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Liebe Leserinnen und Leser, \

N
bestimmt haben Sie altbewahrte Lieblings-Grillrezepte, auf die Sie sich jedes Jahr !
besonders freuen. Es gibt viele Klassiker, die zum Sommer gehdren wie Sonnen- \ SA
creme und Erdbeereis. Viele lieben es, einfach schnell eine Wurst auf den Grill zu
schmeilien, dazu ein Brotchen, Senf und Ketchup und fertig ist das Abendessen.

Andere zelebrieren die Zubereitung von Grillhdhnchen, Rippchen, Steaks, Burgern
oder Pulled-Pork. Was sind lhre Evergreens, die in keiner Grillsaison fehlen diirfen?
Auf den folgenden Seiten haben wir uns mit Klassikern und neuen Trends beschaf-
tigt und Anregungen fiir den nachsten BBQ-Abend gesammelt. Das wird lecker!
Wussten Sie, woher der Hot-Dog seinen Namen hat?

Auf den Seiten 16—19 erfahren Sie es - dazu gibt es

jede Menge kreative Hot-Dog-Variationen aus aller

Welt. In unserer ,Zu Gast in..."” -Reihe machen wir

einen Ausflug ins wunderschone Prag und schauen,

was dort so auf den Teller kommt. Wie ein Tag im

Leben eines Fleischers aussieht, erzdhlen wir auf

den Seiten 24-25. AuBerdem gibt es Kostliches

mit Ingwer, sommerlich-leichte Familiengerichte

und natdirlich viele Tipps, Tricks und Informatio-

nen. Viel Freude beim Lesen und Ausprobieren an

diesen herrlichen Sommertagen!

Evergreens & Grilltrends Seite 4-9
Seite 10-11
Seite 12-13
Seite 14-15
Seite 16-19

Eintopf wie bei Muddern
Tomatensuppe mit Albondigas Seite 20
Seite 21

Seite 22-23
Seite 24-25
Seite 26
Seite 26
Seite 27
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EVERGREENS & GRILLTRENDS

#

KOMMT ALTBEWAHRTES AUF DEN GRILL ODER PROBIEREN WIR
ETWAS NEVES? NA, BEIDESY AUF DIE KLASSIKER FREVEN
- WIR UNS DEN GANZEN WINTER LANG, ABER ETWAS EXPERI-

MENTIERFREUDE SOLLTE AUCH NICHT 7\ KURZ KOMMEN

Wir lieben einfach unsere Grill-Klassiker wie Bratwurst, Nacken oder ein schones
Steak. Aber zumn Glick ist die BBQ-Saison lang genug, dass wir uns auch mal an
etwas Neues wagen konnen. Roadkill=Chicken, iisket oder verschiedene Brat-
wurstsorten zum Beispiel. Und als Beilage s}att s Krauter-Baguettes vielleicht
mal ein kasiges Zupfbrot? Oder einmal neue Marinaden-Mj,xiuren ausprobieren?

Zu den Trends am Grill gehort die ,low & slow"-Methode, also das Garen bei nied-
rigerer Temperatur, das bei groRen Fleischstiicken schon mal mehrére Stunden'in
Anspruch nehmen kann. Das ist fiir manch &inen ein‘ntspannerﬂeg Wochenend-
Ritual, gekront vom gemeinsamen Genuss mit Familie pder Freunden.

Bei den Gewgirzen darf es exotischer zugehen urld selbst die gute, alte Brat-
wurst erfindet sich neu. Wir wollen das'Beste aus der Grillsaison herausholen
und mischen génz nach Lust und Laune altbewahrte Lieblingsrezepte und neue,
aufregende Rezeptideen. v 9

Platthubn’ vom G

Fiir 2 Portionen - ¥
Zubereitungszeit: 1 1/2 Stunden .
+ mind. 8 Stunden Marinierzeit
Schwierigkeitsgrad: einfach -+ '

1 Maishdhnchen

2-3EL BBQ Sole

Fiir die Marinade:

2 EL frischer Oregano

4 EL frische Petersilie %

1 Knoblauchzehe

100 ml  Pflanzenol \

2EL Limettensaft N ‘a
2EL SE N

2 EL Worchestershire SolRe

2 EL brauner Zucker \"H
2TL Salz

1/2TL . Pfeffer

; ’\ _Zu_ersf muss das. Hahnchen ,geplat-

tet* werden. Dazu mit einem schar-
fen Messer die Brustfilets vom Bru
bein ablésen und das Brustbein mit
einer Gefliigelschere heraustrennen.
.Das Hahnchen nun auseinanderklap-
pen und mit der Hautseite nach oben
_Iege'n. Mit etwas Kraft ganz herunter-
driicken, damit es ganz flach ist.

’Z Fiir die Marinade Oregano und Peter-

silie hacken, Knoblauchzehe pres-
sen. Mit-den restlichen Zutaten ver-
riihren.

3 Das Hahnchen mindestens 8 Stun-

den oder liber Nacht in der Marinade
einlegen und danach samt Marinade
in eine feuerfeste Form geben. Haut
weitgehend von der Marinade befrei-
en, damit sie kross wird.

Die Schale mit dem Roadkill Chicken

auf den vorgeheizten Grill oder Smo-

ker geben-und: garen, bis das Brust-

filet eine Kerntemperatur von etwa

70, °C “aufweist: Dann die Haut-mit.
BBQ-SoRe einpinseln und das Fleisch

‘bis auf eine Kerntemperatur von 78-°C .
garziehen lassen. i

N



¢ ,@;-HLPh_c.Jto, Lukas Gejda, Pixel-Shot, viktoriya89, New Africa, Brent Hofacker - stock.adobe.com

BEER CAN CHICKEN

Das auf der Bierdose sitzende Huhn
gehort zu den beliebten Grill-Klas-
sikern. Inzwischen ist bekannt, dass
das Aluminium in den Bierdosen sowie
die Farbdrucke schidlich sein konnen
- deshalb gibt es befiillbare Chicken-
Halter zu kaufen. Diese konnen mit Bier
oder auch mit Cola oder Wein gefiillt
werden. Die Fliissigkeit verdampft
wiahrend der Zubereitung, aromatisiert
das Hahnchen von innen und hilt es
saftig. Von auBBen wird das Fleisch mit

Gewiirzen eingerieben und dann das e P, B e u B :_' ':. .,.

Hahnchen fiir 1 bis 1,5 Stunden bei Lo T g = -~ R N g '

etwa 180 °C auf dem Grill gegart. 5 e Y : e oy e
.___________'__‘ ! e

e —— Seite 5
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reitungszeit: 6—8 Stunden

Schwierigkeitsgrad: normal

2 kg Beef Brisket (Rinderbrust)
Fiir den Rub:

1TL Salz

1TL schwarzer Pfeffer
2TL Paprika

1TL Kreuzkiimmel
Fiir die Marinade:

2EL Tomatenmark
2EL brauner Zucker
2EL Worcestersolle
2EL SojasoRe

2EL Senf

Fiir die SoBe:

2 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen
2 Mohren

2EL Olivenol

500 mi Rinderbriihe

250 ml Rotwein

Seite 6

Den Grill auf eine Temperatur von
etwa 120 °C vorheizen. Zutaten fiir
den Rub verriihren und das Fleisch
damit einreiben. Brisket auf den ein-
geolten Rost Uber indirekte Hitze le-
gen. Es schmort nun etwa 6-8 Stun-
den bis.zu einer Kerntemperatur von
90-95 °C. i T T

Zutaten fir die Ma!rilhade_r_niteinander
verriihren und das Brisket nach einer
Stunde Garzeit damit einpinseln.

Fiir die SoRe Zwiebeln und Knoblauch

abziehen und grob hacken, Mchren.

schélen und’in” Stiicke schneiden.
Gemiise mit-Olivendl in einer feuer-
festen Form vermengen und mit auf
den Grillrost stellen. 5-10 Minuten
anrosten lassen, dann Rinderbriihe
und Rotwein zugiellen.

legentlich mit Gbriger Marinade und

Wahrend der Garzeit das Brisket ge-
der Gemuseflussigkeit einpinseln.

Nach der Garzeit das Fleisch in Alu-
folie wickeln“und 20 Minuten ruhen

- lassen. In der Zwischenzeit die Fliis-

sigkeit aus der feuerfesten Form
durch ein Sieb passieren, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Fleisch
in Scheiben schneiden und mit der
Sole servieren.

INFO

Der richtige Grill: Der klassische Holz-
kohlegrill ist fiir die Zubereitung von
Beef Brisket ungeeignet. Man benotigt
einen Grill mit Deckel, der fiir indirektes
Grillen geeignet ist und mit dem man
iiber mehrere Stunden eine konstante
Temperatur halten kann. Das geht zum
Beispiel mit einem guten Gasgrill oder
ganz klassisch mit einem Smoker oder
einem Kamado-Grill.




ubereitungszeit: 20 Minuten
1 Std. Marinierzeit
wierigkeitsgrad: einfach

Schweinenacken-Steaks
Knoblauchzehen, gehackt
Olivenol

SojasoRe

Honig

Paprikapulver
Kreuzkiimmel

gerauchertes Paprikapulver
Salz

schwarzer Pfeffer

iner Schiissel alle Zutaten bis auf
Fleisch miteinander vermengen.
'Schweinenacken-Steaks mit der
Prika-Marinade ({ibergieRen und
edeckt mindestens eine Stunde
{ihlschrank marinieren lassen.

rill flir direktes Grillen auf mitt-
Hitze vorbereiten. Uberschiissi-
arinade vom Fleisch abtropfen
lassen. Die Steaks auf den heillen
Grill legen und von jeder Seite etwa
4-6 Minuten grillen. Steaks vom
Grill nehmen und kurz ruhen lassen,
damit sich die Safte verteilen.

ERIEVANLY

MARINADENVIELFALT
VON ELBGEWURZE

Nackensteaks eignen sich perfekt zum
Marinieren. Warum also nicht mal mit
unterschiedlichen Marinaden experi-
mentieren. Wer es sich leicht machen
will und Wert auf natiirliche Zutaten
legt, greift zu einer der 6 Marinaden-
Varianten von Elbgewiirze. Das junge
Unternehmen aus Hamburg stellt seine
Produkte noch richtig von Hand her
und legt bei der Auswahl der Zutaten
hochsten Wert auf natiirliche Qualitat
und Nachhaltigkeit. Die Geschmacks-
richtungen der Marinaden sind vielfal-
tig: Indisch-Curry Art, Paprika-Pfeffer
Art, Zitrone-Pfeffer Art, Orange-Chili
Art, Gyros Art und Krauterbutter Art.
Alle diese Marinaden eignen sich fiir
Schweinefleisch. Und was sie beson-
ders macht: das verwendete hochwer-
tige Shea-0l verbrennt auf dem Grill
nicht. Das Fleisch bleibt schon saftig
und zart. Lecker!

Jetzt bei uns im Shop:
www.carneo-online.de/elbgewuerze
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Fiir 4 Portionen o3 : 3
Zubereitungszeit: 20 Minuten =
chwierigkeitsgrad: einfach '

" Bauernbrot

1 Laib
2 Knoblauchzehen "
859 Butter, zimmerwarm
: Salz . -
200 g Kase, z.B. Gouda
1/4 Bund Petersilie
1/4 Bund

\

Schnittlauch

*Den Backofen auf 190 °C Oberhitze

vorheizen. Das Brot auf der Obersei-
te kreuzférmig einschneiden, aber

nicht durchschneiden, so dass ein

Rautenmuster entsteht.

Den Knoblauch schalen und fein wiir-
feln. Mit der zimmerwarmen Butter
und etwas Salz vermengen. Knob-
lauchbutter gleichmaRig in den Zwi-
schenraumen des Brotes verteilen.

Kése-K-noHauc

h-Zupfbrot

/ .
Den Kése reiben und /' . 4
ebenfalls in die zZwi- /
schenrdume geben. |
Das Brot fir 10-15 /
Minuten in den Ofen /
geben, bis der Kase
schon geschmol-

zen ist.

In der Zwischen-
zeit die Krauter
hacken und zum
Servieren” iiber das
Zupfbrot streuen.

TIPP
Das Zupfbrot ist eine schone
Alternative zum typischen Kréu-
terbutter-Baguette. Mit verschie-

denen Kasesorten lasst sich-wunder-
bar experimentieren: Mild wird es mit

Mozzarella, herzhaft-wiirzig mit Cheddar
oder Camenbert.

Fi|e’rspie8 mit .Bacon

Fiir 2 Portionen
Zubereitungszeit: 20 Minuten
+30 Minuten Marinierzeit
Schwierigkeitsgrad: einfach

Schweinefilet

500 g

10-12 .Scheiben Bacon
2-4 Holzspielle

Fiir die Marinade: * -

2 Knoblauchzehen
3EL Olivenol

2TL Paprikapulver
1TL 4= Kreuzkiimmel
1TL Oregano

1TL Salz :
1/2TL schwarzer Pfeffer

mit den lbrigen Zutaten fiir die Ma-
rinade verriihren. Das Fleisch in die
Marinade geben und abgedeckt im
Kiihlschrank mindestens 30 Minu-
ten marinieren. Die HolzspieRe in
kaltem Wasser einweichen.

Den Grill fiir direktes Grillen auf mitt-

_lerer Hitze vorbereiten. Das Fleisch

aus der Marinade nehmen. Je eine
Scheibe Bacon um eine Schweine-
filetscheibe wickeln und auf einen
HolzspieR stecken.

Fir etwa :10-12 __Minﬂten grillen,
dabei ab und zu ‘wenden, bis -das.
Fleisch durchgegart und der Bacon

\

‘knusprig ist.

Das Schweinefilet in etwa 2 cm di-
cke Scheiben schneiden. Fiir die
Marinade die Knoblauchzehen ab-
ziehen und fein hacken. Knoblauch




Wurstschnecken-Burger

Fiir 2 Portionen
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

2 Rostbratwurst-Schnecken
1 grolRe Zwiebel

8 Rosti-Ecken

2 Burgerbrotchen

1EL ol

3EL BBQ-Sole

200g WeilRkrautsalat

Salz, Pfeffer
Paprikapulver

Fiir die CocktailsoB3e:

100 g Ketchup

100g Salatmayonnaise
1EL Honig

1EL Senf

\

Alle Zutaten fiir die CocktailsolRe
miteinander verriihren und mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver herzhaft
abschmecken. Die Zwiebel abzie-
hen und in diinne Ringe schneiden.
Den Grill anheizen. Die Rosti-Ecken
nach Packungsanweisung
im Backofen zubereiten. “
Burgerbrotchen aufschnei-

den. Die Wirstchen auf
dem Grill bei direkter Hitze
knusprig braten. Brétchen
kurz mit auf den Grill legen
und mit anrosten.

i

Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Zwie-
belringe 4-5 Minuten braten, mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.

Die unteren Halften der Burgerbrot-
chen mit BBQ-SoRe bestreichen. Den
Weiltkrautsalat ein wenig abtropfen
lassen und darauf geben. Dann die
Wurst und die Zwiebeln auf die Brot-
chen geben. Die obere Halfte des
Burgerbrotchens mit CocktailsoRRe
bestreichen und Burger schlie3en.
Mit den Rosti-Ecken und der Gibrigen
CocktailsoRRe servieren.

Weitere tolle Rezepte zum
Nachkochen, -backen und -grillen
finden Sie unter
www.carneo-online.de.

WURSTVIELFALT

»Schinken oder Thiiringer?” Das ist seit
Generationen die typische Frage am
Grill. Die beiden Grillwurst-Klassiker
sind natiirlich immer noch richtig gut,
doch der Trend geht zu deutlich mehr
Vielfalt und ganz neuen Geschmacks-
kreationen. Viele Fleischereien bieten
ihre eigenen Wurstsorten an, darunter
oft auch spannende Kombinationen wie
Chili-Cheese-, Bier- oder sogar Scho-
koladen-Wurst. Uberhaupt macht die
Wurst so einige kreative Ideen mit, sie
kommt auf den SpieB, wird mit Kase
gefiillt oder mit Speck umwickelt - und
macht sich auch gut auf einem Burger.
Fragen Sie doch mal lhren Fleischer
nach seinen Bratwurstsorten.
Vielleicht entdecken Sie ja eine ganz
neue ,Lieblingswurst".

alls, Fﬁar,‘A’:@,’Lesz

sign, Huwi - stock.adobe.com
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Uber diese Stadt wurde schon so manches Gedicht und jede
Menge Lieder geschrieben, in denen von der Schonheit der
Stadt geschwarmt wurde. Und recht hatten sie, die Dichter und
Liedermacher, denn Prag ist eine Klasse fiir sich. Das mag an
der Lage liegen, denn durch die Hauptstadt der Tschechischen
Republik mit den rund 1,3 Millionen Einwohnern, flie3t, wie ein
blaues Band, malerisch die Moldau.

Die ,goldene Stadt”, wie man Prag auch nennt, war friiher mal
die Hauptstadt Bohmens, wurde schon zur friithgeschichtlichen
Zeit bewohnt, erhielt bereits 1230 die Ernennung zur konig-
lichen Stadt und mauserte sich
seit diesem Zeitpunkt langsam
zu einem der kulturellen Zentren
Europas.

Doch nicht nur damals liebte man
die Stadt, auch heute bevolkern
jahrlich Millionen Besucher die
engen, kopfsteingepflasterten
StralRen der malerischen Altstadt
oder spazieren Uber eine der Briicken, die die Stadtteile mitein-
ander verbinden. So, wie die Karlsbriicke, eine gotische Briicke,
die die Moldau iberquert und die Altstadt mit der dem Stadtteil
JKleinseite" verbindet. Die Karlsbriicke wurde im 14. Jahrhun-
dert erbaut und ist mit ihren vielen Statuen und dem tollen Blick
auf die Stadt ein absolutes Highlight und der Fotohotspot Num-
mer Eins. Hingucker sind auch die vielen Tiirme und Tirmchen
der Gebédude, die der Stadt den Beinamen ,Stadt der hundert
Tirme" geben. Bestes Beispiel ist der historische Pulverturm,
der am Anfang des so genannten Konigswegs steht, der durch
die Altstadt und an zahlreichen Tiirmen vorbei fiihrt.

Ein weiteres Wahrzeichen von Prag ist die Prager Burg, die auf

Seite 10

Prag ist bekannt fiir seine wunder-
schone Architektur, Geschichte und
Kultur, sowie fir seine kostliche K-

che. Manche behaupten, die Stadt ist
das grof3te Freilichtmuseum der Welt.

einem Higel iber der Stadt thront. Sie ist das groBte geschlos-
sene Burgareal der Welt und beherbergt unter anderem den St.
Veitsdom, den altesten und bedeutendsten Kirchenbau Prags.
Die Burg ist ein Symbol der tschechischen Geschichte, da sie
lber viele Jahrhunderte die Residenz der Konige und spéter der
Prasidenten war.

Die Altstadt von Prag mit ihren engen Gassen, hilbschen Hau-
sern und vielen historischen Gebauden ist ein weiteres High-
light. Der Altstadter Ring ist das Zentrum der Altstadt und be-
herbergt den beriihmten astronomischen Uhrturm, der zu den
adltesten in Europa gehort und
jede Stunde eine imposante Vor-
stellung bietet. Hier findet man
auch viele Restaurants und Cafés,
in denen man tschechische Spezi-
alitaten genieflen kann. Denn von
denen gibt es einige.

Eine der Spezialitdten, die man
nicht verpassen sollte, sind zum
Beispiel Knodel, die meist aus Kartoffeln oder Brotteig ge-
macht werden und zu vielen Gerichten serviert werden. Auch
Fleischgerichte wie Tatardk, ein handgehacktes Tatar-Steak
aus feinem Rinderfilet, oder Schweinebraten, Vepro-knedlo-zelo
genannt, sind sehr beliebt, ebenso wie deftige Suppen und Ein-
tdpfe, wie zum Beispiel die traditionelle Cesnecka (Knoblauch-
suppe).

Wer es sii} mag, sollte unbedingt Trdelnik probieren, ein geba-
ckenes Hefeteiggeback, das mit Zimt und Zucker bestreut wird.
Und nicht vergessen darf man natiirlich das tschechische Bier.
Das gibt es in Prag (iberall und giinstig. Dann mal guten Appetit
oder Dobrou chut.

© eyetronic, Vitor - stock.adobe.com



Tatarsk (Tatar Steak)

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

Rinderfilet

500g

Olivendl

TomatensoRe

Das Rinderfilet abtupfen, mit einem
scharfen Messer eventuell vorhan-
dene Sehnen und Haut entfernen,
und das Fleisch sehr fein hacken.

Die Zwiebel schéalen und fein ha-
cken. Essiggurken und Kapern
grindlich abtropfen lassen
und beides sehr fein hacken.
Den Schnittlauch waschen,
trocken schiitteln und in feine
Ringe schneiden.

Das Fleisch in eine Schale

geben. Essiggurken, Kapern,
Ol, Eigelb, Paprikapulver, Senf und
Tomatensofle dazugeben und gut

vermengen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Masse in kleine
Pattys formen und mit Schnittlauch
garnieren.

In einer Pfanne die Butter erhitzen
und das Brot darin von beiden Sei-
ten goldbraun anbraten. Den Knob-
lauch schalen und das Brot damit
von beiden Seiten einreiben. Zu-
sammen mit dem Fleisch anrichten.
Dazu passt perfekt ein tschechi-
sches Bier.

Info

Das Fleisch fiir das Tatarak sollte so
frisch wie maglich sein. Sagen Sie ihrem
Fleischer am besten, wofiir Sie das

Filet benatigen, er wird es lhnen dann
garantiert gerne fein hacken. Wollen Sie
dies lieber selbst machen, hacken Sie es
von Hand. Denn beim Durchdrehen durch
einen Fleischwolf werden die Fasern zu
stark gequetscht, was den Geschmack
beeinfluBt.

Seite 11




Hoffentlich schmeckt's -
der unvollkommene
Kochcast

Jede Woche stellen

sich Katharina te Uhle
und Jorg Thadeusz in
die Podcast-Kiiche und
versuchen ihr Gliick im
Kochen und Backen. Das
gelingt nicht immer, ist

E-l v E aber sehr witzig.
LR - HEsr (® https:/hoffentlich-

L —p—
.E'.lnw schmeckts.podigee.io

>

s

&

DRINK

Drink Masters

In dieser Netflix-Show
stehen mal nicht Koche
im Vordergrund, sondern

.
E7E
T
. *."|F_

-.;'ELE Barkeeper. Zwdlf innova-
E:'l.r'd.' tive Barleute stellen sich

den Herausforderungen, bekannte Drinks
neu zu interpretieren. Am Ende bleibt ein
Sieger tiber, der 100.000 Dollar Preisgeld
bekommt.

@ https./www.netflix.com/
watch/81558995

Seite 12

Voll im Trend:

Ja, das erfrischende Sommerrezept trendet schon etwas langer. Und das aus gutem
Grund, denn der Drink ist einfach unglaublich lecker und sollte auf keiner Garten-
party fehlen. Und dann ist die Herstellung auch noch simpel, denn man braucht nur
vier Zutaten. Also, ran an die cremige Limo. Fiir die Whipped Frozen Lemonade kocht
man in einem kleinen Topf 120 g Zucker und eine halbe Tasse Wasser auf, die Mas-
se wéahrend des Kochens immer mal wieder umriihren. Wahrenddessen wéascht man
eine Bio-Zitrone heil3 ab. AnschlieBend wird die Schale abgerieben und die Frucht aus-
gepresst. Hat sich der Zucker im Topf aufgeldst, wird die Zitronenschale dazugege-
ben und bei mittlerer Hitze fiir 5 Minuten zu einem Sirup eingekocht. Diesen ldsst man
dann 1 Stunde ziehen. 240 ml Kokosmilch, den Zitronensaft und 600 g Eiswiirfel in
einen Standmixer geben. Den Zitronensirup hinzufiigen und so lange mixen, bis alles
cremig und das Eis zerkleinert ist. Auf Glaser verteilen, mit einem Minzblatt garnieren
und geniel3en.

Welt-Naturschutztag

Der 28. Juli steht im Zeichen eines ganz besonderen Aktionstages, der eigentlich
jeden Tag begangen werden sollte: dem Welt-Naturschutztag. An diesem Tag dreht
sich alles um den aktiven Erhalt unseres natiirlichen Lebensraums und der Res-
sourcen. Wann dieser Aktionstag ins Leben gerufen wurde, weill man leider nicht
mehr. Auch nicht, wer die Idee dazu hatte. An diesem Tag sol-

len sich alle Menschen bewusst machen, dass ohne —— !

eine gesunde Umwelt die Grundlage fiir eine stabile = =

und produktive Gesellschaft fehlt und damit die Zu-
kunft der kiinftigen Generationen gefahrdet ist. Mit dem
Welt-Naturschutztag wollen die Initiatoren darauf aufmerk-
sam machen, dass schon kleine Stellschrauben eine grolle
Wirkung haben. Sei es beim Strom- und Wassersparen oder
durch den Einsatz von wiederverwendbaren oder biologisch
abbaubaren Produkten. Man kann an dem Tag aber auch Baume
pflanzen oder/und einfach mal das Auto stehen lassen.

© Dusan Zidar, graphixmania, kab-vision, ExQuisine - stock.adobe.com



Kennst du das
schon?

Milzwurst

Die Zutaten dieser Briihwurst mogen fiir ma-
chen GenielRer etwas gewohnungsbediirftig
sein. Aber in Bayern bekommt man Milzwurst
in fast jeder Metzgerei, denn diese Wurstspe-
zialitat wird meist in Ober- und Niederbayern
hergestellt und ist eine echte Traditionswurst.
Als Basis dient WeiBwurstbrat, dem man klei-
ne Rinder-Milzstiicke beimischt. Es gibt noch
eine Variante der Milzwurst. Dort kommen
neben der kleingeschnittenen Milz auch noch
Briesstlicke und Kalbskopffleisch dazu. Ab-
geschmeckt wird das Brat dann mit Salz und
Pfeffer, aber auch mit Ingwer, Macis, geriebe-
nen Zwiebeln und Petersilie.

Das Brat wird, ahnlich wie Weiwurst, in Darm
gefiillt und dann gebriiht. In fingerdicke Schei-
ben geschnitten, kann man die Milzwurst in
Semmelbrosel panieren und dann in der Pfan-
ne braten. Dazu isst man in Bayern frischen
Kartoffelsalat und Preiselbeeren.

carneo 07/2023 | Wissenswertes

Lustiger Lesestoff
im Juli

In der Sommerhitze am Strand oder im Freibad sitzen
und eine lustige Lektlire lesen. Besser geht's nicht,
oder? Wir haben da einen Tipp:

Sebastian Fitzek kennt man eigentlich
als Autor von eher blutigen Thrillern.
Mit seinem neuen Buch geht er erneut
andere Wege. In der lustigen Geschich-
te geht es um zwei Menschen, die sich
Uberhaupt nicht kennen und trotzdem
gemeinsam auf einem Elternabend lan-
den. Dort halt man sie fiir die Eltern des
11-jahrigen Hector. Das hat auf ganz
vielen Ebenen Konfliktpotential.

,Elternabend”,
Sebastian Fitzek
336 Seiten, 16,99 Euro

Happy Birthday,
Stephanie Kwolek

Mit dem Namen Stephanie Kwolek werden die meisten wohl nicht viel
anfangen kénnen. Mit Kwoleks Erfindung allerdings schon. Denn die
US-amerikanische Chemikerin hat 1964 die Kunstfaser Kevlar entwi-
ckelt, die man heute auch unter dem Namen Aramid kennt. Die ro-
buste und gleichzeitig leichte Synthetikfaser wird unter anderem in
Schutzkleidung oder auch in Outdoorausriistung wie Handschuhen
oder Helmen verwendet. Stephanie Kwolek wiirde am 31. Juli ihren
100. Geburtstag feiern.

Chicken Wings fir alle!

Hahnchenfans und BBQ-Liebhaber aufgepasst: Am 1. Juliist der In-
ternationale Chicken Wing-Tag. Dieser besondere Aktionstag steht
natiirlich ganz im Zeichen eines Gerichts - den Chicken Wings. Die
schmecken frisch vom Grill genausogut wie aus der Pfanne oder
dem Backofen. Das leckere Fingerfood ist eins der Lieblingsge-
richte der US-Amerikaner. Alleine beim Super Bowl, dem Finale um
die Meisterschaft der National Football

League, wurden dieses Jahr 1,45 Mil-
larden Chicken Wings vertilgt. Das '
Gericht ist dort so beliebt, dass die
krossen Fliigel dann am 29. Juli,

am National Chicken Wing ,
Day, direkt noch ein zweites =«
mal gefeiert werden .

Seite 13
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07/2023 | Hot-Dog-Variatione

Hot Dogs sind ein beliebtes Fast-Food- den USA waren dafiir bekannt, ,wurst-
Gericht, das in der Basis super simpel formige Hunde” - namlich Dackel - zu
ist: Eine Briihwurst in einem weichen halten. Daher ging das Geriicht, dass
Brotchen, Ketchup und / oder Senf, fer-  deutsche Wiirstchen aus Hundefleisch
tig. Ein beliebtes Topping sind Gewiirz-  hergestellt wiirden. So bekam der Hot
gurkenscheiben und Rostzwiebeln. Dog seinen Namen. Wir zeigen hier ein
Erfunden haben soll ihn der deutsche paar neue Varianten des Klassikers -
Migrant Charles Feltman 1867 in Coney  garantiert ohne Dackelfleisch, aber ein-
I‘Q,n'd.l Deutschstammige Metzger in  fach und kostlich.

e

Grundrezept Hot Dog-Brotchen

Fiir4 Portionen 2 Den Teig 5-10 Minuten gut durch-
Zubereitungszeit: 30 Minuten kneten bis er glatt und elastisch ist.
+ 1 1/2 Stunden Gehzeit Abgedeckt an einem warmen Ort
Schwierigkeitsgrad: einfach etwa eine Stunde gehen lassen, bis
' sich das Volumen verdoppelt hat.
450 g Mehl ;
1Pck. = Trockenhefe 3 Dann den Teig noch einmal gut
1TL ZUCKEMEE Ay s = durchkneten, in 8 gleich groRRe Stii-
ATL Salz S5l et = cke teilen und zu langlichen Brot-
. %240 ml lauwarmes Wasser chen formen. Die Teiglinge auf ein
- ‘I('fEL OlivenolSs TS tias T mit Backpapier ausgelegtes Back-
;!. blech legen und noch einmal abge-
2 '\ In einer groBen Schiissel Mehl, deckt 30 Minuten gehen lassen.
' sc_q Trockenhefe, Zucker und Salz ver-

mischen. Nach und nach das lau- (_\ Backofen auf 200 °C vorheizen. Die
warme Wasser und das Olivenol Brotchen etwa 12-15 Minuten ba-

hinzufiigen. Dabei die Zutaten gut cken, bis sie goldbraun und leicht
vermengen, bis ein Teig entsteht. knusprig sind. 3 e
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-1 ) Bo|ognese-Dogs

xz\ Bacon Wrapped Ho+ Dog
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0 Co|om|aian 5’rg|e

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

0 Mexican 5’rg|e

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

4 Wiirstchen 4 Wirstchen
4 Hot Dog Brétchen 4 Hot Dog Brotchen
2 Scheiben frische Ananas 3EL Dijon-Senf mit Honig

1/4 geibe Paprika 4 Scheiben Kése (Gouda)
1 Knoblauchzehe 3 groBe Tomaten
1TL Ol 1 Zwiebel
1EL Reisessig 1 Knoblauchzehe
2 EL Zucker 1/3 Bund Petersilie

Salz 1/2 Limette
150 g Reibekase (Mozzarella) Salz, Pfeffer
4 EL Knoblauchmayo

2 Handvoll Chips (gesalzen)

'\ Fiir die Ananas-SolRe die Ananas in feine Stiicke schneiden.
Paprika und Knoblauch in Stiicke schneiden und in einem
Topf mit etwas Ol andiinsten. Ananas und 2 EL Wasser zufii-
gen, mit dem Stabmixer pirieren. Reisessig und Zucker zuge-
ben und sirupartig einkdcheln lassen. Mit Salz abschmecken.

’Z Die Wiirstchen im 180 °C heiBen Backofen anrdsten, Brot-

chen aufschneiden. Wiirstchen einlegen und mit Mozzarella
bestreuen. Noch einmal kurz im Ofen tiberbacken. Mit Mayo,
Ananassol3e und zerbroselten Chips toppen und servieren.

0 Chicago 5’rg|e

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

‘\ Wirstchen im 180 °C heiBen Backofen knusprig ros-

ten. Brotchen aufschneiden, mit Senf bestreichen und je

ein Wirstchen einlegen. Mit jeweils einer Scheibe Kase
belegen und im Ofen kurz iberbacken.

2 Fir die Salsa die Tomaten entkernen. Das Fruchtfleisch so-
wie Zwiebel, Knoblauch und Petersilie sehr fein hacken. Al-
les miteinander vermengen. Die Limette
auspressen und die Salsa mit
Limettensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken. Salsa auf die Hot
Dogs geben und servieren.

@) New Vork Sty

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

Y

4 Wiirstchen 4 Wiirstchen

4 Hot Dog Brétchen (evtl. mit Mohn) 4 Hot Dog Brétchen

1 Tomate 2 Zwiebeln

1 Zwiebel 2EL 0]

2 eingelegte Peperoni 2EL Zucker

4 Gewlirzgurken 1TL Paprikapulver

2 EL Gurkenrelish 1/2TL Chilipulver oder Cayennepfeffer
Senf 400g stiickige Tomaten
Selleriesalz 1TL Oregano

'\ Die Wiirstchen erwarmen, die Brotchen nach Belieben im

Ofen erhitzen. Die Tomate in 8 diinne Scheiben schneiden,

die Zwiebel fein hacken, Peperoni und Gewiirzgurken hal-
bieren.

Jedes Brotchen mit etwas Gurkenrelish bestreichen, ge-
hackte Zwiebeln, Wiirstchen und je 2 Tomatenscheiben, 2
halbe Gewirzgurken und 1/2 Peperoni einlegen. Mit Senf
garnieren und mit Selleriesalz bestreuen.

@
.‘ ) ‘ ()
@0 <& ®o :.. e
oQ ®o -
@,

'\ Die Zwiebeln schalen, halbieren und in diinne Halbringe
schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln
darin bei mittlerer Hitze andiinsten. Zucker dariiberstreuen
und karamellisieren lassen. Paprika- und Chilipulver dazu-
geben, durchriihren und die stiickigen Tomaten zugieflen.
Oregano zugeben und alles etwas einkocheln lassen.

2 Die Wiirstchen, mit einem scharfen Messer im Abstand

von 1 cm quer einkerben und und in der Pfanne mit etwas
Ol knusprig braten. Wiirsten in Brétchen einlegen und mit
der Tomatensof3e bestreichen. Wer mag, kann auch etwas
erwarmtes Sauerkraut in diesen Hot Dog geben.

XS Seite 19
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carneo 07/2023 | Eintopf wie bei Muddern

Unser Eintopf des Monats weckt bei uns
ganz besondere Erinnerungen. Denn
diese aromatische Tomatensuppe mit
den leckersten Hackbéllchen der Welt
haben wir als Kinder zum ersten Mal im

Spanienurlaub gegessen und seitdem :
ist es unser ganz besonderes Sommer-
gericht. Wie gut, dass Mutti das Rezept :
als Urlaubsmitbringsel mitgenommen

Das schmeckt ja wie bei Muddern!

TomaJrensuppe mit A|Bona|igas

hat. Denn, jedes Mal, wenn sie uns die- :

se besondere Tomatensuppe vorsetzt,
haben wir Sehnsucht nach Andalusien. :
Deshalb heien die Mini-Frikadellen im :
Eintopf auch nicht Hackballchen, son- :

dern Albondigas.

Mehr Variationen
gepdllig7

Dieser Eintopf ist so richtig schon
fruchtig und aromatisch zugleich. Mit
den Zutaten kann man noch etwas
spielen. So kann man die Kartoffeln
auch gegen Reis austauschen. Einen
etwas pikanteren Geschmack be-
kommt die Suppe, wenn man einen
Schul Rioja dazugibt, allerdings ist sie
dann nicht mehr so richtig kindertaug-
lich. Auch mit den Gewiirzen lasst sich
noch etwas spielen. So kann man statt
Paprikapulver auch etwas Cayenne-
pfeffer dazugeben und der Suppe eine
schone Scharfe verpassen.

Auch beim Fleisch kann man sich aus-
probieren. So dirfen die Albondigas
auch aus Kalbs-, Hiihner- oder Lamm-
hack gemacht sein. Wer Lammhack
nimmt, sollte dies dann mit etwas
Minze und Curry abschmecken. So be-
kommt das Gericht gleich einen orien-
talischen Hauch, der prima zu Spanien
passt. Immerhin war dort ja auch mal
die Heimat der Mauren.

Im Sommer ist es wichtig,
bei Hackfleisch auf eine
ununterbrochene Kiihl-
kette zu achten. Das
Fleisch ist wegen seiner
groBen Oberflache anfillig
fiir einen schnellen Befall
von Mikororganismen.

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 50 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

350g gemischtes Hackfleisch
500g Kartoffeln
2 Mohren
i rote Paprika
. 3Zehen Knoblauch
1 Zwiebel
: 4EL Pflanzendl
2EL Tomatenmark
500ml gehackte Tomaten (Dose)
800ml Briihe
""" Salz, Pfeffer
- 2-3TL Majoran
| T Paprikapulver, edelsiRi
© 1Handvoll Semmelbrésel
£ 100ml Schmand
: 1/4Bund  Petersilie

Kartoffeln schélen und in Wiirfel
schneiden. Mohren schélen und in
Scheiben schneiden. Paprika wa-
schen und in Sticke schneiden.
Knoblauch und Zwiebel schalen und
fein wiirfeln.

In einem Topf 2 EL Ol erhitzen und
die Zwiebel andiinsten, bis sie glasig
ist. 2/3 des Knoblauchs, Mohren und
Paprika dazugeben und kurz andiins-
ten. Tomatenmark zufligen, anrosten
lassen und mit gehackten Tomaten
abloschen. Briihe und Kartoffelstiicke
in die Suppe geben und gut umriihren.
Mit Salz, Pfeffer, Majoran und Paprika-
pulver wiirzen. Die Suppe bei mittlerer
Hitze fiir 25 Minuten kdcheln lassen.

In einer Schiissel das Hackfleisch mit
dem restlichen Knoblauch, Semmel-
brosel, Salz und Pfeffer verkneten.
Aus der Masse mit feuchten Handen
kleine Béllchen formen. 2 EL Ol in
einer Pfanne erhitzen und die Albon-
digas darin 5-8 Minuten braten, bis
sie von allen Seiten angebraunt sind.

Schmand in die Suppe -einriihren,
Fleischballchen zugeben und und
10 Minuten bei kleiner Hitze ziehen
lassen. Petersilie waschen, trocken
schiitteln, klein zupfen und als Garnie-
rung auf die Suppe geben.

© elena_hramowa, bit24, kab-vision, Dionisvera - stock.adobe.com



carneo 07/2023 | Kichentipps

Grillgemiise-
Reste aufpimpen

Aromatische Paprika und Pilze, lecke-
re Auberginen und Zucchini und dazu
noch rote Zwiebeln, Krauter und richtig
gutes Ol. Das Grillgemiise ist fiir man-
che beim BBQ das I-Tipfelchen eines
perfekten Essens. Doch, was macht
man mit den Resten des Gemiises,
wenn nicht alles aufgegessen wurde?
Wer nicht am nachsten Tag noch ein-
mal Grillgemiise essen mochte, kann
es einfach einmachen. Dazu das Ge-
mise in saubere, sterilisierte Glaser
flllen und Olivendl dazugeben, bis das
Gemiise komplett bedeckt ist. Die gut
verschlossenen Glaser mit Antipasti
dunkel und kiihl aufbewahren. Das Ge-
miise halt sich so gut 6 Monate.

Madenfreie
Kirschen

Sommerzeit ist Kirschenzeit. Leider
kann man oft nicht erkennen, ob nicht
schon ein kleiner Untermieter in der Kir-
sche wohnt. Die Kirschfruchtfliege legt
ihre Eier gerne in den Friichten ab, aus
denen sich dann Maden entwickeln.
Diese kleinen Storer konnen hervorge-
lockt werden, indem man die Kirschen
in kaltes Wasser legt. Das mogen die
Maden nicht und kom-

men herausgekro- S r
chen. f

Seite 21



© LeitnerR, Brent Hofacker, innafoto2017, Mara Zemgaliete, Magdalena Bujak, Atlas, New Africa, kolesnikovserg - stock.adobe.com

07/2023 | Kochen mit Gewiirzen

Kochen mit Gewlrzen

Ingwer

Hui, scharf!! Wer das erste Mal mit Ing-
wer in Kontakt kommt, wundert sich be-
stimmt lber den Geschmack und die
Intensitat der ulkigen gelben Knolle. In
anderen Landern ist man dem Ingwer
schon viel langer verfallen. So wird Ing-
wer in der traditionellen chinesischen
und indischen Medizin seit Jahrtau-
senden eingesetzt, um verschiedene
Beschwerden zu behandeln. Eine der
wichtigsten gesundheitlichen Vorteile
von Ingwer ist seine entziindungshem-
mende Wirkung. Das liegt am Gingerol,
das im Ingwer enthalten ist. Gingerol
ist eine Verbindung, die Entziindungen
im Korper hemmt und Schmerzen lin-
dert und ist hilfreich bei Erkrankungen
wie Arthritis, Magen-Darm-Erkrankun-
gen oder Asthma. Dariiber hinaus ent-
halt Ingwer Antioxidantien, die freie
Radikale im Korper bekdmpfen und das
Risiko von chronischen Erkrankungen,
wie Krebs oder Herz-Kreislauf-Erkran-
kungen reduzieren konnen. Zusatzlich
ist Ingwer ein natirliches Mittel gegen
Ubelkeit und Erbrechen, insbesondere
bei Schwangeren oder Menschen, die
sich einer Chemotherapie unterziehen.
Es kann auch bei Reisekrankheit oder
bei einer Magenverstimmung helfen.
Ingwer ist eigentlich einfach anzubauen,
es bendtigt jedoch ein tropisches oder
subtropisches Klima. Die Wurzelknollen
konnen im Friihjahr oder Herbst in den
Boden gepflanzt werden und bendti-
gen viel Wasser und Diinger. Die Ernte
erfolgt nach etwa neun Monaten, wenn
die Pflanze abgestorben ist und die Wur-
zelknollen ausgegraben werden konnen.
Urspriinglich stammt Ingwer aus Siid-
ostasien und wird heute in vielen Teilen
der Welt angebaut, darunter in Indien,
China, Australien und Stidamerika. Aus
der asiatischen Kiiche ist Ingwer nicht
wegzudenken und wird oft in Currys,
Suppen oder als Gewiirz in Tee oder Li-
monade verwendet. Egal, ob frisch oder
als Gewiirz, Ingwer ist ein vielseitiges
Superfood, das in keiner Kiiche fehlen
sollte.

Seite 22

Fiir 6 Portionen
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Marinierzeit: 1 Stunde
Schwierigkeitsgrad: einfach

1kg Hahnchenoberschenkel
ohne Knochen

500 g Ananas (Dose)

2EL Pflanzenol

1/2 Bund Friihlingszwiebeln
Salz, Pfeffer

Fiir die Marinade:

150 ml Ananassaft

509 Ingwer

2 Knoblauchzehen

120 ml SojasolRe

75 ml Ketchup

659 brauner Zucker

1EL Sesamol

’\ Die Hahnchenoberschenkel waschen
und trocken tupfen. Die Ananas ab-
tropfen lassen, den Saft dabei auffan-
gen und beiseite stellen. Den Ingwer
schalen und reiben. Die Knoblauchze-
hen schalen und fein hacken.

z Fir die Marinade Ananassaft, Ing-
wer, Knoblauch, Sojasole, Ketchup,
braunen Zucker und Sesamdl in
einer groRen Schiissel gut miteinan-
der vermischen. 2 EL der Mischung
abnehmen und beiseite stellen. Die

Hahnchenoberschenkel in die Ma-
rinade legen und einmal wenden.
Die Schale fiir mindestens 1 Stunde
in den Kihlschrank geben und die
Hahnchenoberschenkel gut durch-
ziehen lassen, gerne auch langer.

Fleisch aus der Marinade nehmen
und gut abtropfen lassen. In einer
groBen Pfanne das Ol erhitzen. Das
Fleisch dazugeben und bei groRRer Hit-
ze von beiden Seiten fiir 6—8 Minuten
braten. Alternativ kann das Fleisch
auch bei direkter Hitze auf dem Grill
gegart werden. Immer wieder wen-
den und mit der Ananasmarinade be-
streichen. Die Ananasscheiben in die
Pfanne oder auf den Grill legen und
fir 2 Minuten mitbraten, umdrehen
und weitere 2 Minuten braten.

Friihlingszwiebeln waschen, putzen
und in Ringe schneiden. Das Fleisch
und die Ananas aus der Pfanne neh-
men, auf einem Teller anrichten und
mit den Friihlingszwiebeln garnieren.
Dazu passt Reis.

—



Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 50 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittel

i

I
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Das Flanksteak ist ein besonderer Cut aus den USA, das dort _b.éLkLinEi’n BBQ

fehlen darf. Bei uns ist es allerdings noch nicht so bekannt. Bgys}é'ak wird Vormm
Bauchlappen unterhalb des Rinderfilets abgetrennt, ist seh'mager und hat sehr

braten, aus der Pfanne nehmen und
ca. 10 Minuten ruhen lassen. Danach
gegen die Faserrichtung in diinne
Scheiben schneiden.

lange Fasern. Es hat einen intensiven Geschmack, der perfekt zum Salat passt.

Fir den Salat die Salatgurke waschen
und in diinne Scheiben schneiden.
Cherrytomaten waschen und vierteln.
Zwiebeln schalen und in diinne Schei-

4 Flanksteaks ben schneiden. Minze und Koriander
Fiir die Marinade: Limetten auspressen. Ingwer sché- waschen, trocken schiitteln und klein-
509 Ingwer len und fein reiben. Knoblauch scha- zupfen. In einer Pfanne die Erdniisse
1 Knoblauchzehe len und fein hacken. In einem hohen bei kleiner Hitze anrésten und mit
50 ml Sesamol Gefall Wasser, Agavendicksaft, Li- dem Honig karamellisieren.
50 ml Sojasofe mettensaft, Ingwer, Knoblauch und

Salz, Pfeffer FischsofRe gut mixen und mit Salz Die Reisnudeln in eine Schale geben.
3EL Pflanzendl abschmecken. Gurke, Tomatenstiicke, Zwiebelringe,
Fiir das Dressing: gehackte Minze und Koriander dar-
2 Limetten Reisnudeln nach Packungsbeilage lber geben. Das Fleisch darauf ver-
50¢g Ingwer kochen, in ein Sieb gielen und teilen, alles mit Dressing tibergielen
| Knoblauchzehe mit kaltem Wasser und mit Erdniissen gar-
150 ml heilles Wasser abschrecken. nieren.
4 EL Agavendicksaft
50 ml Thai-FischsoRe

Salz
Fiir den Salat:
300¢g Reisnudeln
150¢g Salatgurke
200g Cherrytomaten
2 rote Zwiebeln
509 Minze
50g frischer Koriander
50¢g Erdniisse
2EL Honig

'\ Flanksteaks abtupfen. Ingwer
schalen und reiben. Knoblauch
schalen und fein hacken. Fiir die
Marinade Knoblauch, Ingwer, Se-
samol, Sojasole, Salz und Pfeffer
in einer Schale vermischen. Das
Fleisch dazugeben, mit der Marina-
de bedecken und 30 Minuten ziehen
lassen.

z In einer Pfanne das Pflanzendl auf
mittlere Temperatur erhitzen. Das
Fleisch hineingeben und auf jeder
Seite ca. 3 Minuten medium rare
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07/2023 | Ein Tag im Leben eines Fleischers

Ein Tag im Leben eines Fleischers

Die wenigsten Kunden haben eine Vorstellung davon, wie der Arbeitstag in einer guten Fleischerei aus-
sieht. Sie kennen nur den Verkaufsraum und erleben das Verkaufspersonal in Aktion. Aber im Hinter-
grund passiert noch so viel mehr. Also wollen wir Sie einmal an einem ganz normalen Arbeitstag eines
fiktiven Metzgers teilhaben lassen: Erleben Sie einen Tag im Leben eines Fleischers...

In unserer Fleischerei beginnt der Tag um 5.30 Uhr. An manchen Ta-
gen geht es aber auch erst um 6.30 Uhr los, je nach Wochentag und
wieviel vorzubereiten ist.

Wie jeden Morgen werden zuerst die E-Mails gelesen und beantwor-
tet. Daraus werden die hervorgehenden Bestellungen ausgedruckt.
Die Bestellungen, die seit dem Vorabend per App eingegangen sind,
werden nach Abholdatum und Uhrzeit sortiert. Jetzt haben wir einen
Uberblick, was fiir heute und die ndchsten Tage vorbestellt ist.

In einer Fleischerei laufen sehr viele Prozesse parallel. In der Pro-
duktion wird genauso fleiBig gearbeitet, wie in der Vorbereitung und
im Verkaufsraum. Im Verkaufsraum wird am Morgen zundchst die
Theke mit Fleisch und Wurstwaren bestiickt. Das kann schonmal et-
was dauern.

Wahrenddessen lauft in der Wurstkiiche bereits alles auf Hochtou-
ren. Bratwurst und Gehacktes wird produziert, Frikadellen vorbereitet
und gebraten. Bevor das alles angelaufen ist, wurde schon der Back-
ofen mit Leberkdse, Hahnchenkeulen und Schnitzeln fiir die heie
Theke bestiickt. Und auch die Raucheranlage muss schon friih ran.
Hier wurden bereits die am Vortag hergestellten Leberwiirste zum
Raduchern hinein gehangen, damit auch diese zeitnah fertig und zum
Verkaufen bereit sind.

Da heute Schnetzelpfannen im Angebot sind, ist ein Kollege damit be-
schaftigt, Rind-, Schweine- und Gefliigelfleisch kleinzuschneiden und
mit verschiedenen Gemiisesorten und Wiirzungen zu versehen. Brat-
wurst, Gehacktes, Frikadellen und die Schnetzelpfannen miissen bei
Ladendffnung um 8 Uhr in der Theke sein. Daher heif}t es, ,Zack, zack
und nicht trodeln am friihen Morgen.” Wenn dann der Laden o6ffnet,
sind oft auch schon die ersten Kunden da und wollen bedient werden.
Daneben werden Bestellungen fiir den Tag vorbereitet und die Theke
laufend wieder aufgefiillt.

In der Wurstkiiche brummt es weiterhin. Bevor die nachste Sorte
Wurst hergestellt wird, werden erst einmal die Maschinen griindlich
gereinigt, damit in der frischen Leberwurst spater keine Salami-Reste
landen. Im nachsten Schritt wird das Fleisch fiir die Produktion der
nachsten Wurstsorte zusammengestellt. Heute steht Schinkenwurst
auf dem Plan. Dafiir werden Magerfleisch, Fett, Kuttereis, Salz und
Gewiirze abgewogen und zurechtgestellt. Der Kutter zerkleinert und
mischt alles zusammen. Wenn das Brit fertig ist, wird es in die Fiill-
maschine gefiillt und erst die groBen Wiirste hergestellt, die dann
spater, in Scheiben geschnitten, in der Theke landen. Sind davon
ausreichend produziert worden, werden kleine Schinkenwiirste her-
gestellt, die dann als Stiickware in der Auslage zu finden sind.
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Fertiggefiillt, kommendieWiirsteindenBriihkessel,deraufmindestens
75 °C vorgeheizt ist. Hier diirfen die Wiirste ein Bad nehmen, bis sie
im Kern eine Temperatur von mindestens 72 °C erreicht haben. Im
nachsten Schritt wird es fiir die Wiirste ungemiitlich, denn es geht
erst zum Abschrecken in ein kaltes Wasserbad, danach werden sie
im Kiihlraum aufgehangen, bis sie durchgekiihlt sind und in den Ver-
kauf kdnnen.

Weiter geht es mit der Vorbereitung fiir die nachste Sorte. Allerdings
kommt in diesem Moment eine Verkauferin und braucht zwei Kilo
Roastbeef fiir einen Kunden, die der Meister schnell ausldst, bevor es
mit der Wursterei weitergeht. Das Telefon unterbricht den Arbeitsab-
lauf. Da im Laden alle bedienen, geht der Meister schnell selbst dran,
nimmt eine Bestellung an und berdt den Kunden. Mittlerweile ist es
11 Uhr, Fleisch, Kuttereis und Gewiirze sind endlich fertig, aber bis
der Meister alles zusammen hatte, gab es noch die eine oder andere
Unterbrechung.

Nach der Wurstproduktion reinigt der Geselle griindlich alle dafiir be-
notigten Maschinen, wahrend der Meister anfangt, das Fleisch fiir die
Produktion des Kochschinkens vorzubereiten. So geht es weiter, bis
der Plan des Tages abgearbeitet ist.

Um 13 Uhr kann der Meister eine kleine Mittagspause einlegen.
In Schichten machen alle Mitarbeiter eine Pause, da das Geschaft
durchgehend gedffnet bleibt. Nach der Mittagspause schaut der
Meister, was in der Theke fehlt, bringt alles rein, und kontrolliert den
am Morgen vorbereiteten Kochschinken.

Jetzt ist Zeit, kurz am Schreibtisch zu arbeiten, denn da wartet die
Buchfiihrung, die dringend fertig werden muss. Der Steuerberater
liegt ihm deshalb schon seit einigen Tagen in den Ohren. Zwischen-
durch macht der Meister noch Telefondienst, heftet die reinkommen-
den App-Bestellungen ab und beantwortet E-Mails.

Im Laden werden wieder Schnitzel, Schweinefilets und Roastbeef
bendtigt. Also, auf in die Wurstkiiche, alles fertig machen und in
den Laden bringen. Der Kunde freut sich, den Meister zu sehen und
daraus entsteht ein kurzes und heiteres Gesprach. Zuriick an den
Schreibtisch, bis die nachste Unterbrechung kommt. Und die kommt
bestimmt.

18 Uhr. Jetzt fangen wir langsam an, die Theke leer zu raumen und
den Laden, die Maschinen, Messer und alles, was dazu gehort, zu put-
zen. Um 78.30 Uhr geht die Ladentiir fiir heute zu. Morgen friih geht
es weiter, mit guter Laune und Freude am Beruf. Und dann schauen
wir, was der nachste Tag so bringt.



Téaglich von 05:30 Uhr
bis 18:30 Uhr im Einsatz
fur die Kunden. 12- bis
14-stindige Arbeitstage
sind ganz normal. Das
braucht viel Leidenschaft
und Liebe fur das eigene
Handwerk.
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Gewinnspiel

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

Die Herstellung von Briihwiirsten zahlt zur Tagesroutine in einer Fleischerei.
Die Wurstfiillung wird immer frisch hergestellt. Man bezeichnet sie als:

A. Wurstbrei
B. Wursthack
C. Wurstbrat

Perfekt fiir Balkon undB

Gar’ren, oder auch wenn man
den Grilspal3 in die eigenen
vier Whinde ver|egen michte.
Ein elektrischer Tischgril

| «
mit Shie"

Oder senden Sie eine E-Mail mit dem Stichwort , Tischgrill“ und der richtigen Antwort, Ihrer

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 04.08.2023 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: , Tischgrill“
Max-Volmer-Stral3e 28

40724 Hilden

Einsendeschluss ist der 04.08.2023. 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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Nudeln mit Hahnchen in feuriger Tomaten-Basilikum-SoRe

LU
Fiir 4 Portionen L‘ ~Inein roBendopf das Ol erhitzen

-
Zubereitungszeit: 30 MinuteM'_ d das Hahnchenfleisch von allen
Schwierigkeitsgrad: einfach Seiten bei hoher Temperatur fiir etwa
4 Minuten anbraten. Zwiebel und
Knoblauch zugeben und glasig an-

Hahnchenbrustfilet

Knoblauchzehen diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zwiebel
Rapsol 3 Die Gemiisebriihe und die gehack-
Salz, Pfeffer ten Tomaten zum Fleisch geben und
Gemiisebriihe alles einmal aufkochen lassen. Die
gehackte Tomaten (Dose) Nudeln in den Topf geben und fir 10
 Farfalle Nudeln Minuten unter Riihren und bei mittle-
Basilikum rer Temperatur kocheln lassen.
""""""""""""""""""" Schlagsahne
""""""""""""""""""" Paprikapulver, edelsiil} l\ Basilikum waschen, trocken schiitteln
1 Prise Chiliflocken und die Blatter abzupfen. Die Halfte
Salz, Pfeffer des Basilikums und die Sahne in den
Nudeltopf geben, mit Paprikapulver,
'\ Hahnchenbrustfilet absplilen, griind- Chiliflocken, Salz und Pfeffer wiirzen
> lich trocken tupfen und in gleichgro- und nochmal 2 Minuten garen lassen.

- i Be Wiirfel schneiden. Knoblauch und Den restlichen Basilikum zur Dekora-
; Zwiebel schalen und fein hacken. . tion Uiber die Nudeln geben.

UMILIENKICHE ~EINFACH LECKER!

Mini-Erdbeer-Vanilecreme-Torteletts

© sorrapongs, mizina, 9dreamstudio, nblxer, Mara Zemgaliete, nadianb, littlehandstocks, New Africa - stock.adobe.com

g
Fiir 8 Stiick \ In einer Schiissel Mehl, Butter, Ei, schen. In einem hohen Gef4R die Sah- 2%
Zubereitungszeit: 45 Minuten Salz, Zucker und Vanillezucker zu ne steif schlagen und unter die Mas- 235
Schwierigkeitsgrad: mittel einem Teig verkneten und anschlie- carpone-Zucker-Mischung heben. Die ;
Bend eine Stunde kaltstellen. Creme auf den Torteletts verteilen. 8
" Fiir den Teig: 2
2509 Mehl Z Backofen auf 160 °C Umluft vor- S Erdbeeren und Blaubeeren waschen £3%
125¢g kalte Butter heizen. Die Tortelettformchen mit und trocken tupfen. Minze waschen, ,3_3
1 = Butter einfetten. Auf einer bemehl- trocken schiitteln und klein zupfen. §
a 1 Prise Salz ten Arbeitsflache den Teig ausrollen Das Griin der Erdbeeren abzupfen g
i ~.50g Zucker und mit einer Tasse Kreise ausste- und die Erdbeeren halbieren. Die Erd-
1 Pck. Vanillezucker chen. Die Kreise so in die Férmchen beeren auf den Torteletts verteilen, in
zimmerwarme Butter legen, dass ein gleichmaliger Rand die Mitte jeweils ein paar Blaubeeren EToN
' ........................ zum Einfetten der Form entsteht. Mit einer Gabel den Teig- geben und alles mit Minze dekorieren. he '
FurdleFulIung boden einstechen und fiir 20 Minu-- ol %
GO Zartbitterschokolade ten im Ofen backen. Torteletts nach
'\ 250g Mascarpone dem Backen aus den Férmchen neh-
100 g Puderzucker men und auskiihlen lassen.
ii' 1Pck.  Vanillezucker
@ 200g - Sahne 3 Zartbitterschokolade im Wasserbad
250 G, i Erdbeeren schmelzen, in die Torteletts strei-
W 1009 ' ~ Blaubeeren chen und abkiihlen lassen.
Minzblatter zur Deko

- AuBerdem: |_\ In einer Schiissel die Mascarpone,

? ~ Tortelettférmchen Puderzucker und Vanillezucker vermi-

>
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