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LEBEN UND LEIDENSCHAFTEN

Es gibt Rezepte, das sind keine Anleitungen, sondern Lebenseinstellungen.
Wer duldet da schon Widerworte? Eine Kampfansage an den guten Geschmack des anderen.

Rodika S.
aus Puchheim

Uschi Schober
aus Pocking

»BloB nicht zu batzelig” +Das Geheimnis ist Riihrei*

Die Fleischscheiben lege ich mir so hin, dass das schmalere Ich mache Rouladen wie in meiner Heimat Ruminien,

Ende zu mir zeigt. Dann wird alles mit Salz und Pfeffer ge- das ist doch klar. Dazu gehdren unter anderen auch Ka-
wiirzt und mit Senf bestrichen, nach Gefiihl natiirlich. Dann _— rotten und Zwiebeln, aber auf keinen Fall Essiggurken —
lege ich ordentlich Wammerlscheiben drauf, es soll ja einen g das scheint wohl cher was typisch Bayerisches zu sein.
g'scheiten Geschmack geben. Dann noch Karotte, Essig- Das Geheimnis der Fullung ist bei unserer Varian-
gurke und Zwicebel dazu und alles einwickeln. Fixiert te das Riihrei. Auflerdem werden alle Zutaten fiir
wird das Ganze mit einem langen Rouladenspief$ und die Masse erst in Butterschmalz angediinstet, be-

Zahnstochern. Das restliche Gemiise schneide ich vor dann alles auf die Rouladenscheiben gestrichen

klein, fiir die Sof8e. Im Prinzip ist das ein Rezept von wird. Die passende Sofie dazu mache ich aus Brithe und

meiner Mama. Allerdings hat sie die Karotten, Zwiebeln und Rotwein, wichtigist auch, dass die zum Schluss gut ange-
Gurken immer ganz klein geschnitten. Das sicht zwar schoner dickt wird. Bei uns zuhause ist das ein richtiges Sonntag-
aus, wenn man die Roulade anschneidet, doch ich finde es sessen, am liebsten essen wir dazu Kartoffelknodel — am
einfach besser, also wenn es nicht so batzelig ist. Dazu gibt’s besten natiirlich Selbstgemachte.

selbstgemachtes Kartoffelpiiree und Blaukraut.

Fiir 4 Personen

. g n® ~ ) 4Rindsrouladen (je ca.

R E_EET Karotten, Gemiisezwie- R E_EET ZOOg), ca. 200g Gemiise
beln und Essiggurken; 12 (Karotten, Sellerie,
o Scheiben Wammerl, Salz, o Zwiebeln), ca. 4 Scheiben
Pfeffer, Senf | Fleisch mit Salz, Pfeffer und Senfwiirzen, Speck, 2 Eier, Salz und Pfeffer | Gemiise und Speck
wiirfeln und alles mit Butterschmalz andiinsten; Fier

pro Roulade je ca. 3 Scheiben Wammerl und ca. % vom

Fiir 4 Personen

’ "-"{'H ‘ = 4 Rindsrouladen,

Genmiise (in Streifen geschnitten) drauflegen und alles verquirlen und dazugeben; mit der Masse die Roula-

einrollen, fixieren; scharfanbraten, restliches Gemiise denscheiben bestreichen, einrollen und fixieren;
klein schneiden und zum Fleisch geben. Mit Wasser Fleisch kurz anbraten, mit Briihe und einem Glas
aufgieflen und ca. 1,5 h in der geschlossenen Pfanne Rotwein abléschen; dann ca. 1,5 h schmoren. Zum

schmoren. Sofie mit Salz, Pfeffer und Senfabschmecken. Schluss die Sauce andicken.

-United States of Truthahn

In den USA wird Weihnachten gefeiert wie im Film: Mit viel Kitsch, allen Onkeln und Tanten —
und einem Festtagsbraten in Ubergrofe.

Dem Amerikaner ist vieles heilig, der 24. Dezem-
ber gehort nicht dazu. In den USA ist das ein ganz
normaler Arbeitstag, der erst mit dem Christmas
Eve, also dem Weihnachtsvorabend mit Besuch
der Mitternachtsmesse, allmihlich festlich wird.
Ausgicbig gefeiert wird dafiir an unserem ersten
Weihnachtsfeiertag und das am liebsten mit allen
Verwandten, die sich nur irgendwie auftreiben
lassen. Ahnlich turbulent geht es in amerikani-
schen Haushalten sonst nur noch am Erntedank-

fest Thanksgiving zu.

Rote Nase, rote Socken

Anders als in der Heimat des Weihnachtsmanns
kommt in den USA Rentier nicht auf den Tisch,
sondern durch den Kamin. Genauer gesagt ist es
Santa Claus, der sich zuvor von ,, Rudolph, the red-
nosed reindeer” und seinen ,,Kollegen® auf einem
Schlitten durch die Liifte ziehen liefi. Die Kinder
in den USA hingen am 24. Dezember rote Socken
an den Kamin, die der Weihnachtsmann dann in

der Nacht (hoffentlich) mit Geschenken befiillt.

Obwohl der knautschig-kitschige Santa mit seinem
Rauschebart, dem knallroten Mantel und seinem
frohlichen ,, Ho,ho,ho! “ lingst zum Sinnbild US-
weihnachtlicher (Kommerz-)Kultur geworden ist,
ist er eigentlich gar kein Amerikaner. Sein Name
geht auf das hollindische Sinter Claas zuriick, es
waren also Immigranten, die ihn ins Land der un-

begrenzten Méglichkeiten brachten.

Feiern mit Vogel in GroBBe XXL
Apropos unbegrenzte Méglichkeiten: In Sachen
Festessen scheint man die zwischen New York
und Miami nicht so recht auskosten zu wollen.
Das Losungswort von Ost- bis Westkiiste heifit
nimlich fast einhellig Truthahn. Der riesige Vogel,
gerne im Ganzen mit tippigen Beilagen serviert,
ist also keine Erfindung aus Hollywood — die
Amerikaner lieben ihren zurkey, am liebsten mit
Preiselbeeren. Man muss den Kopf schon etwas

tiefer in die Topfe stecken, um die Einfliisse der

vielen unterschiedlichen Kulturen zu entdecken.

In Baltimore zum Beispiel kennt man die quasi
deutsche Turkey-Variante mit Sauerkraut, die
Hawaiianer marinieren ihren Truthahn in einer
Teriyaki-Sauce. Im Bundesstaat New England
schworen die Leute auf den Lumberjack Pie -
cine Art Auflauf aus Stampfkartoffeln mit
verschiedenen Fleischsorten, Zwiebeln und
Zimt. Und die Leute aus Virginia lassen sich an
Weihnachten sehr gerne Austern und Schinken-

pastete schmecken.

e0cc00cc0c0000000000e

.
.
:

Schﬁne ~Jahreszeitengrul3e”

5! Viele Kulturen, viele Religionen: Aus diesem Grund werden state der :
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WIR UND DIE ANDEREN

SiiBer die Nachspeisen nie klingen
Bei den heifgeliebten Siifd- und Nachspeisen
machen die USA ihrem Namen als Schmelztiegel
der Kulturen endgiiltig alle Ehre. Neben Bergen
von selbstgebackenen Keksen und Siffkartoftel-
kuchen werden Leib und Magen mit ungezihlten
Kalorien bombardiert: Giste bringen Friichtebrot
oder Plumpudding mit, was beides urspriinglich
aus England kommt. Stifles Gewiirzbrot, auch
»Pfefferniisse®, schliefit bei Amerikanern mit
deutschen Wurzeln den Magen, wihrend bei
denen mit norwegischen Vorfahren das siif$e
Gebick Berlinkranser nicht fehlen darf. Die
Crostoli wiederum sind eine italo-amerikani-
sche Spezialitit, gerostetes und mit Orangen-
schalen gewiirztes Brot. Und nicht einmal nach
so viel siiflem Allerlei ist den Amerikanern nach
Schnaps oder Wurstbrot zumute. Runtergespiilt
wird das Festtagsmenti mit einem ,,Eggnog", cin
(gern auch heif§ getrunkener) Cocktail aus Milch
und Sahne, Eiern, Zucker und Brandy oder Rum.
Merry Christmas!

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

»christmas greetings®, also der christlichen Weihnachtsgriife, oft nur

noch neutrale ,,season's greetings” verschicke.



WARENKUNDE

................................................................................................................................................................................................................................................................................................. ®ecccccscccsccsccscsccscccns

Sie wirken ein bisschen wie aus der Zeit gefallen, mit ihrer gedrungenen
Statur, dem zumeist flauschig-zotteligen Fell und diesem stoischen, in sich
ruhenden Blick. Und irgendwas fehlt doch? Genau: ,,Du Hornochse® ist ein
Schimpfwort, mit dem man ein Galloway-Rind kaum beleidigen kénnte,

die friedfertigen Tiere haben nimlich gar keine.

Das Galloway gehért zu den iltesten Fleischrindrassen, das bis heute nichts
von seiner Urspriinglichkeit eingebiif$t hat. Seine Heimat hat das liebe
Rindvieh im stidwestlichen Schottland, dessen nass-kaltem, rauem Klima
die Tiere wohl auch ihre duferst robuste Konstitution verdanken. Die ersten
Galloways wurden Anfang der 1970er Jahre nach Deutschland exportiert.
Anders als bei vielen anderen Ziichtungen blieben sie von Anfangan
reinrassig — das heif3t, es wurden keine anderen Rassen eingekreuzt. Ihren

endgiiltigen Siegeszug traten sie etwa zehn Jahre spater an, heute ist das

Servus, Nlaturburschen!

o

Galloway eins von fiinf Rinderrassen, die insgesamt etwa 70 Prozent des

deutschen Gesamtbestandes an Fleischrindern ausmachen.

Leben im Rinderschlaraffenland

Erst die Herde, dann der Herd — nach diesem Motto werden die geselligen
Galloways ,extensiv® aufgezogen. Das bedeutet, dass die Tiere in ihrem
natiirlichen Familienverbund ganzjihrig auf der Weide gehalten werden
und sich viel bewegen kénnen, was voll und ganz ihrem Naturell entspricht.
Artgerecht gehaltene Tiere bekommen auch kein Kraftfutter oder sonstige
»Dopingmittel, sie ernihren sich hauptsichlich von Grisern und Kriutern,
die sie auf der Weide finden. Nur im Winter muss hin und wieder mit Heu
zugefiittert werden. Anders als bei der Massentierhaltung geht es nimlich
nicht darum, den Tieren im Turbo-Modus Masse anzufiittern. Die Kilb-

chen tibrigens werden in Mutterkuhhaltung aufgezogen, kénnen sich in

ihren ersten Lebensmonaten ganz von der Muttermilch sattfressen und die
restliche Zeit mit ihren Geschwistern herumtoben — ein Rinderleben, wie es

sein soll.

Erste Genuss-Liga

Feinstes Futter und viel Bewegung, dieses ,,Wellness-Angebot* fiir
glickliche Galloways hat auch auf die besonders hohe Qualitit des
Fleischs Einfluss. Im Gras zum Beispiel sind wertvolle, mehrfach unge-
sittigte Fettsduren (wie die Linolsdure) in besonders hoher Konzentration
enthalten. Diese ,,guten Fette® sind natiirliche Cholesterinsenker und
reichern sich im tierischen Fettgewebe an, das die Muskelfasern durchziche.
So werden mit Roastbeef und Filet wichtige Krankheitsvorbeuger gleich

mitgeliefert.

Das regelmifige Fitnessprogramm der Rinder durch den vielen Auslauf ist
ein weiterer Trumpf, der spiter auf dem Teller ausgespielt wird: Die Tiere
bleiben rank und schlank, ihre Muskeln sind gleichmafig mit nur feinen
Fettiderchen durchzogen. Entsprechend zart ist dann auch die Konsistenz

des feinen Bratenstiicks.
Das Ergebnis ist Genuss auf Top-Niveau: Fleisch vom Galloway ist

kriftiger im Geschmack als herkommliches Rindfleisch, besonders saftig

und wunderbar fein marmoriert. Oder anders gesagt: Einfach phinomenal!

Bitte keine Wiirzfeuerwerke

Uben Sie sich mit Rosmarin & Co. in vornchmer Zuriickhaltung.
Wire doch schade um den sehr aromatischen Eigengeschmack des
Fleischs.
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Tuning fiir Fast-
food und den
»Kinderteller®

Wie wire es einmal mit

einem Burger deluxe aus
Galloway-Hackfleisch? Mit
klein gehackten Oliven,
Kapern und etwas Knoblauch,
sverpackt® in einem krossen
Ciabatta-Brot, wird aus Standard-Fastfood ganz
schnell eine Delikatesse, die man nur zu gerne lang und langsam

genief3t.

Und auch fur die heifigeliebten Spaghetti Bolognese ist das Rinderhack

vom Schotten eine echte Gourmet-Alternative (nicht nur fiir den Kinderteller).

Die spinnen nicht, die Romer
Bereits aus dem 2. Jahrhundert n. Chr. sind

Geschichten iiberliefert, nach denen die alten

Rémer ein kleines, langhaariges Rind ohne
Horner beschrieben — und von der ausge-
suchten Qualitit des Galloway-Fleischs

begeistert waren.
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Fondue Bourguignonne -
Der beliebte Klassiker mit Ol

Unsere hausgemachten Fonduesaucen-Kreationen

Gehen Sie auf Tauchstation!

Zugegeben nicht unbedingt die Schlankmacher-Variante,

doch cinmal im Jahr ganz sicher cine Siinde wert. Erst Fleisch eintauchen, dann zu den groflen Geniissen abtauchen:

* Hollisch heiB3 Teufelssauce mit Sauerrahm, Paprika, und Pfeffer
* Fiir das Fondue mit Fett cignen sich cher geschmacksneutrale Ole « Beerig guad SenfPreisclbeer-Sauce mit Sauerrahm und Dijonsenf

wie Sonnenblumen-, Raps- und Sojadl, auflerdem Erdnussol, reines : o
* Weihnachten auf italienisch Tomatensalsa mit frisch

Kokosfett ie Butterschmalz.
OROSICLL sowie Butterscimatz gekochten Tomaten, Orangenschale, Ingwer und Zimt

* Schlemmen mit Siidseeflair Kokos-Mango-Sauce mit

® 180° C heifs sollte das Fett sein, damit das Fleisch gut garen kann.
frischer Mango

Temperatur-Test: Den Stiel eines Holzloffels hineinhalten. Steigen daran
kleine Blischen auf, ist es soweit.

Je 200 g Becher € 3,80
® Achten Sie darauf, dass sich nicht zu viele Fonduegabeln im Topfum
die besten Plitze streiten. Das Fett kithlt sonst gleich wieder ab. Das
Fleisch deshalb auch nicht eiskalt aus dem Kiihlschrank direkt

Ein Topf, ein Wort:

* Nicht zu klein, nicht zu grof8: In ca. 1 cm grofSe Wiirfel geschnittene

F 0 n d u e I ST gesellig wie am Buffet, so ausgedehnt wie Stiicke sind ideal.
- ein 5-Ginge-Menii und mit den richtigen

Zutaten so festlich wie ein Gala-Dinner:

Das Fondue ist zu Weihnachten und Silvester

wieder in aller Munde. Mit den LUTZ-Tipps
konnen Sie garantiert (in) den Genuss eintauchen.
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Fondue Chinoise - * Das Fondue Chinoise mag (und braucht) es nicht so heiff: 100° C
So kann’s ja gut losgehen — AufspieBen leicht gemacht eniigen, um die Zutaten in feinste Appetithappen zu verwandeln.
genug PP PP
® Geeignet sind nahezu alle Fleischsorten, am hiufigsten kommen Wie der Name vermuten lisst, ist die fettarme Variante mit Briihe * Anders als beim Klassiker gehen hier diinne Scheiben (ca. 3 -4 mm)
Schwein-, Rind-, Kalb- und Putenfleisch in den Topf. Pro Gast f dem Asiatischen entlehnt: Schlemmen mit Hiiftgold-Faktor null. auf Tauchstation. Tipp: Das Fleisch etwa 45 — 60 Min. leicht anfrieren

sollten Sie ca. 200 - 250 Gramm Fleisch rechnen, dazu rund 150 g lassen, dann lisst es sich besser schneiden.

Gemise als Beilage. ® Als Brithe sind Rinder-, Gefliigel- oder Gemiisefonds gleichermaflen
schmackhaft. Alle drei sorgen fuir eine feine Wiirze und aromatisie- * Mitternachtssiippchen inklusive: Nachdem sich der Fond durch das
® Gemiise wie Pilze oder Zucchini, aber auch Fisch, verschiedene

Meeresfriichte oder kleine Hackbillchen sind kostliche Fondue-

Erginzungen. Fiir alle weicheren Zutaten gilt: Zum Garen besser

ren das Fleisch. Fleischgaren mit késtlichen Aromen angereichert hat, ist daraus nach
einiger Zeit eine fantastisch kriftige Suppe geworden. Tipp: Vor dem

Servieren mit einem ordentlichen Schuss trockenen Sherry abrunden.

@0 0 0 0606060000000 000000000000000000 00
@0 0000000000000 000000000000000000

© © © 0 0 0 000 000000000000 00000000000 000000000000 0000000000000 0000000000 0000000000000 000000000 0000000000000

kleine ,Korbe“ verwenden (z.B. aus dem Asialaden)

® Damit die Wartezeit nicht zu lang wird: Fett oder Brithe besser

vorab auf dem Herd erhitzen und erst dann auf das Rechaud stellen. Unser schneidiger Service:

Bei uns bekommen Sie Ihr Fondue-Fleisch fiir beide Varianten bereits vorge-

* Fonduetopf immer nur halbvoll machen, so kann nichts tiberkochen schnitten — einfach rechtzeitig vorbestellen. Rinderbrithe und feinste Fonds fiir

OdCI‘ herausspritzen.

das Chinoise packen wir Ihnen gerne auch gleich mit ein.
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