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Smarte Kiichentipps bis zum letzten Krimel



Einfach clever ...

Willkommen zum Landgenuss!

Frisches ist einfach lecker und - auf einem Bauerhof in der
Nihe selbst ausgewdhlt - ein besonderes Vergniigen.

Viel Freude haben Sie mit Ihren landfrischen Produkten
durch die richtigen Kniffe bei der Aufbewahrung,

mit professionellen Tipps fir die Kiche, die jeder
anwenden kann, und Ideen, wie aus kleinen Restmengen
noch etwas ganz GroBes werden kann.

Dieses Heft zum cleveren Landgenuss machte [hnen ein
smarter Wegbegleiter vom Hof bis zum Teller sein!
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| Regionaler Genuss

Direktvermarkter in Nordrhein-Westfalen Gberraschen in ihren
Hofldden mit einer spannenden Vielfalt landfrischer Produkte,
die mit hohem Qualitdtsstandard und handwerklichem Geschick
geerntet und erzeugt werden.

o

Fir Sie bedeutet das Einkaufen in der
,Nachbarschaft” einen ganz kurzen Weg Ihrer
Speisen vom Feld oder aus dem Stall bis zum
Genuss.

Eine Chance, die es so nur auf unseren Hofen
gibt: Hier sehen Sie , Wo kommt was her?”
und , Wie wird’s gemacht?”

Unsere Bauerinnen und Bauern freuen sich auf
das personliche Gesprich mit lhnen!

o

Damit das Gute vom Hof viel und lange Freude bereitet, méchte die
Landwirtschaftskammer Thnen mit dieser Broschiire eine Fillle von
Praxistipps mit auf den Weg geben - vom Hofladen bis zum Teller.

Landfrische Produkte giinstig transportiert und gelagert,
kiichentechnisch sicher zubereitet und auch als kleine Restmenge
clever verarbeitet, schonen unsere Umwelt und Ihren Geldbeutel.
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NAHE IST TRUMPF!

| Natirlich gereiftes Obst und Gemiise kann im
Jahreskreislauf der Natur genossen werden.
Abwechslung - ganz bequem von der Natur fiir Sie
geplant: Denn alles hat seine Zeit ... Obst, Gemiise,
Kartoffeln, Fleisch ...

| Wer auf ,Schatzsuche” geht, findet auch vor Ort fast
vergessene Raritdten wie z. B. Bérlauch, Rucola,
Schwarzwurzeln, Spitzkohl, Pastinake oder Riibchen.

| Fiir regionale Produkte gibt es traditionelle
Rezepturen, die seit Generationen schmecken und
auch sehr moderne Variationen - fragen Sie lhren
Direktvermarkter!

| Kurze Transportwege schonen die Umwelt - und Sie
haben Lebensmittel ohne ,Jetlag” auf dem Teller!

| Saisonprodukte aus der Region sind ausgereift
und geschmackvoll!

Als kulinarischen Ideengeber fiir lhre Tour aufs Land
finden Sie auf den folgenden Seiten den ...

NRW -
Erntekalender

.. hier sehen Sie, wann die neuen Kartoffeln wieder da
sind, die Kirschen wieder leuchten oder der erste
Griinkohl wieder auf das leckere Mettendchen treffen
kann ... genieBen Sie erntefrische Vielfalt!




| NRW-Ertekalender ... Gemiise ...
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| NRW-Ertekalender ... Gemiise ... Obst ..

Brokkoli Staudensellerie
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Johannisbeeren SuBBkirschen Stachelbeeren
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Mirabellen Brombeeren Pflaumen
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Preiselbeeren Zwetschen Birnen
123456[789101112 123456/789101112 1234567891011 12
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Holunderbeeren Esskastanien Quitten
123456789101112 12345678/01011112 1234567891011 12



| Planvoll einkaufen beim Direktvermarkter

MENGE & KUHLUNG IM BLICK!

| Leckere Gerichte fiir eine Woche im voraus planen
macht SpaB und ermdglicht einen gezielten Einkauf
mit vermutlich weniger Resten.

| Der beste Schutz vor iiberlagerten Lebensmitteln ist
der regelmdbBige Einkauf in bedarfsgerechten
Mengen. So haben Sie die Gewdhr fiir frische und
qualitativ hochwertige, regionale Produkte.

| Haben Sie bereits beim Einkauf das Mindesthalt-
barkeitsdatum im Blick: besonders bei verpackten,
kishlpflichtigen Lebensmitteln wie z. B. Joghurt,
Kdse- und Wurstwaren.

| Nur saubere Eierpackungen sollten mehrfach
verwendet werden - befiillen Sie diese im Hofladen
doch selbst.

| Denken Sie an Kiihlboxen oder -taschen, wenn Sie
empfindliche, tierische Lebensmittel wie Fleisch,
Gefliigel, Fisch oder Milch einkaufen mdchten.

| Fir die Abholung frischer tierischer Lebensmittel in
groBeren Mengen (wie geschlachtetes Gefliigel, Teile
vom Schwein, Rind oder Schaf) nutzen Sie am
besten frisch gereinigte Behdlter mit Abdeckung.

| Der Einkauf Ihrer kihIpflichtigen Lebensmittel sollte
am Ende lhrer ,Einkaufs- und Besorgungstour”
liegen.




| Clever lagem

| Apfel nicht mit anderem Obst zusammen lagern;
das ausscheidende Ethylengas ldsst daneben lie-
gendes Obst und Gemiise schneller reifen, bzw.
verderben. Wenn Sie aber Ethylen gezielt nutzen
machten:
ein reifer Apfel in der Nachbarschaft einer zu harten
Avocado oder Kiwi beschleunigt den Reifeprozess!

| Das Obst ungewaschen lagern, sonst wird es
schneller braun und welk.

| Nicht in den Kishlschrank gehdren Siidfriichte wie
etwa Ananas, Mangos und Bananen. Sie entwickeln
ihr Aroma bei Zimmertemperaturen besser.

| Gemiise wie Zucchinis, Tomaten oder Avocados,
die noch nachreifen, sollten moglichst nicht im
Kiihlschrank gelagert werden.

| Kartoffeln fishlen sich wohl, wo es kiihl, trocken und
dunkel ist - aber nicht im KihlIschrank.

| Brot und Backwaren werden luftdicht verpackt weich.
Bewahren Sie die Waren daher in der Brottiite (noch
warmes Brot in der gedffneten Tiite erst auskiihlen
lassen) und zum Schutz vor Austrocknung in einem
Brotkasten oder Brottopf auf.

| Getreideprodukte, Miisli, Gewiirze und Backzutaten
sind bei trockener Lagerung im geschlossenen Gefd
viele Monate haltbar. Vollkornprodukte sind em-
pfindlicher, sie enthalten oft den fettreichen Keim-
ling, der ranzig werden kann. (Mindesthaltborkeitsdotum beachten)




| Kiihlen mit Sysfem

DER RICHTIGE PLATZ

| Legen Sie kishlpflichtige Ware méglichst direkt nach
dem Einkauf in den Kihlschrank.

| Sortieren Sie frische Ware nach hinten, behalten Sie
dadurch Alteres vorne im Blick. So haben Sie die
Ubersicht, was rasch verbraucht werden muss und
was fehlt.

| Damit die Luft gut zirkulieren kann und der Kihl-
schrank nicht vereist, die Ware nicht zu eng packen.

| Erhitzte Speisen lassen die Temperatur im Kihl-
schrank ansteigen, deshalb abkihlen lassen und
danach kalt stellen.

| Tiefgefrorenes Fleisch und Gefliigel vor der
Lubereitung schonend im Kihlschrank auftauen.

| Vorhandene Verpackungen sind nicht immer dicht.
Schiitzen Sie lhre anderen Lebensmittel, indem Sie
ein GefdB zum Auffangen des Tauwassers einsetzen.
Das gebildete Tauwasser vom Fleisch und Gefligel
ist nicht fir die Weiterverwendung geeignet.

| Beim Einfrieren empfiehlt es sich, das Datum des
Einfrierens auf der Verpackung zu kennzeichnen.
In den Tabellen ab Seite 16 finden Sie Hinweise zur
empfohlenen Lagerdauer.




| Aufgetautes Rohfleisch nicht wieder einfrieren,
sondern durchgaren und dann ggf. Portionen
ginfrieren.

| Muss der Kuhlschrank fir einen ldngeren Zeitraum
abgeschaltet werden, dann sollte die Tir leicht
gedffnet bleiben, damit durch die Frischluft eine
Schimmelbildung verhindert werden kann.

| Lebensmittel haben unterschiedliche Anforderungen
an die Kihllagerung.
Besonders genussreich bleiben Ihre Einkdufe, wenn
Sie die optimalen Lagerbereiche im Kishlschrank
nutzen. Eine Ubersicht dazu finden Sie auf der
folgenden Seite.

Tipp: Schauen Sie bei ganz modernen Gerdten auch
mal wieder in lhre Bedienungsanleitung.

L. T. werden separate Facher mit trockenen
Klimazonen (z. B. fir Molkereiprodukte, Wurst) und
feuchten Klimazonen (z. B. fiir Salate, Erdbeeren)
angeboten. Auch gibt es Ventilatoren fiir einheitliche
Temperaturen im gesamten Kishlschrank.

Fotos: Gina Sanders, Stefan Korber, Schlierner, [Landwirtschaftsk Nordrhein-Westfalen],
M. Chanet, gudrun, gradt, atoss, nito, Hyrma, Teamarbeit, ExQuisine, Sport Moments, Dani Vincek,

photocrew, rooster26, Barbro Bergfeldt, ExQuisine, womue, Barbro Bergfeldt, ExQuisine, Dionisvera,

Swetlana Wall, Angela Shirinov, Jovan Nikolic, ExQuisine, Natika, Elena Schweitzer, Klaus Eppele,
by-studio, Christian Jung, photocrew, volff, photocrew, cristi180884, Teamarbeit, motorlka, Leonid
Nyshko, msk_nina, photocrew, atoss, UMA, photocrew, seralex, Afitz, yamix, Dionisvera, Wolfgang
Jargstorff, volff, volff, unverdorben, womue, Dionisvera, M.studio, photocrew, ThinMan, Photocrew,

AMexandr Vassyuk, Cachaco, margo555, volff, valery121283, Raffalo, akf, niceday, sarsmis, PhotoSG,

sarsmis, yadviga, victoria p., Hyrma, el lobo, Dark Vectorangel, PhotoSG, lom123, Africa Studio,
sarsmis, Viktoriya Sukhanova, sarsmis, creative studio, manla, [Dagmar Storck], Markus Mainka,
Kasia Bialasiewicz, kab-vision © www.fotolia.com
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| Kihlen mit System - Kihlschrank-Check

Pq




7-8°C OBEN

Perfekt firs Aroma

Konfitire, Kdse,
Gerduchertes,
gegarte Speisen

4-6°C MITTE

Ideal fir Milch

Frischmilch,
Milchprodukte wie
H-Milch, Joghurt,
Créme fraiche,
Sahne, Quark

0-4°C  UNTEN

Fir sehr empfind-
liche Lebensmittel

Leicht Verderb-
liches wie frisches
Fleisch, Gefligel
und Fisch,
Aufschnitt

9-11°C GEMUSE-
FACH

Vitaminschonend

Gemiise, Salat,
Obst, z. B. auch
frische Beeren

15



| Kishlen mit System - So lange schmeckt’s
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| Kishlen mit System - So lange schmeckt’s
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MILCH- UND

FRISCHOBST,
GEMUSE

GLAS, DOSE

Waithise,
Comembestu, &

Weichigse (in 01)
mach Fetu-An

Kernobst

Wurzelgemike
{Mahren, Salleris,
Fotz Bete v o)

Konfitiiran

Hudel-, Karfoffel-,
Reis-Salone

Kefcup, Moyonnaise

durthgebatkene
Kuschan (Ribrkuchan)

Sahmetorien

3-4 Tage

gedfinet | Woche

T Toge

5-10Toge

im Anbruch
1-2 Monate

his 3 Toge

im Anbruch
his 2 Monate

1 Woche

2Tage

| Bei den Angaben handelt es sich um Erfahrungswerte unter
Beriicksichtigung des Qualitatsverlustes, der Einhaltung der



blanchiart 1 Johr | singshlogen in feuchten Ticharn
Jénger hoftbar

1-3 Monata weil ihir das WHD ganieflbor

bis 1 Jahr weit Bber das MHED geniefbor

Kiihlbedingungen, regelméBiger Raum- und Gerdtehygiene,
sowie des hygienisch einwandfreien Umgangs mit Lebensmitteln.




| Auf Nummer sicher - Hygienetipps

" ViEIN N \ A

| Bereiten Sie Fisch und Gefligel getrennt von rohem
Obst und Gemiise oder zubereiteten Speisen vor.

| Obst, Gemiise, rohes Fleisch und Fisch nie mit
demselben Messer oder auf demselben Brettchen
schneiden, damit Keime nicht Gbertragen werden.

| Kiichenutensilien nach jedem Kontakt mit rohem
Fleisch, Gefliigel, rohen Eiern, Fisch und
Meerestieren sowie rohen pflanzlichen Produkten
mit heiBem Wasser und Reinigungsmittel waschen.

| Kunststoffbretter mit glatter Oberfldche sind
geeignet fiir die Zubereitung von Fleisch und Fisch.

| Tipp: Spiilbiirsten regelmdBig in der Spiilmaschine
mit durchlaufen lassen.

| Lebensmittelreste auf den Arbeitsfldchen nicht mit
dem Spiiltuch, sondern mdglichst mit Kiichenpapier
entfernen.

| Es geht bei der richtigen Hygiene darum, Keimherde
zu reduzieren. Dafir reichen milde Reinigungs-
mittel wie Spiilmittel, Essigreiniger oder Schmier-
seife vollig aus. Desinfektionsmittel sollten nur in
Ausnahmefillen zum Einsatz kommen, z. B. wenn
ein Familienmitglied an einer Magendarm-
Erkrankung leidet.




| Auch das Obst und Gemiise, das geschdlt wird,
vorher waschen, um anhaftende Keime zu
entfernen.

| Rohe Milch direkt ab Hof vor dem Verzehr abkochen.

| Hackfleisch, Gefligel und Fisch missen immer ganz
durchgegart werden.

| Speisen, die rohe Eier, Eidotter oder Eischnee
enthalten, z. B. Tiramisu, nur mit ganz frischen
Eiern zubereiten, anschlieBend sofort kishlen und
bald verzehren. Auch fiir das Friihstiicksei oder das
Spiegelei sollten Sie ganz frische Eier verwenden.

| Fertige Speisen abdecken, noch warme Speisen erst
mit gedffnetem Deckel auskihlen lassen,
zum Schutz vor Fliegen mit einem frischen
Trockentuch abdecken.

| Bei Speisen, die gegarte und rohe Zutaten enthalten —
(z. B. Kartoffelsalat), unbedingt darauf achten, '
dass die gekochten Anteile (Kartoffeln) vor dem
Vermengen gut ausgekihlt sind.

| Aufgetaute rohe Lebensmittel innerhalb von
24 Stunden durchgaren.
Fleisch, Fisch und Gefliigel erst moglichst kurz vor
dem Garen aus dem Kihlschrank nehmen.

| Vor und nach dem Umgang mit Fisch, Fleisch,
Gefliigel und Eiern ist das Hinde waschen
besonders wichtig!




| Restlos geniefien

Bis zu diesem Tag behdlt das Lebensmittel
bei Einhaltung der auf der Verpackung ange-
gebenen Lagerbedingungen und solange es nicht

angebrochen wurde, mindestens seine typischen

Eigenschaften wie Aussehen, Geschmack,
Néihr- und Gebrauchswert.
Durch Einfrieren (spitestens am Tag des
d angegebenen Datums) kann die Haltbarkeit
\ verlingert werden.
Der Ablauf des MHD bedeutet
nicht unbedingt, dass das Lebensmittel
verdorben ist.

Bei bestimmten leicht verderblichen
und verpackten Lebensmitteln ist anstelle des
Mindesthaltbarkeitsdatums (MHD)
das Verbrauchsdatum auf der Verpackung mit
,Zu verbrauchen bis. .." angegeben
sowie die einzuhaltenden Lagerbedingungen.
In diesem Zustand ist das Lebensmittel bis zum
angegebenen Datum unbedingt zu verbrauchen.
\ Erst nach dem Durchgaren ist das Einfrieren
. zu empfehlen. Dies gilt inshesondere fiir
Frisches wie Hackfleisch,
22 Gefligel und Fisch. ¢




Diirfen Sie verpackte Lebensmittel nach Ablauf des
Mindesthaltbarkeitsdatums noch genieBen?

| Bei einem bisher nicht gedffneten Produkt, das nach
den Vorgaben auf dem Etikett gelagert wurde,
diirfen Sie sich getrost auf Ihre Sinne verlassen.
Alles was gut aussieht, riecht und auch so schmeckt
ist meistens noch gut.

Vorsicht ist geboten bei Anzeichen von Verderb

durch sichtbare Verdnderungen:

1. untypische Verfdrbungen (Fleisch- und
Fleischaufschnitt mit gelb-griinem Schimmer)

2. schmierige Oberfldichen (Kochschinken)

3. Eintriibung und Schlierenbildung bei Aufgiissen
(Gurken im Glas)

4. Schaumbildung auf Fruchisdften und Mosten

5. Anzeichen von Schimmel

Was tun bei Schimmelbildung?

Bei beginnender Schimmelbildung umgehend zu
entsorgen sind: Obst und Gemiise, Obst- und
Gemiisekonserven, Sifte, Misli, Niisse,
Aufschnitt, Joghurt, Saure Sahne, Creme fraiche,
Frischkdse, auch Weichkdse mit untypischer
Schimmelbildung (z. B. Camembert mit rosa
Schimmel), Brot und Backwaren.

Befallene Stellen groBziigig entfernen und das
Lebensmittel noch verzehren kénnen Sie bei
Hartkdse am Stiick.




| Restlos genieBen - Smarte Kiichentipps

| Servieren Sie SalatsoBen separat zu den geputzten
und zerkleinerten Zutaten roher Salate, so sind die
Reste auch am ndchsten Tag noch wie frisch zu
genieBen.

| Schrumpelige Kartoffeln einfach vor dem Schdlen in
kaltes Wasser legen, dann werden sie wieder
knackig und lassen sich besser schdlen.

| Beim Schilen von Kartoffeln griine Stellen und
Keimanstze groBzigig abschneiden.

| Die Haut von Pellkartoffeln ldsst sich leicht
entfernen, wenn die Kartoffeln nach dem Abschiitten
in kaltem Wasser etwas abkiihlen.

| Ist die Suppe versalzen, einfach eine geschilte
Kartoffel mitkochen und anschlieBend wieder heraus
nehmen; Kartoffeln saugen Salz auf.

| In iberwiirzte Gemiisesuppen oder Eintdpfe ein
wenig Kartoffelpireepulver einrihren; die Speisen
verlieren so an Wiirze und werden sdmig.

| Durch die Zugabe von Zitronensaft verhindern Sie
unschone Braunverfdrbungen von zerkleinerten
Apfeln, Bananen, Birnen ... (je schneller sich das
Obst verfdrbt, umso weniger Vit. C enthdlt es).

| Zwiebeln mit festsitzender Schale und ,ganz freche”
Lwiebeln unter flieBendem, kalten Wasser abziehen.




| Frische Forellen fiir den Grill oder Backofen
morgens in eine leichte Kochsalzlosung (1EBI. Salz
auf 1/2 | kaltes Wasser) zur Aromatisierung und
Konservierung einlegen und abends ohne Zugabe
von Salz garen. Ansonsten gilt: Fisch und Fleisch erst
unmittelbar vor dem Garen salzen, damit nicht zu
viel Fleischsaft austritt.

| Durch Einlegen in 01 wird die Haltbarkeit von
Fleisch und Kse verldngert, durch Zugabe von
Krdutern und Gewiirzen wird gleichzeitig mariniert.

| Um Weichkdse wie Camembert oder Fleisch und
Fisch sehr fein schneiden zu kdnnen (Carpaccio)
- die Speisen kurz anfrieren.

| Nach dem Anbraten von Schmorbraten und Gulasch
1 EBI. Rum oder Weinbrand zufiigen, so wird das
Fleisch noch zarter.

| Fir eine krdftige Briihe das Fleisch und Gemdse in
kaltem Wasser aufsetzen; machten Sie das Fleisch
und Gemiise ohne groBe Geschmacks- und
Néhrstoffverluste garen, wird es in kochendes
Wasser gegeben.

| Die Streufdhigkeit von Salz im Streuer bleibt durch
die Zugabe von einigen ungegarten Reiskornern
besser erhalten.

| Gldser mit Schraubverschluss (z. B. von Obst- und
Gemiisekonserven) eignen sich gut zur
Aufbewahrung von Resten im Kiihlschrank.




| Restlos genieBen - mit Resten zaubem ...

N

Obstsalat, Auflauf,
Milch-Mix-Getrink, Pfannkuchen,
kalte oder heiBe ObstsoBen

Pizza, Toast,
Gemiisesuppe, Gemiisepfanne,
Gemiise-Reis-Topf, Fiillung oder
Auflage von Pfannkuchen

Frische

Gemiisesuppe,
frische Blattsalate, Pfannkuchen,
Gemiisepfanne, Aufstriche aus
Quark oder Frischkdse
Krduter- @

Milch-Mix-Getréinke,
Quark-Speisen, Vanillecreme,
VanillesoBe | Pikante Dressings

oder Dipps, AuflaufsoBe

Semmelknodel,
Arme Ritter, iberbackene Baguette
und Toast, gefiillte Brotchen,
Fladenbrot-Pizza

Brotreste

Milchprodukte
wie Milch,
Joghurt und
Frischkdse



... Impulse fiir Ihre Kreativitt!

Salate, Pfannkuchen,
Pizza, iiberbackenes Baguette,
Schinken-Kdse-Nudeln, Gratin,
Party-Torichen

Pizza, Pfannkuchen, Toast,
Croque Monsieur, Party-Tortchen,
Gemijsepfanne

Reste von
Avfschnitt

geréiuchertem
Fisch

Cremige Brotaufstriche,
Fischtartar, frischer Salat ) !
mit Fisch
Reste von @

Deftiges
Pfannengericht,
Auflauf oder Pfannkuchen

Gegarte Reste
von Fleisch,
Fisch, Gemiise Gute Basis
fiir einen bunten Auflauf,
einen gemischten Salat




| Restlos genieBen - mit Resten zaubem ...

»

reste

Aufschnit- C Gekochter Schinken

(2

| Eigentlich ist fast immer ein vollstdndiges Haupt-
gericht im Kuhlschrank - wenn man geschickt
kombiniert! Wahlen Sie von jeder Puzzlefarbe ein
Teil, schichten Sie die Zutaten gewirfelt in eine
Auflaufform & Giberbacken Sie das Ganze im Ofen!

EIERMILCH:

200 g Milchprodukte, z. B. Schmand,

saure Sahne, Créme fraiche, siife Sahne oder Milch,

3 Eier, Salz, Pfeffer, Paprika.

Guss verschlagen und wiirzen, auf die Fiillung geben
und 30 Minuten bei 225 °C backen.

)

®

Gebratenes

Hackfleisch
::) oder

Bratenreste

C

Kartoffelreste

O

Nudelreste




| NRW-Hofkiiche - Rasante Vorspeisen

BAUERNWRAP - fiir den richtigen Dreh”

300 g Vollkornmehl
27TL Salz

4ELOI

60 ml Wasser

4 Tomaten

2 Paprika

2 Stangen Staudensellerie
Y2 Eisbergsalat

100 g Salatmayonnaise
100 g Naturjoghurt

2 EL Zitronensaft
Schnittlauch

Petersilie

Salz, Pfeffer

Mehl, Salz, 01 und Wasser vermengen und zu einem
glatten Teig verkneten. Zugedeckt 20 Minuten gehen
lassen. Den Teig in acht gleich grofie Mengen einteilen
und jeweils zu einem diinnen Fladen ausrollen. Jeden
Fladen jeweils 1 Minute von jeder Seite i einer Pfanne
anbraten (braune Flecken entstehen). AnschlieBend im
Backofen warm halten. Tomaten, Paprika, Sellerie und
Salat waschen, puizen und in feine Wiirfel schneiden.
Mayonnaise, Joghurt und Zitronensaft vermengen und
glatt rishren. Kleingehackte Kréuter dazugeben und mit
den Gewiirzen abschmecken. Gemiise und Sofle gut
miteinander vermischen. Mischung auf den
warmgehaltenen Wrap geben, dabei rundherum einen
Rand frei lassen und aufrollen.

Tipp: Produzieren Sie doch Wrap-Fladen von der
doppelten Teigmenge und frieren Sie die Hilfte nach
dem Abkhlen ein. So haben Sie immer die Basis fiir
einen kreativen Snack im Haus.
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KRAUTERGARTEN-SUPPE - , fir Elan”

2 kleine Zwiebeln

20 g Butter

800 ml Hiihnerbriihe
100 g Spinatbldtter

1 Bund Basilikum

1 Bund Kerbel

1 Bund glatte Petersilie

250 g Sahne

Salz, weiller Pfeffer

Cayennepfeffer

Muskatnuss

150 g Rducherlachs

4 EL geschlagene Sahne
T— #

Lwiebeln abziehen, wiirfeln, in der Butter glasig
diinsten. Mit der Hiihnerbriihe ablschen und auf etwa
2/3 einkochen lassen.

Spinat und Kréuter putzen, waschen und trocken
schitteln, zur Brihe geben und piirieren.

Die Sahne zugiefien, mit Salz, Pfeffer, Cayenne und
Muskatnuss wiirzen, die Suppe nur noch ziehen - nicht
kochen - lassen.

Rucherlachs in feine Streifen schneiden, einige Streifen
fiir die Garnitur zur Seite legen und den Rest in der
Suppe erhitzen.

Die Suppe in Tassen fiillen und mit geschlagener Sahne
und den Lachssireifen garnieren.

Tipp: Die Hihnerbriihe kann durch eine Gemisebriihe
und Réucherlachs durch frischen Lachs ersetzt werden.
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| NRW-Hofkiiche - Clevere Hauptspeisen

o\

| 600 g Hackfleisch
(halb und halb)

M 1Ei

1 eingeweichtes

| Brotchen
1 kleine Zwiebel
Salz, Pfeffer, Muskat
Petersilie, Schnittlauch

~ 2 Paprika

. Butter, Essig
Rucola

| 6 Scheiben

Schmelzkdse

B .. 2B
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GARTEN-SCHLANGE - _ fiir Flexible”

500 g Volkornmehl

1 Piickchen Trockenhefe
1TL Salz

250 ml lauwarme Milch
1 Eigelb

1 Prise Zucker

3ELOI

2 Zwiebeln

300 g Méhren

1 kg Griinkohl

1]

Salz, Pfeffer

200 g Frischkdse

2 Eigelb

Butter

4

4 "’, - | =
= fur Neugierige”

Hackfleisch mit Ei, Brotchen, gehackter Zwiebel,
Schnittlauch, Petersilie und Gewiirzen gut
vermengen. Zu sechs Biillchen formen und auf
einem Backblech 20 Minuten bei 200° C backen.
Paprika waschen, entkernen und in kleine
Stiicke schneiden. In Butter 3 Minuten schmoren,
jeweils 1 EL Essig und Wasser hinzufiigen und
weiter schmoren lassen.

Rucola waschen. Die Fleischbillchen halbieren
und die untere Halfte mit Rucola auslegen.
Geschmorte Paprika darauf geben und mit der
oberen Halfte abdecken. Auf jedes Biillchen eine
Scheibe Kdse legen. Zuriick in den Ofen, nun die
Grillfunktion nutzen v. goldbraun Gberbacken.
Tipp: In ,Mini* auch als Partyhdppchen beliebt!

‘“.l‘- ,.-r

Hefeteig herstellen und eine Stunde an einem
warmen Ort abgedeckt gehen lassen. Zwiebeln und
Méhren schélen und wiirfeln. Griinkohl waschen und
klein schneiden. Zwiebeln in Ol in einer Pfanne
andiinsten, Mohren dazu geben und 3 Minuten
schmoren lassen. Griinkohl fiir kurze Zeit ebenfalls
noch hinzufiigen; wiirzen und abkihlen lassen.
Uberschilssige Flssigkeit abgieBen. Frischkdse mit
Eigelb verriihren und unter das Gemiise geben.
Hefeteig ausrollen, Gemiisemischung darauf geben
und an der Lingstseite zusammenrollen.

Die Oberfliche mit flissiger Butter bestreichen.

Bei 190 °C 45 Minuten backen.

Tipp: Hier konnen Sie das Gemise nach Saison und
Belieben variieren ...
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| NRW-Hofkiiche - Himmlische Desserts
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BEERENTRAUM -

250 g Mascarpone
§ 60g Zucker
250 g Sahne
300 g saisonales
Beerenobst

(Himbeeren,
Blaubeeren,
Preiselbeeren efc.)
Beerensaft
(Alternativ Beeren-
sirup 50:50 mit
Wasser verdinnen)
2 P VanillesoBenpulver
instant

R 051

6 Apfel
Rosinen
Gehackte Nisse

120 g Mehl
70 g Zucker
" VoTL Zimt
g /59 Butter

APFEL-CRUNCH - _fr

fur Paradiesvogel”

Frischkdse und Mascarpone mit Zucker
vermengen und glaftriihren.

Sahne steif schlagen und unter die Masse
heben.

Beerenobst waschen und abtropfen lassen.
Beerensaft mit VanillesoBenpulver kalt
verrishren. Schichtsystem in Servierschale
anwenden: Kdse-Sahne Masse,
Beerenobst, angedickter Saft, diese 3
Schichten noch einmal wiederholen.

Lur Dekoration ganze Friichte und
Sahnehdubchen verwenden.

Tipp: Im Winter eignet sich auch TK-Obst.

A
Engel”

Apfel waschen und schilen, in feine
Spalten schneiden.

Mit Rosinen und Niissen vermengen und
in eine gefettete Auflaufform geben.
Mehl, Zucker und Zimt vermengen und
mit der Butter verkneten.

Die entstandenen Streusel iber die Apfel
gleichmdbBig verteilen.

Bei 180 °C 30 Minuten im Ofen backen.
Tipp: Saisonal kdnnen Sie die Apfel durch
Birnen, Pflaumen oder Kirschen ersetzen.
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