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der Herbst ist eine wunderbare Zeit fiir alle Leckermd&ulchen! Die Natur verwohnt
uns mit reichen, saisonalen Schatzen - von Pilzen Uiber Kiirbisse bis hin zu Beeren,
und: Die Wildsaison startet. Tolle, herbstliche Rezepte mit verschiedenen Wild-
fleischsorten haben wir auf den Seiten 16-19 fiir dich zusammengestellt. Aber ZDO ...................
auch auf den Seiten 4-9 wird es deftig und lecker: Karree, Krone und Schéufele

lassen dir garantiert das Wasser im Mund zusammenlaufen. Fiir jede Gelegen- 3 FR e TM DER DEUTS(HEN HNHHT i

heit ist da ein Rezept dabei, von super-edel bis alltagstauglich. AnschlieBend 4SA  TAG DER FLASCHENSCHIFFE e
unternehmen wir einen Ausflug nach Krakau - dort gibt es kulinarisch mehrzu  JEEREEECEEECEE NN SN LI EL I
entdecken, als die bekannten Wiirstchen. Ein richtig r) SO WHT'SHFENBMSEN"TAG @
gutes Roastbeef-Sandwich gonnen wir uns in
diesem Monat fir die Mittagspause und dann steht
ja auch bald Halloween vor der Tdr. Tipps zum
Kirbisschnitzen findest du auf der Seite 21, schau-
rig-schone Gruselrezepte auf Seite 27. Unsere
Fleischermeisterin Anja erzahlt Spannendes liber
Siilze und Aspik: Altmodischer Brotbelag oder
feine Delikatesse? Das darf jeder selbst fiir sich
entscheiden, einen Versuch wert ist es allemal.

Wir wiinschen dir einen schonen Oktober und viel
SpaB beim Lesen, Kochen und Geniel3en.

Liebe Leserin und lieber Leser, f
\

Karree, Krone & Schéufele Seite 49 |
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Seite 12-13
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Bockshornklee Seite 22-23
Seite 24-25
Seite 26
Seite 26
Seite 27

=
o
°
Q
2
3
©
>
£
(e}
o
(]
Qo
[e)
Eel
T
X
o
9
[2]
©
=
S
=
o
Q
<
[}
Iy
[
=
>
©
w
s
ZI
o
k31
5
()
>
>
=
3
[a N
=
<
[%}
©
5
()
<
©
@
S
1%}
-
o
5
=z
<
-
o
>
@
2
c
(o))
c
Q
2
<
©
S
(e}
w
g
o
T
-
T
<
>
5
3

IS
Q
o
()
o
o
ael
@
%
Q
]
kel
12}
i<l
<
P
ko)
<
o
(%}
©
ey
[}
()
o
S
g
o
<
o
-
I
kel
a
3
o
=
o
<
5
(&)
(]
>
0]
2
(]
<
C
‘@
@
[3)
©
N




10/2025 | Karree, Krone und Schéiufele

Karree, Krone
und Schaufele.

SCHULTER UND RUCKEN KONNEN SEHR ENTZ UCKEN
- WIR ZEIGEN EUCH DIE SCHONSTEN STUCKE UND
REZEPTE VON EDEL BIS HAUSMANNSKOST

+ )4
Das Karree stammt aus dem Riickenbereich . : a
des Tieres, meist von Schwein, Kalb oder ! i
Lamm. Es umfasst die Kotelettstrange mit- 4 ‘*
samt Knochen und ist eines der edelsten Teil- '
stiicke. Das Fleisch ist feinfaserig, saftig und e

aromatisch. Eine spezielle Form des Karrees ist
die sogenannte ,Krone": Hierbei werden zwei oder
mehr Karrees so gebunden, dass die Knochen
wie eine Krone nach oben ragen. Ein optisches
Highlight, das gerne zu festlichen Anlassen ser-
viert wird. Das Schaufele dagegen stammt aus é 3
der Schulterpartie und verdankt seinen Namen J
dem flachen Schulterblattknochen, der an eine K 4
kleine Schaufel erinnert. Besonders in Sid- ‘E x 5
deutschland ist dieses besondere Teilstiick o
ein traditionelles Gericht. Es ist kraftiges,
eher durchwachsenes Fleisch, das beim ,-J" ;
Garen besonders saftig bleibt. i s

-+ -Seite 40
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4 Portion
bereitungszeit: ca. 2 Std. 30 Mi

chwierigkeitsgrad: normal

1,5-2 kg Schweinekarree (am
Stiick, mit Knochen)#
4 Knoblauchzehen
2EL grobes Meersalz
1EL schwarzer Pfeffer
je2EL frischer Rosmarin,
Thymian, glatte Petersilie
je1TL Dijon-Senf,
Paprikapulver (edelsiR)
3EL Olivendl

\

Karree abspllen, trocken tupfen.
Knoblauch fein hacken. Mit Salz,
Pfeffer, frisch gehacktem Rosmarin,
Thymian, Petersilie, Senf, Paprika
und Olivendl zu einer Paste verriih-
ren. Karree gleichmaRig einreiben,
besonders zwischen den Einschnit-
ten und abgedeckt mindestens
1 Stunde (besser iiber Nacht) im
Kiihlschrank marinieren.

Ofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Fleisch in einer groRen Pfan-
ne oder im Brater von allen Seiten
kraftig anbraten. In den Ofen geben
und ca. 1 1/2 bis 2 Stunden garen,
(Kerntemperatur 65-68 °C). Wah-
renddessen ab und zu mit eigenem
Bratensaft libergieRen. Dazu passen
Rosmarinkartoffeln oder Kartoffel-
gratin.

10/2025 | Karre-e, Krone und Schéaufele

Schiufele mit Kar’roqeh und Mshren

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 3 Std.
Schwierigkeitsgrad: normal

1,5-2 kg Schéaufele
(Schweineschulter mit
Knochen und Schwarte)
Salz, Pfeffer

1TL Kimmel (ganz)

2EL Butterschmalz

2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

600 g Mohren

300 ml Fleischbriihe

250 ml Bier (hell oder dunkel)

2 Lorbeerblatter

1kg Kartoffeln

\

Schaufele salzen, pfeffern und mit
Kimmel einreiben. Die Schwarte
rautenférmig einschneiden (falls
dein Fleischer es nicht schon getan
hat). In einem Brater Schmalz erhit-
zen. Schéaufele von allen Seiten kraf-
tig anbraten, dann herausnehmen.

Zwiebeln und Knoblauch schalen
und grob hacken. Mdhren schalen
und in dicke Stiicke schneiden. Alles
im Brater kurz anrosten. Mit Briihe
und Bier abloschen, Lorbeerblatter
zugeben. Schaufele wieder in den
Bréter legen (Schwarte nach oben).

Im Ofen bei 160 °C Ober-/Unterhitze
ca. 2 1/2 bis 3 Stunden schmo-
ren. Gelegentlich etwas Flissig-
keit nachgielRen. Die Schwarte zum
Schluss fiir 10 Minuten bei 220 °C
Ubergrillen, damit sie schon kross
wird. Kartoffeln schalen und ca.
30-40 Minuten vor Ende der Garzeit
in groben Stiicken mit in den Brater
geben.

Schaufele zusammen mit Kartof-
feln und Mohren auf einer Platte
anrichten. Etwas Bratensaft dari-
ber geben. Dazu passt ein frisches
Sauerkraut oder ein einfacher Blatt-
salat.

Seite 5
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Karree, Krone und Schéaufele

nach

erweiJrern, z B

Mi'l' |<|einen Kirscln’romajren oaler

Paprika.

Doppelte

Lammkoteletts

Die sogenannten Schmetterlingskoteletts
sind ein besonders eleganter Zuschnitt aus
dem Lammriicken. Ihren Namen verdanken
sie ihrer typischen Form: Wird ein Kotelett
doppelt aufgeschnitten und aufgeklappt,
erinnert es an die ausgebreiteten Fliigel
eines Schmetterlings.

Seite 6

ungszeit: 25 Min.

Schwierigkeitsgrad: normal

o

Lammriickenkoteletts
als doppelte Koteletts
zugeschnitten

Zucchini

rote Zwiebeln

Knoblauchzehen

L Olivenol

Salz, Pfeffer

je3 rote Chili, griine Chili
3 Salbeiblatter

6 Zweige  Thymian

1EL Zitronensaft

\

Backofen auf Auf 200 °C Ober-/Un-
terhitze (Umluft 180 °C) vorheizen.
Zucchini in dicke Scheiben oder
Stifte schneiden. Zwiebeln in Spal-

L

)

ten schneiden. Knoblauch grob zer-
driicken. Alles zusammen mit 2 EL
Olivendl, Salz, Pfeffer und den Chilis
auf einem Backblech verteilen.

Gemiise fiir ca. 15 Minuten in den
Ofen schieben, damit es leicht
braunt. Lammkoteletts trocken tup-
fen. In einer Pfanne mit dem rest-
lichen Olivendl sehr kurz und heill
von beiden Seiten scharf anbraten.
Salzen, pfeffern und zusammen mit
den Krautern fiir einige Minuten mit
auf das Gemiise in den Ofen geben.
Zitronensaft dariibertraufeln.

Nach Belieben vor dem Servieren
mit etwas grobem Meersalz be-
streuen. Dazu passt ein frisches Fla-
denbrot oder ein leichter Couscous-
Salat.
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\befreit, sodass sie blank und sauber

Krone

Damit aus einem Karree eine Krone
wird, muss der Metzger das Fleisch
zunachst ,franzosisch parieren”: Da-
bei werden die Rippenknochen sorg-
faltig vom Fleisch und von Sehnen

hervorstehen. Zwei oder mehrere sol-
cher Karrees werden anschlieBend zu
inem Kreis zusammengebunden. Die
ippen zeigen nach auBen, das Fleisch

Tafeln und gehobene Kiiche. Durch

* ihre majestatische Form ist sie ein Blick-

fang bei festlichen Anlassen.

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 1 Std. 15 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

2 Lammbkarrees
(je ca. 400-500 g, vom
Metzger ausgelost,
geputzt, pariert)

je 2. EL. = % Olivendl, Butter

je 1 Zweig Rosmarin, Thymian

Fiir die Fiillung:

je1 Zwiebel, Knoblauchzehe,
Stangensellerie

1EL Butter

27, P sauerliche Apfel

150 g _ altbackenes WeiRbrot

Egend ol o Ei

L A Thymianbltter

je2 EL gehackte Petersilie,

gehackte Walniisse

Salz, Pfeffer . 9

Ky
4

Lammkrone mit Apxce|-Bro+-Fu||ung

\

. Form setzen und bei 180 °C

Fiir die Fillung Zwiebel, Knoblauch
und Sellerie fein wiirfeln und in But-
ter glasig diinsten. Geschdlte und ge-
wiirfelte Apfel zugeben und kurz mit-
schwenken. Brot klein wiirfeln und
zugeben. Alles vermengen. Ei, Thy-
mian, Petersilie und Niisse zugeben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Lammkarees so aneinanderlegen,
dass die Rippenbdgen nach aullen
zeigen, dann zu einer Kronenform
zusammenbinden. Zwischen die
Fleischstiicke kommt die vorberei-
tete Fiillung. Rosmarin und Thymian
hacken, mit Olivendl, Salz und Pfef-
fer verriihren. Mit der Marinade die
AuRenseite der Karrees einreiben.

Lammkrone in eine ofenfeste

| s

£

10/2025 | Karree, Krone und Schédufele

Ober-/Unterhintze im vorgeheizten
Backofen etwa 35-40 Minuten ga-
ren, bis das Fleisch innen rosa ist
und die Fiillung eine goldbraune
Oberflache hat.

Krone herausnehmen, mit Alufolie
abdecken und 5-10 Minuten ruhen
lassen. Garn entfernen, Krone auf
einer Platte anrichten, zwischen den
Knochen aufschneiden und mit et-
was Flillung servieren.

ff€eskyline, Mara Zemgaliete, Pixel-Shot, sablinstanislav - stock.adobe.com
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Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
Schwierigkeitsgrad: normal

800-1000 g Kalbskarree (am Stiick,

mit Knochen)

Salz, Pfeffer

3 EL Olivendl

1EL Butter

150 ml WeilRwein

200 ml Kalbsfond

je1 Ananas, rote Chili,
_griine Chili

2 Schalotten

200g Mais (Dose)

1TL brauner Zucker

1 Zweig Koriander oder Petersilie

Seite 8

\

trockneten Bliiten bestreut.

Ka“bskarree Mi'l' Ananas und MaiS

Kalbskarree mit Kiichenpapier ab-
tupfen, dann salzen und pfeffern. 2
EL Ol in einer groRen Pfanne oder
einem Brater erhitzen. Fleisch rund-
herum scharf anbraten, bis es eine
schone Braunung hat. Butter zuge-
ben und kurz aufschaumen lassen.

Mit WeiBwein abloschen, kurz ein-
kochen, dann Kalbsfond angielRen.
Bei 160 °C im Ofen ca. 35-45 Mi-
nuten garen, bis das Fleisch rosa ist
(Kerntemperatur ca. 58—62 °C).

Ananas schéalen und wiirfeln, Chilis
entkernen und fein hacken. Scha-
lotten abziehen und fein hacken.

ach dem Garen einige Minuten ruhen. Besonders edel wirkt dieses Gericht mit ge-

Mais abgielen. In einer Pfanne rest-
liches Ol erhitzen. Schalotten glasig
anschwitzen, Chili, Paprika, Mais
und Ananaswiirfel hinzufiigen. Mit
braunem Zucker bestreuen und kurz
karamellisieren lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Kalbskarree aus dem Ofen nehmen,
in Alufolie wickeln und 10 Minuten
ruhen lassen. SolRe im Brater nach
Belieben etwas einkochen lassen.
Fleisch in Scheiben schneiden, mit
Ananas-Chili-Mais-Mischung und et-
was SoRe servieren. Dazu passt Bas-
matireis oder ein leichtes Kartoffel-
gratin.



Geschmack. Ein
auch toll mit einer]
zum Beispiel aus Petersilie; Sem

und Parmesan. Das bringt Geschmack und -

eine spannende Textur.

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 1 Std. 10 Min.
Schwierigkeitsgrad: normal

- < |
Der Riicken ist eins der feinsten Teilstiicke
vom Kalb - s!‘lilr mager, zart und mild.im _
Icher Braten schmeckt
@uterkruste

800¢g Kalbsriicken (am Stiick,
ohne Knochen)
Salz, Pfeffer
2 EL Olivenol
500 g junge Mohren im Bund
7 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
1EL Butter
150 ml trockener WeilRwein
200 ml Kalbsfond
je 2Zweig Rosmarin, Thymian
2 Salbeiblatter

\

10/2025 | Karree, Krone und Schaufele
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Kalbsriicken mit Mashren und Zwiebel a

Kalbsriicken mit Kiichenpapier tro-
cken tupfen, leicht salzen und pfef-
fern. In einer groBen Pfanne oder
einem Brater das Ol erhitzen und
das Fleisch von allen Seiten kraftig
anbraten, bis es schon gebraunt ist.
Herausnehmen und beiseitelegen.

Mohren griindlich waschen und das
Mohrengriin abschneiden. Zwiebeln
und Knoblauch schalen, Zwiebeln
halbieren. Alles im Bratensatz mit
der Butter goldbraun anrdsten. Mit
WeilRwein abloschen und kurz ein-
kochen lassen. Dann den Fond an-
gieRen. Rosmarin, Thymian und Sal-
bei zufiigen.

Fleisch wieder in den Bréter legen.
Alles zugedeckt bei 160 °C Ober-/
Unterhitze im Ofen ca. 40-50 Mi-
nuten garen, bis das Fleisch eine
Kerntemperatur von etwa 60-62 °C
erreicht (fir rosa). Fleisch heraus-
nehmen und 5-10 Minuten in Alu-
folie ruhen lassen.

SoRe durch ein Sieb in einen Topf
gielen und etwas einkochen lassen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kalbsriicken in Scheiben aufschnei-
den, mit den Mohren, Zwiebeln und
etwas Sole anrichten. Dazu passen
cremiges Kartoffelpliree oder ein
leichtes Risotto.

Seite 9
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Die schone Stadt mit dem mittelalterlichen Stadtkern und dem
jidischen Viertel ist schon lange kein Geheimtipp mehr. Im
Siiden Polens, malerisch an der Weichsel gelegen und einge-
rahmt von den sanften Higeln Kleinpolens, liegt sie nur rund
80 Kilometer von der slowakischen Grenze entfernt. Die mit
rund 800.000 Einwohnern zweitgroRte Stadt Polens punktet mit
Charme, Architektur, Geschichte und jede Menge Kultur und das
schon seit rund 1000 Jahren. Schon in prahistorischen Zeiten
bauten Menschen in der Nahe der heutigen Stadt Salz ab und
handelten damit. Erste ernsthafte Spuren

in den Geschichtsbiichern finden sich

ab dem 10. Jahrhundert. 1038 wurde

das stetig wachsende Handelszentrum

schlieBlich Hauptstadt Polens, was sie

bis 1596 blieb. In der Folgezeit kamen

und gingen viele verschiedene Herrscher

und hinterlieBen ihre Einflisse. So wie die

Piasten und Jagiellonen, die das mittelal-

terliche Polen pragten, prachtige Kirchen

und den Wawel-Komplex bauten. Oder auch die dsterreichischen
Habsburger, die die Barock-Architektur, Kaffeehauskultur und
Ordnung mitbrachten. 1978 bekam die Stadt eine besondere
Ehre verliehen. Damals wurden die Altstadt, das Konigsschloss
Wawel mit seinen prachtigen Séalen und koniglichen Grabstat-
ten und die Mischung aus gotischer, Renaissance- und Barock-
architektur der Stadt zum allerersten UNESCO-Weltkulturerbe
ernannt.

Kein Wunder, dass die Touristen gerne kommen. Sie besichtigen
dann Krakaus Hauptmarkt Rynek Gtéwny, den groRten mittel-
alterlichen Marktplatz Europas mit seinen bunten Biirgerhau-

Seite 10

sern. Sie bestaunen auch die Marienkirche mit dem stiindlichen
Trompetensignal, spazieren durch einen der vielen Parks oder
in das jldische Viertel Kazimierz mit seinen Synagogen, Kunst-
galerien und gemditlichen Cafés. In der alten Fabrik von Oskar
Schindler, der in der Nazi-Zeit zahlreiche Juden rettete und das
heute ein eindrucksvolles Museum ist, kann man tief eintauchen
in Krakaus Zeit im Zweiten Weltkrieg.
Und man kann nattirlich hervorragend essen in Krakau. Die Kiiche
der Region ist herzhaft, deftig und unwiderstehlich. Zum Friih-
stiick oder Sniadanie isst man in Krakau
gerne Brot, Aufschnitt und Kése oder ein
Obwarzanek krakowski (ringférmiges
Geback, Mischung aus Bagel und Brezel,
oft mit Sesam oder Mohn). Das Obiad
oder Mittagessen ist die Hauptmahl-
zeit. Dann gibt es Zurek (saure Roggen-
suppe mit Wurst und Ei), Bigos (deftiger
Kraut-Eintopf mit Fleisch und Pilzen)
oder Gotgbki (Kohlrouladen mit Fleisch
und Reis, in TomatensofRe). Natiirlich diirfen auch Pierogi ruskie
nicht fehlen. Die Teigtaschen mit Kartoffel-Quark-Fiillung sind
ein Muss. Genau wie die Kietbasa krakowska (Krakauer Wurst).
Auch das Abendessen (Kolacja) bleibt deftig: Zum Beispiel
Barszcz czerwony (Rote-Bete-Suppe, oft mit Teigtaschen, ge-
nannt uszka) oder Zapiekanka, ein tiberbackenes Baguette mit
Pilzen, Kdse und SolRen oder ein Maczanka krakowska, lecke-
res geschmortes Schweinefleisch im Brétchen mit SolRe, quasi
der Krakauer Burger. Runtergespiilt wird das alles mit einem der
einheimischen Biere aus den lokalen Brauereien oder einem or-
dentlichen Glas Wodka. Guten Appetit oder Smacznego!



Fiir 8 Portionen
Zubereitungszeit: 3 Std.
Schwierigkeitsgrad: einfach

Tkg Schweineschulter

11270 Salz

je1TL gemahlener schwarzer
Pfeffer,

""""""" gemahlener Kimmel

1kg Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1EL Schmalz

2EL Butter

2 Lqrbééfblétter

4 P‘ime‘n‘t‘kt’)rner

1EL Kimmel (ganz)

1TL schwarze Pfefferkorner

8 Hamburgerbrotchen

4 Gewiirzgurken

4 EL Meerrettich

\ Schweinefleisch abtupfen und mit
Salz, gemahlenem schwarzen Pfeffer
und gemahlenem Kiimmel einreiben.
Zwiebeln schalen und in feine Schei-
ben schneiden. Knoblauch schalen

und fein hacken.

)

In einem grolRen Topf das Schmalz
erhitzen. Fleisch darin von allen Sei-
ten scharf anbraten, herausnehmen
und beiseitestellen. Butter in das
Bratfett geben und schmelzen las-
sen. Zwiebeln hinzufligen und bei
mittlerer Temperatur etwa 20 Minu-
ten goldbraun karamellisieren las-
sen. Fleisch, gehackten Knoblauch,
Lorbeerblatter, Pimentkorner, Kim-
mel und ganze Pfefferkdrner zu den
Zwiebeln geben. Mit so viel Wasser
auffiillen, bis das Fleisch zur Halfte
bedeckt ist. Bei niedriger Hitze abge-
deckt fiir 2 Stunden kocheln lassen.
Das Fleisch dabei mehrfach wenden
und bei Bedarf Wasser hinzufligen.
Das Fleisch ist fertig, wenn es zart
ist und zerfallt.

Fleisch aus dem Topf nehmen und
entweder in dicke Scheiben schnei-
den oder mit zwei Gabeln zerzupfen.

Brotchen aufschneiden und auf jede
Halfte etwas vom Fleischsud ge-
ben. Karamellisierte Zwiebeln und

Fleisch auf die Unterseiten fiillen.
Gurken in Scheiben schneiden, auf
das Fleisch legen und mit einem
Klecks Meerrettich garnieren. Die
obere Brotchenhalfte auflegen und
genielien.

Info

Die Krakauer lieben ihr Maczanka
Krakowska heiB} und innig. Die
Mischung aus langsam geschmorten
Schweinefleisch und karamellisierten
Zwiebeln, gekront mit frischer Gurke
und dem Hauch Scharfe durch den
Meerrettich ist unschlagbar. Wichtig
dabei: Das Fleisch lange zu schmoren
und die Zwiebeln lange zu karamellie-
ren, denn so kommt die SiiBe richtig
raus und gibt dem Gericht die notige
geschmackliche Tiefe.

Seite 11
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Wenn im Oktober pl6tzlich tiber-
all gruselige Geistermasken und
geschnitzte Kiirbisse vor den
Haustliren auftauchen, weil}
man, dass Halloween vor der Tiir

steht. Am Abend des 31. Oktober
klingeln dann gerne kleine Geister und
verkleidete Prinzessinnen an den Tiiren
und fordern SiiBes von den Nachbarn.
Wer nichts rausriickt, findet spater
schon mal den Briefkasten in Klopapier
gewickelt vor.
Der Ursprung von Halloween kommt
eigentlich aus Irland. Dort glaubten
friher die Kelten, dass an diesem
Abend, Samhain genannt, die Welt der
Lebenden und Toten aneinanderstoRRen.
Um zu verhindern, dass die Geister ih-
nen Streiche spielen, versteckten oder
verkleideten sich die Kelten. Auch
in der christlichen Tradition wird am
1. November Allerheiligen oder auch
Allerseelen gefeiert, auf englisch heilt
dieser Feiertag ,All Hallows Day“. Der
Vorabend wurde ,All Hallows Eve"
genannt. Aus dem wurde dann irgend-
wann Halloween.

L

»f

Happy Halloween ==

>
s"

—

Es muss nicht immer gekaufter Naschkram sein, den man den kleinen
Gespenstern und Vampiren an der Haustiir geben kann. Die le-

ckeren Fledermaus-Muffins (iberzeugen die Kinderbande be-

stimmt auch. Fiir 72 Muffins hackst du 150 g Zartbitterkuver-

tire klein. Dann erhitzt du in einem Topf 75 g Sahne und gibst

die Kuvertiire dazu. Kurz stehenlassen, dann mit einem Schneebe-

sen zu einer glatten Masse verriihren und abkihlen lassen.

In einer Schiissel verriihrst du 175 g zimmerwarme Butter

und 50 g Puderzucker zu einer schaumigen Masse. An-

schlieBend mischst du die abgekiihlte Kuvertiire unter.

Heize den Backofen auf 160 °C Umluft vor und lege ein Muffin-

blech mit Férmchen aus. Fiir den Muffinteig schlagst du 160 g Zucker,

ein Packchen Vanillezucker und 150 g warme Butter mit einer Prise

Salz in der Kiichenmaschine schaumig, nacheinander 2 Eier in die

Masse riihren. Mische 200 g Weizenmehl mit 40 g Backkakao und

2 TL Backpulver und gib es zusammen mit 175 ml Milch in die Buttermasse.
Riihren, bis ein glatter Teig entstanden ist. Dann Teig in die Formchen fiillen
und fiir 15-17 Minuten auf der mittleren Schiene backen. Muffins abkiihlen lassen
und aus dem Blech nehmen. Mit einer Spritztiite die Buttercreme auf den Muffins
verteilen. Schokokekse halbieren und als Fliigel rechts und links in die Creme
driicken. Zuckeraugen in die Mitte geben, fertig sind die leckeren
Flederméause. Weitere Halloween-Rezepte findest du auf Seite 27.
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Spannender Lesestoff
im Oktober

Draufen heulen die Herbstwinde? Hochste Zeit, sich
mit einem schonen Buch auf die Couch zu kuscheln.
Wir haben da den richtigen Tipp fiir dich:

Zur Freude aller Fans schicken Jussi
Adler-Olsen und seine beiden Co-Auto-
rinnen den unbequemen Ermittler Carl
Mgrck und das Sonderdezernat Q zum
elften Mal auf Morderjagd. Allerdings an-
fangs ohne Mgrck, denn der ist gerade
erst aus dem Gefangnis gekommen und
hat den Dienst quittiert. Doch dann tber-
schlagen sich die Ereignisse.

Jussi Adler-Olsen, Stine Bolther,
Line Holm

,Tote Seelen singen nicht"

560 Seiten, 28 Euro

75 Jahre Snoopy und Co.

Ein schwarz-weiler Hund, der auf dem Dach einer Hundehditte liegt.
Ein Junge in einem orange-schwarzen T-Shirt, dem das Label ,Pech-
vogel” formlich auf der gezeichneten Stirn klebt: Die Comics rund um
Charlie Brown und seinem Hund Snoopy kennt eigentlich jeder. Vor ge-
nau 75 Jahren erschienen die Bildgeschichten des Zeichners Carl M.
Schulz erstmals in einer amerikanischen Zeitung. Am 2. Oktober 1950
schickte Schulz die ,Peanuts” erstmals in die Welt. Mit dem Titel war
er nie zufrieden, konnte sich aber nicht gegen den Verlag durchsetzen.
Die Fans von Charlie Brown und seinen Freunden storte das nicht.
Sie lieben den eher leisen Humor und die beinahe philosophischen
Dialoge der Figuren. Fir Schulz waren die Peanuts eine Lebensauf-
gabe. Er schuf fast 50 Jahre lang jeden Tag eine Bildgeschichte. 1999,
mit 77 Jahren, legte Charles M. Schulz den Zeichenstift endgiiltig bei-
seite. Nur wenige Monate spater starb er. Am Tag darauf erschien der
letzte Comic von ihm.

Ein Tag fiir alle Madchen

Seit 2012 feiert man am 11. Oktober den Internationalen Madchen-
tag. Damals tibernahmen die Vereinten Nationen die Idee einer Kam-
pagne des Vereins Plan International aus dem Jahr 2003. Unter dem
Motto ,Because | am a Girl“ wollte man damals die weltweit vorhan-
dene Benachteiligung von Madchen in den Mittelpunkt riicken. Es
dauerte dann etwas, bis die Idee fruchtete, 2008 fand der erste inof-
fizielle Internationale Madchentag statt. Vier Jahre spater nahm die
UNO den Aktionstag dann offiziell in den Kalender auf.

10/2025 | Wissenswertes

Kennst du das?
Morcilla

Nein, hinter diesem exotischen Namen verbirgt
sich weder die Heldin einer brasilianischen
Telenovela noch eine Blumensorte. Morcilla ist
in Wirklichkeit eine spanische Blutwurst, die es
in zahlreichen Variationen gibt. Die bekannteste
Sorte ist die herzhaft-aromatische Morcilla
de Burgos aus der gleichnamigen Provinz in
Kastilien.

Hergestellt wird die dunkelbraune, fast schwar-
ze Wurst traditionell im Spatherbst, wenn in
den Dorfern das Schlachtfest ansteht. Dabei
wird das Blut der Schweine aufgefangen, unter
Riihren erhitzt und mit weiteren Zutaten wie
Reis, Zwiebeln und Brot, aber auch mit Kiirbis
oder Pinienkernen gestreckt. In die Masse
kommen auch noch gehacktes oder gewolftes
Fett, Gewlirze, Salz und Pfeffer. Das Ganze wird
dann in Darme gefiillt, in siedendem Wasser so
lange gebriiht, bis sie schnittfest und gar ist.
Morcilla schmeckt in Scheiben geschnitten und
gegrillt oder gebraten genauso gut wie als Zu-
tat in Eintopfen.







Food-Pin-up
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Fﬁr 4 Portione
/ Zubereitungszeit: 30 Min.
f-'" Schwierigkeﬁsgrad: normal
¥

300g ¢ frische Steinpilze
je2 EL Olivendl, Butter
/ er

R
~Schalotte, Knoblauchzehe

Risotto-Reis e

trockener-WeiRwein

Gemiisebriihe

Parmesan L.

frische Krauter

\

Seite 16

‘Ste-inpilze putzen und in Scheiben.“‘;

Ein paar Tropfen Triiffelol konnen das

schneiden. In einer Pfanne je einen
EL Ol und Butter erhitzen. Steinpilze
goldbraun braten, mit Salz und Pfef-  Nun'b; die wohl gemiitlichste Zeit in der Kiiche: Der Herbst hilt allerlei Schitze bereit,
fer wiirzen. Beiseitestellen. die es zu genieBen gilt. Wild hat jetzt Saison und auch die Gemiiseauswahl ist reichhaltig,
vor allem Pilze gehdren jetzt unbedingt mit auf den Teller (vielleicht ja sogar selbstgesam-
Schalotte und Knoblauch abziehen  melt?). Relhs':le, Wildschweinbraten oder geschmortes Kaninchen, dazu feine SoBen und
und fein hacken. In einem Topf mit  Beilagen... Kochen im Herbst bedeutet: Sich Zeit nehmen, die sich im ganzen Raum aus-
restlichem Ol glasig anschwitzen.  breitenden Diifte wahrnehmen und Warme und Geborgenheit auf den Tisch bringen.
Risotto-Reis zugeben und 2 Minuten i R
unter Riihren.mitdiinsten, bis er leicht
glasig_ist. Mit WeiBwein abléschen

und een.

Parallel dies_Gemiisebriihe erhit-
zen und kelle e m Risotto -
geben, immer wieder ruhwen. Jede /(

Portion Flissigkeit eirftkgchemlas- -

sen, bevor die nachste dazugé
geben wird. Das Ganze daué
ca. 18-20 Minuten, bis der Reis
cremig, aber noch bissfest ist.

Zum Schluss den Parmesan
dazureiben und die gebrate-

nen Steinpilze unterheben.

Mit Salz und Pfeffer abschme-

cken. Risotto in tiefen Tellern

anrichten. Nach Belieben

mit Parmesan und frischen
Krautern garnieren.

TIPP

Gericht zusatzlich verfeinern.



10/2025 | Wilder Herbst

iir 4 Portionen ’\
ubereitungszeit: ca. 2 Std.
Schinqiérig'keitsgrad: einfach

vom Fleisch entfernen. Gut mit Salz

Falls notwendig Haut und Sehnen

1-1-

‘—_\.r_'- .
Rehkeule von allen Seiten kraftigan- T

1SS Rehkeule fea Lo 2kg,
"~ ausgeldst) braten, dann herausnehmen b
a3 - Salz, Pfeffer
2EL Butterschmalz ?*Zvﬁ'ébeli‘g'mn Knoblauch und
je2 “Zwiebeln, Mahren, L sellerie grob wiirfeln und im Bréter
~ Knoblauchzehen _anrosten. Tomat rk zugeben,
1 ~ Stiick Sellerie (ca. 100 g) - kurz mitrosten. ~Mit Rot\'/\ﬁ!m ablo-
2 EL Tomatenmark ; -‘1;._.; ~ schen und emkochen lassen.
250 ml Rotwein (kréfti gz o > ¥ o
500ml  Widfond ‘Fond angieRen, Gewijrze und Krdu- #
2 Lorbeerblatter ter dazugeben. Rehkeule zuriick in g/
je5 Wacholderbeeren,  den Bréter legen. Bei 160 °C Ober-4'' |
Pfefferkorner e
je 2 Zweige Rosmarin, Thymian schmoren, bis das Fleisch zart
800 g kleine Kartoffeln
400 g Champignons
2EL ol
3EL Preiselbeerkompott

rben Mit Ol, Salz und Pfeffer vermen-
enl.lind fir die letzten 45 Minuten

: und Pfeffer einreiben. In einem Bré- . ,—_,«mlt in dén Brater geben

E ter Butterschmalz erhitzen und die RS

Nach Ende der Garzelt Fleisch her-
ausnehmen und ruhen lassen. SoRe
durch ein Sieb gieRen, etwas einko-
chen. Preiselbeerkompott einriihren,
mlt Salz und Pfeffer abschmecken.




T

N, 2 f e e o o o,
Fiir 4 Portionen. " '\ Fir die Fullung Speck [wirfeln, (k“ernfmnpe%r.caﬂ&fc fur zam;ﬁg .
itungszeit: 2 Std. 30 Min. Schalotten abziehen und' wiirfeln. Fle|Sch)—n O
Schwierigkeitsgrad: normal Speck'in einer Pfanne auslassen, Mv
— Schalotten darin glasig dinsten. = Pilzer pulz,g %ﬁgﬁﬂ -
1 1/2 2kg Wildschweinkeule, zum ~-Mit_Petersilie, Semmelbréseln und | vierteln. Mit OJ_Lx,gpo}, Salz und Pfef-
1 Rollen vorbereitet Ei vermengen.-Mit Salz und Pfeffer _xfgapvﬂgmgn ;ﬂMmuten vor Ende
- Salz, Pfeffer abschmecken. Die Keule ausbreiten, < %t auf ein Blech gebenund
Butterschmalz : innen salzen und pfeffern. Fiillung m’t@ff:'ETSud»E-Pllze gg[(_j;;,?_i
~ Tomatenmark - darauf verteilen, Fleisch aufrollen — k der . ra- i 3
ml Rotwein - ""[3__ ' und mlt Kuchengarn fixieren. \ “mellisiert sind. Rollbra’ten vor dem
oml Wildfond '.'. ) "-tr . neiden einige Minuten ruhen
5Zweige  Thymian ,,_,:,E In einem groﬁmwg‘g%w in Sieb gieRen,
3 Zweige  Rosmarin = flefen Pfanne Butterschmalz erhit- ‘etwas einkochen und abschme-
400¢g Champignons _,.-31;“" a zen. Rollbraten von allen Seiten kraf- Dazu passen Kartoffelgratin
2 3 Chicorée & L SEtig anbraten, dann-*herausnehmen :"‘-"' bd"é%esmaﬂn_katoffeln e
3EL Olivenol TR ‘Eﬁfﬁatgnmark zugeben und kurz S W = s
Fiir die Fiillung:  mitrésten, mit t Rotwein und Wild- . -F S -3
r;oo g gpeck fond abldschen. = e - |
chalotten x "IN & ~-
je 2 EL gehackte Petersilie, Braten wieder hineingeben, Kréu- %fﬁ L% L -
Semmelbrosel ter zuftigen und bei 160 °C Ober-/ R ""-“!"'_\,,.--
= Unterhitze ca. 2 Stunden schmoren t:,‘._" e

=

w-\.
i
i



Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 1 Std. 30 Min.
Schwierigkeitsgrad: normal

1 Kaninchen (1,2-1,5 kg;in™—
6—8 Stticke zerteilt)

. ~ Salz, Pfeffer

3EL ~ Olivenol i
je2 Zwiebeln, KnoBlauchzéhén
3 ~Mohren o

2 Stangen Staudensellerie

2EL Tomatenmark

200 ml Rotwein

400 g stlickige Tomaten (Dose)
200 ml Gemiisefond

2 - Lorbeerblatter

je 2 Zweige Rosmarin, Thymian

1 getrocknete Chili

\

Kaninchenteile mit Salz und Pfeffer
wiirzen. In einem Brater Olivenol er-
hitzen. Kaninchenstiicke rundherum
kraftig anbraten, bis sie schon ge-
braunt sind, dann herausnehmen.

Zwiebeln, ‘f(nobla}ych Méhren und
Sellerle'feln Wur eIn Im Brater im

-

. 4:""‘[ - -

P - 5
-y -

F B -

L B

TIPP

Kaninchenfleisch-ist etwas Beson-—
deres - sehr mager, eiweiBreich und

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 25 Min. + Kiihlzeit
Schwnerlgkeltsgrad einfach

'R'. e

fein im Geschmack. A ‘élﬂlatlbihs?thﬁ *Vollkorn-Butterkekse
ten ist es, wenn es g't’l'atw.o.g,, " geschmolzene Butter
stammt. Da das Fleisch ist, - 11 Zucker
neigt es zum Aus'frwe -Fund:e Creme:
sanft geschmort we — griechischer Joghurt
e %1 00g Frischkase
22 EL =“sem Zucker
1L Vanillezucker
o 1 200g frische Brombeeren

verbliebenen Bratfett anschwitzen,
bis sie leicht gebréunt sind:~Toma-
tenmark zugeben und kurz mitros-
ten. Dann mit Rotwein abloschen
und einkochen lassen.

T

Stiickige Tomaten und Fond an-
gielBen, Lorbeerblatter,
Thymian und Chili dazugeben. Alles
gut verriihren. Kaninchenstlicke wie-
der in den Bréter legen. Zugedeckt
im Ofen bei 160 °C Ober-/Unterhitze
ca. 60-75 Minuten schmoren, bis
das Fleisch zar’f ist.

Kaninchen herausnehmen. Solle
nach Belieben etwas einkochen, ab-
schmecken (evtl. Chili wieder ent-
fernen, falls es schon wiirzig genug
ist). Kaninchenstticke mit der wiirzi-
gen TomatensolRRe anrichten. Dazu
passen Polenta, Kartoffelpiiree oder
frisches Ciabatta, um die SolRe auf-
zutunken.

2'Elx

Mandel, gehobelt

Rosmarin,

Fiir den Boden die Kekse fein zer-

| kriimeln (im Mixer oder mit einem
- Gefrierbeutel + Nudelholz). Kekskrii-

mel mit geschmolzener Butter und

- Zucker vermischen. In kleine Silikon-
:}Mufﬁnférmchen oder Mini-Tartefor-
" men geben, fest andriicken und min-

~ destens 20 Minuten im Kiihlschrank

festwerden lassen.

Fir die Creme Joghurt, Frischka-
se, Zucker und Vanillezucker glatt
riihren. Optional Zitronenschale zu-
geben. Kurz kaltstellen, damit die
Creme etwas anzieht. Creme auf
die gekiihlten Boden streichen und
mit Brombeeren belegen. Gehobelte
Mandeln kurz in einer Pfanne ohne
Fett anrosten und dariiberstreuen.
Am besten gleich frisch geniel3en,
halten aber auch 2-3 Stunden im
Kiihlschrank ihre Form. Fiir extra
Stabilitat kannst du 1 Blatt einge-
weichte Gelatine in die Creme geben
(dann halten sie auch iiber Nacht).

" Seite 19
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10/2025 | Mittagspause

. l g 1
Wenn gegen 12 Uhr - manchmal auch schon friiher oder auch viel spéater - der Magen knurrt, ist es endlich Zeit fiir eine
Mittagspause. Die einen mogen dann etwas Warmes essen. Anderen reicht ein kleiner Snack auf die Hand.

Was fiir ein Gliick, wenn dann vom letzten Sonntagsbraten noch etwas Ubrig geblieben ist, was jetzt als frisch-scharfer
Mittagssnack neue Power fiir den restlichen Arbeitstag gibt und uns mit Elan bis in den Feierabend tragt.

Roastheef-Sandwich mit Gurke und Rucola

Fiir 1 Portion
Zubereitungszeit: 10 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

4 Scheiben Roastbeef

gesalzene weiche Butter,
Meerrettich

Salatgurke schélen und jeweils die
Enden abschneiden. Mit einem Spar-
schéler die Gurke langs in Streifen

Seite 20

schneiden. In einem Sieb die Schei-

ben leicht ausdriicken und auf ei- :

nem Kiichentuch abtropfen lassen.
Rucola waschen, trocken schiitteln
und die holzigen Enden entfernen.

Butter und Meerrettich verriihren,
bis eine cremige Masse entsteht.
Das Baguette langs aufschneiden

und auf beide Innenseiten die Meer-
rettichbutter streichen. Die Unter- :

seite mit Roastbeef, Gurkenschei-

Ubrigens

: Wer ein Fan von frischem Meerrettich ist,
darf sich freuen, denn im Oktober beginnt
. die Saison der scharfen Wurzel. Dann
: bekommt man Meerrettich frisch auf
: Wochenmérkten, in Feinkostgeschéften
¢ oder Supermérkten zu kaufen. Frisch ge-
: rieben, gibt er SoRen, Dips oder Cremes
: die richtige Scharfe.

: Auch zum Roastbeef passt der Meer-
rettich perfekt, denn die scharf-wiirzige
Note gibt den richtigen Kontrast zum
. deftigen Roastbeef.

ben und Rucola belegen, die andere :

Halfte auflegen und genielRen.




carneo 10/2025 | Lifehacks

Gruselige Fratzen oder lustige Gesichter:
Die Auswahl der Mdoglichkeiten, den perfekten

Halloweenkurbis zu gestalten, sind grol3.
Doch wie schnitzt man einen Kurbis
eigentlich am besten? Wir
zeigen, wie es geht.



© Azahara MarcosDeleon, anna_shepulova, Premium Resource, Luis Echeverri Urrea, kostrez - stock.adobe.com

® Sie ist eine der dltesten Kulturpflanzen
der Welt und fristet trotzdem oft ein
Schattendasein im Gewiirzregal. Die
Rede ist vom Bockshornklee. Bota-
nisch als Trigonella foenum-graecum
bekannt, gehort das zarte Kraut mit
den kleinen Blattern zur Ordnung der
Schmetterlingsblitenartigen Pflanzen
in der Familie der Hulsenfriichte. Ihren
Namen hat das Kraut vom ihren Samen,
deren gekrimmte Form an kleine
Horner erinnern. Urspriinglich aus dem
ostlichen Mittelmeerraum und Vorder-
asien stammend, kannte man den Klee
tatsachlich auch schon bei den alten
Agyptern und Rémer.
Der Anbau von Bockshornklee ist nicht
schwierig: Hauptsache, es ist sonnig
und es gibt zwischendurch etwas
Wasser. Dann wachst der besondere
Klee sogar auf kargem Boden. Die
Aussaat startet im Frihjahr und nach
wenigen Monaten kann man schon die
ersten Blatter und Samen ernten. Die
Blatter werden meist frisch aber auch
getrocknet verwendet, die Samen nach
dem Trocknen.
Bei uns findet man den Klee selten
als Bestandteil in Rezepten, in Indien
ist er ein Muss. Dort ist er in Currys,
Chutneys und Brotfladen wie Paratha
zu finden. Die Blatter bringen eine
herbe, leicht bittere Note, die Samen
schmecken wiirzig-nussig und sind
perfekt fiir Masala-Mischungen. In
Nordafrika wiirzt man damit Harissa,
in Athiopien ist es Bestandteil von Ber-
bere, und in der tiirkischen Kiiche ver-
leiht es der Pastenwiirze Cemen ihren
Geschmack. In der Schweiz wiederum
ist Klee-Samen die Geheimwaffe im
Schabziger Kase. Auch in der Medizin
wird Bockshornklee eingesetzt, hilft bei
Verdauungsproblemen,  Appetitlosig-
keit und Erkaltungen. Moderne Studien
deuten an, dass er blutzuckersenkend
wirken kann und entziindungshemmen-
de Eigenschaften hat. Auch stillende
Mitter kennen Bockshornklee, ist er
doch Bestandteil von Stilltee, der die
Milchbildung anregen soll.
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Fiir30 S

- L ‘) il
Zuberelt!gszelt 40 Min.

Schwierigkeitsgrad: einfach

800¢g Lammbhackfleisch

je2 Zwiebeln,
Knoblauchzehen

3 Friihlingszwiebeln

1EL Ingwer

1 Chiloschote

je1TL Koriandersamen,
Bockshornkleesamen,
Kreuzkiimmelsamen

3 EL Olivenol
Salz

25¢g Butter

1 Pck. Filoteig a 250 g

\

Zwiebeln und Knoblauch schalen
und fein hacken. Frihlingszwie-
beln putzen und in feine Ringe
schneiden. Ingwer schélen und fein
reiben. Chilischote waschen, put-
zen, entkernen und in feine Stiicke
schneiden. Koriander-, Bockshorn-
klee- und Kreuzkiimmelsamen im
Morser zerstoRen.

}r“i,eu% Pfanne OllvenoI erhitzen, und

" die Zwiebeln darin glasig andiinsten.
Lammhack dazugeben und unter
Riihren anbraten. Knoblauch, Friih-
lingszwiebel, Ingwer, Chili, Salz und
Gewiirzmischung dazugeben und bei
mittlerer Hitze fir 5 Minuten garen.
Abkiihlen lassen.

Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen.
Butter auslassen. Teig laut Packungs-
beilage vorbereiten. Die einzelnen
Blatter der Lange nach in 3 breite
Streifen schneiden und mit Butter ein-
pinseln.

Je 1-2 EL des Lammbhacks auf die
untere rechte Ecke eines Teigstreifen
geben. Den linken unteren Teigrand
Uber die Fiillung klappen, so dass ein
Dreieck entsteht. Bis zum Ende des
Teigstreifens weiter falten, bis er auf-
gebraucht ist. Alle fertigen Dreiecke
mit Butter bestreichen. Im Ofen auf
mittlerer Schiene 20 Minuten backen,
bis sie goldbraun sind. Dazu passt
Minze-Joghurt-SoRe.




10/2025 | Kochen mit Gewiirzen

Fiir 4 Portionen ]
Zubereitungszeit: 40 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

4 Hahnchenbrustfilets a 180 g
7 Knoblauchzehen
je2 Zwiebeln, rote Chilischoten

109 frischer Ingwer

1 Bund Koriander

6 Tomaten

4 EL Sonnenblumendl 2
2TL schwarze Senfkdrner

je1TL Koriander (gen

Bocks

ﬁr_ f ' "

Am Koriander scheiden sich die Geister. Fiir die einen gibt er den Gerichten eine
pfeffrig-aromatische Note. Fiir andere Menschen schmeckt er einfach nach Spiil-

Hahnchenbrustfilets waschen, tro-
cken tupfen und in mundgerechte
Stiicke schneiden. Knoblauch und
Zwiebeln schélen und fein hacken.
Chili putzen, entkernen und fein
hacken. Ingwer schalen und reiben.
Koriander waschen, trocken schiit-
teln und Stiele fein hacken. Tomaten
waschen und kleinschneiden.

In einem groRen Topf 2 EL Ol er-
hitzen, schwarze Senfkorner dazu-
geben und warten, bis sie platzen.
Gemah Koriander, B
klee, Kurkuma,
rryblatter dazuge
ren ' nbraten. Zwie
gwer, Korianderstie-
urfel dazugeben

,‘r"n*“"‘

mittel. Zu welcher Gruppe man gehort, liegt an einem Geruchsrezeptor mit Namen
OR6A2. Der spricht auf die Aldehyde des Korianders an. Die sind die gleichen, die
auch in Seife vorkommen. Kein Wunder, dass das Hirn diesen Geschmack dann
vorgaukelt. Daher ist es einfacher, das Kraut einfach auf den Tisch zu stellen.

So kann sich jeder nach Vorliebe selber bedienen.

)

Wasser und Kokosmilch hinzufiigen
und weitere 7 Minuten kocheln
lassen, bis die Sole eine samige
Konsistenz hat. Mit Salz und Tama-
rindenpaste abschmecken.

In einer Pfanne restliches Ol er-
hitzen und das Fleisch darin von
allen Seiten anbraten. Koriandersaat
zerdriicken und zum Fleisch geben.
Leicht anbraunen lassen. Alles in die
Sole geben und weitere 10 Minuten
kocheln lassen. Korianderblatter
fein hacken und je nach Geschmack
liber das Curry geben. Dazu passt

.

nd w dunster‘r.
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10/2025 | Aspik und Siilze

Aspik und Siilze -

Altmodischer Brotbelag oder feinste Spezialitéit?

Heute schreibe ich iiber ein Thema, das mit Sicherheit auch
bei unseren treuen Lesern die unterschiedlichsten Meinun-
gen hervorruft. Denn die einen essen sie sehr gerne, kennen
sie schon seit Kindestagen und stellen sie vielleicht sogar
selbst her, wenn ein besonders festliches Meni zubereitet
wird. Andere mogen sie aufgrund ihrer Konsistenz gar nicht:
Gemeint ist die Siilze.

FEINKOST ODER NICHT?

Gewiss zahlt dieser Begriff nicht bei jedem zu den Dingen,
die einem das Wasser im Mund zusammenlaufen lassen.
Jedoch sind feine Siilzen nicht nur recht aufwendig in der
Herstellung, sie gehéren auch zu den Feinkostspezialitaten.
Zugegeben, der Name ,Schweinskopfsiilze” klingt jetzt nicht
besonders ,fein”, aber gerade hier steckt etwas viel Delika-
teres drin als der Name vermuten lasst. In dieser Spezialitat
werden namlich unter anderem Schweinebackchen mitver-
arbeitet. Und diese kennen wir auch als langsam geschmor-
tes und in einer feinen Sole serviertes Fleischgericht.

Unsere carneo-Fleischermeisterin
Anja bricht diesmal eine Lanze fur
eine besondere Leckerel.

LECKER IN ASPIK

Zu den Siilzen zahlen nicht nur die sauerlichen Klassiker wie
Schweinskopfsiilze, Kalbssiilze oder die Hausmacher Siilze,
sondern auch die etwas feiner daherkommenden Varianten
wie Hahnchen in Aspik, Schinkensiilze und auch alle anderen
Sorten, bei denen Fleisch, teilweise auch mit Gemiise- oder
Obstanteil, in Aspik aufgegossen und kalt aufgeschnitten als
Brotbelag angeboten werden.

VOM ARME-LEUTE-ESSEN ZUR DELIKATESSE

Generell ist das Prinzip der Siilze recht einfach: Fleisch in
Aspik. Bereits vor einigen hundert Jahren wurden die Fleisch-
stiicke die nicht alsbald gebraten, gekocht oder anderweitig
gegart wurden in Gelee haltbar gemacht da man damals
noch kaum Kiihimdéglichkeiten hatte. Natirlich wurde dies vor
allem von der einfachen Bevolkerung praktiziert. Jedoch kam
auch irgendwann der Adel, oder besser gesagt deren Koche,
darauf, dass man mit diesem Gelee wunderbare Speisen
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kunstvoll herrichten kann. Und so wurde der Aspik auch in
den oberen Schichten beliebt. So wurde aus dem Notvorrat
der einfachen Leute pl6tzlich eine Art Statussymbol fir die
Hochwohlgeborenen, denn selbstverstandlich wurden diese
kunstvollen Leckereien auch bei Bouquets serviert und hier
versuchten sich die Kéche gegenseitig zu Gibertrumpfen in
ihren Kreationen.

EIN KLASSIKER MIT NEUEM NAMEN

In meiner heimischen Metzgerei haben die Kinder die Varian-
ten wie Hahnchen in Aspik auch gerne als ,Fensterwurst” be-
zeichnet, da man durch den klaren Aspik durchsehen kann
wie durch eine Fensterscheibe (naja, nicht ganz so klar, aber
immerhin). Da es wie oben bereits erwahnt, nicht jedem das
Wasser im Munde zusammenlaufen lasst, wenn Begriffe
wie Siilze oder Presskopf fallen, haben wir in unserer Metz-
gerei ganz einfach appetitlichere Bezeichnungen ersonnen.
Der klassische Presskopf, der aus groRen Schinkelwiirfeln in
Aspik besteht und mit einem Speckmantel daherkommt, wur-
de zum Beispiel nicht mehr so gut nachgefragt, wie es Jahr-
zehntelang der Fall war. Also haben wir den Namen einfach in
»Schinken in Aspik” gedndert und siehe da, der Artikel wurde
wieder gekauft. Die alteren Kunden haben dann noch nachge-
fragt, ob wir denn keinen Presskopf mehr herstellen wiirden,
aber nach der kurzen Erklarung, dass der Name nicht mehr
so gut ankommt, haben auch diese Kunden meist mit einem
verschmitzten Lacheln und einem leicht belustigten Kopf-
schiitteln ,ihren” Presskopf als Schinken in Aspik akzeptiert.
So ist das manchmal auch in unserer Branche, der Name
machts! Was fiir einige eher weniger appetitlich daher-
kommt, kann andere in Begeisterung versetzen. Wenn man
die Schweinkopfsiilze in ,Schweinebackchen-Aufschnitt” um-
benennen wiirde, hatte diese vielleicht auch bei den Skepti-
kern der Siilze eine Chance.

ECHTE HANDWERKSKUNST

Sei es, wie es will. Die Siilze und alles, was mit unter diese
Bezeichnung fallt, ist und bleibt ein Klassiker in der Wurst-
theke. Sie ist wieder ein Beispiel dafiir, was Handwerkskunst
kann und ausmacht. Und somit ist auch dieser Artikel nicht
wegzudenken aus unserem traditionsreichen Handwerk.
Probiert es doch einfach, auch wenn ihr bisher vielleicht eher
davor zuriickgeschreckt seid.

Viel Spal® beim Probieren und guten Appetit!
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Gewinnspiel

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

Einen beriihmt-beriichtigten Siilz-Aufschnitt
kennt man unter dem Namen:

A. Pressfull
B. Pressbein
C. Presskopf

Gute Organisaﬁon ist das

hale Leben Auch bei Gewiirzen
Mt diesem Gewu'rzrega| habt
Thr die Gewiirzsituation bestens

Weilt du die Losung? Sende bis zum 10.10.2025 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: ,Gewiirzstander”
Max-Volmer-Stral3e 28

40724 Hilden

Oder sende eine E-Mail mit dem Stichwort ,Gewiirzstander” 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 10.10.2025. 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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Kl‘jrlaissuppe

ur 4 Portionen
*Zubereitungszeit: 40 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

1 Hokkaido- KUI’bIS (ca. 800 g)

je 200 mIM;Orangensaft Gemdiisebriihe
400 mI  Kokosmilch
Salz, Pfeffer, Kiirbisgewiirz

jé 2EL Créme fralche Milch

" Kirbis waschen, putzen und in Wiir-
fel schneiden. In einem Topf Ol er-
hitzen und die Kirbiswiirfel darin
andiinsten. Mit Orangensaft ablo-
schen. Gemiisebriihe und Kokos-
milch dazugeben und 20 Minuten
auf mittlerer Stufe kocheln lassen,

Fiir 2 Pizzen
Zubereitungszeit: 1 Std. 30 Min.
hwierigkeitsgrad: einfach

ir den Teig:

Tomatensofie
Champlgnons

arella in Scheiben
warze Oliven

Mehl und Hefe in einer Schiissel ver-
mischen. 300 mllauwarmes Wasser
dazugeben, glatt riihren und abge-
deckt an einem warmen Ort 30 Mi-
nuten gehen lassen. Salz in 30 ml

bis der Kiirbis weich ist. Mit einem
Piirierstab fein piirieren. Mit Salz,
Pfeffer und Kirbisgewiirz abschme-
cken. Oliven halbieren. Jeweils eine
Halfte ganz lassen und die andere
in sechs Streifen schneiden. Creme

fraiche und Milch in einer kleinen *

Schiissel glattriihren.

Suppe auf Schalchen verteileh, und
mit Creme fraiche ein Spinnwe
muster ,zeichnen”. Oliven zu klei
Spinnen anordnen und mit Petersili
garnieren.

Ha"oween-plzza

heiRem Wasser auflosen und mit
dem Ol zum Vorteig geben. Alles gut
verkneten, abdecken und weitere 30
Minuten gehen lassen. In zwei Por-
tionen aufteilen und mit bemehlten
Handen daraus Pizzaboden formen.

Ofen auf 220 °C Umluft vorheizen.
Tomaten waschen und in Scheiben
schneiden. Champignons putzen,
halbieren und kleine Locher als Au-
gen aushohlen. Aus den Mozzarella-
scheiben kleine Gespenster schnei-
den. Oliven in kleine Scheiben und
Stifte schneiden. Pizzaboden auf
mit Backpapier belegte Bleche le-
gen, mitTomatensole bestreichen
und mit Tomaten, Salami, Pilzen und
Kéasegespenster belegen. Olivensti-
cke als Gespenstermiinder und -au-
gen auf den Kase legen. Auf mittle-
rer Schiene fiir 10 Minuten backen.
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