Daumen driicken, dass es
keine stérenden Wolkenfelder gibt. Denn in den N&ach-
ten zieht der alljahrliche Meteorschauer der Perseiden
Uber unseren nordostlichen Nachthimmel.

Eigentlich kann man die Perseiden schon ab Ende
Juli sehen, aber am starksten sollen sie in der Nacht
vom 12. auf den 13. August zu erkennen sein, dann
fliegen zahllose Sternschnuppen iber den Himmel.
Die Perseiden sind ein Uberbleibsel aus Triimmern
des Kometen Swift-Tuttle und verdanken ihren Namen
dem Sternbild Perseus. Ein Fernglas zum Finden
des Meteorschauer braucht man nicht, nur genug
Wiinsche, die man dann ins Universum schicken kann.
Wer weil}, vielleicht helfen die Perseiden ja.

Seite 12



Lustiger Lesestoff
iIm August

Ferienzeit ist Lesezeit. Im Strandkorb, im Freibad, im
Schatten unter einem Baum. Oder auch im Stau auf
der Autobahn, natdirlich als Beifahrer. Wir haben den
richtigen Lesestoff flir euch:

TN Kann man sich mit Ende 40 noch mal
neu verlieben? Fir Isabel eigentlich
kein Thema. Doch als sie nach einigen
Schicksalsschldagen versucht, an ihren
alten Job als Fotografin anzukniipfen,
fihrt sie der erste Auftrag ausgerech-
net nach Schweden - das Land, mit
dem Isabel schlimme Erinnerungen ver-
bindet. Wahrend ihrer Arbeit dort verliebt
sie sich aber in Hotelchef Lennart.

Heike Abidi
,Noch immer Zeit zu lieben”
336 Seiten, 13 Euro

Hans Christian Andersen

Der 4. August 1875 war ein ganz beson-
ders trauriger Tag. Denn an dem Tag
vor genau 150 Jahren starb einer der
grofiten Geschichtenerzahler der Welt:
Hans Christian Andersen. Der dénische
Dichter und Schriftsteller, der 1805 im
danischen Odense geboren wurde, hat
der Welt zauberhafte Marchen wie ,Die
kleine Meerjungfrau” oder ,Die Schnee-
konigin“ geschenkt. Seine Geschichten
werden seit Generationen erzahlt, ge-
horen langst zur Weltliteratur und be-
geistern auch heute noch kleine und
grofe Leser.

Scharfer Aktionstag

Wer Wiener Wiirstchen am liebsten mit Senf isst und auch Frika-
dellen oder Kasebrote fingerdick mit der gelbe SoRRe aus den kleinen
Samenkornern der Gewirzpflanze beschmiert, sollte sich den
3. August im Kalender notieren. Denn an den Tag feiert man in den
USA den ,National Mustard Day", also Tag des Senfes.

Auch bei uns liebt man Senf sehr. Egal ob die mittelscharfe oder
kornige Variante oder lieber siiBen Senf, statistisch gesehen isst
jeder Deutsche rund 800 g Senf pro Jahr. Das ist doch ein guter
Grund, den Aktionstag ebenfalls zu begehen - am liebsten mit einem
leckeren Wiirstchen und ganz viel Senf.

08/2025 | Wissenswertes

Kennst du das?
Cacciatore

Sie sieht nicht wirklich spektakular aus, dafir
schmeckt sie himmlisch: Cacciatore. Hinter dem
Zungenbrecher verbirgt sich eine salamieahnli-
che Dauerwurst aus Italien. Durch ihre handliche
GroRe war sie friher der Lieblingssnack der Ja-
ger. Das brachte der Wurst dann auch ihren Na-
men, denn ,Cacciatore” heil}t ibersetzt nichts
anderes als Jager.

Fir die mittelkornige und luftgetrocknete Wurst
wird Schweinefleisch und Schweinespeck ver-
wendet. Dazu kommen noch Krauter, Gewiirze
und Pfeffer. In der Lombardei fiigt man der Wurst
noch Gansefleisch und Knoblauch hinzu. Diese
Masse fiillen die Lombarden dann in Naturdarme
ab und lassen die Wiirste fiir etwa zwei Wochen
an der Luft trocknen. Danach wird die Cacciato-
re in einem Keramiktopf aufbewahrt und mit ge-
schmolzenem Schmalz bedeckt. In den anderen
Landesteilen verzichtet man auf diesen Schritt
und lasst die Wurst an der Luft trocknen, bis sich
eine feine Edelschimmelschicht gebildet hat.
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Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 25 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

200-250g Leberkase

500g festkochende Kartoffeln
(gerne vom Vortag)
2-3EL Ol zum Braten
1 Zwiebel
Salz, Pfeffer, Paprikapulver
2-4 Eier
n.B. Schnittlauch o. Petersilie

'\ Gekochte Kartoffeln in ca. 0,5cm
dicke Scheiben schneiden. Wenn du
rohe Kartoffeln verwendest: scha-
len, in diinne Scheiben schneiden
und gut abtrocknen. Leberkdse in
mundgerechte Wiirfel schneiden.
In einer groRen Pfanne Ol erhitzen
und den Leberk&se rundherum gold-
braun anbraten, dann herausneh-
men und beiseitestellen.

’Z In derselben Pfanne bei mittlerer bis
hoher Hitze die Kartoffelscheiben
in etwas Fett braten. Nicht zu viel
rithren, damit sie schon knusprig
werden. Zwiebel schélen, in Ringe
schneiden und nach ca. 8-10 Mi-
nuten zu den Kartoffeln geben. Zum
Schluss die Leberkasewiirfel wieder
untermischen. Mit Salz, Pfeffer und
nach Wunsch Paprikapulver wiirzen.

3 In einer separaten Pfanne etwas

Fett erhitzen. Eier aufschlagen und
bei mittlerer Hitze zu Spiegeleiern
braten. Leicht salzen und pfeffern.
Alles zusammen auf Tellern anrich-
ten und mit frisch gehackter Peter-
silie oder Schnittlauch bestreuen.

TIPP

Dazu schmeckt ein Dip aus Mayon-
naise, Senf und Honig - mit Salz und
Pfeffer und nach Belieben etwas
Schnittlauch gewiirzt. Auch Gewiirz-
gurken oder ein griiner Salat sind
eine leckere Erganzung fiir dieses
deftige Gericht.

Fiir

4 Portionen

Zubereitungszeit: 40 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

250¢g Leberkase
300g Nudeln (z. B. Bandnudeln)
je1 Zwiebel, Knoblauchzehe
1EL o]
200 ml Sahne
150 ml Milch
1TL Senf
100 g geriebener Kase
Salz, Pfeffer, Muskat,
Paprikapulver
n.B. Petersilie

\

Nudeln in Salzwasser nach Pa-
ckungsanweisung al dente kochen
und abgieBen. Leberkase in Wiirfel
schneiden. Zwiebel und Knoblauch
abziehen und hacken.

Ol in einer Pfanne erhitzen und
darin die Leberkasewiirfel an-
braten, bis sie goldbraun sind.

&

Zwiebel und Knoblauch zugeben,
glasig braten.Pfanne vom Herd neh-
men.

In einem kleinen Topf Sahne und
Milch erhitzen. Senf und die Halfte
vom geriebenen Kase einriihren,
schmelzen lassen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat (optional Paprika) wiir-
zen. Backofen auf 180 °C (Ober-/
Unterhitze) vorheizen.

Alles in eine Auflaufform geben und
gut vermengen. Mit dem restlichen
Kéase bestreuen und ca. 25-30 Mi-
nuten backen, bis der Kase gold-
braun ist. Mit etwas frischer Peter-
silie bestreut und servieren.
Wer mag, kann auch
etwas Gemiise da-
zumischen:  z.B.
Brokkoli, Paprika
oder Erbsen.

a, FomaA, New Africa, katrinshine, Sea Wave - stock.adobe.com
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2 Portionen

Zubereitungszeit: 25 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

250-300g Leberkase

je1 rote Paprika, Zwiebel,
Knoblauchzehe

150-200g Basmatireis

2 EL Ol oder Butter

1EL Tomatenmark

100 ml Gemiisebriihe

200 ml Sahne

1TL Paprikapulver
Salz, Pfeffer

n.B. frische Petersilie

\

Leberkdse in Streifen schneiden.
Paprika wiirfeln. Zwiebel und Knob-
lauch abziehen und fein wirfeln.
Reis nach Packungsanweisung in
Salzwasser garen und warm halten.

Leberkasestreifen in einer Pfanne
mit etwas Ol oder Butter rundher-
um anbraten, bis sie leicht gebraunt

Seite 18

sind. Herausnehmen und beiseite-
stellen. In derselben Pfanne Zwiebel-
und Knoblauchwiirfel anschwitzen.
Paprika dazugeben und kurz mit-
braten. Tomatenmark einriihren und
eine Minute mitrosten. Mit Briihe
und Sahne abléschen. Paprikapulver
zugeben, alles bei mittlerer Hitze
ca. 5-10 Minuten einkdcheln lassen.
Mit einem Piirierstab durchmixen.

Leberkasestreifen wieder dazuge-
ben und gut durchziehen lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Reis auf Tellern anrichten. Leberka-
se in Paprika-Sahne-Sol3e dariiber
geben und mit gehackter Petersilie
bestreuen.

TIPP

Wer mag, kann auch etwas Dosen-
mais in die SoBe geben und mit warm
werden lassen.

Fiir 2 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

200g Leberkdse

2 EL Butter

2 Scheiben WeilRbrot

2TL siiBer Senf

1 Zwiebel

2 EL Frischkase
Pfeffer

100-150 g geriebener Kase
frische Krauter

\

Backofen auf 200 °C Oberhitze/Grill
vorheizen. Leberkdse in Scheiben
schneiden und in einer Pfanne in
einem EL Butter beidseitig anbraten.
Herausnehmen. Etwas Butter nach-
geben und die Weilbrotscheiben in
der Pfanne anrosten. Brot in eine
kleine Auflaufform legen und mit
stiRem Senf bestreichen.



Zwiebel abziehen und in Ringe Fiir
schneiden. Erneut etwas Butter in
die Pfanne geben und die Zwiebel-
ringe glasig bis leicht gebraunt bra-

2-3 Portionen

Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

ten. Auf die Brotscheiben geben. Le- 200g Leberkase
berkase auf die Zwiebeln setzenund 400 g Kartoffeln (vorwiegend
mit etwas Frischkdse bestreichen. festkochend)
Nach Belieben pfeffern. 300g Méohren

1/4 Knollensellerie
Mit reichlich geriebenem Kadse be- je 1 Zwiebel, Knoblauchzehe
streuen. Im Ofen ca. 10-15 Minuten 1 EL Butter oder Ol
tberbacken, bis der Kdse geschmol- 750 ml Gemdiisebriihe
zen und leicht gebraunt ist. Nach 100 ml Sahne oder Milch

Belieben mit frischen Krautern gar-

Salz, Pfeffer, Muskat

nieren und servieren. Dazu passtein  n.B.

frische Petersilie

Tomaten- oder Gurkensalat.

|
TIPP

Du kannst auch nur den Leberkase
iiberbacken und dann in ein Laugen-
brotchen geben, fiir eine besonders 2
leckere Leberkassemmel

Gemiise schalen und wiirfeln. Leber-
kase ebenfalls wiirfeln. In einem Topf
Butter oder Ol erhitzen. Zwiebeln und
Knoblauch glasig diinsten. Mohren,
Kartoffeln und Sellerie zugeben, kurz
mit anschwitzen.

Mit Briihe aufgiefRen, aufkochen und
bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten

kocheln lassen, bis alles weich
ist. In der Zwischenzeit Leber-
kasewiirfel in einer Pfanne ohne
Fett rundherum goldbraun braten
und warm halten.

Fiir eine cremige Konsistenz kannst
du die Suppe mit einem Piirierstab
kurz ,anpirieren”. Dann Sahne
oder Milch zugeben und mit
Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Die Suppe
in Schalen fiillen, Leber-
kasewiirfel hineingeben oder
obenauf verteilen. Mit frischer
Petersilie bestreuen.




-
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e wien -
Rauch liegt in der mﬁ%ht"auf dem Grill — und
dann kommt sie ins Spiel: die -Solle.GrillsolRen sind mehr

als nur Beiwerk zu Steak, Grillwurst und Co, sie sind fliissige
Leidenschaft. Mal siit und fruchtig, mal scharf und wiirzig
und immer mit dem gewissen Etwas, das aus einem simplen
Grillabend ein echtes Geschmackserlebnis macht.

Seite 20

“Das liegt unter anderem an den leckeren frischen Zutaten und ‘

9
n”

e

einfachen Rezepten. Wir klaren, was rein muss, wie es geht
und wozu es passt. Bereit fiir ein bisschen Sauerei? Dann
Schiirze an und ran an die SoRen! Denn die sind einfach nach-
zumachen, so dass dem perfekten BBQ nichts mehr im Wege
steht.



0l, gelbe Currypaste

Salz, Pfeffer

Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch glasig
diinsten. Currypaste zugeben und kurz mitrésten. Ananas
in Stiicke schneiden, dazugeben, mit Apfelessig und
Orangensaft abloschen. Zucker und Tomatenmark ein-
rihren, aufkochen lassen. Etwa 15 Minuten kodcheln, dann
fein pirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Passt gut zu: Hahnchen, Grillkase, Schweinespielie.

Sweet Chili BBQ-SoBe

Zucker
Reisessig

Sojasole

Speisestarke

250 ml Wasser, Zucker, Essig, Sojasolle, Ketchup, Chili,
Knoblauch und Ingwer in einem Topf verrihren und auf-
kochen. 10 Minuten leicht kocheln lassen. Starke in
2 EL Wasser auflésen und unter Riihren zugeben. Nochmals
3-4 Minuten kocheln, bis die SoRe eindickt.

Passt gut zu: Gefliigel, asiatischen Fleischspielen,
Frihlingsrollen, Tofu, Grillgemiise.

Klassische BBQ-SoBe

1 Zwiebel, fein gehackt
, gehackt

Zwiebeln und Knoblauch in Ol glasig diinsten. Tomaten-
mark und Paprikapulver einriihren, kurz anrosten. Ketchup,
Essig, Wasser, Zucker, WorcestersoRe und Senf zugeben.
15-20 Minuten bei niedriger Hitze einkochen lassen. Fein
purieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Passt gut zu: Rind, Schwein, Burger, Wiirstchen, Pulled Pork.

Kirsche-Chili-BBQ-SoBe

entsteinte Kirschen (frisch oder TK)

Kirschen, Chili, Zucker und Kirschsaft in einem Topf auf-
kochen. 10 Minuten kocheln, dann piirieren. Ketchup, Essig,
Paprikapulver und Worcestersol3e einriihren. Weitere 10 Mi-
nuten einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Passt gut zu: Ente, Lamm, Rippchen, gegrilltem Ziegenkase.

reife Avocados, Limetten (Saft)

Avocados halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch he-
rauslésen. Mit Limettensaft, Ol, Knoblauch, Chili, Kreuz-

Avocado-Limetten-BBQ-SoBe

kiimmel und Honig in einem Mixer cremig pirieren. Nach
und nach ca. 100 ml Wasser (je nach gewiinschter Konsis-
tenz) zugeben, bis eine sé@mige SolRe entsteht. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Hinweis: Kiihl lagern und zligig verbrauchen (max. 2-3 Tage).
Passt gut zu: Gefliigel, Fisch, gegrilltem Gemiise, Mais-
kolben, Tacos, Halloumi.
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Kochen mit Gewliirzen*

Ingwer

Wer bei Ingwer nur an scharf denkt, hat
noch nicht probiert, was die Wurzel noch
alles kann. Die unscheinbare Knolle, die
auf lateinisch Zingiber officinale heift,
sorgt fiir ordentlich Feuer auf der Zunge,
hat aber noch einiges mehr zu bieten.

Urspriinglich stammt die knorrige Wur- ;:-
zel, die man auch als Ingber oder Imber

kennt, aus Siidostasien. Alte Schriften
aus Indien und China erwahnen Ingwer
schon vor {iber 3000 Jahren, die alten
Romer brachten ihn dann nach Europa.
Sie importierten Ingwer (iber arabische
Handler und nutzten ihn als Gewiirz,
Heilmittel und sogar als Liebeselixier.
Die krautige Pflanze, die eine Wuchs-
hohe von bis zu 1,50 Meter erreichen
kann, bevorzugt tropisches Klima, viel
Regen und gut durchlassige Boden.
Angebaut wird es heute in Indien, China,
Nigeria, Thailand und Indonesien. Die
eigentliche Kostbarkeit ist der Wurzel-
stock, das sogenannte Rhizom, das
nach der Ernte gereinigt, getrocknet
oder frisch in alle Welt verschifft wird.
Kulinarisch ist Ingwer ein exotischer
Tausendsassa. In der asiatischen Kii-
che ist er unersetzlich, ob im japani-
schen Sushi, in thailandischen Currys
oder in indischen Dals. Die Kombina-
tion aus Scharfe und Frische verleiht
Gerichten eine ganz eigene Tiefe. In
der arabischen Kiiche wiirzt man SiR-
speisen und Fleischgerichte mit Ing-
werpulver. Und fast tiberall kennt man
Ingwertee. Dafiir gieft man ein paar
Scheiben mit heiRem Wasser auf und
bekommt ein Getrank, das gleichzeitig
beruhigt, warmt und wach macht.
In Sachen Gesundheit ist Ingwer ein
Naturtalent. Er enthalt unter anderem
Gingerol, das ihm die Scharfe ver-
leiht. Es wirkt entziindungshemmend,
fordert die Verdauung, lindert Ubel-
keit und starkt das Immunsystem. In
manchen Studien hat man sogar eine
schmerzstillende Wirkung bei Arthrose
feststellen konnen. Ingwer enthalt aber
auch Vitamin C, Magnesium, Eisen,
Calcium und mehr.
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Rinalﬂeisch mit Ingwer und wiebeln

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 40 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

450g Flanksteak

TR o =1 Zucker

je2EL Sojasole,
..................................... Sonnenblumend|

Tote o L2k Zwiebel

509 Ingwer

12TL Maisstarke

A EL ¥t ungesalzene Butter
3 Zweige Petersilie

n.B Sesam

\

Rindfleisch abtupfen und quer zur
Faser in diinne Streifen schneiden.
Mit Zucker, je 1 EL SojasoRe und
Sonnenblumendl in eine Schiissel
geben und gut vermischen. Zwie-
bel schélen und in Ringe schneiden.

Ingwer schélen und in feine Streifen
schneiden.

In einer Pfanne das restliche Son-
nenblumendl erhitzen, Fleisch darin
anbraten, bis die Streifen von allen
Seiten angebraunt sind. Zwiebeln
und Ingwer hinzugeben und braten,
bis die Zwiebeln leicht karamellisiert
sind.

Restliche SojasoRe, Maisstarke und
2 EL Wasser vermischen. Zum
Fleisch in die Pfanne geben und bei
kleiner Flamme kocheln, bis die SoRe
eingedickt ist. Pfanne vom Herd
nehmen und und Butter unterriihren.
Petersilie waschen, trocken schiit-
teln, fein hacken undzusammen mit
dem Sesam (iber das Fleisch geben.
Dazu passt Basmatireis.
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TIPP

Auch wenn es

auf den ersten
Blick komisch er-
scheint, am besten
schilt man Ingwer
mit einem Loffel.
Dazu hilt man den
Loffel mit Daumen und
Zeigefinger so fest, dass

der Daumen auf der Loffel-
Riickseite liegt. So kann man
mit dem innenliegenden Rand
bequem die Schale abschaben und
~ kommt in alle Winkel der Knolle.

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 30 Min.

+ Marinierzeit
Schwierigkeitsgrad: einfach

L e

Hahnchenbrustfilets

600 g

8 EL SojasolRe

2TL brauner Zucker
Salz, Pfeffer

509 Ingwer, frisch geriebener

je1 rote Paprika, Zucchini,
Zwiebel

300g Champignons

1EL Sonnenblumendl

2 EL Mehl

400 ml Hihnerbriihe

1 Msp. Cayennepfeffer

n.B. Petersilie

\

)

Héhnchen-lngwer-pxcanne

Hahnchenbrustfilets abspiilen, tro-
cken tupfen und in mundgerechte
W}L el schneiden. Sojasole, Zu-
cker, Salz, Pfeffer und die Hélfte des
frisch geriebenen Ingwers in einer
Schale vermischen und das Fleisch
darin fiir 30 Minuten einlegen.

Paprika und Zucchini waschen
und abtrocknen. Paprika in Stiicke,
Zucchini vierteln und in Scheiben
schneiden. Zwiebel abziehen und
wiirfeln. Pilze putzen und in Schei-
ben schneiden.

In einer Pfanne Sonnenblumendl
erhitzen, Fleisch hineingeben und fir
5 Minuten unter Rihren scharf

08/2025 | Kochen mit Gewiirzen

anbraten, bis es von allen Seiten
gebraunt ist. Herausnehmen und
beiseitestellen.

Gemiise in die Pfanne geben und
kurz anschwitzen. Mehl einriihren,
mit Briihe abléschen und bei groRer
Hitze kochen, bis die Flissigkeit
etwas eingekochen ist. Mit Salz,
Pfeffer, Cayennepfeffer und dem
Rest Ingwer abschmecken. Fleisch
hinzugeben und alles fiir 8 Minuten
bei mittlerer Hitze kocheln lassen.
Mit Petersilie garnieren und mit
Basmatireis anrichten.
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Fleischkase -

Eine kulinarische Mogelpackung

Wenn wir das Wort ,Fleischkase” horen, denken viele sofort:
Moment mal - ist das jetzt Kése aus Fleisch oder Fleisch mit
Kase? Die Antwort lautet: Jein. Fleischkase ist eine kulinari-
sche Mogelpackung — und genau deshalb lieben wir ihn. Fiir
Fleischliebhaber ist er nicht nur eine Mahlzeit, sondern eine
Lebenseinstellung. Ob in der Semmel oder mit Spiegelei und
Bratkartoffeln.

AUF DIE MISCHUNG KOMMT ES AN

Fleischkése ist nicht nur als Snack zwischendurch, sondern
auch als Hauptmabhlzeit ein Genuss. Aber woher kommt dieser
irrefihrende Name? Fleischkase, auch bekannt als Leberkase,
wobei beide Namen mindestens zur Halfte gelogen sind,
ist eine Mischung aus fein zerkleinertem Schweinefleisch,
Rindfleisch, Speck und allerlei Gewiirzen, die bei jedem Metz-
ger variieren. Und nein, Leber ist nicht drin. Und Kase? Meis-

tens auch nicht.
Unsere carneo- Es sei denn, man
. . . kauft einen Pizza-
F/e./scherme/'ster/n e, B =y
Anja kennt sich aus. ahnliches bei sei-
; o . nem Metzger des
Diesmal erklart sie uns
etwas Uber eins ihrer
Lieblingsprodukte.

Vertrauens. Aber
das Original ent-
halt weder Kase
noch Leber.
NAME MIT GESCHICHTE
In meiner Ausbildung habe ich die Frage nach der Herkunft
des Namens auch gestellt. Hier wurde mir gesagt, dass es
wahrscheinlich eine falsche Uberlieferung des urspriinglichen
Namens ,Laib Kasi“ ist. Diese Bezeichnung kommt von der
Laib-Form des Leberkases und Kasi ist ein sehr alter Begriff fiir
eine kompakte Masse oder Speise. Daraus wurde im Laufe der
Zeit dann Leberkas. So die Antwort meines Lehrers damals.
Wenn man versucht, ein wenig zu recherchieren, kommen tat-
sachlich sehr dahnliche Antworten dabei raus. Aber da keiner
von uns so lange gelebt hat, dass er es selbst miterleben
konnte, konnen wir hier wohl nur spekulieren, wie es sich zu-
getragen hat.

LECKERE KANTEN

Fleischkase wird in einer Kastenform gebacken (daher auch
die brotahnliche Form), bis sich eine goldbraune, knusprige
Kruste bildet — der heilige Gral fiir jeden, der sich schon mal
am Samstagvormittag zum Metzger geschlichen hat, nur um
»ein Stick mit Kruste” oder das ,Kniippchen” zu verlangen.
Wenn es bei der Metzgerei deines Vertrauens keine Kruste
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mehr gibt, ist das kein schlechtes Zeichen - es heilt, du bist
zu spat gekommen. Denn irgendwie ist das Kantenstiick
immer noch das Beste!

KULINARISCHER TAUSENDSASSA
Der klassische Leberkdse wird je-
doch schon lange nicht

mehr nur in der Sem- .
mel oder mit Brat-
kartoffeln serviert. Er

hat sozusagen eine
richtige Wandlung hin-

gelegt, bei der es mitt-
lerweile viele andere

Ideen und Rezepte ge-
schafft haben, unseren
,Lieblingskdase” nochmal
kulinarisch aufzupeppen.

Ob als Burger im Brioche-
Brotchen, mit sauren Gur-
ken, SenfsolRe, Salat und
Rostzwiebeln oder als Einlage
in einem herzhaften Auflauf mit
Sauerkraut und Kartoffeln. Hier
in diese Ausgabe haben wir ein
paar tolle Rezepte fir euch, die ihr
gerne ausprobieren konnt. Vielleicht \ 3
ist ja eine neue Lieblingsvariante fiir den '

Klassiker dabei. Denn unser Leberkése i
ist ein echter Tausendsassa. W

s o
EIN ECHTES HANDWERKSPRODUKT oo

Und egal wie wir uns den Fleischkdse schme-

cken lassen, eines ist Fakt: Fleischkase ist ein

ehrlich handwerklich hergestelltes Produkt, das
herzhaft und unkompliziert daherkommt. Ganz

egal wie viele Rezepte und neue Interpretationen es

von diesem traditionellen Erzeugnis gibt, wer ihn ein-
mal mit einer frischen Brezn und einem kiihlen Bier ge-
nossen hat, der weil’: mehr Gliick passt auf keinen Teller!
Also, seid mutig, probiert neue Gerichte mit Fleischkase aus
oder genielt ihn ganz althergebracht. Wir wiinschen dabei
»An Guadn!”.
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Gewinnspiel

Du hast diese Ausgabe von carneo aufmerksam gelesen?
Dann kannst du unsere Gewinnspielfrage ganz leicht beantworten:

Wieviel Leber ist eigentlich im Leber- bzw. Fleischkase?

A. 50 % Leberanteil
B. 20 % Leberanteil
C. Im Leberkase ist iiberhaupt keine Leber.

Total kompakH!
T1deal fiir den Bakon
oder wenn der Grilspa3
mal nach drinnen

ver|eg+ werden muss.

Weilt du die Losung? Sende bis zum 05.09.2025 eine
ausreichend frankierte Postkarte mit der richtigen Antwort und dem
Namen der Fleischerei, in der du ,carneo” erhalten hast, an:

B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG
Stichwort: , Tischgrill“
Max-Volmer-Stral3e 28

40724 Hilden

Oder sende eine E-Mail mit dem Stichwort ,Tischgrill* und der richtigen Antwort, deiner
postalischen Anschrift sowie dem Namen des Fleischers, bei dem du das Kundenmagazin ,carneo”
erhalten hast, an: gewinnspiel@carneo-online.de

Einsendeschluss ist der 05.09.2025. 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 moglich. Die personlichen Daten werden ausschlieBlich zur
Ermittlung und Benachrichtigung des Gewinners verwendet und danach geldscht. Eine Weitergabe
an Dritte ist nicht zulassig.
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Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 30 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

4 Wiener Wiirstchen
1 Zwiebel
p Tomaten
~ 1/4Bund  Petersilie
SELATE “Senf .
50g - Cheddar, gerieben

\

Wiirstchen langs halbieren. Zwiebel
schélen, halbieren und in Ringe

‘schneiden. Tomaten waschen und

achteln. Petersilie waschen, trocken
schitteln und fein hacken. Back-
ofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Wiirstchen in eine ofenfeste Form
legen. Mit Senf bestreichen und ab-
wechselnd mit Tomatenspalten und
Zwiebelstiicke belegen. Mit Kase be-
streuen und fiir 10 Minuten im Ofen
backen, bis der Kése geschmolzen
ist. Mit Petersilie bestreuen. -

\

|
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Fleischballchen-Résti-Auflauf

I-;ijr 8 Portionen
Zubereitungszeit: 1 Std. 20 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

Zwiebel, KhebletiEhzehe!

je1

800¢g festkochende Kartoffeln

209 Butter

250g - Créme fraiche

2EL Senf

200g Emmentaler, gerieben
Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir die Fleischballchen:

400g gemischtes Hack

je1 Zwiebel, Knoblauchzehe,
Ei

2EL Semmelbrosel-

1TL Paprikapulver (edelsuR)
Salz, Pfeffer

1EL Olivenadl

\

Fir die Fleischballchen Zwiebel und
Knobauch schalen und fein hacken.
Mit Hackfleisch, Ei, Semmelbroseln,
Paprikapulver, Salz und Pfeffer in
eine Schiissel geben und gut ver-

mischen. Aus der Masse Ballchen
formen. In einer Pfanne Ol erhitzen
und die Hackballchen darin von al-
len Seiten anbraten.

Backofen auf 180 °C Umluft vor-
heizen. Eine runde Backform aus-
fetten. Fir den Auflauf Zwiebel und
Knoblauch schalen und fein wiirfeln.
Kartoffeln waschen, schalen, grob
reiben und die Masse per Hand gut
ausdriicken. Kartoffelmasse in eine
Schiissel geben.

Ineiner Pfanne Butter schmelzen und
darin.Zwiebel- und Knoblauchwiirfel
anschwitzen. Kartoffeln hinzufiigen.
In einer Schale Créme fraiche, Senf
und Kase verriihren, Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken und mit der
Kartoffel-Zwiebel-Mischung vermen-
gen. Masse in die Form fiillen. Hack-
béllchen darauf verteilen, leicht ein-
driicken und anschlieBend im Ofen
fiir ca. 45 Minuten backen.
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