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Liebe Leserinnen und Leser, )SHT[EMBER

in dieser Ausgabe geht es bei uns um die Wurst, eine hdufig unterschatzte Kost-
lichkeit der Fleischerkunst. Die Herstellung von Wurst und Wirstchen hat in
Deutschland eine lange Tradition und erfordert Kénnen und Feingefiihl. Fleisch-
sorte, Fettmenge, Temperatur und Gewdirze - alles muss aufeinander abgestimmt
sein, damit eine hervorragende Wurst entsteht. Mit den verschiedenen Weiterver-
arbeitungsmoglichkeiten wie rauchern, briihen oder trocknen, sind die Geschmacks- |
variationen schier unendlich. Also ran an die Wurst! Auf den Seiten 16-19 lassen wir TAG DER CURRYWURST

es langsam angehen: Slow-Cooking ist eine schone Gegenbewegung zu Fast-Food  [EEEEEECECIEE NI SN SCRC UL
und 20-Minuten-Rezepten. Na klar, oft soll es schnell TAG DER Y\OPFS(HMERZ EN

und einfach gehen, aber die Zubereitung einer Mahl-  [ESEEEEEEE——_"___ [
zeit zu zelebrieren und sich dafiir Zeit zu nehmen,
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e das kann sehr entspannend sein. Ist erst einmal alles
g vorbereitet, schmurgeln diese Gerichte gemachlich PR . EE . .. e e
5 vor sich hin - und wir kdnnen es uns mit einem Buch b WELTBILDUNGSTAG
8 aufder Couch gemiitlich machenund uns auf den = SSEEEEEES SEEEEEEEN  EUESEEUEEEEELE RSN
; Genuss vorfreuen, wahrend kostliche Diifte durch S ‘dHTTP\G DER ERSTEN H“FE
£ die Rdume ziehen. Natiirlich gibt es auch in diesem B s A AN e S
[Z: Heft wieder viele Tipps und Tricks fir mehr Freude % S R
< inderKiiche. Viel SpaB beim Lesen, Kochen und \
s GenieRen!  Rebliounn, o |
Iss mir doch Wurst! Seite 4-9 TAG DES PROGRAMMIERERS
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09/2023 | Iss mir doch Wurst!

Igg DOCH WURQT.

VIRSTE SIND EINE BE JUNG UND ALT BELIEGTE FLEISCHSPEZIALITAT, DENN SIE SIND
UNKOMPLIZIERT, UBERRASCHEND. VIELSEITIG UND. EINFACH LECKER

Wiirste sind aus unserer Esskultur nicht
wegzudenken und landen in unzahligen

Varianten auf unseren Tellern. Eine der "

bekanntesten und beliebtesten Wurst-
sorten ist die Bratwurst, von der kleinen
Niirnberger bis zur groBen Thiiringer
Rostbratwurst, Schinkenwurst, grobe
oder feine Bratwurst... Gegrillt oder ge-
braten ein unkomplizierter-Genuss: Die

Currywurst mit ihrer pikanten SolRe stellt
eine ganz eigene Spezialitat dar, so wie
auch die WeilRwurst, die besonders in
Bayern gerne schon zum- Friihstiick
serviert wird. Gekochte und geraucher-
te Wurstsorten wie Wiener Wiirstchen,
Krakauer oder Cabanossi sind eine be-
liebte Zutat in Suppen und Eintopfen.
Es gibt viele regionale Spezialitaten wie

die Ahle Wurscht aus Hessen, Frankfur-
ter, Saarlandische Lyoner, Westfélische
Mettwurst... Mehr als 1500 Wurstsor-
ten gibt es;- man konnte also Uber vier
Jahre lang jeden Tag eine neue Wurst
probieren. Wir machen  einen Anfang
mit diesen deftigen Rezepten und sa-
gen: Iss mir doch Wurst!

Wiirstchen mit Rotkohl unal Kar’roﬁdpﬁrae

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 1 Std.
Schwierigkeitsgrad: einfach

_feine Bratwurst -

WZucker
Apfelessig
_ Lorbeerblatt i
: ”y\'('(:e‘i@er SoRenbinder
SaIz

H:Butter
Muskat

’\ Fiir den Rotkohl die duReren Blatter
entfernen, den Kohlkopf vierteln und
den Strunk herausschneiden. Dann
den Kohl in feine Streifen schnei-
den oder hobeln. Apfel und Zwiebel
schalen und in Wiirfeln schneiden.

Seite 4

Butter und Ol in einem groRen Topf
erhitzen und Zwiebel und Apfel da-
rin 2 Minuten andiinsten. Zucker
dariiberstreuen und 1 Minute ka-
ramellisieren lassen. Den Rotkohl
dazugeben und Essig unterriihren.
Etwa 300 ml Wasser angielen. Lor-
beerblatt knicken und dazugeben,
mit einer guten Prise Salz wiirzen.
Rotkohl abgedeckt fiir etwa 45 Mi-
nuten weich garen. AnschlieRend
mit SoRenbinder abbinden und mit
Salz und Zucker abschmecken.

Z Fir das Kartoffelpiiree die Kartof-

feln schalen und in kleine Stiicke
schneiden. In kochendes Salzwas-
ser geben und etwa 20 Minuten
lang weich kochen. Durch ein
Sieb abgielRen und die Kartoffeln
zuriick in den Topf geben. Milch %
erhitzen, Salz und Muskat in J?
die Milch einrGhren: Milch und /=
Butter zu den Kartoffeln geben 1
und mit einem Kartoffelstamp-
fer cremig stampfen. Petersilie
waschen, trocken schiitteln und
die Blatter abzupfen.

Die Bratwiirste trocken tupfen und
ggf. mit einer Gabel einstechen. Ol

in einer groRen Pfanne auf mittlerer
Stufe erhitzen und die Wiirstchen
darin rundherum knusprig braten.
Wiirstchen, Rotkohl und Kartoffel-
pliree auf einem Teller anrichten
und mit Petersilie bestreuen.

P
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Am 4. September ist der , Tag der Curry-
wurst” und somit eine gute Gelegenheit,
sich das liebste Kantinengericht der Deut-
schen zu genehmigen. Es gibt Currybock-
wiirste, Berliner Currywurst mit und ohne
Darm, aber auch eine wiirzige Bratwurst
schmeckt mit der typischen Curry-SoRe.

09/2023 | Iss mir doch Wurst!

CW‘V‘”WW‘S‘I’ Mi‘l' pommes

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 45 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

4 grolRe Currywiirste
2 EL lo]|
Currypulver
Fiir die Pommes:
4 mittelgroRe Kartoffeln,
festkochend
3EL Olivenol
1TL Salz
Fiir die SoBe:
250 ml Cola
125 ml Tomatenketchup
2TL Currypulver
1/2TL Cayennepfeffer
1/2TL gekornte Briihe
1EL Zucker
1/2TL Salz
1 Prise Pfeffer

\

Ofen auf 220 °C Umluft vorheizen.
Ein Backblech mit Backpapier aus-
legen. Kartoffeln schalen und in
diinne, etwa 0,5 cm breite, Stifte
schneiden. Kartoffelstifte in eine
Schiissel geben und gut mit Ol und
Salz vermengen. AnschlieRend die
Kartoffelstifte auf dem Backblech
verteilen und darauf achten, dass
sie sich nicht liberlappen. Im vorge-
heizten Ofen fir etwa 20—30 Minu-
ten backen. Dabei einmal nach etwa
15 Minuten wenden.

Fir die Sol3e die Cola in einen Topf
geben, erhitzen und auf etwa die
Halfte einkdcheln lassen. Ketchup
und Gewiirze zugeben und fiinf Mi-
nuten kocheln lassen.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen
und die Currywirste darin rund-
herum knusprig anbraten. Wiirste
in Scheiben schneiden, auf einem
Teller anrichten. Pommes aus dem
Ofen nehmen und salzen. Sof3e tiber
die Wurst geben und nach Belieben
mit Currypulver bestreuen.

Seite 5
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Penne mit Wurs+chen und Tomaten-Sahne-SoR3e

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 20 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

' Brl’jhwurst

3009
500g -  Penne/Réhrennudeln
o g Zwiebel
200 g Tomaten
E e rote Paprika
sy 1 = Butter
1EL o]
1TL Tomatenmark
2TL Zucker
Salz, Pfeffer
2TL Gemiisebriihpulver -
200 ml Sahne T
1/2Bund  Schnittlauch

'\ Die Wiirstchen in feine Scheiben

schneiden. Die Nudeln in einem Topf-

mit Salzwasser nach Packungsan-

weisung kochen, anschlieBend durch -

ein Sieb abgielien.

2 Die Zwiebel-abziehen und mit.einer
Reibe fein raspeln. Die Tomaten in

WeiBwurst & Brezel

Bayerische Delikatesse
mit Bedienungsanleitung

Die Weiwurst ist nicht bloB eine Wurst, sie
ist eine Lebenseinstellung, und man braucht
ein wenig Insiderwissen, um sie richtig zu
genieBen: Nach einer sanften Erwarmung in

einem Wasserbad (bitte nicht kochen - die

Waurst ist keine Sauna gewohnt!) wird sie
traditionsgemaB in einer Schiissel mit war-
mem Wasser serviert. Bevor man sie aber
genieBen kann, muss man ihr aus der Pelle
helfen. Entweder man schlitzt sie oben an
und zieht die Haut ab oder - und jetzt wird's
bayerisch-authentisch - man zuzelst (saugt

oder schliirft) sie einfach heraus. Das_ist:-5:

nicht nur witzig anzusehen, son%clff :
ein echtes Geschmackserlebnis! Aber Vor-

sicht: Die Haut ist zih wie ein alter Wander-
schuh. Als Beilage empfehlen sich frische
Brezeln, vorzugsweise vonf Backer, siiBer
Senf und fiir den Durst? Natiirlich ein Weil3-
bier! Prost und lasst es euch

Seite 6
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ziehen lassen und dann die Haut ab-
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eine éph;’]ssel geben und mit ko-
chendem Wasser (iberbriihen, kurz

ziehen. Tomaten wiirfeln. Paprika
waschen, entkernen und ebenfalls ‘;f
wurfeln e = 7

L

>

TR,

Butter und Ol in einer Pfanne er-
hitzen, Wiirstchenscheiben und
geraspelte Zwiebel darin anbra-
ten. Tomatenmark und Zucker
zufiigen und kurz mitrosten.
Dann die gewirfelten Tomaten,
Paprika und Gemiisebriihpulver
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. 100 ml Wasser
angiefien, aufkochen und fiir 10
Minuten kocheln lassen.

v 4
_—
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Sahne zugieRen und mit warm wer-
den lassen, dann die Sol3e noch
einmal abschmecken. Die Penne
zu der Sof3e geben und gut verriih-
ren. Schnittlauch waschen, trocken
schiitteln und in feine Rollchen
schneiden und dariiberstreuen.
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WWs’rchen—ChampiQnon—Zwielbe| Pizza

Fiir 2 Pizzen ] Fir den Pizzateig das Mehl in eine
Zubereitungszeit: 25 Min. groRBe Schiissel geben. Salz und Zu-
+ ca. 2 Std. Gehzeit cker dazugeben. Trockenhefe in 250
Schwierigkeitsgrad: normal ml lauwarmem Wasser auflosen und
zum Mehl geben. Den Teig mindes-
2509 Cabanossi tens 10 Minuten lang griindlich kne-
=2 Zwiebeln ten und zwei Stunden an einem war-
200g Champignons ' men Ort gehen lassen. AnschlieRend
100g Créme fraiche ~das 0Ol zufiigen und den Teig noch
Salz, Pfeffer einmal gut durchkneten. Den Teig
120 g Gouda halbieren und zu zwei flachen Pizza-
1/2Bund  Petersilie boden ausrollen.
Fiir den Pizzateig:
450 g Weizenmehl (Typ 550) 2 Backofen auf 200 °C vorheizen. Fiir
2TL Salz den Belag die Cabanossi in diinne
1TL Zucker Scheiben schneiden. Die Zwiebeln ab-
1 Pckg. Trockenhefe ziehen und ebenfalls in diinne Schei-
2EL o] ben schneiden. Die Champignons

putzen und in Scheiben schneiden.

3 Créme fraiche auf den Pizzabdden

verteilen und mit ein wenig Salz und
Pfeffer wiirzen. Kase darauf vertei-
len. Mit Wurstscheiben, Zwiebeln
und Champignons belegen und
im Backofen fiir 15 Minuten
knusprig backen. Peter-
silie waschen, trocken
schiitteln, fein hacken
% und vor dem Servie-
. ren (ber die Pizzen
streuen.



i
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ss mir doch Waurst!

Fiir 2 Portionen
Zubereitungszeit: 25 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

T A e grobe Bratwiirste
2B Ol
4009 weille Bohnen, Dose
(z. B. Gannellini)
1 N Zwiebel”
e Knoblauchzehe
T EL= = Tomatenmark
250 ml Gemiisebriihe
250 ml passierte Tomaten
2TL Zucker
..... Salz, Cayennepfeffer
etwas Petersilie

'\ Die Bratwiirste mit einer Gabel ein-
stechen. 1 EL Ol in einer Pfanne erhit-
zen und die Wiirste darin rundherum

Seite 8

knusprig braten und anschlieBend im
Backofen bei 60 °C warmhalten.

Die Bohnen abgiel3en, abspiilen und
gut abtropfen lassen. Zwiebel und
Knoblauch schalen und klein wiirfeln.

In derselben Pfanne erneut 1 EL Ol
erhitzen, Zwiebel mit Knoblauch dar-
in anschwitzen. Tomatenmark unter-
riihren und mit .Gemiisebriihe ablo-
schen. Passierte Tomaten, Bohnen
und Gewdirze zufiigen und alles fiir
10-15 Minten kécheln lassen. SoRe
abschmecken, Petersilie waschen,
trocken schiitteln, grob- hacken und
dariiberstreuen. Mit den Bratwiirsten
servieren. Dazu passt eine Schei-
be Bauernbrot oder knuspriges Ba-
guette.

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 35 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

4 Wiener Wiirstchen
1 Pck. Blatterteig, aus
dem Kiihlregal
jed4 EL Senf, Ketchup
1 Ei
2EL Milch
etwas Sesam zum Bestreuen

\

Die Wiirstchen jeweils dritteln. Den
Blatterteig entrollen und mit einem
scharfen Messer entlang der kur-
zen Seite in 12 gleich breite Streifen
schneiden. -

Backofen auf 180 °C Umluft vorhei-
zen. Die Blatterteigstreifen mit Senf
und Ketchup bestreichen. Je ein
Wiirstchendrittel  damit
eng einrollen und die
Enden dabei gut an-
driicken. Die einge-

rollten Wiirstchen auf

ein  mit Backpapier
belegtes  Backblech
legen. In einer kleinen
Schiissel das Ei mit

Milch verquirlen,  Blat-
terteig damit einpinseln
und ein bisschen Sesam
dariiberstreuen. Die ein-
gewickelten  Wiirstchen
flir 15-20 Minuten ba-
cken bis sie schon braun
und knusprig sind.

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



Eine besonders wiirzi-
ge Einlage fiir Suppen
und Eintopfe sind
Mettenden, Caba-
nossi oder Krakauer.
Sie bringen viel
Geschmack mit,

daher sollte mit den
iibrigen Gewiirzen
behutsam und erst
kurz vor dem Ser-
vieren abgeschmeckt
werden. Wer es milder
maochte, sollte eine
Bock- oder Knackwurst
wahlen.

Kar’roﬂe|—|3|umen|<oh|suppe mit Wiirstchen

Fiir 4 Portionen 2 Butter und Ol in einem Topf erhit-
Zubereitungszeit: 40 Min. zen. Blumenkohl (ohne die beseite >
Schwierigkeitsgrad: einfach gestellten Roschen), Zwiebel, Kar- ¢
toffeln und Porree darin fiinf Minu- “%
150 g Wirstchen ten anschwitzen. Mit Gemiisebrithe s
600 g Blumenkohl auffiillen und zugedeckt bei kleiner §
2509 Kartoffeln, mehlig Hitze 20 Minuten kocheln lassen. §
1 Zwiebel
s TR kleine Porreestange 3 Suppe mit dem Stabmixer fein piirie- i)
2EL Butter ren. Erneut zum Kochen bringen, die =
1EL o] vorbereiteten  Blumenkohlréschen &
750ml Gemusebriihe mit dazugeben und fiinf Minuten £
200 ml Sahne kocheln lassen. Wiirstchen in Schei- §
...... Salz, Pfeffer, Muskat ben schneiden und ebenfalls mit da- g
1/2Bund  Dill zugeben.
'\ Etwa 200 g vom Blumenkohl in L\ Sahne zu der Suppe gieflen und al- %
kleine Roschen teilen und beiseite les mit Salz, Pfeffer und etwas Mus- & €
stellen, den Rest grob hacken. Die kat abschmecken. Den Dill waschen, ;;E
Kartoffeln schélen und wiirfeln. Die trocken schiitteln, grob hacken und §§
Zwiebel schédlen und fein hacken, zum Servieren dariiberstreuen. Dazu & &
den Porree waschen und in Ringe passt ein knuspriges Baguette. B
schneiden. 62

Seite 9
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Am Viktualienmarkt spiirt man das
pulsierende Herz Miinchens, wahrend
die Frauenkirche majestatisch (iber die
Stadt wacht. Der Englische Garten ladt
zum Verweilen ein und an der Eisbach-
welle zeigen Surfer ihre Kunststiicke.
Wer an Miinchen denkt, dem kommen
oft WeiBwurst, erfrischendes Bier und
traditionelle Lederhosen im gemiitlichen
Biergarten in den Sinn. Doch diese Stich-
worte sind nur ein Bruchteil dessen, was
die Hauptstadt des Freistaat Bayerns
ausmacht. Mit ihren Gber 1,5 Millionen
Einwohnern bietet Miinchen eine reiche
Geschichte und eine pulsierende Kultur,
die Menschen aus aller Welt begeistert
und anzieht.

Fir die einen ist es eine Weltstadt
mit Herz, fiir andere der weil3-blaue
Mittelpunkt des Oktoberfestes.
Beide haben recht. Doch Miinchen

ist noch viel mehr.

Die Griindung der Stadt durch Heinrich
den Lowen, Herzog von Sachsen und
Bayern wird auf das Jahr 1158 datiert.

Ab 1180 libernahm dann bis 1918 das
Adelshaus Wittelsbach, dessen Angeho-
rige als Herzoge, Kurfiirsten und Konige

von Bayern Miinchen zur Residenzstadt
ausbauten und zahlreiche, prachtige
Gebadude und Platze errichten lieRen,
wie z.B. das Schloss Nympenburg, mit
den weitlaufigen Parkanlagen und dem
Schlossgarten. Sehenswert sind auch
die gotische Frauenkirche mit den Dop-
pelzwiebeltiirmen und dem glanzvollen
Innenleben sowie das neue Rathaus
am Marienplatz, die Residenz oder die
prachtigen Gebaude am Odeonsplatz.

Miinchen ist aber auch Zentrum der
Kunst und Kultur. Hier findet man Mu-
seen wie die Neue und alte Pinakothek
oder das Deutsche Museum. Naturlieb-
haber werden den Englischen Garten
lieben. Das 375 Hektar groRe Geldnde
ist einer der groften in-
nerstadtischen Parks der
Welt. Auch einen Bummel
Uber den Viktualienmarkt
sollte man einplanen. Seit
Uber 200 Jahren gibt es
den GroBmarkt mit sei-
nen (ber 140 Standen
schon, der als Zentrum
des kulinarischen Treibens gilt. Dort be-
kommt man nicht nur eine Auswahl an
hochwertigen Lebensmitteln, sondern
auch jede Menge Spezialitaten. Touris-
ten lieben aber auch das Hofbrauhaus
mit dem hauseigenen Bier und den ty-

pisch bayerischen Gerichten. Ubrigens:
Die privilegiertesten Stammgaste genie-
Ren hier das Bier aus dem eigenen Bier-
krug, der im beriihmten Bierkrugtresor
sicher verwahrt wird. Die Warteliste fiir
eines der 616 Facher ist sehr lang.
Entgegen der gangigen Meinung, Miin-
chen sei lediglich die Hauptstadt des
Weillbiers, hat diese pulsierende Metro-
pole deutlich mehr zu bieten. Hier flieRt
nicht nur das blanke WeiRbier in die Gla-
ser, sondern auch erfrischendes Helles,
tiefes Dunkel, kraftiges Starkbier und
natiirlich das traditionelle Festbier, das
jedes Jahr zum Oktoberfest die Massen
begeistert.

Die Miinchener lieben eine deftige Kii-
che. Da darf es auch schon mal zum
Friihstiick WeiRwurst mit siiBem Senf
geben oder Brezeln mit Obatzda, einem
cremig-wurziger Kase-Dip. Mittags ge-
nieft man Schweinshaxen oder Pfan-
nengerichte wie Schupfnudeln mit
Speck und Pilzen. Gegen den kleinen
Hunger zwischendurch hilft eine Leber-
kdasesemmeln, die Miinchener Antwort
auf den Hamburger. Zum Nachtisch gibt
es Kaiserschmarn. Wem nach dem Es-
sen noch der Sinn nach Hochprozenti-
gem steht, der greift zum Enzian, einem
aromatischen Wurzelschnaps.. Wir wiin-
schen guten Appetit oder an Guadn!

© drubig-photo, kab-vision - stock.adobe.com
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Schup\cnuddn Mi‘l' SPGC‘() p||zen W\d Zuckererlasenscho+en

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

400¢g Bacon

2 Zwiebeln

3509 Champignons

200g Zuckerebsenschoten
Salz, Pfeffer

1 Bund glatte Petersilie

Fiir die Schupfnudeln:

1kg mehligkochende Kartoffeln

200g Mehl

y Eier

2TL Salz
Muskat, frisch gerieben

2EL Speisestarke

\
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Fir die Schupfnudeln Kartoffeln mit
Schale in Salzwasser kochen, bis
sie weich sind. Dann abgiefRen und
etwas auskiihlen lassen. Die noch
warmen Kartoffeln schalen und
durch eine Kartoffelpresse driicken
oder fein zerstampfen.

In einer grofRen Schiissel das Kar-
toffelpliree mit Mehl, Eiern, Salz
und Muskatnuss vermengen und zu

einem glatten Teig verkneten. Wenn
der Teig zu klebrig ist, etwas Spei-
sestarke hinzufligen.

Auf einer bemehlten Arbeitsfliche
kleine Teigportionen zu fingerlangen
Rollen, den Schupfen, formen. Die En-
den dabei spitz zulaufen lassen.

Schupfnudeln in kochendes Salzwas-
ser geben. Sobald sie an die Oberfla-
che steigen, sind sie fertig. Mit einer
Schaumkelle herausnehmen, abtrop-
fen lassen und beiseite stellen.

Bacon in Streifen schneiden. Zwie-
beln schalen und wiirfeln. Cham-
pignons waschen, putzen und in
Scheiben schneiden. Zuckereerbsen-
schoten waschen und die Enden ent-
fernen.

In einer Pfanne den Bacon auslas-
sen, die Zwiebeln und Schupfnudeln
dazugeben und alles 5 Minuten un-
ter Rihren braten. Pilze und Zucker-
eerbsenschoten dazugeben und
nochmals fiir 5—7 Minuten mitbra-
ten oder bis die Schoten zart, aber

immer noch knackig sind. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

7 Petersilie waschen, trocken schiit-

teln und fein hacken. Gehackte Pe-
tersilie Gber die Schupfnudeln geben
und servieren. Dazu passt ein bunter
Salat und ein ziinftiges Mass Bier.

Info

Es muss nicht immer WeiBwurst oder
Schweinshaxe sein. Gerichte wie die
Schupfnudelpfanne sind ganz typisch fiir
das Oktoberfest in Miinchen. Das welt-
weit groBte Volksfest auf der Theresien-
wiese findet seit 1810 - bis auf wenige
Ausnahmen - jahrlich statt. Dieses Jahr
beginnt das Oktoberfest am Samstag,
den 16. September und endet am 3. Ok-
tober. Dann pilgern wieder Millionen Be-
sucher aus aller Welt iiber die ,Wiesn“.
Nicht nur die vielen Fahrgeschifte
ziehen Touristen an. Hauptmagnet sind
die Festzelte der verschiedenen Wiesn-
Wirte. Dort geht es dann feuchtfrohlich
zu und der Alkohol flieBt reichlich. So
gingen alleine 2019 rund 7,3 Millionen
Mass Bier iiber die Theken der Zeltwirte.



Zeitspeise

In dem informativen
Podcast geht der
Historiker Christopher
van der Meyden zusam-
men mit verschiedenen
Gasten den Geschich-
ten und Hintergriinden
von Rezepten, Zu-
bereitungsarten und
Essgewohnheiten auf
den Grund.

(P https.//www.zeitspeise.de

Story of ... Cheese
In dem informativen und
interessanten Dokumen-
tarfilm erklaren Kase-
hersteller aus verschie-
denen Landern, wie
die unterschiedlichen
Kasespezialitaten hergestellt werden
und welche Techniken dahinterstecken.

(® https://www.netflix.com/watch/81469464
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Voll im Trend: Upside down Pastry

Wer auf Blatterteig steht, wird diesen Trend voll mitgehen. Denn die leckeren Kiich-
lein schmecken als siiBe Variante genauso gut wie als herzhafter Snack. Und dann
sind sie auch noch schnell gemacht. Perfekt also, wenn unverhofft Besuch vor
der Tir steht. Fiir 8 Stiick braucht man eine Rolle zimmerwarmen Blétterteig, der
in acht Stiicke aufgeteilt wird. Fir die herzhafte Variante streut man auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech, mit etwas Abstand zueinander, vier Kleckse Par-
mesankése. Auf die Kleckse kommen jeweils eine getrocknete Tomate, eine dicke
Scheibe Mozzarella oder eine Scheibe Kochschinken. Dann bestreicht man vier der
Bléatterteigstiicken mit griinem Pesto und legt sie mit der bestrichenen Seite (iber die
Kleckse.

Fiir die siiBe Variante streicht man vier kleine Felder mit Honig, schneidet einen
Pfirsich oder Apfel in diinne Scheiben und legt diese auf die Honigkleckse. Dann
bestreicht man vier der Blatterteigstiicke mit Quittengelee und legt diese mit der
bestrichenen Seite (iber das Obst. Mit den Fingern driickt man nun den Bléatterteig
leicht fest und bestreicht den Teig mit Wasser. Das Ganze bei 200 °C Umluft etwa
20 Minuten im Ofen backen, bis die Kiichlein eine goldgelbe Farbe haben. Aus dem
Ofen nehmen und umdrehen. Die siiRen Teilchen mit Puderzucker bestreuen, auf die
herzhaften Stiicke kommt noch feingehackter Thymian und dann genie8en. Lecker!

Wie geht Erste Hilfe noch mal?

Wer einen Fiihrerschein besitzt, hat im Rahmen der Fahrausbildung garantiert einen
Erste-Hilfe-Schein gemacht und dabei gehofft, diese Fertigkeiten niemals anwen-
den zu miissen. Dabei sind kleine oder auch groe Ungliicke schnell passiert. Gut,
wenn man dann weil}, wie man einen Verungliickten in die stabile Seitenlage be-
kommt oder einen Verband anlegt. Mit dem Welttag der Ersten Hilfe, der seit 2000
an jedem zweiten Samstag im September stattfindet, will die Internationale Rot-
kreuz- und Rothalbmond-Bewegung (IRFC) darauf Aufmerksam machen, wie Erste
Hilfe in Alltags- und Krisensituationen Leben retten kann. Dieses Jahr findet dieser
wichtige Aktionstag am Samstag, dem 9. September statt. An diesem Tag veran-
stalten die oOrtlichen Einrichtungen des Roten Kreuzes jede Menge Aktionen zum
Thema. Da kann man gleich mal testen, ob man die lebensrettenden Sofortmal-
nahmen noch drauf hat.

© elenarui, Centaur - stock.adobe.com



Kennst du das
schon?

Nduja

Diese besondere Wurst haben wir den Italie-
nern zu verdanken - genauer gesagt den Ka-
labresen. Das erklart auch den Namen, der,
zugegeben, nicht ganz so einfach Uber die
Zunge rollt und sich angeblich vom franzdsi-
schen Wort Andouille ableitet und Ubersetzt
nichts anderes als Wurst bedeutet. Den Ge-
schmack der leckeren Wurst aus Kalabrien
kann man allerdings nicht so schnell verges-
sen, denn Nduja ist nicht nur besonders aro-
matisch, sondern auch richtig scharf.

Hergestellt wird die leckere Streichsalami aus
Schweinefleisch aus der Schweinebacke,
Pancetta und ganz viel getrockneten Chili-
schoten. Um die Konsistenz zu erreichen, wird
das Fleisch mehrfach durch den Wolf gedreht,
bis eine eher cremige Masse entsteht. Dem
Brat wird dann das gemahlene Gewdirz unter-
gemischt und in Schweinedarm abgefiillt. Da-
nach werden die Wiirste leicht gerduchert und
lange getrocknet. Heraus kommt eine weiche,
streichbare Wurst, die nicht nur kalt auf Brot
schmeckt, sondern auch warm in Pasta, auf
Pizza oder als Bestandteil von Sof3en.

carneo 09/2023 | Wissenswertes

Spannender Lesestoff
im September

Im warmen Altweibersommer auf der Terrasse sitzen
und eine schone Lektlire lesen. Besser geht's nicht,

oder? Wir haben da einen Tipp:

Was, wenn die wirklich groRe Liebe erst
kommt, wenn man schon ein halbes Le-
ben hinter sich hat? Kann das funktio-
nieren? Genau das passiert Clara und
Elias, den Protagonisten in Ewald Arenz
feinflihlig erzahlter Liebesgeschichte.
Der facettenreiche Roman beschreibt
mit wunderbarer Leichtigkeit das Auf-
und Ab im Leben zweier, nicht ganz ein-

facher, Charaktere.

,Die Liebe an miesen Tagen",

Ewald Arenz
384 Seiten, 24 Euro

Warntag 2023

Wenn bei Ihnen am Donnerstag, den 14.
September plotzlich die Sirenen im Ort losgehen, erschre-
cken Sie nicht. Denn an diesem Tag findet ab 11 Uhr der
bundesweite Probealarm der vorhandenen Warnsyste-
me statt, der etwa 20 Minuten dauert. Mit der Aktion will
man die Offentlichkeit fiir das Thema Warnung im Katas-
trophenfall, beispielsweise Naturkatastrophen wie Sturm
oder Uberflutungen, sensibilisieren. Doch nicht nur die
Sirenen werden dann ertdnen, auch Warn-Apps im Handy
und die Social Media-Kanale der kommunalen und lokalen
Behorden geben dann Probewarnungen ab.

Happy Birthday,
Alexander von Humbold

Genau 254 Jahre ist es her, dass der Naturforscher und
Entdecker auf die Welt kam. Er wurde am 14. September
1769 in Berlin geboren und starb dort 89 Jahre spater. Der
Adelsspross wurde bekannt durch seine mehrjahrigen
Forschungsreisen nach Lateinamerika, in die USA, nach
Russland und Zentralasien. Unterwegs betrieb er umfang-
reiche Studien im Bereich Botanik, Zoologie, Geologie, Mi-
neralogie und noch einigen anderen Sachbereichen. Seine
Ergebnisse veroffentlichte er in den Werken ,Ansichten
der Natur” und ,Kosmos®, die lange Zeit als fiihrende
Nachschlagewerke galten.

Seite 13
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09/2023 | Slow Cooking

MACk MA

GUT DING WILL WEILE RRBEN -

IN-DER KUCHE FUR DIESE REZEPTE NEAMEN WIR UNS ZEIT

Unser Leben ist schnell. Es muss so
oft viel geschafft und erledigt werden -
und auch beim Essen soll es oft genug
zackzack gehen. 15-Minuten-Rezepte,
Fertiggerichte und Fast Food sind un-
gebrochen im Trend. Wie wohltuend ist
die Gegenbewegung: Slow Cooking be-
deutet, sich richtig viel Zeit zu nehmen.
Dabei werden Lebensmittel iiber einen
langeren Zeitraum, oft (ber mehrere
Stunden, bei niedriger Temperatur ge-

Rindereinjropf mit Kichererlbsen und Reis

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

Gulasch vom Rind

Kichererbsen, Dose
: Jasminreis

Korianderpulver, Zimt,
Ingwerpulver,
Kreuzkiimmel

Muskat, Kardamom

fertige ,Baharat“-Gewiirz-
mischung
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ANGSAM

OW COOKIN

DAS GILT MANCAMAL AUCH:

gart. ‘So kénnen-sich Aromen-beson-
ders intensiv entwickeln und verbinden
und auch die Textur von Fleisch oder
Gemiise ist eine Besondere. AuRerdem
ist Slow Cooking ein sehr entspanntes
Kocherlebnis. Sind die Zutaten einmal
im_ Topf, heilt es nur noch: abwarten.
Wahrend der Duft des Essens nach und
nach das ganze Haus erfiillt, wachst die
Vorfreude. Hier kommen ein paar Rezep-
te fir die Kunst der Langsamkeit.

’\ Das Fleisch abtupfen. Die Zwiebeln -
schélen und in grobe Stiicke schnei-

den. Knoblauch abziehen und fein
hacken. Olivendl in einem ‘grolen
Topf erhitzen und das Fleisch darin -
rundherum anbraten. Zwiebeln und- =
Knoblauch dazugeben, kurz mitbra--
ten. Alles salzen und pfeffern.

z Die stiickigen Tomaten zufiigen und
die Gewiirze dazugeben. Lorbeer-
blatter einlegen. Gut umriihren, zude-
cken und bei schwacher Hitze eine
Stunde schmoren.

'5 Die Mohren schalen und“in feine
Stifte schneiden. Kichererbsen -
durch ein Sieb abgiefen und
abspiilen. Beides zum Fleisch
geben und alles noch weitere
15-20 Minuten garen.
Reis nach Packungs-
anleitung zubereiten
und alles gemein-
sam servieren



Info

Ein Crockpot, Slow Cooker oder im
Deutschen auch Schongarer ist ein
elektrischer Kochtopf, der bei niedriger
Temperatur unter dem Siedepunkt gart.
Das Essen kann nicht anbrennen und ein
‘Crockpot spart Energie im Vergleich zum
Herd oder Backofen. So ein Gerit eignet
sich hervorragend fiir Eintopfe, Schmor-
gerichte und Suppen.

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 1 Std. 45 Min.
~ Schwierigkeitsgrad: einfach

- 700g

- Hahnchenbrustfilet
s T GRE *
“3EL Joghurt —
3EL =~ Olivenol e———
= e o ==
> e —— HKnGBEauchzehen .:_

=] Stuck — Ingwer, daymen_ _o'

e S _(5{:'.‘.' et . s
= .1_00_1_ - -.u-Buet:gerE:“:Z—':' e
500 ml - pa.ssmﬁfg’-ﬁomaieam =
200ml  Kochsahne
1/2 Bund - Petersilie zum Gamleren —=
Fiir die Gewurznnschung e ._':.t — Fia_
o g Bt Kurkuma —=
1TL S UEE o e et
o "-'Kb_riande'_rp_wver
1TL ~ Kreuzkimmel-: =
je2TL - P@@_Lfkapuhreg—_ehlhpulver
¥oE Garam Masala ——
11/2TL T

-Salz -

“Das- Hahnchenﬂelsch in "Wtj:fé[
schneiden.-Zutaten-fiir die Gewurz-

— nade die halbe Zitrone auspressen.
- Zitronensaft mit Joghurt, Olivendl
und-der Halfte der Gewiirzmischung

BuHer-Chucken

"?-.
.

= *___,. _rosten und dann mit den-passierten

..~ aufkochen. Mit Salz und Pfeffer
mischung in~einer kleinen Schussel.'.
mltelnander verriihren. Fiir dle Mari- -

verriihren. 2 Knoblauchzehen dazu-
pressen. Das Fleisch fiir etwa 30 Mi=
nuten in der Marinade ziehen lassen.

Zwiebel, die Ubrigen 2 Knoblauch-
zehen und Ingwer sphélen und fein
hacken. 1 EL Ol in einer Pfanne er-
= h+tzen und dle ‘Zwiebel darin an-
= schwnz_en ~Knoblauch, Ingwer und -

= dle Hante der Butter dazugeberL Die

restltahe‘(ig_wurzmt_schung mit in die

_ —»Pfanné geben einige Sekunden mit

L

Tomaten-abldschen. SoRe 30 Minu-
EE ten“rnﬁ"ﬁ'é‘aﬁﬁgeriﬂ'tze kocheln las-
“sen. Vom-Herd nehmen, etwas ab-
~—kihlen: Jassen und dann mit einem
Purlerstab cremig mixen.

In_einer weiteren Pfanne 2 EL Ol

- erhitzen und das Hahnchenfleisch
“rundherum kurz anbraten. Fleisch

~und SoRe zusammen in eine Pfanne

- oder Topf geben und nochmals 15
-~ Minuten kdcheln lassen. Restliche
- Butter und Sahne dazugeben, kurz

:abschmecken Petersilie waschen,
trocken schiitteln, fein-hacken und
das  Butter-Hahnchen damit gar-
nieren. Dazu schmeckt Reis oder
Naan-Brot.
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Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 2 Std. 30 Min.
+ 1 Std. Marinierzeit
Schwierigkeitsgrad: normal

Lammhaxe Mi‘l' Ananas

4 Lammbhaxen (& ca. 400 gy
1 — Ananas
- Salz, Pfeffer
2 EL ol
2 Schalotten
300 ml Weillwein
200 ml Fleischbriihe
2EL ~ “Honig -
4 Zweige ~ Thymian ~ .
1 - Granatapfel

Chi|i con carne

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 2 Std.
Schwierigkeitsgrad: einfach

600 g Rinderhackfleisch

2 Zwiebeln

1 Mohre

7412 B ol

AR e — Knoblauchzehe
150ml WeiRwein

800g stiickige Tomaten, Dose
Pl = Paprikaschoten, rot
400g Kidneybohnen, Dose
140g Mais, Dose

2 Jalapenos oder

griine Chilischoten

Chilipulver

Paprikapulver (stiR)

'\ Alle Zutaten fiir die Chili-Wiirzmi-
schung in einer kleinen Schiissel
miteinander verriihren. Die Zwiebeln
schélen und fein wiirfeln. Die Mohre

Seite 18

schélen und raspeln. Ol in-einem
groRBen Topf erhitzen und das Hack-
fleisch darin kriimelig anbraten
Zwiebeln und Mohren dazugébenr l.
und kurz mitbraten. Knoblauch scha-

len und dazupressen :

=

Wiirzmischung daruberstreuen gut

’\ Die Ananas.schalen; vierteln undin |

Stiicke schneiden. Die Halfte der
_Ananassticke mit dem Pirierstab -
fein piirieren. Die Lammkeulen mit — ‘ms
dem Pirree einreiben, Fleisch in
Frischhaltebeutel geben und etwa
- eine Stunde lang marinieren lassen.
o B .-c.-;'."".__. . o
Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
_ Ananas-Marinade von den Haxen -

"'“-hstrelchen FIGISCh abtmf-en -und

-rundhgrgm mit §a42 und Pfeffer wiir-
- zen.OFin €iner Pfanne erhitzen und /
die'Haxen daflrr be| hoher Hitze von a=
- allen Selten anbraten -s0 dass sich
eine schone Kruste bltdet

N

durchriihren und dann mit WeiRwein .'-__'f = = : /

und stiickigen Tomaten abldschen. -
Zugedeckt auf kleiner Stufe 1 172 .
Stunden kocheln lassen.

- und mitauf das Blech geben

Paprika in 1 cm grof3e Stiicke schnei-
den und 20 Minuten vor Ende der
Garzeit dazu geben. Den Mais und.
die Bohnen durch ein Sieb abgiellen
und abspiilen. Beides 5 Minuten vor -
Ende der Garzeit zum Chili geben
und mit warm werden lassen. -

Das_ Chili noch einmal abschme-
cken, auf Teller verteilen und nach
Belieben mit in Scheiben geschnit-
tener Jalapeno oder griiner Chili-
schote garnieren. Dazu schmeckt
Baguettebrot oder Reis.

~ Haxen mit dem B:atfett auf ein
tiefes ‘Backblech geben. Scha-
_lotten schalen,,. grob. wiirfeln

Weiwein, Brithe und Ho-
nig-miteinander verriihren

~und die Halfte der Flis- - P
'sigkeit auf das Blech =~ Ui
geben. Thymlanszrge i A
emlegen e ‘*,1

"

e - u

- ‘ \

Haxen fir etwaZSiuhden Ll ™
“in den Backofen geben. Zwi- = o
schendurch etwas Wein-Fliissigkeit

nachgieRen. Fiir die letzten 20 Mi-
nuten die ibrigen Ananasstiicke mit
auf das Blech geben. Zum Servieren
die Granatapfelkerne auslosen und
dariiberstreuen.



.......
2 ¥

“teinmolekiile im Fleisch und machen es
dadurch zarter. Die Methode funktioniert
* Lauch wv{d\e(par fiir Steaks. Diese sollten
ings nicht langer als eine Stunde in
anaspiirree marinieren, sonst wird
s Fleisch moglicherweise zu pords.

4

Seite 19
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carneo 09/2023 | Eintopf wie bei Muddern

Unser Eintopf des Monats weckt bei uns
ganz besondere Erinnerungen. Zugege-
ben, so eine richtige, klassische Suppe
sind Birnen, Bohnen und Speck vielleicht
nicht. Das Rezept gehdrt aber definitiv in
die Kategorie ,Muttis Lieblingsgerichte”.

Diese besondere Hausmannskost kam
bei uns immer im September auf den
Tisch, denn dann waren die Kochbirnen
im Garten reif und damit héchste Zeit
fur diesen leckeren Eintopf. Der wird be-
sonders in Norddeutschland heil3 geliebt.
Dort kennt man ihn auch als Gréner Hei-
ni. Mit unserem Rezept bekommen Sie
es garantiert genauso hin, wie Mutti und
kénnen sich auf einen weiteren Ausflug
in Ihre Kindheit freuen.

Meht Tnpus gepdllio7
I 9.

In Norddeutschland steht man auf
die besondere Verbindung von defti-
gen und siiBen Zutaten in einem Ge-
richt. Broken S66t nennt man es hier
- gebrochene SiilRe. In diese Kategorie
fallt auch das Rezept von Birnen, Boh-
nen und Speck. Hier verbindet sich
der deftige Geschmack des Specks
mit der SiiRe der Friichte zu einem be-
sonderen Aroma.

Variieren lasst sich das Gericht in der
Auswahl des Specks. Hier passt jede
Art von gerducherten Bauchspeck,
man kann aber auch gerducherte
Schweinebacke verwenden. Wer den
Speck krosser mag, brat ihn nach
dem Kochen in der Pfanne an, bis er
knusprig ist und gibt ihn dann Gber
die Bohnen und Birnen. In Schleswig-
Holstein gibt es zu dem Eintopf gerne
noch gekochte Kartoffeln.

Durchwachsener Speck
stammt aus der hinteren,
unteren Schweinebrust
und wird auch Bauchspeck
genannt. Der Speck ist gut
= mit Fett durchsetzt, wird
gepokelt und gerauchert
und eignet sich so perfekt
zum Kochen und Braten.
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Das schmeckt ja wie bei Muddern!

Muttis Original: Grisner Hein

Fiir 4 Portionen
© Zubereitungszeit: 1 Std.
- Schwierigkeitsgrad: einfach

gerducherter Speck

’\ Zwiebeln schalen und achteln. In

einem Topf 1,25 Liter leicht gesal-
zenes Wasser erhitzen. Zwiebeln,
Speck und Pfefferkorner hinzuge-
ben, kurz aufkochen und 45 Minuten
bei geschlossenem Deckel und bei
mittlerer Hitze kocheln lassen.

z Die Bohnen waschen, putzen und in
Stiicke schneiden. 20 Minuten vor
Ende der Kochzeit zum Speck ge-

ben und 25 Minuten mitkochen las-
sen. Das Bohnenkraut waschen und
trocken schiitteln. 2-3 Zweige als
Garnierung beiseite legen. Den Rest
mit Garn zusammenbinden.

Birnen griindlich waschen, schlech-
te Stellen entfernen und mit dem
Bohnenkraut 15 Minuten vor Ende
der Garzeit zu den Bohnen und
Speck geben.

Birnen, Bohnenkraut und Speck aus
dem Topf nehmen. Starke in etwas
Wasser glatt rihren und in die Sup-
pe geben, nochmal aufkochen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Speck in Stiicke schneiden, Birnen
halbieren und wieder zu den Bohnen
in die Suppe geben. Mit dem restli-
chen Bohnenkraut garnieren. Dazu
passen Salz- oder Pellkartoffeln.

© kitchenkiss.de, Brent Hofacker, womue, Maryia - stock.adobe.com



carneo 09/2023 | Kichentipps

Einmal nicht richtig aufgepasst und
schon hat man zu viel Salz in die SoRRe
getan oder es mit dem Chilipulver
Ubertrieben. Eine rohe, geschalte Kar-
toffel hilft dann sehr, denn die Knolle
saugt beim Kochen das Uberschiis-
sige Salz einfach auf. Bei Scharfe
funktioniert das auch so. Wer keine
Kartoffel hat, kann lbrigens auch eine
Mohre nehmen. Die funktioniert ge-
nauso gut.

Wer kennt es nicht: Man legt ein Stiick
Backpapier auf das Blech und will
es in den vorheizenden Ofen schie-
ben und schon flattert das Papier
einfach weg oder verschiebt sich. Es
gibt einen ganz einfachen Trick, da-
mit das Papier haften bleibt: Man halt
eine Hand unter den Wasserhahn und
spritzt mit den Fingern einfach ein
ganz bisschen Wasser auf das Blech.
Die Flissigkeit ist wie ein Kleber und
hélt das Papier in Position.

,l Seite 21
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Kochen mit Krautern ’
I - Focaccia mit ProsciuHo, Tomaten und Basilikum

Basilikum

Ein Kochen ohne Basilikum ist mog-
lich. Aber mal ehrlich, wer mochte das
schon? Denn was ware Tomate-Moz-
zarella ohne Basilikum? Das kostliche
Kraut, das mit lateinischen Namen Oci-
mum Basilicum heift, ist nicht nur bei
dem oben genannten Italo-Kiichenklas-
siker das geschmackliche I-Tiipfelchen.
Schon im alten Agypten und Rom sowie
im antiken Griechenland wurde das Kii-
chenkraut, das zur Familie der Lippen-
bliitler gehort, verwendet. In Indien galt
Basilikum friiher als heilige Pflanze und
Symbol fiir Liebe und Wohlstand. Noch
immer ist es dort als Teekraut Bestand-
teil der ayurvedischen Gesundheitslehre.
Heimisch ist der Basilikum eigentlich in
den tropischen Gebieten Afrikas, Asiens
oder in Sidamerika. Die meist einjahri-
gen Stauden gedeihen aber auch bei uns
als Topfpflanze auf dem Balkon oder auf
dem Fensterbrett. Tatsdchlich gibt es
mehr als 65 Arten Basilikum, doch nur
sieben davon werden als Kiichenkrauter
kultiviert oder als Heilkrauter eingesetzt.
Am bekanntesten sind der Genoveser
Basilikum mit seinen glatten eiférmigen,
griinen Blattern und Strauchbasilikum
mit seinen dunkelgriinen Ianglichen
Blattern und auffalligen lila Bliiten. Doch
auch Zitronenbasilikum und Thai-Basili-
kum, der leicht nach Anis und Lakritze
schmeckt und Bestandteil der asiati-
schen Kiiche ist, wird gerne genutzt.
Aus der italienischen Kiiche ist das Aro-
ma des Basilikums nicht wegzudenken.
Seine frischen Blatter findet man in
Pasta genauso wie auf Pizza, im Cap-
rese-Salat oder piiriert mit Olivendl und
Pinienkerne als griines Pesto.

Und auch in der modernen Medizin wird
Basilikum eingesetzt. Den &therischen
Olen, Gerbstoffen und Phytosterolen
werden eine antioxidative und entziin-
dungshemmende Wirkung nachsagt.
Basilikum wirkt schleimlésend bei Hus-
ten, aber auch bei Magenverstimmun-
gen oder Blahungen.
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Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 1 Std. 15 Min.
+ Gehzeit

Schwierigkeitsgrad: mittel

Fiir den Hefeteig:

5009 Mehl

2 TEE—— Salz

1TL Zucker
20g frische Hefe

300 ml lauwarmes Wasser
3 EL Olivenol
Fiir den Belag:
300g luftgetrockneter Schinken
300g Kirschtomaten
300¢g Mozzarella
6 Zweige Rosmarin
7 EL Olivenol
Meersalz, Pfeffer
1/2 Bund Basilikum

'\ Mehl, Salz und Zucker in einer gro-

Ren Schiissel vermengen. Hefe in
warmem Wasser auflésen und 10
Minuten stehen lassen. Hefe-Was-
ser und Olivendl zum Mehl hinzu-
figen und alles zu einem glatten
Teig verarbeiten. Teig abgedeckt an
einem warmen Ort 2 Stunden gehen
lassen, bis er sich verdoppelt hat.

)

Teig auf eine bemehl-
te Arbeitsflache geben,
noch einmal kurz durch-
kneten. Ein Backblech mit
1 EL Olivendl bestreichen.
Den Teig auf das Backblech
legen und mit den Handen in die
Ecken driicken. Abdecken und wei-
tere 30 Minuten ruhen lassen.

Backofen auf 200 °C Umluft vorhei-
zen. Tomaten waschen, Mozzarella
abtropfen und in Stiicke zupfen. Ros-
marin waschen, trocken schiitteln,
Nadeln abzupfen und fein hacken.
Rosmarin mit 6 EL Olivendl mischen.

Mit den Fingern Dellen in den Teig
driicken. Teig mit der Rosmarin-Ol-
Mischung bestreichen. AnschlieRend
mit Tomaten und Mozzarella belegen,
salzen, pfeffern und fiir 20-25 Minu-
ten auf der mittleren Schiene backen.

Focaccia herausnehmen und kurz
abkiihlen lassen. Wahrenddessen
Basilkum waschen, trocken schiit-
teln und Blatter abzupfen. Focaccia
mit Prosciutto belegen und mit Ba-
silkumblatter bestreuen.




Caprese-Hahnchen

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 30 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

4 Hahnchenbrustfilets
Salz, Pfeffer

3 EL Olivenol

4 EL Aceto Balsamico

10 mittelgroRe
Rispentomaten

250¢g Mozzarella

2 Bund Basilikum

\

Fleisch waschen, trocken tupfen,
salzen und pfeffern. Ol in einer Pfan-
ne erhitzen, die Filets hinzugeben
und von beiden Seiten bei groRer
Hitze anbraten. Balsamico mit 4 EL
Wasser mischen und das Fleisch
damit abloschen. Hitze reduzieren
und das Fleisch weitere 5 Minuten
garen, dabei immer wieder mit dem
Sud begielen. AnschlieBend beisei-
te stellen.

Backofen auf 200 °C Umluft vorhei-
zen. Tomaten waschen und in Schei-

ben schneiden. Mozzarella abtrop-
fen lassen und in diinne Scheiben
schneiden. Basilikum waschen und
trocken schiitteln. Blatter abzupfen,
ein paar fiir die Garnierung beiseite
legen und die restlichen Blatter in
Streifen schneiden.

Mit einem scharfen Messer an der
langen Seite in die Filets schneiden
(nicht durchschneiden), so dass
sich eine ,Tasche” bildet. Diese mit
Tomaten-, Mozzarellascheiben und
der Halfte des Basilikums fiillen.
Das Fleisch in eine ofenfeste Form
legen. Restliche Tomaten, Basilikum
und den Sud aus der Pfanne zum
Fleisch geben. Bei Bedarf nochmal
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Im Ofen fiir 20 Minuten backen bis
der Kase zerlauft. Herausnehmen,
mit Basilikumblattern garnieren und
servieren. Dazu passen frisches Ba-
guette und ein griiner Sglg_’g.
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09/2023 | Fragen an die Fleischermeisterin

Erzahl doch mal...

Was wir unsere Fleischermeisterin schon immer mal fragen wollten.

Die Fleischermeisterin Anja Wolter ist nun
schon seit einiger Zeit ein fester Bestandteil
des Redaktionsteams von carneo. Mit ihrem
profundem Fachwissen iiber das Fleischer-
handwerk bereichert sie unser Team auf
besondere Weise. Wir nutzen die Gelegen-
heit, Anja einige Fragen zu stellen, die sie
stellvertretend fiir zahlreiche deutsche Flei-
schermeisterinnen und Meister, quasi aus
erster Hand beantwortet.

Es ist zu betonen, dass jede Fleischerei ihre
individuellen Besonderheiten hat: Wahrend
einige eigenstandig schlachten, beziehen
andere ihr Fleisch aus Gemeinschafts-
schlachthofen. Einige Betriebe haben ihren
Ursprung in kleinen Familientraditionen,
wahrend andere als GroBunternehmen mit
zahlreichen Filialen fungieren. Doch eines
haben sie alle gemeinsam: Die handwerkli-
che Produktion von Qualitatsprodukten.
Anja ist nicht nur Teil einer traditionsreichen
Fleischereifamilie, sondern blickt auch auf
zwei Jahrzehnte Berufserfahrung zuriick.
Wir haben Anja mit einer Vielzahl von neu-
gierigen Fragen konfrontiert, die sie nicht
nur aus ihrer eigenen Perspektive, sondern
auch stellvertretend fiir viele ihrer Kollegen
beantwortet. Wir sind iiberzeugt, dass ihre
Geschichten und Fachkenntnisse unsere Le-
serschaft ebenso fesseln werden wie uns.

Als erstes erzahl uns doch mal,

warum Du Fleischerin werden wolltest.
Da ich quasi in der Metzgerei meiner
Eltern aufgewachsen bin, konnte man den-
ken, dass die Entscheidung recht nahe lag.
Aber bei mir war das ganz anders. Ich woll-
te als Kind immer etwas mit Mode oder so
machen. Und wenn ich als Kind bei meinen
Eltern aushelfen musste, hielt sich meine
Begeisterung in Grenzen. Nachdem ich aber
mal ein Praktikum bei meinem Vater in der
Produktion der Fleischerei gemacht hatte,
wollte ich unbedingt diesen Beruf erlernen.
Am meisten hat mich die Vielfaltigkeit des
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Jobs gepackt. Selbst daran mitzuwirken,
dass aus den angelieferten Schweinehalf-
ten und Rinderteilen all die groRartigen
Fleischstiicke und leckeren Spezialitaten
entstehen, die der Kunde dann spater im
Laden kauft, ist einfach toll. Und wenn er
sich liber neue Produkte freut, die du eigen-
handig hergestellt hast, ist das ein schones
Gefiihl. Fiir mich ist dieser Beruf bis heute
einer der kreativsten Berufe, die es gibt.

Hast Du eigentlich schon selber
Tiere geschlachtet?

Nein, in meinem elterlichen Betrieb
wurde zu der Zeit, als ich geboren wur-
de, aufgrund der hohen Auflagen, die ein
»Schlachthaus” zu erfiillen hat, schon lange
nicht mehr selber geschlachtet. Zu der Zeit
als meine Eltern diese Aufgabe noch selber
iibernahmen, war es Usus, zum nachstgele-
genen Schlachthof zu fahren und dort sei-
ne Schweine und Rinder zu schlachten. Ich
war allerdings schon einige Male anwesend,
wenn geschlachtet wurde. Sowohl in einem
Schlachthof, als auch bei unserem Kollegen,
der bis heute unsere Rinder schlachtet. Man
darf librigens nicht automatisch schlachten,
nur weil man eine Metzgerlehre absolviert
hat. Hierfiir muss man tatsachlich auch das
Schlachten erlernt haben.

Was fallt Dir als Fleischermeiste-
rin ein, wenn Du an Blut denkst?
Das ist mal eine schwierige Frage...
Es ranken sich Geriichte, dass angehen-
de Metzger als Initiationsritus zuerst eine
Tasse Blut trinken miissten - quasi als Be-
weis ihrer Entschlossenheit. Personlich bin
ich jedoch noch nie Zeuge eines solchen
Rituals geworden. Zweifellos kommt man
im Metzgerhandwerk haufiger mit Blut in
Kontakt als in vielen anderen Berufen. Tat-
sdchlich ist Blut eine wichtige Zutat fiir die
Herstellung von Blutwurst. Abgesehen da-
von habe ich keine besondere Affinitat zum
Blut.

Wo kauft ihr Euer Fleisch ein?

In unserer Metzgerei bieten wir aus-
schlieBlich Fleisch aus artgerechter Tierhal-
tung zum Verkauf an. Unser Schweinefleisch
bekommen wir von einer bauerlichen Erzeu-
gergemeinschaft. Dort werden die Schweine
nicht nur artgerecht gehalten, sie bekommen
auch keinerlei Antibiotika, Wachstumsforde-
rer oder Ahnliches ins Futter gemischt. Sie
werden dort vor Ort in einem Schlachthof,
der zu dieser Erzeugergemeinschaft gehort,
geschlachtet und dann in einem Kiihltrans-
port zu uns gebracht. So werden die leben-
den Tiere nicht weit transportiert. Das ist uns
immer ganz wichtig. Unsere Rinder werden
bei einem befreundeten Metzger geschlach-
tet und stammen ausschlielich aus unserer
Region. Auch bei den Rindern legen wir be-
sonders grofen Wert auf die Haltung und
Fiitterung der Tiere. Unser Gefliigel beziehen
wir von einem Lieferanten aus der Nahe. Von
ihm bekommen wir auch Lamm und in selte-
nen Fallen Kaninchenfleisch. Auch hier legen
wir groBen Wert auf die Haltung, Fiitterung
und die artgerechte Behandlung der Tiere.

Massenschlachtung wie bei Ton-
nies, was denkst Du personlich dariiber?
Meine personliche Meinung zur Mas-
sentierhaltung ist ganz klar: Das ist nicht der
richtige Weg! Schlachthofe wie bei Tonnies,
die auf Massenschlachtungen in Akkordzeit
ausgelegt sind und bei denen weder die Mit-
arbeiter zahlen, noch die Tiere als Lebewe-
sen gesehen werden, hier wird einfach nur
der Profit wahrgenommen. Je mehr Tiere pro
Stunde abgefertigt werden, desto besser.
Diese Haltung kann und werde ich personlich
niemals teilen. Leider ist es in unserer Ge-
sellschaft so, dass Fleisch ein billiges Nah-
rungsmittel sein muss. Jeder mochte jeden
Tag eine groBe Menge an Fleisch und Wurst
etc. auf dem Tisch haben. Wie wertvoll, rar
und teuer dieses Lebensmittel ist, wussten
unsere GroBeltern noch sehr gut; unsere Ge-
neration hat dafiir keinen Blick mehr.



Dein Lieblingsfleischstiick?

Das ist einfach!!! Ich habe am liebsten
Teile, die etwas durchwachsen sind. Zum
Beispiel Nacken vom Schwein oder ein scho-
nes Rib Eye vom Rind. Schon gegrillt und
dann einfach mit etwas Salz und Pfeffer aus
der Miihle gewiirzt, das ist schon was ganz
Feines.

Gibt es eigentlich Fleisch, das Du
garnicht magst?

Nicht wirklich viel. Aber es gibt die ein
oder andere Gefliigelsorte, mit der ich mich
nicht so richtig anfreunden kann. Zum Bei-
spiel Wachtel oder Perlhuhn. Damit werde
ich irgendwie nicht richtig warm.

Was macht Dir besonders SpaR
an Deinem Beruf?

Tatsachlich ist es die Mischung aus
mehreren Dingen. Wurst machen steht bei
mir ganz hoch im Kurs. Aber um die Wurst
herstellen zu konnen, sind vorher mehrere
Schritte notig. Man schmeilt ja nicht das
ganze Schwein am Stiick in den Kutter und
bekommt dann Schinkenwurst raus. Da ge-
horen schon einige Arbeitsschritte vorher
dazu. Wenn man dann das selbst hergestell-
te Produkt sehen und probieren kann, ist das
natiirlich auch immer ein Highlight. Dazu
kommt der Kontakt mit den Kunden im La-
den, der mir immer viel Freude macht.

Was magst Du nicht an dem Job?
In meiner beruflichen Tatigkeit gibt
es eigentlich nichts, das ich rundweg ab-
lehne. Selbstverstandlich sind da Aspekte,
die weniger Beliebtheit genieBen, wie etwa
die Reinigungsarbeiten. Doch selbst die-
se scheinbar banalen Aufgaben nehmen
einen wichtigen Platz ein. Sie stehen gleich-
berechtigt neben Tatigkeiten wie der Her-
stellung von Wurst oder dem Bedienen von
Kunden. Vor allem darf die Bedeutung von
Sauberkeit und Hygiene in einem Lebens-
mittelbetrieb nicht unterschatzt werden;
diese Faktoren stehen ganz oben auf der
Prioritatenliste.

Liebe Anja, besten Dank fiir Deine vie-
len ehrlichen Antworten. Wir werden das
in zukiinftigen carneo-Ausgaben noch-
mal wiederholen. Wenn Leser auch Fra-
gen an unsere Fleischermeisterin haben
sollten, konnen sie diese gerne stellen an
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Gewinnspiel

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

Richtig mariniert bleibt Fleisch auf dem Grill oder im Backofen supersaftig.
Wer dem Fleisch durch die Marinade auch noch eine ganz besondere, fruchtige
Geschmacksnote geben will, verwendet am besten ein Piiree aus...

A. ...frischen Bananen.
B. ...frischen Apfeln.
C. ...frischer Ananas.

Hier fiblen sich kis zu

12 Messer richtig wohl Und gut
aussehen 'I'll'l' er SUCh HOCH

Dieser Messerblock ist die perfekte
Verlaimlung von Funktion und Design.

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

Wissen Sie die Losung? Senden Sie bis zum 06.10.2023 eine
ausreichend frankierte Postkarte mit der richtigen Antwort und dem
Namen der Fleischerei, in der Sie ,carneo” erhalten haben, an:

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

40724 Hilden

Einsendeschluss ist der 06.10.2023. Aus allen richtigen Antworten wird der Gewinner durch Los-
entscheid ermittelt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen, der Gewinner wird schriftlich informiert. Die
Barauszahlung der Gewinne ist nicht moglich. Ihre 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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Gehackenes Hahnchen mit O|iven, Tomaten und Krautern

I ionen In einer ofenfesten
- Zub ungszeit: 50 Min. Pfanne 2 EL Ol erhitzen,
: SchwierigReitsgrad: mittel Hahnchenteile hinzu-
' . geben und von beiden
3 || dahnchenoberkeulen Seiten anbraten, bis
3 " Mahnchenunterkeulen die Haut goldbraun ist.
h Salz, Pfeffer Knoblauch- und Zwie-
L getr. Krauter der Provence belstiickchen dazuge-
2 rote Zwiebeln ben und kurz mitgaren
4 Knoblauchzehen lassen. Mit dem Hiih-
10 Cherrytomaten nerfond abloschen.
3EL Olivenol
600ml Hiihnerfond 3 Tomaten und Oliven
50¢g entsteinte griine Oliven dazugeben. Rosma-
" 3 Zweige Rosmarin rin waschen und tro-
1-EL<S Zitronensaft cken schiitteln. Nadeln

von den Stangeln zupfen,

\

Backofen auf 200 °C Umluft vor-
heizen. Hahnchenkeulen abspiilen,
trocken tupfen, mit Salz, Pfeffer und
Krautern der Provence einreiben.
Zwiebeln und Knoblauch- schalen

*und fein hacken. Tomaten waschen

und halbieren.

in die Form geben und vor-
sichtig-untermischen. Alles mit Salz
und Pfeffer wiirzen. 1 EL Olivendl
und Zitronensaft tber das Fleisch
geben. In den Ofen stellen und 25
Minuten garen. Dazu passt frisches
Baguette.

~ FAMILIENKICHE - EINFACH

ﬁwnen \

Zubereitungszeit: 50 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

Crépe-Rollen-Auflauf

In einer Schiissel Mehl, Eier, eine Pri-
se Salz und Mineralwasser zu einem
flissigen Teig vermischen. 30 Minu-
ten ruhen lassen. Falls der Teig zu

300¢g Hackfleisch dickfliissig ist, etwas mehr Mineral-
250g Mehl wasser dazugeben.
3 Eier
250 ml Mineralwasser Z Wahrend der Teig geht den Spinat
2259 Spinat waschen, abtropfen lassen und mit 2
SEL V= Ol EL Ol in einen Topf geben. Bei mittle-
B Zwiebel rer Hitze erhitzen, bis er zusammen--
Pk Cocktailtomaten gefallen ist. Zwiebel schélen und
e Tomatenmark fein hacken. Tomaten waschen und
Butterschmalz zum in Stiicke schneiden. In einer Pfanne
.............................. Ausbacken 2 EL Ol erhitzen und Zwiebel darin
15 g @ rm st Butter zum Einfetten glasig diinsten. Hackfleisch dazuge-
400ml Schlagsahne ben und von allen Seiten anbraten.
509 ~ Gruyere-Kase Tomatenmark unterriihren und kurz

Salz, Pfeffer weiterbraten. Tomatenstiicke und
Spinat dazugeben und unterrihren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

)

i

Weitere 5 Minuten weitergaren und
dann beiseite stellen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhit-
zen und aus dem Teig diinne Pfann-
kuchen (zwischenduch wenden)
backen. Backofen auf 180 °C Umluft
vorheizen. Eine ofenfeste Form mit
Butter einfetten. Pfannkuchen mit
der Hack-Spinatmischung fiillen,
fest aufrollen, in 3 cm dicke Stiicke
schneiden und nebeneinander in die
Form geben.

In einem Topf Sahne aufkochen und
2 Minuten bei kleiner Flamme ko-
cheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, Uber die Rollchen geben,
mit Kase bestreuen und 15 Minuten
backen, bis der Kase goldbraun ist.

Seite 27

© sorrapongs, zefirchik06, Jacek Fulawka, FomaA, nadianb, Ildi, Sunny Forest, bigacis - stock.adobe.col

© Ruickseite: HLPhoto - stock.adobe.com

b ?“\.-.’Lb:
£



MIT ToP-QUALITAT
VON DEINEM FLEISCHER!




