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Editorial

Liebe Kundinnen und Kunden,

wenn man von etwas , iberwaltigt” ist, dann
muss das schon etwas ganz Besonderes sein.
Und genau das war es auch: lhre positiven
Reaktionen auf die erste Ausgabe unseres
Kundenmagazins haben uns regelrecht um-
gehauen! Vielen herzlichen Dank dafiir.

Beflligelt von so viel Riickenwind haben wir
auch fiir das zweite Heft eine Menge interes-
santer und niitzlicher Informationen rund
ums gesunde Essen und GenieBen fiir Sie
zusammengestellt:

Wir stellen lhnen unter anderem vor, wie
Ostern in Bella Italia gefeiert wird und warum
gutes Fleisch seinen Preis wert ist. In der
Warenkunde dreht sich alles ums Huhn und
im ,lamm-frommen” Gesprach mit Koch
Thomas Poelt hat der uns einige Tricks zum
Umgang mit Lammfleisch verraten.
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bieten wir fur die Kleinen spannende Kinder-Gruppenfuhrungen (fur
Kindergarten und Schulklassen) durch unsere Metzgerei an. Nach

einem Rundgang geht es direkt in die ,Wurstkliche”. Dort kénnen die
Kinder mit fachkundiger Hilfe selbst Wiener machen, von der Herstel-

Dass sich Engagement und Leidenschaft fiirs
Beste immer auszahlt, zeigt auch das Tester-
gebnis der renommierten GenieBer-Zeitschrift
DER FEINSCHMECKER: Wir gehéren wieder
zu den 400 besten Metzgereien in ganz
Deutschland! Im Starnberger Landkreis sind

wir sogar die einzige Metzgerei, die im aufwan-

digen Priifverfahren den strengen Anforde-
rungen an Qualitat, Geschmack und Service
standhalten konnte.

Die hohen Erwartungen der Jury erfiillen wir
aber nicht nur mit unserer Jagdwurst, die unter
anderem speziell gepriift wurde, sondern

natirlich mit all unseren Fleisch- und Wurst-
spezialitaten. Einige davon kénnen Sie auch

auf der Franzdsischen Woche in Starnberg
probieren. Vom 10. bis 16. Mai 2010 bieten wir
Ihnen auf dem Starnberger Kirchplatz wieder

Schmankerl zum GenieBen wie Gott in Frankreich.

Wir wiinschen lhnen und lhrer Familie
Frohe Ostern und viele genussreiche
Frithlingstage!

Ihr Oliver Lutz & Mitarbeiter
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lung des Brats Uber das Fullen bis zum Brihen. Danach gibt’s naturlich eine

zinftige Brotzeit mit den selbstgemachten Warsteln. Die Fihrungen dauern

insgesamt ca. 2 Stunden und sind kostenfrei. Anmeldung bitte 4 Wochen vorher.
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***GENUG GEGAHNT

€1t In den Frihling

Jedes Jahr das gleiche Spiel: Man wartet sehnsiichtig auf die ersten
kraftvollen Sonnenstrahlen, die den Krokus aus der Versenkung locken.
Doch wenn's dann endlich wieder los gehen soll, kommt das groBe
Gahnen. Um der Friihjahrsmiidigkeit ein Schnippchen zu schlagen,
braucht es jetzt einen ordentlichen Energieschub: Ideal ist ein bunter
Salat mit Hihnchen — das Fleisch liefert viel EiweiB und ,, Powermine-
ralien” wie Kalium und Zink, ist leicht verdaulich und belastet nicht.
Statt Hiihnchen passen auch Rinderfilet-Streifen perfekt. Verwenden
Sie zum Anbraten am besten hochwertiges Olivendl.

LUTZ-Aktionswochen: GenieBen leicht gemacht!
Piinktlich zum Friihlingsanfang am 21.3. starten wir mit
wochentlichen Angeboten besonders fettarmer Fleisch-
und Wurstspezialitaten in die Sonnen-Saison. Freuen Sie
sich auf unsere Fitmacher!

Frische Dressings:

S0 macht der Frithling richtii

Man nehme: 2 EL kaltgespresstes Rapsdl, 1/TL brauner

Zucker, 20 ml Obstessig, 20 ml Apfelsaft, 2

Koriander, Barlauch, Melisse & Minze zum Garnieren,

Salz, Pfeffer

le Zutaten zu einer Marinade verabeiten

t's: Al .
So geh Krautern, wie

und mit den knackigen Salaten, frischen
Barlauch und den knuspri

gen Fleischstreifen mischen.

LANGER SCHLEMMEN

Es geht um die Wurst ...

fiirs Buffet

Osterbrunch oder ausgedehntes Friihstiick — wenn lange gegessen
wird, miissen auch die vielen Kostlichkeiten durchhalten. Damit lhr
Buffet auch nach 2 -3 Stunden noch appetitlich aussieht, kommt es
auf die richtige Auswahl der Wurst an: Besonders gut eignen sich
alle Salamisorten, ebenso roher und gekochter Schinken.

Aufschnitt, Streichwurst und Patés kdnnen Sie

ebenfalls anbieten, achten Sie aber unbedingt Ext;la:;:ein
darauf, dass sie keine Sonne abbekommen. Ostersonntag:

LUTZ Lammschinken
und gerducherte
Flugentenbrust

Auch sollte der Buffettisch nicht direkt neben
der Heizung stehen. Auf Salate mit Mayonnaise
und Tartar verzichten Sie besser ganz.

Verwenden Sie zum Anrichten Porzellan-
teller, die Sie vorher im Eisfach gut gekiihlt
haben. Die Teller funktionieren dann wie
ein Kiithlaggregat und halten die Wurst
langer frisch!

eee DAS REINSTE GEWISSEN
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Falscher Hase, richtig qut

Darf man an Ostern Kaninchen oder Hase essen? Uber diese Frage
hat es schon viele erbitterte Diskussionen gegeben, zwischen
Warum nicht? und Wie kann man nur? werden sich die Geister
und Geschmécker aber immer scheiden. Aber warum streiten, wenn
es eine Alternative gibt — den ,,Falschen Hasen®. Der Name geht
zurtick auf frilhere Zeiten, in denen —wenn Uberhaupt — nur sonntags
der gute Braten auf den Tisch kam. Wer sich den nicht leisten
konnte, simulierte mit billigen Fleischresten, die durch den Wolf
gedreht und zu einem Laib geformt wurden, einen Braten. Dieser
Hackbraten sollte an die Form eines Hasenrtickens erinnern.

Mit bestem Fleisch und einigen feinen Zutaten kann der Falsche
Hase aber durchaus eine echte Kostlichkeit sein.

Probieren Sie doch einmal die Variante mit Lamm:

500 g Lammhack einfach wie einen normalen Hackbraten zuberei-
ten, dazu aber 4 EL Minze feingehackt in den Teig mischen und den
Braten mit 200 g mildem Schafskase fiillen. Dazu passt Fladenbrot
und ein knackiger Gurkensalat mit Dill und Joghurt.
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Herr Roger, was liefern Sie iibers Jahr?

Von den Kalbern, die von unseren 60 bis 65 Milchkiihen geboren werden,
sind ungefahr die Halfte mannliche Tiere. Diese werden auf unserem Hof
mit Vollmilch aufgezogen und kommen dann mit ca. vier Monaten zum
Schlachten. Die weiblichen Tiere wachsen bei uns wieder zu Milchkiihen

heran, die etwa 20 Mastkalber pro Jahr bekommt der LUTZ exklusiv. Das
heiBt, dass es mein Kalbfleisch nirgendwo sonst zu kaufen gibt.

Was passiert denn genau, nachdem ein Kalb geboren ist?

Die mannlichen Kalber kommen in so genannte Einzeliglus, das sind eine Art
spezieller Unterstand im Freien direkt neben den Stallungen. Nach
ungefahr zehn bis vierzehn Tagen geht's dann in Gruppeniglus mit meistens
flinf bis acht Tieren. Dieses Vorgehen hat etwas mit dem speziellen Fiitte-
rungszyklus zu tun. Die weiblichen Kalber bleiben im Stall.

Wird es dann im Stall nicht ziemlich eng?

Nein, iberhaupt nicht. Bei mir hat jedes Tier genug Platz, deshalb haben
meine Kiihe auch noch Hérner. Wenn die Kiihe enger zusammen stehen,
miisste man ihnen namlich die Horner stutzen, sonst besteht eine gewisse
Verletzungsgefahr. Mein Stall hat auch keine Sackgassen. So haben die Tiere
immer eine Ausweich- und Fluchtmdglichkeit, denn bei den Kiihen kann nicht
jede mit jeder. Wenn sie sich aus dem Weg gehen kénnen und sich in einer
vermeintlichen Gefahrensituation nicht eingesperrt fiihlen, verringert das den
Stress enorm.

Kiihe sind also auch nur Menschen?

(lacht) Auf jeden Fall haben die alle ihren eigenen Charakter und
Eigenarten, die man halt mit der Zeit kennen lernt. Ich habe zum Beispiel
eine Kuh, die immer und nur als letzte aus dem Stall gehen will, eine
andere firchtet sich alleine im Melkstand. Der stelle ich dann eben eine
Kuh neben dran, und schon ist sie ruhig und entspannt. Immerhin wird
heutzutage so eine Kuh bis zu 14 Jahre alt, da geht man schon ein Stiick
Weg gemeinsam, wenn man so will.
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In Machtlfing bei Andechs gibt es einen besonderen Landwirt:
Helmut Roger kiimmert sich mit viel Hingabe um seine Tiere und
beweist damit eindrucksvoll, dass die ,Produktion” von Fleisch

nicht im Widerspruch zu einem sehr bewussten Umgang mit den

Tieren steht.

Das hort sich nach ziemlich viel Respekt vor lhren Tieren an. Lohnt

sich das denn?

Fiir mich sind Tiere nicht bloB Renditelieferanten. Wenn ich zum Beispiel eine
altere Kuh im Stall habe, bei der die Milchleistung nachlasst, kénnte ich die
natiirlich noch zum Schlachten bringen. Aber ich sehe das anders: Das Tier
hat mir viele Jahre Milch produziert, dann darf sie bei mir auch in Ruhe ihren
Lebensabend verbringen. Das ist fiir mich ein fairer Kreislauf.

Herr Roger, vielen Dank fiir das Gesprach.

Helmut Roger (47) aus Machtlfing ist die Liebe zu seinem
Beruf nicht einfach nur in die Wiege gelegt worden —

die Ursprunge reichen viele Jahrhunderte zurtick. 1642

ist die Verbindung der Familie zur Landwirtschaft erst-
mals urkundlich belegt. Das wunderbar zarte Fleisch seiner
Kélber geht bei uns direkt in die Theke. Als UNSER LAND
Landwirt steht Helmut Roger wie alle unsere Lieferanten
fir la-Qualitat in Verbindung mit einem sehr sorgsamen
Umgang mit Tier und Natur.

Mmmmbh...enschen

sonntagshraten fiir jeden Tag

Egal ob krauterfrisch und mediterran, nordisch-deftig oder exotisch wiirzig: Lammfleisch ist wunderbar vielseitig und viel ein-

facher zuzubereiten, als Sie vielleicht denken. Holen Sie sich mit unseren Profi-Tipps kostliche Genussideen mit Aha-Effekt!

Achten Sie bei Lammfleisch vor allem
auf die ,Fettmaserung” im Fleisch —
weiB und gleichmaBig marmoriert
sollte es sein. Je gelblicher die Fett-
struktur wirkt, desto alter ist das
Lamm bei der Schlachtung gewesen
und desto zaher ist dann das Fleisch.
Ubrigens: Schafe diirfen maximal

1 Jahr alt sein, um noch als Lammer
durchzugehen.

(- Gute Lammer, schlechte Lammer? A

GESUNDHEITS-TIPP
Damit Ihnen der Braten nicht im
Magen liegt, sollten Sie Lamm-
fleisch immer richtig heiB ser-

vieren. Grund: Das Fett hat

einen hohen Schmelzpunkt und
kann erst dann vom Korper gut
verdaut werden.
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/Gewilrzl wie!

Je nach Landerkiiche kénnen Sie von
Curry Uiber Minze bis Kreuzkiimmel so
ziemlich alles verwenden. Fiir die
leicht-mediterrane Friihlingskiiche sind
Thymian, Rosmarin, Estragon und
Knoblauch die perfekten Begleiter.

Mythos Marinade

Hartnackig halt sich der Irrglaube,
man miisse Lammfleisch unbedingt
vor dem Braten ausgiebig marinieren.
Das stimmt nicht! Hochwertiges,
frisches Lammfleisch schmeckt ganz

kostlich, wenn es einfach mit einem _ i _ :
guten Olivendl, ein paar frischen Beim Hantieren mit Salz gelten die

Krautern, Salz und Pfeffer gewiirzt gleichen Regeln wie fiirs Rinderfilet:
wird. Erst zum Schluss salzen, sonst

trocknet das Fleisch schnell aus.
Extra-Tipp: Machen Sie Ihre
eigene Wiirzmischung mit
Thymian, Rosmarin, schwar- ("

zem Pfeffer, Knoblauch,
Paprika, Bohnenkraut und
grobem Meersalz. Alles im
Maorser zerstoBen, fertig!
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Lartundrosa, aber wie?

Verwenden Sie maglichst kein frisch geschlachtetes
Lamm, eine Woche sollte das Fleisch auf jeden Fall abge-
hangen sein, damit sich das Muskelgewebe entspannen
kann. Fiir den perfekten Rosa-Ton sind Sie mit einem
Kernthermometer auf der sicheren Seite: Einfach in die
Mitte des Bratens stechen, bei 60 °C bis 65 °C ist das
Fleisch wunderbar medium. (gut durch = 80 °C bis 85 °C)

Gut gegart st halb genossen

Egal ob Lammriicken, Schulter oder Keule — das Fleisch erst bei starker Hitze von allen Seiten kurz
anbraten, damit sich die Poren schlieBen und das Fleisch innen saftig bleibt. Wichtig: Das Fett in
der Pfanne schon heiB werden lassen. Dann in den Ofen: je nach GroBe der Stiicke ca. 10 Min. bei
210 °C, im Anschluss nach der Niedertemperatur-Methode bei max. 80-90 °C, ca. 3—-4 Std. in
einer Reine weiter braten lassen. Extra-Tipp: Wenn das Fleisch fertig ist, einfach in Alufolie
wickeln. So kénnen Sie es bei 75 °C im Ofen wunderbar bis zu 1 Stunde warmhalten.

/

BRUNCH-TIPP

Servieren Sie geraucherten Lammschinken wie ein Carpaccio mit

etwas Olivendl. Dazu gibt’s einen bunten Salat mit einer Blatter-
teigschnitte, in die Sie einen Klacks Hittenkase mit Krautern
geben.

Unser Dankeschan fiir die

Tipps & Tricks geht an:

Thomas Poelt | Gasthof , Zur Post” Pdcking
Tel: 08157/1398 | www.posthotel-poecking.de



Warenkunde

Zugegeben, wer in Bayern an Hithnchen denkt, hat spontan vermutlich
zuerst das typische, kross gebratene Hendl vom Metzgerei-Imbiss im Kopf.
Allerdings: von der Provence bis nach Tokio — das Hiihnchen ist ein
internationaler Tausendsassa und heil3 begehrt in den Kochtépfen und
Bratpfannen auf der ganzen Welt.

Das einfach Geniale an diesem lieben Federvieh ist das genial Einfache:
Kein anderes Fleisch lasst sich ohne Aufwand so vielfaltig und késtlich
zubereiten wie Hiihnchen. Der beriihmte ,Coq au vin“ zum Beispiel ist eine
franzosische Erfindung, aber doch eigentlich nichts anderes als ein reiferes
(und daher besonders aromatisches) Huhn, das in Rotwein schmort. Auch
der Romertopf, im Prinzip nichts anderes als zwei Tonschalen aufeinander,
machen aus einem Huhn und ein paar Handvoll Gemiise nach Wahl ein

dampfendes Schlemmermenii in einem Akt fiir mindestens drei Personen.

Sie kdnnen Huhn in der Pfanne zubereiten, im Brater oder im Ofen. Sie
kénnen es grillen, braten, schmoren, diinsten oder kochen. Und weil es so
herrlich kleinteilig ist, verleihen
selbst einzelne Stiicke dem guten
Geschmack Fliigel.

Unser Fazit: Hihnchen ist eine
Entdeckung fiir alle Tage, nach der
auf jeden Fall der Hahn kraht!

Haut-Sache kross

Eine weiche Haut ist was Feines, nur nicht beim Huhn — die Vorfreude auf
ein resches Hendl ist schon beim Anblick dahin, wenn die Haut nicht richtig
knusprig ist. Mit diesen Tipps konnen Sie’s krachen lassen:

= Benetzen Sie das fertig gegarte Huhn oder alle Hahnchenteile mit Haut
(Fltigel, Keule) kurz vor Bratzeitende mit Salzwasser (am besten mit
einem Pinsel aufstreichen)

= AnschlieBend ca. 10 Min. bei 250 ° C (Umluft 230 ° C, Gas Stufe 6 —7)
ohne Deckel fertig braten; alternativ den Herd kurz auf die Grill-Stufe
stellen

= Mit einem Bratbeutel bleibt das Fleisch schon saftig, die Haut wird
trotzdem knackig und braun. Praktisch auBerdem: Der Backofen verkle-
ckert nicht mit Fett und Bratensaft.

Garzeit: Ein ganzes Hiihnchen braucht rund 1 Std. im Ofen, mit Fiillung

etwa zehn Minuten langer (je Kilo). Gefliigel sollten Sie niemals rosa essen,

das Fleisch muss aufgrund der Salmonellen-Gefahr immer gut durch sein.

Nur kein Aufhebens!
Frisches Hahnchen sollten Sie méglichst
direkt nach dem Kauf verarbeiten, dann
kommt das zarte Aroma am besten zum
Tragen. Wenn Sie das Fleisch doch einmal
aufheben mussen, kihlen Sie es im
Gemusefach des Kuihlschranks, in einer
fest verschlossenen Tite oder Box.

So halten einzelne Hahnchenteile zwei,
ganze Huhner bis zu vier Tage durch.

Das halbe Hend! -
delikate Angelegenheit. Hihnchen bereichert in unzahligen Variationen die Kochkultur

Inbegriff bodenstandig bayerischer Kiiche - ist nicht nur zur Wies’n eine

rund um den Globus. Hochste Zeit fiir ein paar gefligelte Worte.

Hahnchen:

Poularden:

Stubenkiiken:
Suppenhuhn:
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""“‘\.\\
A LN \

5-6 Wochen alt, Schlachtgewicht

ca. 700 g-1,4 kg

10-12 Wochen alt, Uber 1,2 kg

max. 4 Wochen, ca. 200 bis 750 g

Uber 1 Jahr alte, eher fette Legehennen

Ob HUhnchen oder Hahnchen ist Gbrigens egal, gegessen
werden sowohl méannliche als auch weibliche Tiere, und
beide schmecken — beste Fleischqualitdt vorausgesetzt —
gleich gut.

Federn lassen: Das Beste vom Huhn

Huhn im Ganzen
Hervorragend zum Grillen
oder Braten, zum Frittieren,
Schmoren, Kochen und als

Eintopf.

Keule/Schenkel
Hiihnerkeulen konnen
gegrillt, gebacken,
gediinstet oder ge-
schmort werden.

Brustfilet (mit und ohne Haut), beson- Fligel

ders fettarm und daher ideal fiir die leichte Ideal als Fingerfood — gebraten,
Kiiche. Erhaltlich mit beiden Brusthalften paniert oder gegrillt.

oder als einzelnes Filet. Mit Knochen gut

geeignet fir kleinere Suppenportionen

(Knochen sind Aromageber).



siermeni?

Einen extra-frischen FrihlingsgruB aus der Kiiche servieren Sie mit der modernen Version

unseres Ostermenis. Bei feinem Zicklein gibt es sicher nichts mehr zu meckern.

. Vorspeise:

Zutaten fiir 4 Personen:

1. Vorspeise: Frischer Wildkrauter-
salat mit Spargel

400 g Kohlrabi 2 kleine Kartoffeln 2 Schalotten

100 ml WeiBwein 900 ml Gemiisebriihe 2 Eigelb Zutaten fur 4 Personen:

200 ml Sahne Salz und Pfeffer Muskat 200 g griiner Spargel 50 g Butter 2 Schalotten (feine Wiirfel)

Butter N o Y2 Knoblauchzehe, zerdriickt 100 g Tomatenwiirfel 4 Bund Schnittlauch
250 g Wildkrauter z. B. Franzosenkraut, Ginsefufl, Wiesenkerbel, Sauerklee, Taubnessel

Zubereitung: Dressing (siche Seite 3) Salz, Pfeffer

Kohlrabi und Kartoffeln schalen und in Wiirfel schneiden. Die Schalotte fein hacken und in

B.utter andunsten. Daﬁ Ge'zmij'se hinzufligen unfi mitdi{nsterj. Mit dem Wein abldschen u"nd Zubereitung:

diesen dann fast vollstandig einkochen lassen. Die Gemlisebriihe dazugieBen und das Gemiise

zugedeckt weich kochen. Wahrend des Kochens die Hlfte der Sahne steif schlagen. Sobald Den Spargel schilen und in ca. 0,5 cm dicke Rauten schneiden, in Salzwasser

das Gemiise gar ist, piirieren. Die Suppe in den Topf zuriickgeben und aufkochen. Die Eigelb und bissfest blanchieren. Die Wildkréuter putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

die restliche Hlfte der Sahne verquirlen. Einige Essléffel Suppe darunter riihren und die Mi- Den Spargel mit einem Teil der Schalottenwiirfeln kurz andiinsten. Alle Krauter

schung unter Riihren zur Suppe geben. Bis knapp vor den Siedepunkt bringen. Die Suppe darf in einer grofien Schiissel vermengen. Die restlichen Schalottenzwiebeln sowie die

nicht mehr kochen, da das Eigelb sonst gerinnt! Mit Salz,Pfeffer und Muskat abschmecken. Tomatenwiirfel zum Dressing geben. Spargel und Wildkrduter getrennt mit dem

Dressing anmachen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nun alle Wildkrauter auf einem
flachen Teller anrichten und den Spargel leger dariiber streuen. Den Schnittlauch am Ende
ebenfalls dartiber geben.

L Haulzlgang | 2.Hauptgang: Zicklein mit

1 Lammkeule (etwa 1,6—1,8 kg) Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker Olivendl Stau d e nsel |e r I e U n d G n OCCh ettl

2 Knoblauchzehen, angedriickt  800—1000 g kleine fest kochende Kartoffeln
3—4 Prisen grobes Meersalz 3 Zweige Rosmarin (Nadeln) 2 Fenchelknollen Zutaten fur 4 Personen: k
2 rote oder gelbe Paprikaschoten 2 rote Zwiebeln 80 ml WeiRwein 1 Zickleinkeule 1,2 - 1,4 kg, mit Oberschenkelknochen Salz, Pfeffer, 30 g Butter
2-3 Zweige Thymian etwas Kalbs- oder Lammfond vom Lutz 3 EL Olivensl S Schalotten, halbiert 1 Knoblauchknolle, halbiert
je 1 Zweig Rosmarin & Thymian 200 ml Lammjus 1 kl. Bund Petersilie, gehacke
Zubereitung: 1 ganzer Staudensellerie 150 ml Gefliigelfond vom Lutz 10 ml Walnussol
Den Backofen auf 165 © C vorheizen. Die Keule mit Salz und Pfeffer einreiben. Braten Sie die 100 g feiner HartweizengrieR 100 ml lauwarmes Wasser 1 EL gericbener Parmesan
Keule in einem Bréater in Olivendl von allen Seiten an. Den Knoblauch zugeben und die
Lammkeule im Ofen 50—60 Min. garen. Die Kartoffeln waschen, abtropfen lassen und auf Zubereitung:

einem Backblech verteilen. Betraufeln Sie die Kartoffeln mit Olivendl und bestreuen Sie
sie mit Salz und Rosmarin. Die Kartoffeln zusammen mit der Lammkeule bei 165 ° C 40—45 Min.
im Ofen fertig garen. Inzwischen den Fenchel putzen und in je 8 Spalten
schneiden. Die Paprikaschoten mit dem Sparschaler schalen und das
Fruchtfleisch in 4 cm breite Scheiben schneiden. Die Zwiebeln
schalen und in breite Streifen schneiden. Die Keule aus dem Brater
~herausnehmen und 10 Min. bei 60 ° C im Ofen, auf dem Rost,
<= ruhen lassen. Fenchel, Paprika und Zwiebeln im Brater in
Olivendl anbraten, mit dem Zucker bestreuen, mit dem Wein
abloschen und den Thymian zugeben. Lassen Sie alles kdcheln, bis
die Flussigkeit fast ganz verdampft und das Gemiise weich ist. Bei Bedarf noch etwas
Wein, Kalbs- oder Lammfond angieBen und abschmecken. Tranchieren Sie die Lamm-
keule und richten Sie das Fleisch mit dem Gemiise und den Kartoffeln auf vorgewarmten
Tellern an. Sofort servieren. Tipp: Verwenden Sie die Keule mit Haxe und Rohrknochen.
Dadurch ist der Braten kompakter und bleibt saftiger.

Den Ofen auf 130 ° C vorheizen. Den Sellerie putzen und auf 20 cm kiirzen, die dufleren
Stangen und das Griin aufbewahren. Leicht schilen und den Strunk so abschneiden, dass die
Stangen noch zusammenhingen. Bringen Sie den Gefliigelfond mit der Butter zum Kochen.
Leicht salzen, pfeffern und den Sellerie zugedeckt 35 Min. im Ofen garen. Herausnechmen, die

Kochfliissigkeit stark reduzieren. Sellerie und Sauce warm halten. Die Temperatur auf 160 ° C
erhohen. Die Keule mit Kiichengarn binden, salzen und pfeffern. Erhitzen Sie 2 EL Ol in
einem Briter, dann die Keule auf der Fettseite einlegen und in den Ofen schieben. Fiigen Sie
die Schalotten, Knoblauch und die Kriuter zu. Die Keule nach 10 Min. wenden, noch 20 bis
30 Min. braten, dabei wiederholt mit Bratfond begieen. Nehmen Sie die Keule aus dem
Briter und lassen Sie sie 15 Min. ruhen. Fiir die Gnocchetti aus Grieff, Wasser, Salz und
Parmesan cinen Teig herstellen, zu Rollen (2 cm @) formen und in 1 em breite Stiicke schnei-
den. Die Gnocchetti in kochendem Salzwasser 4 Min. garen. Die Sellerieabschnitte im Brater
kurz angehen lassen, den Lammjus angieflen und 10 Min. kécheln. Die Sauce entfetten und
durch ein Sieb gieRen. Braten Sie die Keule im iibrigen Ol kurz nach. Den Sellerie in 2 bis 3 cm
lange Stiicke schneiden, die Selleriesauce mit dem Walnussol binden und den Sellerie
damit nappieren. Die Keule mit Petersilie bestreuen, tranchieren und mit dem Sellerie, den in
Butter glasierten Gnocchetti und der Sauce anrichten und servieren.

3. Dessert: 3. Dessert: Gebackene Schoko-Eier

Zutaten fur 4 Personen:

300 g Bitterschokolade (70 %) 50 ml Schlagsahne 150 g Butter
Zutaten fiir 4 Personen: 2 ol Cognac Ol zum Backen
100 ml Schlagsahne 60 g Zucker 1 Blatt Gelatine Panade: Mchl, 2 Eier, Weiflbrotbrosel /gerdstete Mandelbrosel 250 ml Schlagsahne
100 ml Sekt 40 ml Zitronensaft Gehackte Pistazien 1/8 1 Eierlikor 1 kleiner Bund Minze

Einige Himbeeren (frisch oder gefroren)

Zubereitung:
Zubereitung:

Schokolade schmelzen, Sahne aufkochen, beides vermischen, glatt rithren. Butter schaumig
Sahne mit der Halfte des Zuckers steif schlagen. Gelatine in kaltem Wasser

einweichen. Sekt mit Zitronensaft und dem restlichen Zucker erwarmen
und die ausgedriickte Gelatine darin aufldsen. In einem Eiswasserbad
mit einem Schneebesen schaumig schlagen. Sahne unterriihren und die
Masse in Glaser fillen. Mit Himbeeren und gehackten Pistazien
garnieren und sofort servieren.

schlagen und Schokocreme loffelweise zuftigen. Cognac zum Schluss beigeben.
2 Stunden gut durchkiihlen lassen, danach aus der Masse kleine Eier formen.
Diese nochmals 20 Minuten kithlen lassen. Eier zuerst in Mehl, dann in
verquirlten Eiern und danach in der Weiflbrotbrésel-Mandelmischung zwei

Mal panieren. In sehr heiffem Ol rasch backen. Danach die Schokoeier aus
dem Ol heben, auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Schlagsahne mit Eierlikor
vermengen, cremig aufschlagen, mit den gebackenen Schokoeiern anrichten,

mit Minze garnieren.



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

Charlie Wiesenmayer (60)
aus Pocking

~ochnittlauch geht immer*

Ein Wurstsalat ist ja an sich nicht schwer, aber der
Knackpunke ist natiirlich die Wurst. Ich nehme immer
Regensburger, es geht aber auch Lyoner oder meinetwe-
gen auch Stadtwurst. Niemals Leberks’ verwen-
den, der gehért nur in den Fleischsalat! Das
typische Dressing besteht zum GrofSteil aus

Essig, man sollte das nicht zu knapp bemes-

sen, denn die Wurst soll die Essigmischung

auch aufsaugen. Deshalb die Wurst immer

in Scheiben schneiden, damit es eine ordent-

liche Oberfliche ergibt. Zum Wiirzen kann

man noch Schnittlauch nehmen, das passt
tiberall gut dazu. Die Prise Zucker, die manche
noch untermischen, schenk® ich mir aber. Was Siifies

gehort da niche rein.

Fiir 4 Personen

500 bis 600 g Wurst;
1 mittlere Zwiebel;

BEAER

% Liter Dressing aus
Weifiweinessig, Olund
einem Schuss kalten Wasser, Salz, Pfeffer, etwas

scharfen Senf.

Waurst und Zwiebel in Scheiben schneiden, mit

dem Dressing iibergieflen, 2 Stunde ziehen lassen.

Mimi Fiirst (54)
aus Pocking

»Bitte keine Fleischberge!”

Der Waurstsalat ist zwar ein einfaches Gericht, das Auge
isst aber trotzdem mit. Deshalb lege ich die Wurst, in fei-
ne Scheiben geschnitten, ficherférmigund portionsweise
auf die Teller. Dariiber werden dann, ebenfalls schon
arrangiert, die Zwiebelscheiben gelegt. Das ist doch

viel appetitlicher als so ein Fleischberg in der Schiis-

sel! Die Marinade aus Essig, Ol und Gewiirzen
mische ich ordentlich mit dem Quirl, die kommt

dann iiber die Wurst. Aber bitte nicht ertrinken!
Lieber einen sehr guten weifSen Balsamessig neh-

men, der unterstreicht den Geschmack der Regens-
burger. Das ist iibrigens die einzige Wurst, die mir auf
den Salatteller kommt, eine Lyoner ist fiir mich einfach

nicht original.

Fiir 4 Personen

ca. 3 mittelgrofle Regens-

REZEPT

burger; milde Zwiebel;
Dressing aus weiffem
Balsamico, hochwertigem
Sonnenblumendl, Salz, Pfeffer (schwarz, frisch
gemahlen); wer mag, etwas scharfen Senf; eine Prise
Zucker; Schnittlauch zum Garnieren.

Whurst und Zwiebel in Scheiben schneiden, portions-
weise auf den Tellern auffichern, Marinade dariiber,
1 Std. ziehen lassen.

LEBEN UND LEIDENSCHAFTEN

OSTERN AUS DEM VOLLEN

Dekorieren kann man nie genug

Das Ende der Fastenzeit konnen Sie nicht nur mit einem reich gedeckten Friih-

stiickstisch oder Festtagsbraten feiern — zu Ostern diirfen Sie auch dekorativ in die
Vollen gehen. Deko-Eier, Hasenfiguren etc. konnen Sie, kombiniert mit Blumen
und Kerzen, dicht an dicht hingen oder aufstellen. Wichtig bei so viel Opulenz:

Bleiben Sie in einer Farbwelt, z.B. griin, rot/orange oder lila/violett.

Bilder mit freundlicher Unterstiitzung von: zeitgeist — das himmlisches Bauernhaus, Oberhamer Str. 2, 82054 Arget/Sauerlach, Osterverkaufsausstellung noch bis 01.04., www.zeitgeist-arget.de



ES WIRD EINMAL

Die bequeme Rindsroulade

Keine Zeit haben liegt voll im Trend.

Schneller, leichter, bequemer — das ist der Drei-
klang moderner Ess- und Kochkultur in vielen
deutschen Haushalten. Die Ursache liegt im
veranderten Alltagsrhythmus und einem Wandel
unserer Gewohnheiten: Wir sind viel mehr im
Stress, oft wegen gestiegener Anforderungen

im Beruf, und priorisieren unser Leben anders:
Die weniger gewordene ,,Zeit fiir uns® wollen wir
effektiver nutzen, zum Beispiel fiir Hobbies.
All das hat natiirlich Folgen — auch auf unser
Einkaufs-, Koch- und Essverhalten.

Genau hier setzt Convenience Food an: Statt
stundenlang in der Kiiche zu stehen, greift man
gerne auf fertig zubereitete Gerichte zuriick.
Die Ur-Form dieses ,, Bequem-Essens® war
tbrigens ausgerechnet eine Wurst, die keine ist:
Die Erbswurst wurde bereits 1889 von einem

Berliner Koch erfunden und existiert bis heute

Keine Zeit zum Kochen haben leider auch. Und was nun?

oder ,,Schweinebraten aus der Dose® haben zeit-
gemifle und hochwertige Convenience-Angebote
aber nichts mehr zu tun. Auf der Hitliste ganz
oben stehen handgemachte Gerichte mit Manu-
faktur-Charakter aus besten, frischen Zutaten;
fiir Menschen, die keine Zeit haben und trotz-

dem gesund essen wollen.

Eine Zukunft ohne Kochen?
Bequemlichkeit kann aber auch trage machen,
kochen wir also eines Tages gar nicht mehr?
Bereits 2005 orakelte der Leiter des Instituts fiir
Ernihrungs- und Lebensmittelwissenschaften an
der Universitit Bonn, Peter Stehle, dass schon
bald Wohnungen ohne Kiichen gebaut wiirden,
weil diese ohnehin kaum mehr genutze
werden.* Soweit sind wir zum Gliick
noch lange nicht, im Gegenteil: Die Lust

am ,echten Kochen® hat gerade in der

Willkommen in der fertigen Genuss-Welt!

seinen Platz nicht nur behaupten, sondern auch
weiterhin neues Terrain erobern. Dabei wird es
immer mehr um Qualitit und Regionalitit
gehen: Hochwertige ,,Fertig-Angebote® fur
bewusste GeniefSer, die gerade bei all der All-
tagshektik auf gesunde Ernahrung und ein gutes

Lebensgefiihl nicht verzichten wollen.

-~
c Machen Sie’s sich bequem:

Convenience-Spezialitaten
¥

* Leberknidel
*Speckknodel

WIR UND DIE ANDEREN

Sollten Sie jemals zu einem traditionellen Oster-
sonntag in einer italienischen Familie eingeladen
sein, essen Sie besser drei Tage vorher niches.
Mamma mia — denn hier wird aufgetische, dass

sich die Tischbalken biegen!

Gar nicht wurscht:
Grana Padano ¢
oder Parmesan =

i
'

Pizza, Pasta, Parmesan — -
ohne diesen Dreiklang kommt

man kaum aus, wenn man spontan an
Italiens Kiiche denkt. Die ersten beiden
gibt es in unzahligen Varianten, aber
Parmesan ist Parmesan? Weit gefehlt!
Man unterscheidet zwischen dem

bekannteren Parmigiano-Reggiano

Bella Ostern in ltalien

Lebensfroh und voller Energie — die Italiener feiern das Osterfest ganz so,

wie sie auch sonst gerne charakterisiert werden. Mit viel Frohlichkeit

und noch mehr zu Essen veranstalten sie jedes Jahr ein wahres Genief3er-

Spektakel mit der ganzen Familie.

Wihrend hierzulande Brunch und Friihstiick

hoch im Kurs stehen, wird bei den Italienern —

auch an Ostern — cher abends geschlemmt.
Los geht’s zum Beispiel mit jungem Pecorino
aus Schafsmilch mit noch weicher Schale, der
zusammen mit dicken Bohnen und einigen
Spritzern Olivendl als Vorspeise serviert wird.
Zu den beliebtesten Oster-Antipasti mit Fleisch
gehoren Crostini mit Leberfarce, wobei das Brot
zunichst kurz in heifler Brithe gewendet wird.
Statt Farce schmeckt auch eine hochwertige

Leberwurst ausgezeichnet.

Oft schon in der Nudelsofie fiir den ,,Primo
Piatto“ spielt dann Lamm die Hauptrolle,
meist als Ragout. Und spitestens beim Haupt-
gericht kommt man an feinen Kreationen mit
dem zarten Fleisch nicht herum.

SifSes Beiwerk und nettes Mitbringsel ist tibrigens
die Colomba, ein luftig-duftiger Hefekuchen.
Wie ihr weihnachtliches Pendant — die bei uns
bekanntere Panettone — schmeckt sie zum
Frithstiick genauso gut wie zum Nachmittags-
kaffee oder als Nachspeise.

Wir wiinschen Frohe Ostern und Buon Appetito!

Dolce Vita aufs Brot: Feine Finessen vom LUTZ

Wie wire es mit einem Gourmet-Ausflug nach Italien fiir Thr Oster-Brunch oder

ein mediterranes Frithstiicksbuffet? Mit unserer Auswahl an original italienischen

komplett eigenen Zubereiten aus den Rohzutaten. Nach der klassischen ~ wort fiir Fertigessen mit kiinstlichen Zusatzstoffen sein. cin Weichkdse aus

als Mutter aller Tiitensuppen. Seither ist viel jingsten Vergangenheit wieder stark zu- *Semmelknodel und dem Grana Padano, eine geschiitzte Woaurstspezialititen holen Sie den Geschmack des Stidens zu sich nach Hause: LR 4 ¥
Zeit vergangen und mit ihr ein eigenstandiger genommen. In einem allerdings sind sich *Maultaschen nach Produkt- und Herkunftsbezeichnung: Vor allem unsere hausgemachte Serana Salami mit einem feinwiirzigen Geschmack Iy ".‘ *,
Ernihrungstrend entstanden. Mit fettigem Trendforscher, Konsumkenner und Market- iﬁui‘ﬂ:m—f}j{} »grana“ bedeutet auf Italienisch ist eine italienische Siinde wert, aber auch die Klassiker Parmaschinken, Mailiander A “é),’
Fastfood, geschmacksverstirktem Sofenpulver beobachter einig: Convenience-Food wird . (?Zz [ZC:Z]Z:Z; »kornig®, ,Padano® bezeichnet die Salami und Fenchelsalami, oder die wiirzigen Spezialititen Salami piccante, Knob- _;"*‘? 1'.‘
8. L Kiseerzeuger der Po-Ebene. lauchsalami, Cacciatore (die italienische Antwort auf den Landjiger) und haus- A5 ‘i)
gemachte Bresaola bereichern das Osterfrithstiick ebenso wie der Osterschinken. . ol
Convenience Food - was ist das eigentlich? Unser GenieBer-Tipp: Kombinic-
ren Sie unseren 16 Monate gereiften
Convenience Food kommt aus dem Englischen und bedeutet so viel wie Definition ist sogar schon der Wurstaufschnitt Convenience Food, Grana Padano mit frischen Birnen,
bequemes Essen. Gemeint sind entweder fix und fertig zubereitete weil sich damit die Brotzeitplatte wesentlich schneller anrichten lasst Feigen und Niissen. Das Ganze mit - pwechslung
Gerichte oder cinzelne Komponenten, z. B. die Spaghetti-Sauce ausdem  als mit dem Schinken am Stiick, den man zuhause erst selbst in Scheiben altem Aceto Balsamico betriufeln It a“en! Genicflen SlC.A e ainerte
Glas. Entscheidend ist, das Kochen zu vereinfachen und zu verkiirzen. schneiden miisste. Uber die Qualitit macht der Begriff allerdings keine und mit Parma- o= N ch mehr eren Feinkostspeziahtat..CW ;ecorino und
Convenience Food ist also immer die bequemere Alternative zum Aussagen — Convenience Food muss daher keineswegs ein Schimpf- schinken servieren. auf lta\ienisch .mlt un;ohmi\ch— und Ziegenkase’
‘ |__ TIPP !_I Oliven, yerschiedene dem Piemont:

Pag\ietta,

* Quelle: SPIEGEL special 5/2005 ,,Besser essen, besser leben” (Artikel: ,, Meniis aus der Schachtel )



SCHON GEWUSST?

~oauber, sog’

BESSER-WISSER

Die Wahrheit
uber Schrumpf-Schnitzel

Dass wir bei der Fleisch- und Wurstpro-
duktion auf héchste Hygienestandards
achten, ist fiir uns Ehrensache. Nun haben
wir das auch amtlich - mit der Zertifizie-

rung zum ,, EU-zugelassenen Betrieb®.

Bei dem Begriff ,, EU-Zulassung* denkt man
spontan an jede Menge Biirokratie, wie zum
Beispiel an den inzwischen wieder abge-
schafften — frither allen Ernstes vorgeschrie-
benen — Kriimmungsgrad der Salatgurke.
Die Zulassung fir handwerkliche Metz-
gereien, die seit dem 1. Januar 2010 gilt, regelt
aber zum Gliick nicht den ,,Ringelfaktor®

einer Lyoner oder andere Absurdititen.
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Saubere Sache machen

Wichtigstes Kriterium ist ganz klar, dass es in
den Produktionsraumen sauber zugeht. Die
Zulassungsprozedur durch die Regierung
von Oberbayern haben wir aber problemlos
hinter uns gebracht, denn Hygiene und
Frische stehen bei uns genauso hoch im
Kurs wie die Qualitit. Denn letztlich
konnen Premium-Produkte auch nur
entstehen, wenn wirklich alle Rahmen-

bedingungen zu 100 Prozent stimmen.

Die EU-Zulassung bestitigt uns die Her-
stellung auf einem hohen hygienischen
Niveau und ist fiir unsere Kunden
,.ein Stiick Verbraucherschutz”:
Sie kénnen zuverlissig davon
ausgehen, dass wir uns von
der Produktion iiber den
Transport bis zum
Verkauf an einheit-
liche Richtlinien in
Sachen Sauberkeit
halten. Natiirlich
werden wir auch
regelmifig
von einem
Veterinar
tiberprift,
der den
Betrieb
»begeht*
und eventu-
elle Gefah-
renstellen

anspricht.

Farbloses, schwammiges Fleisch, das férmlich aus-
laufe ... wie hort sich das fir Sie an? Wie eine billige
Kopie eines hochwertigen Schnitzels? Dann haben Sie
absolut recht: Dieses PSE-Fleisch ist zwar giinstiger
als Bio-Ware, dafiir aber sechr minderwertig. Die eng-
lische Abkiirzung PSE steht fiir: pale (blass), soff

(weich) und exudative (wissrig).

PSE-Fleisch kommt von hochgeziichteten Schweinen,
die beim Schlachten Stress ausgesetzt sind. Das be-

wirkt einen Milchzucker-Abbau. Fehlt Milchzucker,
kann das ganz natiirlich im Muskelgewebe vorhandene
Wasser nicht mehr gebunden werden und tritt beim
Braten schlagartig aus. Das Ergebnis ist ein Schrumpf-

Schnitzel mit der Konsistenz einer Schuhsohle.

Schicke Schale, ganz natirlich

Wenigstens einmal im Jahr gleicht kein Ei dem anderen — von gras-

grin tber himbeerrot bis zu ozeanblau ist der Frithsttickstisch
tibersit mit Farbkleksen in Eierbechern. Statt der immergleichen
Farbtabletten kénnen Sie es aber auch ganz ohne Chemie bunt
treiben und Thren Ostereiern mit Zutaten aus der Natur eine schicke
Schale verpassen. Das Firben ist kaum aufwindiger als herkomm-
liche Methoden, macht aber viel mehr Spafi. Alle Zutaten erhalten
Sie im Naturkostladen und in der Apotheke.

Mit Zitronensaft zaubern Sie tolle Effekte: Einfach vor dem
Firben Muster aufpinseln — an diesen Stellen nimmt die Schale

dann keine Farbe an.

Bis zu 30% Masse geht abhanden, und so zahlt man
unterm Strich fast ein Drittel zu viel — fiir zihes,
trockenes Fleisch von geschundenen Tieren. Ist also
in Wahrheit dieser Preis nicht viel zu hoch?

Mit UNSER LAND Preis-wert geniel3en
FICiSCh mit dem UNSER LAND Giite— STARNBERGER
siegel gibt Ihnen die Gewissheit, dass die il

Tiere artgerecht und in Wiirde aufgezo- “'_"","f
gen und geschlachtet wurden. Natiirlich, L ﬁ@% 32,,

diese la-Bio-Qualitit ganz ohne Gen-
technik hat ihren Preis — und ihren Wert: exzellenten
Geschmack, 6kologisches Engagement und die nach-

haltige Forderung der heimischen Landwirtschatft.

Und so geht's:
1. Je eine Zutat (Menge s. Bilder) mit ca. 0,751 Wasser autkochen

und eine Viertelstunde ziehen lassen

o

. Den Sud in eine kleine Schiissel durchsieben

3. Gekochte Eier hineinlegen, je nach gewtinschter Farb-
intensitit bis zu 1 Std. ziehen lassen (ab und zu wenden!)

4. Die Eier aus dem Sud nehmen und stehend trocknen lassen

5. Die getrockneten Eier mit einer Speck-

schwarte vorsichtig glinzend reiben




METZGEREI * PARTYSERVICE

Jetzt wird’s
gemiitlich
Was es mit dem Trend

Natirlich bunt Convenience Food
- auf sich hat

l::i-erféirben ganz
ohne Chemie

Da haben
wir den Salat

Zwei Meinungen tiber
den wirklich wahren Wurstsalat
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