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Aufwachen!
Fitmacher gegen die Frühjahrsmüdigkeit

Krosse Kruste, zarter Kern
Feine Fakten, mit denen Sie Ihr Hühnchen 

gebacken kriegen

Lammfromm genießen
Profi-Koch Thomas Poelt gibt Tipps, 

wie Lammfleisch auf der Zunge zergeht

Auf dem Teller
FE I N E  S E I T EN  VO M  LU T Z



wenn man von etwas „überwältigt“ ist, dann 

muss das schon etwas ganz Besonderes sein. 

Und genau das war es auch: Ihre positiven 

Reaktionen auf die erste Ausgabe unseres 

Kundenmagazins haben uns regelrecht um-

gehauen! Vielen herzlichen Dank dafür.

Befl ügelt von so viel Rückenwind haben wir 

auch für das zweite Heft eine Menge interes-

santer und nützlicher Informationen rund 

ums gesunde Essen und Genießen für Sie 

zusammengestellt: 

Wir stellen Ihnen 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“ Gespräch mit Koch 

Thomas Poelt hat der uns einige Tricks zum 

Umgang mit Lammfl eisch verraten. 

Dass sich Engagement und Leidenschaft fürs 

Beste immer auszahlt, zeigt auch das Tester-

gebnis der renommierten Genießer-Zeitschrift 

DER FEINSCHMECKER: Wir gehören wieder 

zu den 400 besten Metzgereien in ganz 

Deutschland! Im Starnberger Landkreis sind 

wir sogar die einzige Metzgerei, die im aufwän-

digen Prüfverfahren den strengen Anforde-

rungen an Qualität, Geschmack und Service 

standhalten konnte.

Die hohen Erwartungen der Jury erfüllen wir 

aber nicht nur mit unserer Jagdwurst, die unter 

anderem speziell geprüft wurde, sondern 

natürlich mit all unseren Fleisch- und Wurst-

spezialitäten. Einige davon können Sie auch 

auf der Französischen Woche in Starnberg 

probieren. Vom 10. bis 16. Mai 2010 bieten wir 

Ihnen auf dem Starnberger Kirchplatz wieder 

Schmankerl zum Genießen wie Gott in Frankreich.
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Liebe Kundinnen und Kunden,

Wir wünschen Ihnen und Ihrer Familie 

Frohe Ostern und viele genussreiche 

Frühlingstage!

Ihr Oliver Lutz & Mitarbeiter

Editorial

Jedes Jahr das gleiche Spiel: Man wartet sehnsüchtig auf die ersten 

kraftvollen Sonnenstrahlen, die den Krokus aus der Versenkung locken. 

Doch wenn’s dann endlich wieder los gehen soll, kommt das große 

Gähnen. Um der Frühjahrsmüdigkeit ein Schnippchen zu schlagen, 

braucht es jetzt einen ordentlichen Energieschub: Ideal ist ein bunter 

Salat mit Hühnchen – das Fleisch liefert viel Eiweiß und „Powermine-

ralien“ wie Kalium und Zink, ist leicht verdaulich und belastet nicht. 

Statt Hühnchen passen auch Rinderfi let-Streifen perfekt. Verwenden 

Sie zum Anbraten am besten hochwertiges Olivenöl.

TIPP

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

GENUG GEGÄHNT 

Fit in den Frühling
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Osterbrunch oder ausgedehntes Frühstück – wenn lange gegessen 

wird, müssen auch die vielen Köstlichkeiten durchhalten. Damit Ihr 

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 können Sie 

ebenfalls anbieten, achten Sie aber unbedingt 

darauf, dass sie keine Sonne abbekommen. 

Auch sollte der Buffettisch nicht direkt neben 

der Heizung stehen. Auf Salate mit Mayonnaise 

und Tartar verzichten Sie besser ganz.

Darf man an Ostern Kaninchen oder Hase essen? Über diese Frage 

hat es schon viele erbitterte Diskussionen gegeben, zwischen 

Warum nicht? und Wie kann man nur? werden sich die Geister 

und Geschmäcker aber immer scheiden. Aber warum streiten, wenn 

es eine Alternative gibt – den „Falschen Hasen“. Der Name geht 

zurück auf frühere Zeiten, in denen – wenn überhaupt – 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 Hasenrückens erinnern.

Mit bestem Fleisch und einigen feinen Zutaten kann der Falsche 

Hase aber durchaus eine echte Köstlichkeit 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 Schafskäse füllen. Dazu passt Fladenbrot 

und ein knackiger Gurkensalat mit Dill und Joghurt.

Besserschmecker
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LUTZ-Aktionswochen: Genießen leicht gemacht!
Pünktlich zum Frühlingsanfang am 21.3. starten wir mit 
wöchentlichen Angeboten besonders fettarmer Fleisch- 
und Wurstspezialitäten in die Sonnen-Saison. Freuen Sie 
sich auf unsere Fitmacher!

Frische Dressings: 

So macht der Frühling richtig an 

Man nehme: 2 EL kaltgespresstes Rapsöl, 1 TL brauner 

Zucker, 20 ml Obstessig, 20 ml Apfelsaft, 2 Zweige 

Koriander, Bärlauch, Melisse & Minze zum Garnieren, 

Salz, Pfeffer 

So geht‘s: Alle Zutaten zu einer Marinade verabeiten 

und mit den knackigen Salaten, frischen Kräutern, wie 

Bärlauch und den knusprigen Fleischstreifen mischen.

Guten 
Appetit!  

Extra-fein 
zum 

Ostersonntag:
LUTZ Lammschinken 

und geräucherte 
Flugentenbrust

DAS REINSTE GEWISSEN 

Falscher Hase, richtig gut

LÄNGER SCHLEMMEN 

Es geht um die Wurst …
fürs BuffetSchon

gewusst? Früh übt sich, wer ein Genießer werden will! Deshalb 

bieten wir für die Kleinen spannende Kinder-Gruppenführungen (für 

Kindergärten und Schulklassen) durch unsere Metzgerei an. Nach 

einem Rundgang geht es direkt in die „Wurstküche“. Dort können die 

Kinder mit fachkundiger Hilfe selbst Wiener machen, von der Herstel-

lung des Bräts über das Füllen bis zum Brühen. Danach gibt’s natürlich eine 

zünftige Brotzeit mit den selbstgemachten Würsteln. Die Führungen dauern 

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

4. April ist Ostersonntag…
… doch was wäre er ohne unseren saftigen Osterschinken?
Ab dem 15. März in unserer Theke!
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Mmmmh...enschen

„Meine Kühe ham 
             noch Hörner“

Helmut Roger (47) aus Machtlfing ist die Liebe zu seinem 

Beruf nicht einfach nur in die Wiege gelegt worden – 

die Ursprünge reichen viele Jahrhunderte zurück. 1642 

ist die Verbindung der Familie zur Landwirtschaft erst-

mals urkundlich belegt. Das wunderbar zarte Fleisch seiner 

Kälber geht bei uns direkt in die Theke. Als UNSER LAND 

Landwirt steht Helmut Roger wie alle unsere Lieferanten 

für 1a-Qualität in Verbindung mit einem sehr sorgsamen 

Umgang mit Tier und Natur.

Das hört sich nach ziemlich viel Respekt vor Ihren Tieren an. Lohnt 

sich das denn?

Für mich sind Tiere nicht bloß Renditelieferanten. Wenn ich zum Beispiel eine 

ältere Kuh im Stall habe, bei der die Milchleistung nachlässt, könnte ich die 

natürlich 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 für mich ein fairer Kreislauf.

Herr Roger, vielen Dank für das Gespräch.

Herr Roger, was liefern Sie übers Jahr?

Von den Kälbern, die von unseren 60 bis 65 Milchkühen geboren werden, 

sind ungefähr die Hälfte männliche 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 Milchkühen 

heran, die etwa 20 Mastkälber pro Jahr bekommt der LUTZ exklusiv. Das 

heißt, dass es mein Kalbfleisch nirgendwo sonst zu kaufen gibt.

Was passiert denn genau, nachdem ein Kalb geboren ist?

Die männlichen Kälber kommen in so genannte Einzeliglus, das sind eine Art 

spezieller Unterstand im Freien direkt neben den Stallungen. Nach 

ungefähr zehn bis vierzehn Tagen geht’s dann in Gruppeniglus mit meistens 

fünf bis acht Tieren. Dieses Vorgehen hat etwas mit dem speziellen Fütte-

rungszyklus zu tun. Die weiblichen Kälber bleiben im Stall. 

Wird es dann im Stall nicht ziemlich eng?

Nein, überhaupt nicht. Bei mir hat jedes Tier genug Platz, deshalb haben 

meine Kühe auch noch Hörner. Wenn die Kühe enger zusammen stehen, 

müsste man ihnen nämlich die Hörner stutzen, sonst besteht eine gewisse 

Verletzungsgefahr. Mein Stall hat auch keine Sackgassen. So haben die Tiere 

immer eine Ausweich- und Fluchtmöglichkeit, denn bei den Kühen kann nicht 

jede mit jeder. Wenn sie sich aus dem Weg gehen können und sich in einer 

vermeintlichen Gefahrensituation nicht eingesperrt fühlen, verringert das den 

Stress enorm.

Kühe 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 fürchtet 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 Stück 

Weg gemeinsam, wenn man so will.

Mmmmh...enschen
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Egal ob kräuterfrisch und mediterran, nordisch-deftig oder exotisch würzig: Lammfleisch ist wunderbar vielseitig und viel ein-

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

Sonntagsbraten für jeden Tag

Gute Lämmer, schlechte Lämmer?
Achten Sie bei Lammfleisch vor allem 
auf die „Fettmaserung“ im Fleisch – 
weiß und gleichmäßig marmoriert 
sollte es sein. Je gelblicher die Fett- 
struktur wirkt, desto älter ist das 
Lamm bei der Schlachtung gewesen 
und desto zäher ist dann das Fleisch. 
Übrigens: Schafe dürfen maximal 
1 Jahr alt sein, um noch als Lämmer 
durchzugehen.

Mythos Marinade 
Hartnäckig hält sich der Irrglaube, 
man müsse Lammfleisch unbedingt 
vor dem Braten ausgiebig marinieren. 
Das stimmt nicht! Hochwertiges, 
frisches Lammfleisch schmeckt ganz 
köstlich, wenn es einfach mit einem 
guten Olivenöl, ein paar frischen 
Kräutern, Salz und Pfeffer gewürzt 
wird.

Gut gegart ist halb genossen
Egal ob Lammrücken, Schulter oder Keule – das Fleisch erst bei starker Hitze von allen Seiten kurz 
anbraten, damit sich die Poren schließen und das Fleisch innen saftig bleibt. Wichtig: Das Fett in 
der Pfanne schön heiß werden lassen. Dann in den Ofen: je nach Größe der Stücke 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 können Sie es bei  75 °C im Ofen wunderbar bis zu 1 Stunde warmhalten.

In Machtlfing bei Andechs gibt es einen besonderen Landwirt: 

Helmut Roger kümmert 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.

Gewürzt wie!
Je nach Länderküche können Sie von 
Curry über Minze bis Kreuzkümmel so 
ziemlich alles verwenden. Für die 
leicht-mediterrane Frühlingsküche sind 
Thymian, Rosmarin, Estragon und 
Knoblauch die perfekten Begleiter. 
Beim Hantieren mit Salz gelten die 
gleichen Regeln wie fürs Rinderfilet: 
Erst zum Schluss salzen, sonst 
trocknet das Fleisch schnell aus.
Extra-Tipp: Machen Sie Ihre 
eigene Würzmischung mit 
Thymian, Rosmarin, schwar- 
zem Pfeffer, Knoblauch, 
Paprika, Bohnenkraut und 
grobem Meersalz. Alles im 
Mörser zerstoßen, fertig!

Zart und rosa, aber wie?
Verwenden Sie möglichst kein frisch geschlachtetes 
Lamm, eine Woche sollte das Fleisch auf jeden Fall abge- 
hangen sein, damit sich das Muskelgewebe entspannen 
kann. Für 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)

GESUNDHEITS-TIPP 
Damit Ihnen der Braten nicht im 
Magen liegt, sollten Sie Lamm-
fl eisch immer richtig heiß ser- 
vieren. Grund: Das Fett hat 
einen hohen Schmelzpunkt und 
kann erst dann vom Körper gut 
verdaut werden.

BRUNCH-TIPP 
Servieren Sie geräucherten Lammschinken wie ein Carpaccio mit 
etwas Olivenöl. Dazu gibt’s einen bunten Salat mit einer Blätter-
teigschnitte, in die Sie einen Klacks Hüttenkäse mit Kräutern 
geben.

TIPP
Unser Dankeschön für die 
Tipps & Tricks geht an:
Thomas Poelt | Gasthof „Zur Post“ Pöcking
Tel: 08157/1398 | www.posthotel-poecking.de



Zugegeben, wer in Bayern an Hühnchen denkt, hat spontan vermutlich 

zuerst das typische, kross gebratene Hendl vom Metzgerei-Imbiss im Kopf. 

Allerdings: von der Provence bis nach Tokio – das Hühnchen ist ein 

internationaler Tausendsassa und heiß begehrt in den Kochtöpfen und 

Bratpfannen auf der ganzen Welt.

Das einfach Geniale an diesem lieben Federvieh ist das genial Einfache: 

Kein anderes Fleisch lässt sich ohne Aufwand so vielfältig und köstlich 

zubereiten wie Hühnchen. Der berühmte „Coq au vin“ zum Beispiel ist eine 

französische Erfi ndung, aber doch eigentlich nichts anderes als ein reiferes 

(und daher besonders aromatisches) Huhn, das in Rotwein schmort. Auch 

der Römertopf, im Prinzip nichts anderes als zwei Tonschalen aufeinander, 

machen aus einem Huhn und ein paar Handvoll Gemüse nach Wahl ein 

dampfendes Schlemmermenü in einem Akt für mindestens drei Personen. 

Sie können Huhn in der Pfanne zubereiten, im Bräter oder im Ofen. Sie 

können es grillen, braten, schmoren, dünsten oder kochen. Und weil es so 

herrlich kleinteilig ist, verleihen 

selbst einzelne Stücke dem guten 

Geschmack Flügel.

Unser Fazit: Hühnchen ist eine 

Entdeckung für alle Tage, nach der 

auf jeden Fall der Hahn kräht! 

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 können Sie’s krachen lassen:

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

   Anschließend 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 schön saftig, die Haut wird 
trotzdem knackig und braun. Praktisch außerdem: Der Backofen verkle-
ckert nicht mit Fett und Bratensaft.

Garzeit: Ein ganzes Hühnchen braucht rund 1 Std. im Ofen, mit Füllung 
etwa zehn Minuten länger (je Kilo). Geflügel sollten Sie niemals rosa essen, 
das Fleisch muss aufgrund der Salmonellen-Gefahr immer gut durch sein.
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Warenkunde
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Huhn im Ganzen
Hervorragend zum Grillen 
oder Braten, zum Frittieren, 
Schmoren, Kochen und als 
Eintopf.

Flügel
Ideal als Fingerfood – gebraten, 
paniert oder gegrillt.

Brustfi let (mit und ohne Haut), beson-
ders fettarm und daher ideal für die leichte 
Küche. Erhältlich mit beiden Brusthälften 
oder als einzelnes Filet. Mit Knochen gut 
geeignet für kleinere Suppenportionen 
(Knochen sind Aromageber).

Federn lassen: Das Beste vom Huhn 

Keule/Schenkel
Hühnerkeulen können 
gegrillt, gebacken, 
gedünstet oder ge-
schmort werden.

Keine halben Sachen

Nur kein Aufhebens! 
Frisches Hähnchen sollten Sie möglichst 
direkt nach dem Kauf verarbeiten, dann 
kommt das zarte Aroma am besten zum 
Tragen. Wenn Sie das Fleisch doch einmal 
aufheben müssen, kühlen Sie es im 
Gemüsefach des Kühlschranks, in einer 
fest verschlossenen Tüte oder Box. 
So halten einzelne Hähnchenteile zwei, 
ganze Hühner bis zu vier Tage durch.

TIPP

Ein Huhn, ein Wort: Kleine Namenskunde 

Hähnchen: 5 – 6 Wochen alt, Schlachtgewicht 
 ca. 700 g – 1,4 kg
Poularden:  10 – 12 Wochen alt, über 1,2 kg
Stubenküken: max. 4 Wochen, ca. 200 bis 750 g 
Suppenhuhn: über 1 Jahr alte, eher fette Legehennen 

Ob Hühnchen oder Hähnchen ist übrigens egal, gegessen 
werden sowohl männliche als auch weibliche Tiere, und 
beide schmecken – beste Fleischqualität vorausgesetzt – 
gleich gut.

Das halbe Hendl – Inbegriff bodenständig bayerischer Küche – ist nicht nur zur Wies’n eine 

delikate Angelegenheit. Hühnchen bereichert in unzähligen Variationen die Kochkultur 

rund um den Globus. Höchste Zeit für ein paar gefl ügelte Worte.



1.  Vorspeise: Frischer Wildkräuter-
salat mit Spargel

Zutaten für 4 Personen:

200 g grüner Spargel 50 g Butter 2 Schalotten (feine Würfel) 

½ Knoblauchzehe, zerdrückt 100 g Tomatenwürfel 4 Bund Schnittlauch

250 g Wildkräuter z. B. Franzosenkraut, Gänsefuß, Wiesenkerbel, Sauerklee, Taubnessel

Dressing (siehe Seite 3) Salz, Pfeff er

Zubereitung:

Den Spargel schälen und in ca. 0,5 cm dicke Rauten schneiden, in Salzwasser 

bissfest blanchieren. Die Wildkräuter putzen, waschen und gut abtropfen lassen. 

Den Spargel mit einem Teil der Schalottenwürfeln kurz andünsten. Alle Kräuter 

in einer großen Schüssel vermengen. Die restlichen Schalottenzwiebeln sowie die 

Tomatenwürfel zum Dressing geben. Spargel und Wildkräuter getrennt mit dem 

Dressing anmachen und mit Salz und Pfeff er abschmecken. Nun alle Wildkräuter auf einem 

fl achen Teller anrichten und den Spargel leger darüber streuen. Den Schnittlauch am Ende 

ebenfalls darüber geben.

2.  Hauptgang: Zicklein mit 
Staudensellerie und Gnocchetti 

Zutaten für 4 Personen:

1 Zickleinkeule 1,2 – 1,4 kg, mit Oberschenkelknochen Salz, Pfeff er, 30 g Butter

3 EL Olivenöl 5 Schalotten, halbiert 1 Knoblauchknolle, halbiert

je 1 Zweig Rosmarin & Th ymian 200 ml Lammjus 1 kl. Bund Petersilie, gehackt

1 ganzer Staudensellerie 150 ml Gefl ügelfond vom Lutz 10 ml Walnussöl

100 g feiner Hartweizengrieß 100 ml lauwarmes Wasser 1 EL geriebener Parmesan

Zubereitung:

Den Ofen auf 130 ° C vorheizen. Den Sellerie putzen und auf 20 cm kürzen, die äußeren 

Stangen und das Grün aufbewahren. Leicht schälen und den Strunk so abschneiden, dass die 

Stangen noch zusammenhängen. Bringen Sie den Gefl ügelfond mit der Butter zum Kochen. 

Leicht salzen, pfeff ern und den Sellerie zugedeckt 35 Min. im Ofen garen. Herausnehmen, die 

Kochfl üssigkeit stark reduzieren. Sellerie und Sauce warm halten. Die Temperatur auf 160 ° C 

erhöhen. Die Keule mit Küchengarn binden, salzen und pfeff ern. Erhitzen Sie 2 EL Öl in 

einem Bräter, dann die Keule auf der Fettseite einlegen und in den Ofen schieben. Fügen Sie 

die Schalotten, Knoblauch und die Kräuter zu. Die Keule nach 10 Min. wenden, noch 20 bis 

30 Min. braten, dabei wiederholt mit Bratfond begießen. Nehmen Sie die Keule aus dem 

Bräter und lassen Sie sie 15 Min. ruhen. Für die Gnocchetti aus Grieß, Wasser, Salz und 

Parmesan einen Teig herstellen, zu Rollen (2 cm Ø) formen und in 1 cm breite Stücke schnei-

den. Die Gnocchetti in kochendem Salzwasser 4 Min. garen. Die Sellerieabschnitte im Bräter 

kurz angehen lassen, den Lammjus angießen und 10 Min. köcheln. Die Sauce entfetten und 

durch ein Sieb gießen. Braten Sie die Keule im übrigen Öl kurz nach. Den Sellerie in 2 bis 3 cm 

lange Stücke schneiden, die Selleriesauce mit dem Walnussöl 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:  Gebackene Schoko-Eier 
Zutaten für 4 Personen: 
300 g Bitterschokolade (70 %) 50 ml Schlagsahne 150 g Butter

2 cl Cognac Öl zum Backen 

Panade: Mehl, 2 Eier, Weißbrotbrösel/geröstete Mandelbrösel 250 ml Schlagsahne

1/8 l Eierlikör 1 kleiner Bund Minze

Zubereitung:

Schokolade schmelzen, Sahne aufk ochen, beides vermischen, glatt rühren. Butter schaumig 

schlagen und Schokocreme löff elweise zufügen. Cognac zum Schluss beigeben. 

2 Stunden gut durchkühlen lassen, danach aus der Masse kleine Eier formen. 

Diese nochmals 20 Minuten kühlen lassen. Eier zuerst in Mehl, dann in 

verquirlten Eiern und danach in der Weißbrotbrösel-Mandelmischung zwei 

Mal panieren. In sehr heißem Öl rasch backen. Danach die Schokoeier aus 

dem Öl heben, auf Küchenpapier abtropfen lassen. Schlagsahne mit Eierlikör 

vermengen, cremig aufschlagen, mit den gebackenen Schokoeiern anrichten, 

mit Minze garnieren.
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Ostermenü2
Köstlich frohe Ostern bietet Ihnen unser klassisches Festtagsmenü. Da würde sich Meister 

 Lampe höchstpersönlich aus seinem Versteck wagen!
Einen extra-frischen Frühlingsgruß aus der Küche servieren Sie mit der modernen Version

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

1. Vorspeise: Kohlrabischaumsuppe
Zutaten für 4 Personen:

400 g Kohlrabi  2 kleine Kartoffeln  2 Schalotten

100 ml Weißwein  900 ml Gemüsebrühe  2 Eigelb

200 ml Sahne  Salz und Pfeffer Muskat 

Butter   

Zubereitung:

Kohlrabi und Kartoffeln schälen und in Würfel schneiden. Die Schalotte fein hacken und in 
Butter andünsten. Das Gemüse hinzufügen und mitdünsten. Mit dem Wein ablöschen und 
diesen dann fast vollständig einkochen lassen. Die Gemüsebrühe dazugießen und das Gemüse 
zugedeckt weich kochen. Während des Kochens die Hälfte der Sahne steif schlagen. Sobald 
das Gemüse gar ist, pürieren. Die Suppe in den Topf zurückgeben und aufkochen. Die Eigelb und 
die restliche Hälfte der Sahne verquirlen. Einige Esslöffel Suppe darunter rühren und die Mi-
schung unter Rühren zur Suppe geben. Bis knapp vor den Siedepunkt bringen. Die Suppe darf 
nicht mehr kochen, da das Eigelb sonst gerinnt! Mit Salz,Pfeffer und Muskat abschmecken. 

2. Hauptgang: Lammkeule mit Rosmarinkartoffeln 
Zutaten für 4 Personen:

1 Lammkeule (etwa 1,6 – 1,8 kg) Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker Olivenöl

2 Knoblauchzehen, angedrückt 800 – 1000 g kleine fest kochende Kartoffeln

3 – 4 Prisen grobes Meersalz 3 Zweige Rosmarin (Nadeln) 2 Fenchelknollen

2 rote oder gelbe Paprikaschoten 2 rote Zwiebeln 80 ml Weißwein

2 – 3 Zweige Thymian etwas Kalbs- oder Lammfond vom Lutz 

Zubereitung:

Den Backofen auf 165 ° C vorheizen. Die Keule mit Salz und Pfeffer einreiben. Braten Sie die 
Keule in einem Bräter in Olivenöl von allen Seiten an. Den Knoblauch zugeben und die 
Lammkeule im Ofen 50 – 60 Min. garen. Die Kartoffeln waschen, abtropfen lassen und auf 
einem Backblech verteilen. Beträufeln Sie die Kartoffeln mit Olivenöl 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 Sparschäler schälen und das 

Fruchtfleisch in 4 cm breite Scheiben schneiden. Die Zwiebeln 
schälen und in breite Streifen schneiden. Die Keule aus dem Bräter 
herausnehmen und 10 Min. bei 60 ° C im Ofen, auf dem Rost, 
ruhen lassen. Fenchel, Paprika und Zwiebeln im Bräter in 
Olivenöl anbraten, mit dem Zucker bestreuen, mit dem Wein 

ablöschen und den Thymian zugeben. Lassen Sie alles köcheln, bis 
die Flüssigkeit fast ganz verdampft und das Gemüse weich ist. Bei Bedarf noch etwas 
Wein, Kalbs- oder Lammfond angießen und abschmecken. Tranchieren Sie die Lamm-
keule und richten Sie das Fleisch mit dem Gemüse und den Kartoffeln auf vorgewärmten 
Tellern an. Sofort servieren. Tipp: Verwenden Sie die Keule mit Haxe und Rohrknochen. 
Dadurch ist der Braten kompakter und bleibt saftiger.

3. Dessert:  Erfrischendes Zitronenmus 
mit Himbeeren

Zutaten für 4 Personen:

100 ml Schlagsahne 60 g Zucker  1 Blatt Gelatine

100 ml Sekt  40 ml Zitronensaft  Gehackte Pistazien 

Einige Himbeeren (frisch oder gefroren) 

Zubereitung:

Sahne mit der Hälfte des Zuckers steif schlagen. Gelatine in kaltem Wasser 
einweichen. Sekt mit Zitronensaft und dem restlichen Zucker erwärmen 
und die ausgedrückte Gelatine darin aufl ösen. In einem Eiswasserbad 
mit einem Schneebesen schaumig schlagen. Sahne unterrühren und die 
Masse in Gläser füllen. Mit Himbeeren und gehackten Pistazien 
garnieren und sofort servieren.
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Wurstsalat

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 Pöcking

„Schnittlauch geht immer“

Ein Wurstsalat ist ja an sich nicht schwer, aber der 
Knackpunkt ist natürlich die Wurst. Ich nehme immer 
Regensburger, es geht aber auch Lyoner oder meinetwe-
gen auch Stadtwurst. Niemals Leberkäs‘ verwen-
den, der gehört nur in den Fleischsalat! Das 
typische Dressing besteht zum Großteil 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 Oberfläche ergibt. Zum Würzen kann 
man noch Schnittlauch nehmen, das passt 
überall gut dazu. Die Prise Zucker, die manche 
noch untermischen, schenk‘ ich mir aber. Was Süßes 
gehört da nicht rein.

Mimi Fürst (54)
aus Pöcking

„Bitte keine Fleischberge!“

Der Wurstsalat ist zwar ein einfaches Gericht, das Auge 
isst aber trotzdem mit. Deshalb lege ich die Wurst, in fei-
ne Scheiben geschnitten, fächerförmig und portionsweise 

auf die Teller. Darüber werden dann, ebenfalls schön 
arrangiert, die Zwiebelscheiben gelegt. Das ist doch 

viel appetitlicher als so ein Fleischberg in der Schüs-
sel! Die Marinade aus Essig, Öl und Gewürzen 
mische ich ordentlich mit dem Quirl, die kommt 
dann über die Wurst. Aber bitte nicht ertränken! 
Lieber einen sehr guten weißen Balsamessig neh-

men, der unterstreicht den Geschmack der Regens-
burger. Das ist übrigens die einzige Wurst, die mir auf 

den Salatteller kommt, eine Lyoner ist für mich einfach 
nicht original.
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Leben und leidenschaften

Für 4 Personen 
ca. 3 mittelgroße Regens-
burger; milde Zwiebel;
Dressing aus weißem 
Balsamico, hochwertigem 

Sonnenblumenöl, Salz, Pfeffer (schwarz, frisch 
gemahlen); wer mag, etwas scharfen Senf; eine Prise 
Zucker; Schnittlauch zum Garnieren.
 
Wurst und Zwiebel in Scheiben schneiden, portions-
weise auf den Tellern auffächern, Marinade darüber, 
1 Std. ziehen lassen.

10

Leben und leidenschaften

Dekorieren kann man nie genug
Das Ende der Fastenzeit können Sie nicht nur mit einem reich gedeckten Früh-
stückstisch oder Festtagsbraten feiern – zu Ostern dürfen Sie auch dekorativ in die 
Vollen gehen. Deko-Eier, Hasenfiguren etc. können Sie, kombiniert mit Blumen 
und Kerzen, dicht an dicht hängen oder aufstellen. Wichtig bei so viel Opulenz: 
Bleiben Sie in einer Farbwelt, z.B. grün, rot/orange oder lila/violett.

Ostern aus dem Vollen

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

Für 4 Personen 

500 bis 600 g Wurst; 
1 mittlere Zwiebel; 
½ Liter Dressing aus 
Weißweinessig, Öl und 

einem Schuss kalten Wasser, Salz, Pfeffer, etwas 
scharfen Senf.

Wurst und Zwiebel in Scheiben schneiden, mit 
dem Dressing übergießen, ½ Stunde ziehen lassen.

Rezept

Rezept
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Es wird einmal wir und die anderen

Bella Ostern in Italien 

Sollten Sie jemals zu einem traditionellen Oster
sonntag in einer italienischen Familie eingeladen 
sein, essen Sie besser drei Tage vorher nichts. 
Mamma mia – denn hier wird aufgetischt, dass 
sich die Tischbalken biegen! 

Schneller, leichter, bequemer – das ist der Drei
klang moderner Ess- und Kochkultur in vielen 
deutschen Haushalten. Die Ursache liegt im 
veränderten 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 für uns“ wollen wir 
effektiver nutzen, zum Beispiel für Hobbies.  
All das hat natürlich Folgen – auch auf unser 
Einkaufs-, Koch- und Essverhalten.

Genau hier setzt Convenience Food an: Statt 
stundenlang in der Küche zu stehen, greift man 
gerne auf fertig zubereitete Gerichte zurück.  
Die Ur-Form dieses „Bequem-Essens“ war 
übrigens ausgerechnet eine Wurst, die keine ist: 
Die Erbswurst wurde bereits 1889 von einem 
Berliner Koch erfunden und existiert bis heute  
als Mutter aller Tütensuppen. Seither ist viel  
Zeit vergangen und mit ihr ein eigenständiger 
Ernährungstrend entstanden. Mit fettigem 
Fastfood, geschmacksverstärktem Soßenpulver 

TIPP

Während hierzulande Brunch und Frühstück 
hoch im Kurs stehen, wird bei den Italienern – 
auch an Ostern – eher abends geschlemmt.
Los geht’s zum Beispiel mit jungem Pecorino  
aus Schafsmilch mit noch weicher Schale, der 
zusammen mit dicken Bohnen und einigen 
Spritzern Olivenöl als Vorspeise serviert wird.  
Zu den beliebtesten Oster-Antipasti mit Fleisch 
gehören Crostini mit Leberfarce, wobei das Brot 
zunächst kurz in heißer Brühe gewendet wird. 
Statt Farce schmeckt auch eine hochwertige  
Leberwurst ausgezeichnet. 

oder „Schweinebraten aus der Dose“ haben zeit- 
gemäße 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; 
für Menschen, die keine Zeit haben und trotz-
dem gesund essen wollen.

Eine Zukunft ohne Kochen?

Bequemlichkeit kann aber auch träge machen, 
kochen wir also eines Tages gar nicht mehr? 
Bereits 2005 orakelte der Leiter des Instituts für 
Ernährungs- und Lebensmittelwissenschaften an 
der Universität Bonn, Peter Stehle, dass schon 
bald Wohnungen ohne Küchen gebaut würden, 
weil diese ohnehin kaum mehr genutzt 
werden.* Soweit sind wir zum Glück 
noch lange nicht, im Gegenteil: Die Lust 
am „echten Kochen“ hat gerade in der 
jüngsten Vergangenheit wieder stark zu- 
genommen. In einem allerdings sind sich 
Trendforscher, Konsumkenner und Markt
beobachter einig: Convenience-Food wird 

Oft schon in der Nudelsoße für den „Primo 
Piatto“ spielt dann Lamm die Hauptrolle, 
meist als Ragout. Und spätestens beim Haupt
gericht kommt man an feinen Kreationen mit 
dem zarten Fleisch nicht herum. 
Süßes Beiwerk und nettes Mitbringsel ist übrigens 
die Colomba, ein luftig-duftiger Hefekuchen. 
Wie ihr weihnachtliches Pendant – die bei uns 
bekanntere Panettone – schmeckt sie zum 
Frühstück genauso gut wie zum Nachmittags
kaffee oder als Nachspeise. 
Wir wünschen Frohe Ostern und Buon Appetito!

seinen Platz nicht nur behaupten, sondern auch 
weiterhin neues Terrain erobern. Dabei wird es 
immer mehr um Qualität und Regionalität 
gehen: Hochwertige „Fertig-Angebote“ für 
bewusste Genießer, die gerade bei all der All- 
tagshektik auf gesunde Ernährung und ein gutes 
Lebensgefühl nicht verzichten wollen.

Gar nicht wurscht:  
Grana Padano  
oder Parmesan

Pizza, Pasta, Parmesan –  
ohne diesen Dreiklang kommt  
man kaum aus, wenn man spontan an  
Italiens Küche denkt. Die ersten beiden  
gibt es in unzähligen Varianten, aber  
Parmesan ist Parmesan? Weit gefehlt!  
Man unterscheidet zwischen dem  
bekannteren Parmigiano-Reggiano  
und dem Grana Padano, eine geschützte 
Produkt- und Herkunftsbezeichnung:  
„grana“ bedeutet auf Italienisch  
„körnig“, „Padano“ bezeichnet die  
Käseerzeuger der Po-Ebene. 

Unser Genießer-Tipp: Kombinie- 
ren Sie unseren 16 Monate gereiften  
Grana Padano mit frischen Birnen,  
Feigen und Nüssen. Das Ganze mit  
altem Aceto Balsamico beträufeln  
und mit Parma- 
schinken servieren.

Noch mehr Italien! Genießen Sie Abwechslung 

auf Italienisch mit unseren Feinkostspezialitäten: u. a. marinierte 

Oliven, verschiedene Rohmilch- und Ziegenkäse, Pecorino und 

Paglietta, ein Weichkäse aus dem Piemont. 

Dolce Vita aufs Brot: Feine Finessen vom LUTZ

Wie wäre es mit einem Gourmet-Ausflug nach Italien für Ihr Oster-Brunch oder  
ein mediterranes Frühstücksbuffet? Mit unserer Auswahl an original italienischen  
Wurstspezialitäten holen Sie den Geschmack des Südens zu sich nach Hause: 
Vor allem unsere hausgemachte Serana Salami mit einem feinwürzigen Geschmack  
ist eine italienische Sünde wert, aber auch die Klassiker Parmaschinken, Mailänder  
Salami und Fenchelsalami, oder die würzigen Spezialitäten Salami piccante, Knob- 
lauchsalami, Cacciatore (die italienische Antwort auf den Landjäger) und haus- 
gemachte Bresaola bereichern das Osterfrühstück ebenso wie der Osterschinken.

Lebensfroh und voller Energie – die Italiener feiern das Osterfest ganz so, 
wie sie auch sonst gerne charakterisiert werden. Mit viel Fröhlichkeit  
und noch mehr zu Essen veranstalten sie jedes Jahr ein wahres Genießer-
Spektakel mit der ganzen Familie.

* Quelle: SPIEGEL special 5/2005 „Besser essen, besser leben“ (Artikel: „Menüs aus der Schachtel“)

Convenience Food kommt aus dem Englischen und bedeutet so viel wie 
bequemes Essen. Gemeint sind entweder fix und fertig zubereitete 
Gerichte oder einzelne Komponenten, z. B. die Spaghetti-Sauce aus dem 
Glas. Entscheidend ist, das Kochen zu vereinfachen und zu verkürzen. 
Convenience Food ist also immer die bequemere Alternative zum 
komplett eigenen Zubereiten aus den Rohzutaten. Nach der klassischen 

Definition ist sogar schon der Wurstaufschnitt Convenience Food, 
weil sich damit die Brotzeitplatte wesentlich schneller anrichten lässt 
als mit dem Schinken am Stück, den man zuhause erst selbst in Scheiben 
schneiden müsste. Über die Qualität macht der Begriff allerdings keine 
Aussagen – Convenience Food muss daher keineswegs ein Schimpf-
wort für Fertigessen mit künstlichen Zusatzstoffen sein.

Die bequeme Rindsroulade  

Convenience Food – was ist das eigentlich?

Machen Sie’s sich bequem:

Convenience-Spezialitäten

vom LUTZ

* Leberknödel
* Speckknödel
* Semmelknödel
* Maultaschen nach 
   Hausfrauen-Art
* Rinderkraftbrühe
* Chilli con carne
* Gulaschsuppe

Keine Zeit haben liegt voll im Trend.

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

Willkommen in der fertigen Genuss-Welt!
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Kräuter Balsam-Essig

(5% Säure) Aus Weißwein, 

kräftig-würzig, für Salate & helle 

Soßen. Am besten mit pikanten 

Olivenölen 

0,2 l · 4,80 €

„Sauber, sog‘ i“

Dass wir bei der Fleisch- und Wurstpro-
duktion auf höchste Hygienestandards 
achten, ist für 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 Bürokratie, wie zum 
Beispiel an den inzwischen wieder abge
schafften – früher allen Ernstes vorgeschrie- 
benen – Krümmungsgrad der Salatgurke. 
Die Zulassung für handwerkliche Metz
gereien, die seit dem 1. Januar 2010 gilt, regelt 
aber zum Glück nicht den „Ringelfaktor“ 
einer Lyoner oder andere Absurditäten.

Saubere Sache machen

Wichtigstes Kriterium ist ganz klar, dass es in 
den Produktionsräumen 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 Qualität. Denn letztlich 
können Premium-Produkte auch nur 
entstehen, wenn wirklich alle Rahmen
bedingungen zu 100 Prozent stimmen.

Die EU-Zulassung bestätigt uns die Her- 
stellung auf einem hohen hygienischen 

Niveau und ist für unsere Kunden 
„ein Stück Verbraucherschutz“:  

Sie können zuverlässig davon 
ausgehen, dass wir uns von 

der Produktion über den 
Transport bis zum 

Verkauf an einheit-
liche Richtlinien in 

Sachen Sauberkeit 
halten. Natürlich 

werden wir auch 
regelmäßig 
von einem 
Veterinär 
überprüft, 
der den 
Betrieb 
„begeht“ 
und eventu-
elle Gefah-
renstellen 
anspricht.

Dattel Balsam-Essig 

(3% Säure) Mild-aromatisch, 

leicht dickflüssig, ideal zu Käse, 

Obstsalat und als Aperitif

                                      
   0,2 l · 5,80 €       

Himbeer Balsam-Essig
           (6% Säure) Der Clou zu                  Blattsalaten, für Soßen und                   Fleischgerichte
                                           0,2 l · 5,80 €

Wenigstens einmal im Jahr gleicht kein Ei dem anderen – von gras- 
grün über himbeerrot bis zu ozeanblau ist der Frühstückstisch 
übersät mit Farbkleksen in Eierbechern. Statt der immergleichen 
Farbtabletten können Sie es aber auch ganz ohne Chemie bunt 
treiben und Ihren Ostereiern mit Zutaten aus der Natur eine schicke 
Schale verpassen. Das Färben ist kaum aufwändiger als herkömm-
liche Methoden, macht aber viel mehr Spaß. Alle Zutaten erhalten 
Sie im Naturkostladen und in der Apotheke.

Mit Zitronensaft zaubern Sie tolle Effekte: Einfach vor dem  
Färben Muster aufpinseln – an diesen Stellen nimmt die Schale  
dann keine Farbe an.

Und so geht‘s:
1.	 Je eine Zutat (Menge s. Bilder) mit ca. 0,75 l Wasser aufkochen 
	 und eine Viertelstunde ziehen lassen
2.	 Den Sud in eine kleine Schüssel durchsieben
3.	 Gekochte Eier hineinlegen, je nach gewünschter Farb- 
	 intensität 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 glänzend reiben
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Besser-Wisser
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Schon gewusst?

Die Wahrheit  
           über Schrumpf-Schnitzel

Schicke Schale, ganz natürlich
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Farbloses, schwammiges Fleisch, das förmlich aus- 
läuft … wie hört sich das für Sie an? Wie eine billige 
Kopie eines hochwertigen Schnitzels? Dann haben Sie 
absolut recht: Dieses PSE-Fleisch ist zwar günstiger 
als Bio-Ware, dafür aber sehr minderwertig. Die eng- 
lische Abkürzung PSE steht für: pale (blass), soft 
(weich) und exudative (wässrig).

PSE-Fleisch kommt von hochgezüchteten Schweinen, 
die beim Schlachten Stress ausgesetzt sind. Das be- 
wirkt einen Milchzucker-Abbau. Fehlt Milchzucker, 
kann das ganz natürlich 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. 

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

Mit UNSER LAND Preis-wert genießen
Fleisch mit dem UNSER LAND Güte- 
siegel gibt Ihnen die Gewissheit, dass die 
Tiere artgerecht und in Würde aufgezo-
gen und geschlachtet wurden. Natürlich, 
diese 1a-Bio-Qualität ganz ohne Gen-
technik hat ihren Preis – und ihren Wert: exzellenten 
Geschmack, ökologisches Engagement und die nach
haltige Förderung der heimischen Landwirtschaft.
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