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Liebe Leserin und lieber Leser,

der Februar ist die perfekte Zeit fiir deftige Hausmannskost: Wenn es draullen
noch klirrend kalt ist und drinnen Rouladen, Linseneintopf, Schnitzel oder Kase-
spatzle auf dem Tisch stehen, dann wird uns doch wohlig-warm ums Herz.
Gerichte, die fast jeder schon seit der Kindheit kennt und die im besten Falle
nach Geborgenheit schmecken, kochen wir auf den nachsten Seiten. Ohne viel
Schnick oder Schnack, aber mit ganz viel Liebe. Unser kulinarischer Ausflug
verschlagt uns dieses Mal nach Finnland, genauer gesagt nach Oulu, wo wir ein
Rezept fiir eine Rentierpfanne entdeckt haben. Da Rentierfleisch in Deutschland
sehr schwer erhéltlich ist, kochen wir das Rezept mit Hirschfleisch nach. Falls
du jetzt viel draulRen unterwegs bist, brauchen deine Schuhe wahrscheinlich eine
Extraportion Pflege, Tipps dazu findest du auf der
Seite 13. Auf den Seiten 16-19 gibt es Rezepte fiir
Feinkostsalate und Dips, egal ob zum Friihstiick,
Mittagessen oder Abendbrot, die passen immer.
Wie aufwandig aber auch wichtig die Einhaltung
von Hygienestandards im Fleischerhandwerk
wirklich ist, erfahrst du auf den Seiten 24-25. Und
nattirlich gibt es wieder Tipps fiir deine schnelle
Feierabendkiiche, saisonale Kochideen, SolRen-
tipps und vieles mehr. Wir wiinschen dir einen
besonders gemiitlichen Februar und viel Spaf}
beim Lesen.
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Ganz schon deftig:
Hausmannskost

M FEBRUAR 15T ES DRAUSSEN NOCH KALT UND-UNGEMUTLICH -
GENAU DAS RICHTIGE WETTER FUR DIESE HERZARFTEN REZERTE)

Wie das duftet: hier kommt Hausmannskost, keine Experimente, hin zu Kasslerna'c'ken mit Speck-Wirsing und klassischen Rouladen

keine Spielereien - sondern Gerichte, die man kennt, riecht, schmeckt st hier alles dabei, was nach ,zu Hause" schmeckt.

nd. so ordnen kann: Eintopf, Schmorfleisch, RahmsoRe, Brat-  Runterkommen, Nachkochen und Wiederkochen. Die mach ﬁ
= : Sl

Zwiebeln. Von Linseneintopf, Gulaschsu u&d ~satt und richtig gliicklich. »
aniertes Schnitzel mit Champignon-Rahmsol} bie} - - X i e
¥ 1 > g . .

.
.

. TIPP

3 :D,;‘.?'_‘ _Scl_lnio'rs"ud‘_d.er Rouladen kannst du fiir eine samigere Sofle
durch ein Sieb passieren oder mit dem Stabmixer grob piirieren.
Nach Belieben kannst du die SoRe dann auch mit etwas SoRen-

binder oder.in #ser'" angeriihrter Speisestirke binden. Die SoBe
kannst du auc nli‘ﬁtwas Japmﬂn armelade abschmecken.
Dazu passen KloRe, Kartoffeln oder Spatzle und Rotkohl.

.Seite 4



Rinderrouladen

Bacon

Zwiebeln;

........................................... Gewiirzgurken
je1 Mchre
759 Sellerie

""" Salz, Pfeffer
7: o o = scharfer Senf
2-3EL ol
1-2 EL Tomatenmark
50ml Rotwein
600ml Rinderbriihe
e Lorbeerblatter
4-6 Pfefferkorner

=

Zwei Zwiebeln schélen und-in Halb-
ringe schneiden (fiir die Fillung).
Restlichen Zwiebeln grob wiirfeln
(fiir den SoRenansatz). Gewiirzgur-
ken langs-in Stifte schneiden. Méhre
und Sellerie grob wiirfeln.

Rouladen auf der Arbeitsflache aus-

breiten. Beidseitig leicht salzen und

pfeffern. Innenseite diinn mit Senf
bestreichen. Auf jede Roulade 2-3
Scheiben Bacon legen. Zwiebelringe
und 1-2 Gurkenstifte am ,dickeren”
Ende der Roulade platzieren.

Seiten leicht einschlagen und Roula-
de straff aufrollen. Mit Kiichengarn
fixieren. In einem grolen Brater das
Ol stark erhitzen. Rouladen rundher-
um kraftig anbraten, herausnehmen,
kurz beiseitestellen. -Im gleichen
Topf Zwiebel-, Mohren- und Sellerie-
wiirfel gut anrosten. Tomatenmark
zugeben, -1=2 Minuten mitrosten.
Mit Rotwein abldschen und kurz
einkochen lassen. Mit Briihe auf-
gieBen. Lorbeerblatter und Pfeffer-
korner dazugeben. Rouladen zuriick
in den Topf legen. Aufkochen, dann
Hitze reduzieren, Bei geschlosse-
nem Deckel ca. 1,5—-2 Stunden sanft
schmoren lassen. Lorbeerblatter
entfernen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir

4 Portionen

Zubereitungszeit: ca. 2 Std.
Schwierigkeitsgrad: normal

Rindergulasch

L e Knoblauchzehe
28 Tomatenmark
2-3TL Paprikapulver (edelsiR)

TL Majoran (getrocknet),

Kiimmel, Zucker

frische Petersilie

Zwiebeln schélen, grob wiirfeln.
Knoblauch abziehen, fein wiir-
feln Mohren schalen, in Scheiben
schneiden. Kartoffeln schalen, grob
wirfeln. Paprika entkernen, in Sti-
cke schneiden. Fleisch mit Kiichen-
papier trocken tupfen.

(7u|aschsuppe

In einem groRen Topf das Ol
stark erhitzen. Fleisch portions-
weise scharf anbraten. Nicht alles
auf einmal, sonst zieht es Wasser.
Fleisch herausnehmen, beiseitestel-
len. Hitze leicht reduzieren. Zwiebeln
im Bratfett goldbraun anschwitzen.
Knoblauch kurz mitbraten.

Tomatenmark zugeben, 1-2 Minu-
ten mitrosten. Paprikapulver unter-
riihren. Sofort mit etwas Briihe
abloschen. Fleisch samt Fleisch-
saft wieder in den Topf geben. Mit
der restlichen Briihe aufgielRen, bis
Fleisch gut bedeckt ist.

Lorbeer, Majoran, Kummel und
Zucker zugeben. Aufkochen lassen,
dann Hitze reduzieren und leicht
kocheln lassen. Ca. 45-60 Minu-
ten schmoren. Wenn das Fleisch
fast zart ist, Mohren, Kartoffeln und
Paprika zugeben und weitere 25 Mi-
nuten kdcheln. Abschmecken, mit
gehackter Petersilie garnieren und
heil servieren.

Seite 5
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Kasslernacken mit Speck-Wirsing und Bra+|<ar’ro“e|n

Fiir 4 Portionen ’\ Backofen auf 160 °C Ober-/Unter- die Kartoffeln bei mittlerer bis hohe-
Zubereitungszeit: ca. 2 Std. hitze vorheizen. Zwiebel, Mohre rer Hitze insgesamt 15-20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach und Sellerie grob wiirfeln und in braten. In den letzten 5-7 Minuten
eine ofenfeste Form oder Brater die Zwiebeln zugeben und mitbraten.
1-1,2 kg Kasslernacken am Stiick geben. Kasslernacken darauflegen, Mit Salz und Pfef
i (gepokelt, gerduchert) Lorbeerblatter und Pfefferkorner da-
!‘ Z*I, Mohre, Sellerie  zugeben und mit Briihe angiel} Fiir den Speck- i ohl von
2 Lorbeerblatter duleren groben BLé'tt
5-6 Pfefferkérner Z Form mit einem Deckel oder Alufolie Strunk herausschneide
300-400 ml Gemdusebriihe decken und im Ofen ca. 1,5 Stun- eifen schneiden
Fiir die Bratkartoffeln: . n garen. Fleisch ist fertig, wenn n e
1 ZwieDEl ot s zart ist und die Kerntemperatur
1 kg vorgek _ ca. 70-75.°C erreicht. Zum Schluss :
................................................ den Deckelabrehmen und bei 180~ fel, zum Speck

190 ° ch 10-15 Minuten brau- braten. Wirsi
................................................. nen lassen. Vor demy neiden zugeben, k raten. Br
....... 5-10 Minuten ruhen las ' & ckel drauf, 8-10 Minuten
............ Scheiben schn X ) ; Ssen. Sahne zugek
. - e kel 'noch einige Minu-
- i 3 Fur die Bra ] ¢ . Mit Salz (vorsichti
wirfeln. Vorgekochte € - vegen Speck), Pfeffer und

Scheiben schn
Pf

Den Bratfond vom Fleisch kannst du
filtern und als kleine Jus/SoBe separat
servieren oder an den Wirsing geben. Ein
herrlich deftiges Winteressen, das satt
und gliicklich macht.
e L) -
Seite 6



Bei Kasespitzle _.i‘,'.u'..
ist die Wahl der _';g._ﬂ_‘ i
richtigen Kase- © \"* )
sorten entscheidend.
Der Klassiker ist eine
ischung aus Bergkase
Emmentaler. Wahle kei-
ne Sorten, die Fiden ziechen * &

wie Gummi. Reifer Kase schmilzt N
sauberer und bringt Geschmack. Wenndu
Fleisch dazu essen mdchtest: Zwiebelrost- :‘
braten oder Rumpsteak schmecken toll mit
Kasespatzle, aber auch Schweinéﬁle_t oder#
Hahnchen passen gut dazu.

A

Fir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 45 Min.
Schwierigkeitsgrad: normal

400 g Mehl (Type 405)
LTl ——— Salz
4 _Eier (GroRe M)
ca. 200 ml Wasser oder Milch
Fiir die Réstzwiebeln:
=gs= == Zwiebeln
Salz
2-3EL  Mehl
Ol oder Butterschmalz
Fiir die Kaseschicht:
3509 wiirzigen Kase (z.B. Berg-
"""" kése, Emmentaler), gerieben
509 Butter

Salz, Pfeffer

'\ Fir die Réstzwiebeln die Zwiebeln
schélen und in feine Ringe schnei-

- . _;'-: T

Késespé+z|e ‘

den. Zwiebelringe leicht salzen, kurz
stehen lassen, dann mit Mehl be-
stauben und mischen, bis alles diinn
ummantelt ist.

In einer-Pfanne reichlich Ol/Butter-
schmalz erhitzen. Zwiebelringe in
Portionen knusprig goldbraun aus-
backen. Auf Kiichenpapier abtrop-
fen lassen, leicht salzen.

Fiir den Spatzleteig Mehl und Salz
in eine Schiissel geben. Eier und zu-
nachst ca. 150 ml Wasser oder Milch
zugeben. Mit einem Holzloffel oder
einer Kiichenmaschine schlagen, bis
der Teig glatt ist und Blasen wirft.
Falls er zu fest ist, |6ffelweise Fliis-
sigkeit zugeben. Die Konsistenz soll-
te zahfliissig, aber nicht trocken sein.
Teig 10-15 Minuten ruhen lassen.

. :{ "-;;tr.--'-."'

"
,
"

!
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GroRBen Topf mit Salzwasser zum
Kochen bringen. Teig portionsweise
mit einem Spatzlehobel, Spatzle-
brett oder Presse ins leicht kochen-
de Wasser geben. Wenn die Spatzle
an die Oberflache steigen, noch ca.
1 Minute ziehen lassen, dann mit
einer Schaumkelle herausnehmen
und in eine Schiissel geben.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Eine ofenfeste Form
mit Butter ausstreichen. Abwech-
selnd Spatzle und geriebenen Kase
schichten, mit einer Kéase-Schicht
abschlieBen. Einige Butterflockchen
oben drauf geben und 10-15 Minu-
ten im Ofen backen, bis der Kése ge-
schmolzen ist. Kdsespatzle mit den
knusprigen Rostzwiebeln toppen.
Dazu passt ein griiner Salat.

Seite 7
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Schnitzel mit ChampignonsoBe und 5pé+z|e

1

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 30 Min.
Schwierigkeitsgrad: normal

4 Schweineschnitzel

Pflanzendl zum Braten

n.B. frische Petersilie

Fiir die Champignon-RahmsoRBe:

300-400g Champignons

2 Schalotten

T Knoblauchzehe

je 1EL Butter, Ol

100 mi WeilRwein

250 ml Gemiisebriihe

200 ml Sahne
Zitronensaft, Salz, Pfeffer,
Paprikapulver (edelsuR)

Fiir die Spatzle:

300g Spatzle

1EL Butter

Seite 8

Schnitzel zwischen zwei Lagen Folie
legen. Mit einem Fleischklopfer oder
Topf auf ca. 0,5-1 cm flach klopfen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sole Champignons putzen
und in Scheiben schneiden. Schalot-
ten fein wiirfeln. Knoblauch schélen
und fein hacken. Butter und Ol in einer
Pfanne erhitzen. Zwiebelwiirfel glasig
anschwitzen, Knoblauch kurz mit-
braten. Champignons zugeben, bei
hoher bis mittlerer Hitze braten, bis
sie Farbe bekommen. Mit WeiBwein
abloschen und kurz einkochen las-
sen. Briihe zugeben, ein paar Minuten
kocheln lassen. Sahne einriihren. Auf
mittlerer Hitze einkochen lassen, bis
die SoRe cremig ist. Mit Zitronensaft,
Salz, Pfeffer und Paprikapulver ab-
schmecken.

Spétzle nach Packungsanweisung
in Salzwasser garen, abgielRen.

In einer Pfanne Butter schmelzen.
Spatzle darin kurz schwenken, leicht
braten, bis sie etwas Farbe haben.
Warm halten.

Panierstralle aufbauen: Teller 1:
Mehl. Teller 2: Eier mit einer Gabel
verquirlen, leicht salzen. Teller 3:
Semmelbrosel. Schnitzel im Mehl
wenden, dann durch die verquirl-
ten Eier ziehen. Zum Schluss in den
Semmelbroseln wenden, leicht an-
driicken. In einer groRen Pfanne
reichlich Ol erhitzen (Schnitzel sollen
quasi im Fett schwimmen, mind. 0,5—
1 cm hoch). Schnitzel bei mittlerer
bis etwas hoherer Hitze pro Seite ca.
2-3 Minuten goldbraun ausbacken.
Auf Kiichenpapier kurz abtropfen las-
sen, leicht salzen. Alles zusammen
anrichten und mit frischer Petersilie
bestreuen.




/"W,e;n du magst, kannst

du den Linseneintopf
mit etwas WeiBwein-
essig abschmecken, das
gibt einen leicht sauerlichen
Geschmack. Auch kannst du
das Gericht mit Bockwiirsten
erganzen, diese dann kurz vor Ende
‘derGarzeit einlegen und mit warm
werden lassen. Als Beilage passt ein
frisches Bauernbrot.

Linseneintopf mit Kartoffeln, Gemiise und gerduchertem Schweinefleisch

Fiir 4 Portionen

Zubereitungszeit: ca.1 Std. 15 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach
400-500 g — Schweinefleisch zum
Schmoren (z. B. Nacken
oder Kasseler)

100-150g durchwachsener Speck

300g Tellerlinsen (getrocknet)
S e Mohren
500 g mittelgroRe Kartoffeln
je1 Zwiebel, Lauch
1-2 EL Butterschmalz

Salz, Pfeffer
1,5 Liter Fleischbriihe

2-3 Lorbeerblatter

JEcERE Majoran (getrocknet)
1T Thymian (getrocknet)
1EL Senf

\

1

Linsen abspiilen. M&hren schalen,
in Scheiben schneiden. Kartoffeln
schélen, in mundgerechte Wiirfel
schneiden. Zwiebel schalen, fein
wirfeln. Lauch putzen, langs auf-
schneiden, griindlich waschen, in
Halbringe schneiden.

Schweinefleisch.in.ca. 2-3 cm gro-
Re Wiirfel schneiden. Speck in klei-
ne Wiirfel schneiden. In einem gro-
Ren Topf Butterschmalz erhitzen.
Speck auslassen, dann das Schwei-
nefleisch zugeben. Rundum kraftig
anbraten, bis es Farbe hat.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch
herausnehmen und in dem Bratfett
Zwiebel und Lauch anschwitzen.

02/2026 | Hausmannskost

Linsen und Mohren in den Topf ge-
ben und kurz mitrésten. Dann das
Fleisch wieder zugeben und alles
mit mit Brihe aufgieRen. Lorbeer-
blatter, Majoran und Thymian dazu-
geben. Einmal aufkochen, dann Hit-
ze reduzieren.

Eintopf bei kleiner bis mittlerer Hitze
25-30 Minuten kocheln lassen, halb
zugedeckt. Gelegentlich umriihren,
bei Bedarf etwas Briihe nachgielRen.
Nach 25-30 Minuten die Kartoffel-
wirfel in den Topf geben. Weitere
15-20 Minuten kocheln, bis Linsen
und Kartoffeln weich sind. Lorbeer-
blatter zum Schluss herausnehmen
und mit Salz, Pfeffer und Senf ab-
schmecken.

Seite 9
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Eine Stadt, die nordische Coolness mit liberraschend

viel Kreativitat, Natur und kulinarischer Wz'a'rnme verbindet:
Oulu, européische Kulturhauptstadt 2026.

. ;O & ...?,
Seite 10 - iy
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Wer an Finnland denkt, landet gedanklich
oft in Helsinki, Lappland oder zwischen
1.000 Seen. Dabei gibt es dazwischen
eine Stadt, die 2026 als Européaische
Kulturhauptstadt ins internationale
Rampenlicht tritt: Oulu, die charmante
Hafenstadt am Bottnischen Meerbusen,
knapp unterhalb des Polarkreises. Sie
liegt an der Westkiiste Finnlands, dort,
wo der Bottnische Meerbusen flach und
weit auslauft und die Winter gerne ein
bisschen langer dauern.

Die Stadt gilt als Tor zur Nordregion, ist
aber groR genug, um urban zu wirken
und klein genug, um immer nah an der
Natur zu bleiben. Fjorde gibt es hier
keine, dafiir Inseln, Diinen, Walder und
ein besonderes Licht, das Fotografen
ganzjahrig begeistert. Doch auch
Wintersportler lieben die Region rund
um Oulu.

Gegriindet wurde sie bereits 1605
als Handelsposten und Festungs-
stadt. Lange Zeit lebte Oulu vom Teer-
handel. Das war im 18. Jahrhundert ein
wichtiges Exportgut und wurde (iber
Oulus Hafen in die Welt verschifft.
Heute ist sie eine lebendige Univer-
sitatsstadt, bekannt fiir Technologie,
Startups und die alljahrliche Weltmeis-
terschaft im Luftgitarre spielen. Tou-
risten lieben nicht nur den Marktplatz,
sondern auch den Marktplatzpolizisten
namens Toripolliisi. Das kleine bronzene
Ménnchen in Polizeiuniform gilt als in-
offizielles Maskottchen der Stadt. Rund
um den Platz pragen Fischerboote,
Marktstande und kleine Geschafte das
Bild, besonders in den Sommermonaten
herrscht hier lebendige Atmosphére. Ein
Spaziergang durch die iber 100 Jahre
alte Markthalle Oulun Kauppahalli fiihrt
vorbei an Fischstdanden, Kaseldden und
kleinen Imbissen. Sehenswert sind
zudem die aus dem 18. Jahrhundert
stammende Kathedrale Tuomiokirkko,
die Insel Nallikari mit ihrem langen
Pier, Diinen und feinem Sandstrand so-
wie das interaktive Technikmuseum
Tietomaa Science Centre und das Oulu
Museum of Art & Design.

Doch auch das Essen in Oulu liberzeugt.
Die Finnen essen gern herzhaft, warm
und oft Uberraschend einfach. Gekocht
wird mit viel Kartoffeln, Brot und Fisch,
dazu kommen Lebensmittel, die in der
kurzen Saison reif werden.

© Mikhail Markovskiy, FomaA - stock.adobe.com



Zum Friihstiick gibt es bei den Finnen
oft Haferbrei, Beeren und viel Kaffee.
Mittagessen gibt es zwischen 11 und
14 Uhr, meist warm und oft aus der Kan-
tine oder vom Tagesmeni. Das Abend-
essen nehmen die Finnen schon frih
ein, meistens schon so zwischen 17 und
18 Uhr. Gegessen wird eher deftig.
Neben Fischgerichten wie finnische
Lachssuppe namens Lohikeitto oder
gegrilltem Lachs (Grillattu lohi) diirfen
karelische Piroggen (Karjalanpiirakka)
mit Eibutter auf keinen Fall fehlen.

Die Finnen lieben aber auch die Ren-
tierpfanne Poronkéristys mit Kartoffel-
piree und Preiselbeeren, gefiillten
Brotlaib (Kalakukko), den Quietschkése
namens Leipdjuusto oder die traditionel-
le Erbsensuppe Hernekeitto. Zum Nach-
tisch gibt es dann Mustikkapiirakka,
den typischen Blaubeerkuchen oder
die Zimtschnecken Korvapuusti. Dazu
gibt es Kaffee und ein Glas des lokalen
Craftbiers, einen Lonkero, die legendare
finnische Mischung aus Grapefruit-
limonade und Gin.

02/2026 | Zu Gast in Oulu

Fiir

4 Portionen

Zubereitungszeit: 1 Std.
Schwierigkeitsgrad: einfach

500g Rentier- oder Hirschfleisch
2009 . gewdrfelter Speck

600g . Kartoffeln

2EL Butter

1210 Salz

""""""""""" s‘ph‘v‘v‘a‘r‘zer Pfeffer
L Salz

200ml_ heiBe Milch

2009 Preiselbeerkompott

n.B. frische Petersilie

\

Fleisch in sehr diinne Scheiben
schneiden. Das geht am besten,
wenn es gefroren ist. Fleisch dann
langsam auftauen lassen. Kartof-
feln waschen, schalen und vierteln.

In einer tiefen Pfanne 1 EL Butter
erhitzen und den Speck darin an-
braten. Fleisch portionsweise hinzu-
geben und nach und nach anbraten,
bis alles rundum angebrdunt ist.
100 ml lauwarmes Wasser hinzu-

fligen und alles etwa 45 Minuten
kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Einen Topf mit Salzwasser zum
Kochen bringen, darin die Kartoffeln
kochen, bis sie weich sind. Abgielien,
restliche Butter und Milch dazugeben
und zerstampfen. Kartoffelpiiree auf
Teller verteilen, Rentiergeschnetzel-
tes darliber geben, mit Preiselbeer-
kompott anrichen und nach Belieben
mit frischer, Petersilie bestreuen.

TIPP

In Oulu wird das Gericht traditionell mit
Rentierfleisch zubereitet. In Deutsch-
land ist dieses jedoch nur selten erhalt-
lich und meist nicht iiber das klassi-
sche Fleischerhandwerk zu beziehen.
Als gut verfiigbare Alternative eignet
sich Hirschfleisch, das einen vergleich-
baren, feinen Wildgeschmack besitzt
und sich problemlos fiir das Rezept
verwenden lasst.

Seite 11
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Tag des Igels

Warum man am 2. Februar den Tag des Igels feiert, weiR keiner mehr so genau. :
Aber einen Grund, dies nicht zu tun, gibt es auch nicht. Die putzigen Tiere mit den :
dicken Stacheln und niedlichen Gesichtern, die auf ihren kurzen Beinen durch die :
Natur wandern, konnen jede Aufmerksamkeit gebrauchen. Denn im Oktober 2024 :
hat die Weltnaturschutzunion IUCN den Winterschlafer auf ihrer Roten Liste der :
Séugetiere offiziell als potenziell gefdhrdet eingestuft. Eine Mdglichkeit, diesen :
Aktionstag zu feiern ist, deine Freunde und Familie mit leckeren Igelkeksen zu tiber- :
raschen. Fiir etwa 18 Kekse mischst du 150 g Weizenmehl mit einer Messerspitze :
Backpulver in einer Schiissel. Dazu kommen 100 g weiche Butter, 50 g Zucker und ein
Péackchen Vanillezucker. Verknete das Ganze zu einem kompakten Keksteig. Heize :
den Backofen auf 160 °C Umluft vor. Teile den Teig in etwa walnussgrof3e Portionen, :
forme sie in Tropfenform und lege sie auf ein mit Backpapier belegtes Backblech.
Backe die Kekse fiir etwa 15 Minuten im Ofen, dann nimmst du sie heraus und lisst :
sie abkiihlen. AnschlieBend erwédrmst du 120 g dunkle Kuvertiire im Wasserbad. Den
breiten Teil der Kekse in die Schokolade tauchen, mit Kokosraspel betreuen und fest
werden lassen. Rest Schokolade in eine Spritztiite fiillen und damit Tupfen fiir Nase :

und Augen auf die Kekse setzen.

Spannender Lesestoff

Draullen ist es grau, nass und kalt?

Dann wird es Zeit, in die Welt eines guten
Buches zu versinken.

Wir haben da einen Tipp:

Bestseller-Autorin Colleen Hoover hat einen neuen
Kracher geschrieben. In der spannenden Geschichte
geht es um die Autorin Petra Rose, die sich gerade in
einer Schreibkrise befindet. lhr letzter Thriller hat ihr
einen Shitstorm beschert. In einer einsamen Hitte
sucht sie nach Ruhe und Inspiration. Da taucht ein
Polizist bei ihr auf, der aussieht wie ihre Romanfigur
eines Cops und sie in ein gefahrliches Spiel verwickelt.

Colleen Hoover ,Woman Down"
416 Seiten, 23 Euro

Seite 12

PODCAST

FULINARISCH

Ungewiirzt - der Foodpodcast

Die Podcast-Hosts Sascha und Torben
nehmen ihre Zuhorer alle 14 Tage mit
auf eine kulinarische Reise. Sie spre-
chen mit Kochen, Gastronomen oder
Landwirte {iber ihr Lieblingsthema:
Essen.

Valentinstag

. Der 14. Februar steht ganz im Zeichen
- der Liebe. Auch wenn Spotter meinen,
- dass der Valentinstag von Floristen ins
: Leben gerufen wurde. Trotzdem halten
* viele Liebende an dem besonderen
© Tag fest. Und warum auch nicht? Egal
© ob Schokolade, Blumen oder ein lieber
. Brief, jeder freut sich schliellich {iber
. einen kleinen Liebesbeweis.

. Der Tag geht Ubrigens zuriick auf den
. heiligen Bischof Valentin von Terni, der
. laut Legende im 3. Jahrhundert viel Gu-
- testat. So soll er angeblich Liebespaare
. trotz Verbot des Kaisers christlich ver-
: mahlt haben.



\ 02/g6 | Gut zu wissen!




02/2026 | Food-Pin-up

Unsere Rezepte
findest du unter
www.carneo-online.de.

© Andrey - stock.adobe.com
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PARAUE & DAZU

LUST AUF EINE ORDENTLICHE BROTZEIT?
WIR MACHEN SALATE UND DIPS, DIE
DEINE SCHEIBE BROT ODER DEIN BROTCHEN
IN EINE VOLLSTANDIGE MAHLZEIT
VERWANDELN

Feinkostsalate eignen sich hervorragend als Brotbe-
lag, weil sie gleichzeitig Aufstrich, Wiirze und sétti-
gende Komponente bieten. Viele Sorten kombinieren
cremige Grundlagen wie Mayonnaise, Joghurt oder
Frischkase mit herzhaften Zutaten, die dem Brot Struk-
tur und Geschmack geben. Fleischsalat, Gefliigelsalat
oder Eiersalat lassen sich durch die fein geschnitte-
nen Zutaten wunderbar gleichmaRig auf dem Brot ver-
teilen und schaffen eine willkommene Abwechslung
zu Wurst und Kéase. Wichtig ist, dass die Salate genii-
gend Feuchtigkeit mitbringen, um das Brot nicht aus-
zutrocknen, aber gleichzeitig so gebunden sind, dass
sie beim Essen nicht verlaufen. Auf der nachfolgen-
den Seite backen wir uns dann noch ein paar herzhaf-
te Scones, dazu gibt es drei Dips, die du auch toll fiir
Snackplatten verwenden kannst.

TIPP

Fleischsalat

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 15 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

Mayonnaise
__Joghurt
_Gurkenwasser

’\ den. Gewiirzgurken in ki§ e )
fel oder feine Streifen s
Zwiebel sehrfein wiirfeln.

ser,Senf, Zucker/Honig in einé
Schissel-glatt riihren. Kraftig mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Es
darf ruhig—etwas —,zu wirzig* wir-
ken. —Wurststreifen,- Gurken —und
Zwiebel unter-das Dressing heben.
Mindestens 1-2 Stunden, besser
Uber Nacht im Kiihlschrank ziehen
lassen. Vor dem Servieren eventuell
noch einmal abschmecken.

Der Basis-Fleischsalat kann nach Belieben weiter verfeinert werden. Zum Beispiel mit fein gewiirfeltem
Apfel, frischer Petersilie oder Schnittlauch. Auch gewiirfelte Paprika oder Kapern sind mogliche
Erganzungen. Wenn du den Fleischsalat ,fetter” magst, kannst du den Joghurt weglassen und statt-

dessen mehr Mayo verwenden.



Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 20 Min. + 30 Min. Ziehzeit.
Schwierigkeitsgrad: einfach

o =

}
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Hzhnchensalat

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 20 Min. + 60 Min. Ziehzeit ..
Schwierigkeitsgrad: einfach y

8 Eier 250-300 g gegartes Hahnchenfleisch

3-4 Cornichons 3 Eier

2 Friihlingszwiebeln 2-3 Stangensellerie

150 g Mayonnaise 3 Frihlingszwiebeln :
100g griechischer Joghurt 120 g Mayonnaise

1-2TL mittelscharfer Senf 80g Schmand /| g
1-2 EL Gurkenwasser (aus dem Glas) 1-2TL mittelscharfer Senf F
1TL Currypulver 1-2 EL WeilRweinessig

Salz, Pfeffer

T=2-EL Milch

Frischer Schnittlauch oder Petersilie

Salz, Pfeffer, Paprikapulver

" Eier hart kochen (ca. 9-10 Minuten), kalt abschrecken,
pellen und komplett auskihlen lassen. Eier grob wiirfeln.
Cornichons.in kleine Wiirfel schneiden. Fruhlingszwiebel

in diinne Ringe schneiden.

Z Mayonnaise, Joghurt, Senf, Gurkenwasser und Currypulver
in einer Schiissel verriihren. Mit Salz und Pfeffer kraftig ab-
schmecken. Eier, Gurken und Zwiebel vorsichtig unter die
SolRe heben. Nach Belieben mit frischem Schnittlauch und/
oder frischer Petersilie verfeinern. Mindestens 30 Minuten
im Kihlschrank ziehen lassen. Vor dem Servieren nochmal
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schmeckt super auf
Brot, aber auch zu Ofenkartoffeln.

'\ Eier hart kochen, pellen und auskiih
Hahnchenfleisch (zum Beispiel von
hacken. Sellerie in feine Scheiben

in diinne Ringe schneiden. Hart ge

’Z Mayonnaise, Schmand, Senf
verriihren. Mit Salz, Pfeffer
schmecken. Falls die Massg
rihren. Dressing mit de
vorsichtig vermengen
Kiihlschrank ziehen g
streichen, ggf. mit ej
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Herzhafte Scones »

TIPP

Das Wichtigste
Scone-Teig ist,
Zutaten kalt sin
Buttermilch und au Zubereitung 0

Speckwiirfel sollte Schwierigkeitsgrad: normal
sein. Nicht zu lang
warmen Handen verarbe
ten, wenn der Teig ri

80g Speck/Bacon,

250¢g Weizenmehl (T Y

2 TL Backpulver 8

TL Salz *

TL  Paprikapulvei(e L
kalte Butte

onnen sie

' n einer Pfanne ohne
/,,r i ." auslassemAuf Kii-
er abtropfen abkiihlen
en. Mehl, Backpulver Salz un
kapulver in ein issel ver-
ischen.

o

pben und b ITe :
. ver b e
Teig entste h k'h
‘\1\. \ Raalilir Zusamme ~Scor
3 \ ‘/erden sonst - Te eine
; Ielchtb ehlten Flache zu einer run-

et J ~ denSch '{‘ a. 2,5-3 em Dicke
F ! { -.Q.' or .r 1-?_. o nuA

hapier belegtes \0g

o

'\ .,
. -"‘-
-,15_*211. nutbn b
10n goldbraun snnd
)arm servieren. .

H\‘h\e :




RO‘I’G'BG‘I’B‘HUMMUS @

Fiir extra glatt: Kichererbsen vorher kurz ohne
Fett in der Pfanne mit etwas Wasser erhitzen
oder die Haut (wenn du Geduld hast) abreiben -
macht den Hummus feiner.

DaHe|—Spec|<—Dip

Fiir 4 Portionen

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 25

Paprika—Wa|nuss—Dip

Schwierigkeitsgrad: einfach

Fiir 4 Portionen Zubereitungszeit: 15 Min. 2 rote Paprika

Zubereitungszeit: 15 Min. + 60 Min. Ziehzeit 80-100g Walniisse
Schwierigkeitsgrad: einfach Schwierigkeitsgrad: einfach =2 Knoblauchzehen
je1-2EL  Zitronensaft,

240g Kichererbsen (Dose) 100g Bacon Tomatenmark
120 g vorgekochte Rote Bete 8-10 Datteln (entsteint) 1/2-1TL  Salz, Pfeffer
2-3EL Tahin (Sesampaste) 1 rote Zwiebel 1/2TL Paprikapulver (edelsiiR)
1-2 Knoblauchzehen 200¢g Frischkése (Doppelrahm) 1 Prise scharfes Paprikapulver w{"‘“
2°EC=3— Zitrone, Saft 150 g Schmand 1TL Ahornsirup » -
PSAEL. - Olivenol 1-2EL Zitronensaft 2-3EL ‘geriebener Parmesan N
je1/2 Salz, Salz, Pfeffer 3-4EL Olivendl

Kreuzkiimmel (gemahlen), 1 Prise Cayennepfeffer

Koriander (gemahlen) '\ Paprika halbieren, entkernen, mit der
1 Prise '\ Bacon wiirfeln. In der Pfanne bei Hautseite nach oben auf ein Blech
1TL i mittlerer Hitze knusprig braten, auf legen und unter dem Backofengrill

Kichererbsen abgieRen und abspi-
len. Rote Bete grob wiirfeln. Alle Zu-
taten (auBer Petersilie, Sesam) in.ei-
nen Mixer geben. Grob mixen, dann
[offelweise 2—4 EL kaltes Wasser
zugeben, bis die Konsistenz schon
cremig ist.

Nach Bedarf noch einmal abschme-
cken. Mit gehackter Petersilie und
Sesam garnieren. Passt zu Brot,
Gemiisesticks, Bowls oder als toller
Farbklecks auf kalten Platten.

Kiichenpapier abtropfen und ab-
kiihlen lassen. Datteln fein wiirfeln.
Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Frischkase und-Schmand in einer
Schiissel glatt riihren. Zitronensaft
zugeben. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Dattel-, Zwiebel- und
Speckwiirfel unterheben.  Nach
Belieben mit Cayennepfeffer ab-
schmecken. Mindestens 1 Stunde
im Kiihlschrank ziehen lassen, dann
nochmal abschmecken. Passt zu
Baguette, Grissini, Crackern und Ge-
misesticks.

rosten, bis die Haut schwarz wird
und Blasen wirft. In eine Schissel
geben, abdecken und 10-15 Min.
schwitzen lassen, dann die Haut ab-
ziehen.

Walniisse in einer Pfanne kurz an-
rosten. Abkihlen lassen. Alle Zu-
taten bis auf das Olivendl in einen
Mixer geben. Grob mixen, dann
Olivenol nach und nach zugiel3en,
bis eine cremige, leicht stlickige
Konsistenz entsteht. Schmeckt als
Brotaufstrich oder Dip aber auch als
Pastasolle.
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Sie lieben Fros’rige Tempera’rwen:
3 RosenkoH, Pasﬁnaken, Griinkoh),
/.‘. Feldsalat und Kresse kann man
gt auch im Februar ernten Die
Kalte sov‘ng alafu'r, dass sich <
AN de Starke im Gemiise
in  Lucker  verwandelt. j
eSS So verlieren sie den g ‘
'i’ g y) - biHeren Geschmack

und schmecken siiBer

jx
- (;s
il

3
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Saisenal. Regicnal. Jecket.

Gemiise, das frisch vom Feld oder aus dem Garten auf den Tisch kommt, ist ein Versprechen auf Frische, Geschmack und
Nachhaltigkeit. Das funktioniert nicht nur im Sommer, denn jede Saison bringt ihre eigenen Stars hervor. So gibt es auch
im Februar Gemiisesorten, die jetzt geerntet werden. Wie zum Beispiel Rosenkohl. In Verbindung mit Kartoffeln und Hack-
fleisch wird daraus ein deftiger Auflauf, der perfekt in die kalte Jahreszeit passt.

Rosenko“auﬂau(: MH' Hackﬂeisch & Kar’roﬂdn

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
Schwierigkeitsgrad: einfach

5009

gemischtes Hackfleisch

600g Kartoffeln

500g  Rosenkohl

~ Zwiebel

~ Butter, Mehl

_ Milch, Gemiisebriihe

gehackte Petersilie

Sal‘z‘,‘Pfeffer, Muskat

geriebener Emmentaler

Kartoffeln waschen, schéalen und in
Wiirfel schneiden. Rosenkohl put-
zen und die duBeren Blatter entfer-
nen. Zwiebel schélen und klein ha-

cken.

In einem groRen Topf Salzwassegw-
hitzen, die Kartoffeln darin 10 Minu-
ten kochen. Dann den Rosenkohl zu-

Wusstest du, dass...
die Herstellung von Hackfleisch streng
geregelt ist? Das fein zerfaserte Fleisch kann
schnell verderben und sollte daher rasch ver-

arbeitet werden. Gemischtes Hack, wie man es fiir

dieses Rezept braucht, besteht zu gleichen Teilen
aus Rind- und Schweinefleisch. Es hat einen
Fettanteil von 30 %, was es schon
saftig macht.

geben und alles weitere 5 Minuten
kochen. Backofen auf 160 °C Umluft
vorheizen.

In einer Pfanne die Butter erhitzen

und das Hackfleisch darin krime- :

lig braten. Zwiebeln dazugeben
und kurz glasig andiinsten. Alles

mit Mehl bestduben, Gemiisebriihe :

und Milch dazugeben, gut verriihren

und kurz aufkochen lassen. Peter- :
silie einstreuen und unterriihren. Mit :

Salz, Pfeffer und Muskat abschme-
cken.

Kartoffeln, Rosenkohl und die Hack-

“fleischmasse in eine gefettete Auf- :
laufform fiillen, mit Kdse bestreuen :

und fiir 30 Minuten backen.

g

gRosenkohI

: Klein, griin, kugelrund und der Under-
: dog der Winterkiiche. Dabei steckt in
: den winzigen Roschen, die auf latei-
: nisch Brassica oleracea var. Gemmi-
: fera heillen, erstaunlich viel Aroma,
© Vitamine und kulinarisches Potenzial.
© In der Kiiche spielt Rosenkohl vor allem
: in Europa eine Hauptrolle: Deutschland,
Belgien, die Niederlande und GroR-
. britannien zihlen zu seinen treuesten
Fans. Hier landet er als klassisches
Wintergemiise gekocht, gebraten, gla-
. siert oder ofengeréstet auf dem Teller.
. In Belgien und Frankreich ist er ein be-
. liebter Begleiter zu Fleischgerichten,
: wahrend die britische Kiiche ihn zur
: Weihnachtszeit quasi zur Pflichtbeilage
erklart hat.
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Die boston

SolRen sind das leise Fundament gro- So wie BéchamelsoRe. Der Klassi-
Rer Kiiche. Sie verbinden Zutaten, run-  ker aus Butter, Mehl und Milch gilt als
den Aromen ab und geben Gerichten eine der vier GrundsoRRen. Egal welche
Struktur und Charakter. Oft unauffallig,  Kiiche bevorzugt, BéchamelsoRRe
aber unverzichtbar, sorgen sie fiir Tiefe,  gibt es fast tiberall. Sie ist nicht nur per-
Harmonie und jene Selbstverstandlich-  fekt zu inden oder Uberbacken von

it, die ein gutes Gericht auszeichnet.  Gerichten wie Pasta, Gemiise oder Kar-

toffeln. Sie kann
wandelt werdel
unter andere
ckere Kasesole. an Sahne statt
Milch hinzu, wird eine cremige Sahne-

a

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 15 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

Butter,

4§ R
s %"% ......... Weizenmehl Typ 405

I+ warme Milch
“Salz, Pfeffer, Muskatnuss

’\ Butter in einem Topf bei mittlerer
e Hitze langsam schmelzen. Sie darf
- dabei nicht braun werden.

Wiy B - g T
; '.'.-'_r s gL .7 ;‘N?ﬁ"g‘!md’ nach das Mehl dazu-
oty e ‘geben und mit einem Schneebesen
. S e e
Seite 22 "‘m::-'..z - S

BéchamelsoRe

)

raus. Auch mit Gewiirzen kann
ielen und der SoRe jedes Mal
euen Kick geben. Hierzu taugen
r Muskat oder Pfeffer, sondern
rschiedene Krauter oder auch

einriihren. Darauf achten, dass sich
keine Klimpchen dabei bilden. Die
Mehlschwitze etwa 2 Minuten unter
Rihren etwas anschwitzen lassen.

Die Milch nach und nach einriihren
und dabei'standig weiterriihren, bis
die SoRe glatt ist. Alles einmal auf-
kochen lassen. Bei mittlerer Hitze
unter Rihren fiir etwa 8 Minuten
weiterkocheln, bis die SolRe cremig
ist. Mit Salz, Pfeffer und Muskat-
nuss abschmecken.




Fiir 4 Portionen

Zubereitungs

zeit: ca. 1 Std.

Schwierigkeitsgrad: einfach

500 g gemischtes Hackfleisch
je1 Zwiebel, Knoblauchzehe
— Mohren
100 g Knollensellerie
3EL Olivenol
1EL Tomatenmark
je 100 ml Rotwein, Fleischbriihe
400g gehackte Tomaten (Dose)
1EL Italienische Kréauter
........ Salz, Pfeffer
500g Penne
TS0 giEse==_l Mozzarella
509 Parmesan
n.B. frische Petersilie
Fiir die SoBe:
60g Butter
1EL Mehl

je200mi

Gemiusebriihe, Milch

\

i

23 R

Bolognese-Nudelauflauf

Zwiebel und Knoblauch schalen und
fein hacken. Mohren und Sellerie
schalen und fein wiirfeln.

In einer Pfanne 2 EL Ol erhitzen und
das Hackfleisch darin kriimelig an-
braten. Zwiebeln, Knoblauch, Sellerie
und Mohren dazugeben und alles
3 Minuten andiinsten. Tomatenmark
unterriihren und mit Wein und Briihe
abléschen. Gehackte Tomaten und
Krauter dazugeben und 10 Minuten
kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Pasta in Salzwasser nach Packungs-
anleitung bissfest kochen, abgiellen
und kurz abkiihlen lassen. Backofen
auf 160 °C Umluft vorheizen.

In einem Topf die Béchamelsolie
wie im Rezept (S. 22) anriihren.

Eine Auflaufform mit dem restlichen
Ol auspinseln. Nudeln in die Form
geben, HacksolRe dariiber vertei-
len und darauf die BéchamelsoRRe

geben. Mozzarrella in Scheiben
schneiden und auf der Sole ver-
teilen. Mit Parmesan bestreuen und
im Ofen fiir ca. 25 Minuten backen,
bis der Kase goldbraun ist. Vor dem
Servieren mit frischer Petersilie gar-
nieren.

s_, LIGHTFIELD STUDIOS - stock.adobe.com
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Fleischerhandwerk mit Verantwortung
Hygiene und Qualitat mit System

In einer Metzgerei ist eines bei der Produktion, im Verkauf
und eigentlich in allen Bereichen ganz besonders wichtig:
die Hygiene. Klar, hier wird schlieBlich mit Lebensmitteln ge-
arbeitet — und zwar nicht mit irgendeinem, sondern mit einem
unserer liebsten. Jedoch ist es genauso eines der empfind-
lichsten. Fleisch muss verniinftig gelagert und behandelt
werden, da es ansonsten schnell verdirbt. Fiir unsere treuen
carneo-Leserinnen und Leser ist das ja nichts Neues.

Wenn man beim Metzger des Vertrauens steht, um seine
Lieblingsstiicke flirs Wochenende, den Aufschnitt oder alles
fir den Kochabend zu kaufen, denkt man wohl eher weniger
an Desinfektionsmittel, Temperaturkontrollen oder Hygiene-
schulungen. Was fiir Kundinnen und Kunden ein selbstver-
standlicher Einkauf ist, bedeutet fiir Metzgereien taglich ein
hohes Mall an Verantwortung. Von der liickenlosen Reini-
gungsdokumentation iiber die Uberwachung der Temperatu-
ren in Theken und Kiihiraumen bis hin zu zahlreichen weite-
ren HygienemalBnahmen gilt es, viele Aufgaben zuverlassig
zu erfiillen.

Wie sichert der Fleischer

die Hygienestandarts beim
Fleisch? Carneo-Fleischer-
meisterin Anja weill es genau.

Temperaturen werden kontinuierlich Gberwacht, Flachen re-
gelmaRig gereinigt und desinfiziert — nicht zuletzt, um jeder-
zeit einwandfreie Ware anbieten zu kdnnen. Da das Lebens-
mittelhandwerk in Deutschland streng geregelt ist, miissen
all diese Mal3nahmen nachvollziehbar dokumentiert werden:
von Reinigungsplanen liber DesinfektionsmalRnahmen bis hin
zu Temperaturkontrollen in Theken und Kiihlraumen. Grund-
lage dafiir sind die vorgeschriebenen Aufzeichnungen nach
dem sogenannten HACCP-Konzept. HACCP.. was war das
noch einmal?

HACCP steht fiir ,Hazard Analysis and Critical Control
Points”. Ubersetzt heilt das: Gefahrenanalyse und kritische

Kontrollpunkte.

Und was bedeutet das? Es ist ein System, das dabei hilft,
Lebensmittel sicher zu machen, indem man mdgliche
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Gefahren erkennt und an den richtigen Punkten kontrolliert,
bevor etwas passiert. Die Idee dahinter ist eigentlich ganz
simpel und wurde in den 1960er-Jahren unter anderem von
der NASA entwickelt. Aber dazu spéater mehr.

Bleiben wir erst mal dabei, warum man diese Dokumentation
so entwickelt hat. Man hat (iberlegt, was alles dazu fiihren
kann, nicht einwandfreie Lebensmittel zu verkaufen oder zu
produzieren. Zu den Gefahrenstellen gehéren zum Beispiel
ungewollte Bakterien, Schimmelbildung, Fremdkorper im
Produkt oder auch die falsche Lagertemperatur der Ware.
Dann wurde erortert, wo diese Faktoren entstehen konn-
ten. Bakterien kénnen sich zum Beispiel besonders gut ent-
wickeln, wenn die Ware nicht richtig gekiihlt wird. Gleichzeitig
konnen diese bei nicht korrekter Erhitzung nicht vollstandig
abgetotet werden. Auch die richtige Verpackung hilft dabei,
das Wachstum dieser kleinen Biester zu minimieren.

Aber dies sind nur einige Punkte, die mit diesem Konzept
Uberwacht werden. Simpel aufgelistet geht es bei HACCP um
folgende Punkte:

+ Gefahren erkennen

+ Kritische Kontrollpunkte bestimmen

« Grenzwerte festlegen

+ Uberwachung festlegen

+ KorrekturmalRnahmen definieren

+ Dokumentieren

+ Alles regelmaRig lberpriifen

Wie vorher bereits erwahnt, wurde das HACCP-Konzept, so
wie wir es heute haben, unter anderem von der NASA ent-
wickelt. Denn wenn sie ihre Astronauten ins All schickt, mis-
sen diese natiirlich auch ,Proviant“ mitnehmen. Und da eine
Lebensmittelvergiftung im All, ohne ausreichende medizini-
sche Versorgung, lebensbedrohlich werden kann, muss man
schon bei der Herstellung der Gerichte sicherstellen, dass
alles einwandfrei ist. Und so entstand dieses HACCP-Doku-
mentationssystem.

Hier noch ein paar Fakten zu HACCP:

+ Esist weltweit der Standard fiir Lebensmittelsicherheit

+ Inder EU ist HACCP seit 1998 Pflicht fiir alle Lebens-
mittelbetriebe (Restaurants, Backereien, Gemeinschafts-
verpflegung, Kantinen, Schlachthofe usw.)

+ Es hilft, Riickrufe, Krankheiten und Schaden zu vermeiden

+ Es zwingt Unternehmen, praventiv statt reaktiv zu arbeiten



Ich weil}, dass diese Dokumentationspflicht fiir die meisten
Betriebe nicht nur zeitaufwendig, sondern vor allem nervig ist.
Natiirlich sdubern wir alles in unserem Betrieb, gewiss achten
wir darauf, dass die Ware einwandfrei ist, und es wird selbst-
verstandlich alles dafiir getan, dass es so bleibt. Warum? Weil
es in unserem eigenen Interesse ist. Denn nur wenn unsere
Ware fehlerfrei und der Kunde zufrieden ist, kommt er wieder.

Es muss an so vieles gedacht werden. Und dann auch noch
daran, dass jeder Handschlag aufgeschrieben beziehungs-
weise festgehalten wird. Das kann im Alltag schon mal durch-
gehen. Und was ist, wenn die Kontrolle kommt?

Leider ist es im Alltagsgeschaft schnell durchgerutscht,
alles detailliert zu erfassen. Was passiert dann? Genau — der
Betrieb darf eine Strafe bezahlen. Nicht, weil etwas nicht in
Ordnung ist. Nein, weil vergessen wurde, dies zu notieren!
Zum Gliick gibt es heute auch digitale Moglichkeiten, diese
Listen zu fiihren. Dadurch benétigt man nicht mehr unzahlige
Ordner und somit auch nicht mehr so viel Platz, um all diese
Listen aufzubewahren. Die Software erinnert die Mitarbei-
ter an die notigen Hygieneaufgaben und erfasst alles direkt
digital. Ein wahrer Segen!

Und das alles hat nattrlich auch Vorteile, denn die Doku-
mentation nach HACCP schiitzt die Betriebe bei falschen
Anschuldigungen. Wir konnen so jederzeit belegen, dass in
unserem Betrieb alles fehlerfrei ablauft und unsere Waren in
Ordnung sind.

Mein Fazit: Diese ganzen Dokumentationen und Belege mo-
gen auf den ersten Blick nervig sein, doch sie dienen dem
Schutz von uns Fleischern und Fleischereinnen und dem
Schutz unserer Kunden. Und das ist es allemal wert.
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02/2026 | Blitzkiiche

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 40 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

8 Wiener Wiirstchen
12kg Kartoffeln (festkochend)
je i ioiais Zwiebel, Knoblauchzehe
je2EL Ol, Tomatenmark

500 ml Gemiisebriihe

1TL Paprikapulver (edelsiR)

Salz, Pfeffer

gemahlener Kiimmel

Sahne

’\ Kartoffeln waschen, schalen und in

mundgerechte Stiicke schneiden.
Zwiebel und Knoblauch schalen und
fein wiirfeln. Wiirstchen in Scheiben
schneiden.
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In einem groRen Topf das Ol er-
hitzen. = Kartoffeln, Zwiebeln und
Knoblauch hinzugeben: und bei

mittlerer Temperatur unter Riihren
“andiinsten. Tomatenmark hinzuge-

ben und kurz mitrésten. Mit Briihe
abloschen. Mit Paprikapulver, Salz,
Pfeffer und Kiimmel abschmecken.
Alles bei niedriger Temperatur fiir
etwa 15 Minuten kocheln lassen.

Wiirstchenscheiben und Sahne zu
den Kartoffeln geben und gut ver-
riihren. Alles weitere 5 Minuten ko-
cheln lassen. Mit frischem Basili-
kum garnieren und servieren.

; Fiir 4 Portionen

Zubereitungszeit: 40 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

4 Hahnchenbrustfilets
Sk Zucchini
2 Knoblauchzehen
‘1/2 Bio-Zitrone
2 EL Olivenol
3009 Orzo-Nudeln-
200 mi Sahne
400 ml Gemiisebriihe
Oregano, Salz, Pfeffer
2EL ~ Senf
je1TL getrockneter Rosmarin,
getrockneter Thymian
2 EL Sonnenblumenol

'\ Fleisch trocken tupfen. Zucchini

waschen und wiirfeln. Knoblauch
schalen und fein hacken. Zitrone ab-
reiben und auspressen.

2 In einer Pfanne Olivendl erhitzen.
Zucchini anbraten, bis sie leicht ge-




| -Z-,ucchini-Orzo

~ gut durchriihren. Alles aufkochen, -

braunt sind. Die Halfte des Knob- --
lauchs dazugeben und kurz mit an-
braten. Orzo zu den Zucchini geben.

Sahne und Briihe hinzufiigen und

~ bei mittlerer Hitze 10-15 Minuten

kocheln lassen, bis die Orzo al dente
sind, zwischendurch umriihren. Mit

~Oregano, Salz und Pfeffer wiirzen.

O.f_en auf 175 °C Umluft v.orheizen.

Hahnchenbriiste mit Senf bestrei-
chen. Dann mit Rosmarin, Thymian,
und Salz wiirzen. 'In einer Pfanne
Sonnenblumendl erhitzen, - Fleisch
von beiden Seiten je 3 Minuten
scharf anbraten und anschlielend
10 Minuten im Ofen garen.

Zitronenabrieb und -saft zur Zucchi-
ni-Orzo-Pfanne geben und mit dem
Fleisch servieren.

Gnocchi in cremiger Toma+ensof3e

Fur 4 Portionen

Zubereitungszeit: 25 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

“3

Zwiebel
2 ~ Knoblauchzehen
250g  Mozzarella
3EL - . = Sonnenblumendl
TEL brauner Zucker
2EL Tomatenmark .
800¢g gehackte Tomaten (Dose)
200 ml Gemiisebriihe

: Salz, Pfeffer

1TL Paprikapulver (edelsiR)
1kg Gnocchi
200g Cherrytomaten
150 g frischer Babyspinat

\

Zwiebel und Knoblauch schalen und
fein wirfeln. Basilikum waschen,
trocken schiitteln, die Blatter von

)

den Stielen zupfen und klein schnei-
den. Mozzarella klein zupfen.

In einer Pfanne Ol erhitzen und die
Zwiebel- und Knoblauchwiirfel an-
diinsten, bis sie glasig sind. Zucker
dazugeben und karamellisieren las-
sen. Tomatenmark hinzufiigen und
kurz anrosten. Mit den gehackten
Tomaten und Gemiisebriihe ablo-
schen. Mit Salz, Pfeffer und Paprika-
pulver abschmecken.

Gnocchi, gewaschene Cherrytoma-
ten und Spinat in den Topf geben
und alles etwa 8 Minuten kocheln
lassen. Den Topf vom Herd nehmen
und Mozzarella einriihren, bis der
Kdse anfangt zu schmelzen. Noch-
mal mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und servieren.
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