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Editorial

Liebe Kundinnen und Kunden,

»Ja ist denn heut’ schon Weihnachten?”
hat man einen beriihmten bayerischen Kaiser
vor ein paar Jahren fragen héren, und wenn'’s
nach uns ginge, ware die Antwort: Ja! In der
Metzgerei sind wir schon ganz auf die stim-
mungsvolle Zeit eingestellt, und so servieren
wir lhnen in der Winterausgabe unseres
Kundenmagazins viele feine Genuss-Seiten
rund ums Frohe Fest:

In der Warenkunde geht es wild zu: Hier
haben wir lhnen Wissenswertes zu Hirsch,
Reh & Co. zusammengestellt. AuBerdem verrat
ein Kochprofi niitzliche Tricks zum Fiillen eines
Bratens, wir wagen einen kulinarischen Ausflug
in die Heimat des Weihnachtsmanns und
zeigen Ihnen, wie Sie unbeschwert durch die
Uippigen Festtage kommen.

All das und mehr ist hoffentlich genauso aus-
gezeichnet wie unsere bisherigen Ausgaben:

Fiir unsere Feinen Seiten vom LUTZ
wurden wir mit dem PR-Aktionspreis der
sallgemeinen fleischer zeitung” geehrt.
Eine Jury aus drei Fachexperten bewertete
das Magazin. Die Preisverleihung erfolgte
im Oktober auf dem 120. Deutschen Fleischer-
Verbandstag.

Diese Auszeichnung freut uns natirlich sehr —
doch noch viel wichtiger ist uns, dass Sie mit
der Qualitat vom LUTZ in jeder Hinsicht mehr
als zufrieden sind. Unser Vorsatz fiir 2011 ist
deshalb der gleiche wie fiir dieses Jahr: Ihnen
jeden Tag das Beste zu geben, im wahrsten
Sinne des Wortes.

Es weihnachtet sehr:

Wir wiinschen lhnen eine wunderbare &
genussvolle (Vor-)Weihnachtszeit, entspannte
Festtage und ein rundum gliickliches 2011.
Kommen Sie gut ins neue Jahr!

/J:u/ﬁ/}/ ¢

Ihr Oliver Lutz & Mitarbeiter

Unsere Festtags-Spezialitaten

Far lhren kulinarischen Gabentisch gibt’s beim LUTZ wieder viele feine Fleisch- und
Wourstspezialitaten, darunter Preiselbeerpaté, Wildpaté, Entenleberpastete, Hirsch-
schinken, geraucherte Flugentenbrust, Lammschinken, Hausgemachter Franzdsischer
Lachsschinken, Weihnachtssalami und Wildspezialitaten vom Reh und Hirsch.

Genuss auf Vorbestellung:

Wir bieten Ihnen unter anderem Fondue chinoise und bourguignonne, Bauernenten
und -ganse, Puten, Wild und Wildgefligel. Nach Verfugbarkeit, weil frisch geschossen,
kénnen Sie sich auch auf die Delikatessen Gams und Wildschwein freuen.

Bitte bestellen Sie rechtzeitig, Annahmeschluss fiir hren Wunschzettel

ist Mittwoch, der 15. Dezember, bei uns im Laden!
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Besserschmecker

INNEREIEN SIND VIEL BESSER ALS IHR RUF:

re1 von der Leher

Nimmt man nur das Wort , Innereien” in den Mund, erntet man oft schon ein Naseriimpfen —
Niere, Herz, Leber, Bries und Lunge oder gar Zunge und Kutteln kommen vielen nach
wie vor nicht auf den Teller. Dabei sind vor allem die Innereien vom Kalb echte Delikates-

sen und haben daher langst einen Stammplatz auf den Speisekarten von Spitzen- und
Sternerestaurants.

Eine Delikatesse fiir Zuhause:
Gebackenes Kalbsbries

Fiir 2 Personen: 350 g Kalbsbries, Salz, Pfeffer,
3 EL Zitronensaft, 100 g Mehl, 1 Ei, 100 g Semmel-
brosel, 100 g Butterschmalz, V2 Zitrone, Petersilie
So geht’s: Kalbsbries 2 Std. in kaltem Wasser wassern,
danach mit kochendem Wasser tiberbriihen, kurz darin
ziehen und anschlieBend abtropfen lassen. Von Hauten
und Aderchen befreien, quer in Scheiben schneiden,
mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Briesscheiben
panieren (in Mehl, verquirltem Ei, zuletzt in Semmelbro-
seln). In heiBem Butterschmalz schwimmend ca. 2—-3
Min. ausbacken. Mit Zitronenspalten, Petersilienstangel
und Blattsalat servieren.

Auch in Sachen Gesundheit sind Innereien viel besser als ihr Ruf: Sie sind
sehr vitaminreich (Vitamin C und B-Gruppe) und versorgen den Korper mit
wichtigen Mineralstoffen wie Phosphor, Eisen und Kalzium. Und auch die
Unkenrufe in Sachen Schadstoffbelastung kann man getrost iiberhéren —
zumindest, wenn man nur hochwertiges Fleisch von Jungtieren zubereitet.

Mit diesen Tipps konnen Sie es auf die inneren Werte ruhig
ankommen lassen:

e Nur frische Innereien kaufen und idealerweise am gleichen Tag zubereiten;
Die Frische erkennen Sie an der glanzenden, leicht feuchten Oberflache.

* Innereien sollten immer gewassert oder in Milch eingelegt werden, um ihren teils sehr
kréftigen Geschmack etwas zu mildern. Manche Innereien-Gourmets schwoéren auf Sahne,
um Leber noch zarter zu machen.

Guten Appetit!

* Kurzgebratene Innereien (v.a. Leber) erst nach dem Braten salzen, sonst wird aus dem feinen Stlick
eine Schuhsohle.

Hand aufs Herz: Bei uns bekommen Sie nur Bries, Kalbsleber und andere Innereien in erstklassiger Qualitat von ausge-

suchten UNSER LAND Fleischlieferanten, frisch nach der Schlachtung, immer montags ab 14 Uhr nach der Fleischbeschau
durch den amtlichen Tierarzt.

AROMA-TAKTIK RAUCHERN:

Rauchzeichen fiir Genlefer

Glaubt man archéologischen Funden, haben die Vorfahren des Homo sapiens spatestens vor

LUTZ-Gourmet-Tipp:

Balsam fur die Ente

Eine echte Entdeckung als edle Vor-
speise oder flurs Festtagsbuffet ist
unsere geraucherte Entenbrust.

rund 600.000 Jahren gelernt, Feuer zu machen und zu nutzen. Vermutlich wird seither auch
gerauchert, denn neben dem Salzen und Trocknen gehdrt das Rauchern zu den altesten natiir-

lichen Verfahren, Lebensmittel haltbar zu machen. Es hat aber noch weitere positive Nebenef- i [ B A, QB

das Fett austritt. Vom Herd nehmen
und noch einen Moment in der Pfan-
ne ruhen lassen. In diinne Scheiben
schneiden und mit altem (bereits
leicht zahflUssigem) Balsamico lau-
warm servieren.

fekte: Fleisch und Wurst bekommen eine intensivere, besonders appetitliche Farbe und nehmen
feinste Aromen des (Holz-)rauchs an. Es gibt verschiedene Réucher-Methoden, und je nach
Temperatur des Rauchs kann der Prozess zwischen ein paar Stunden und mehreren Tagen dauern.

Auch bei uns erhalten Sie verschiedenste Spezialitaten, die wir in unseren Raucher-
kammern veredeln, z.B. Possenhofener Schlossschinken, Hildesheimer, Landjager,
Wildkaminwurzn, Hirschschinken, Hirschsalami und Lammschinken.



Mmmmbh...enschen

Herr Seerieder, woher kommt Rehfleisch ,,aus der Region” genau?
Ich koordiniere rund 20.000 ha Staatsjagd in den Landkreisen Miinchen und
Starnberg. Der Staatswald macht aber nur 30 Prozent der gesamten Wald-
flache aus, insofern kommen natirlich auch Tiere aus Privatwaldern in
Umlauf. In dem Gebiet, das ich verantworte, werden iibers Jahr etwa
1.300 Rehe erlegt.

Das machen Sie ganz alleine?

Nein, das ware nicht zu schaffen! Ich selbst jage zwar auch, im Rothenfelder
Forst, aber dariiber hinaus haben wir 200 Jagdgaste. Das sind Leute mit

Jagdlizenz, denen wir jeweils ein bestimmtes Gebiet innerhalb der Staats-

jagden zugeteilt haben. Diese Flache darf dann bejagt werden.

Wonach wabhlen Sie die Jager aus?

Wir legen groBen Wert auf Erfahrung und Verantwortungsbewusstsein.
Das bedeutet zum einen, dass jeder Jager das Okosystem Wald respektiert,
also zum Beispiel Riicksicht nimmt auf die Menschen, die den Wald als
Erholungsgebiet nutzen. Damit meine ich nicht nur, was selbstverstandlich
ist, dass dem Spazierganger nichts passiert, sondern dass sich niemand
gestort fiihlt. Das Miteinander ist wichtig. AuBerdem geht es darum, dass
der sogenannte Abschussplan eingehalten wird. SchlieBlich werden die
Rehe gejagt, um die Population in Balance zu halten und fiir ein naturnahes
Waldwachstum zu sorgen. Und nicht zuletzt kommt es uns darauf an, dass
jeder Jagdgast den Tierschutzgedanken wirklich verinnerlicht hat. Das heif3t,
das Tier soll mit einem fachmannischen Schuss getétet werden, so dass es
nicht leiden muss.

Und was passiert, nachdem das Tier erlegt wurde?

Als erstes priift der Jager, ob das Reh eventuell eine Wildkrankheit hatte,
denn nattirlich kommen nur gesunde Tiere in den Handel. Dann entfernt
er sorgfaltig die Innereien und begutachtet diese ebenfalls fachkundig.
So prapariert wird das Tier in die sogenannte Wildsammelstelle gebracht
und dort in speziellen Kiihlraumen innerhalb kiirzester Zeit auf 7 °C
herunter gekiihlt. Das ist entscheidend fiir die Qualitatssicherung. Von
dort kénnen es die Metzger holen, aber die Tiere fiir den Oliver Lutz
bringe ich ihm ,in der Decke®, also noch mit Fell, selbst in die Metzgerei.

,Als Staatsbetrieb haben wir Vorbildfunktion.”

Das hort sich so an, als miissten Jager ziemlich viel Fachwissen haben.
Genau so ist es auch. Wir schulen unsere Jagdgaste intensiv in Sachen

Fleischhygiene, als Staatsbetrieb haben wir schlieBlich Vorbildfunktion.
Da ist es flir uns oberstes Gebot, auf hdchste Hygienestandards und damit
beste Qualitat des Endprodukts zu achten.

Apropos ,Endprodukt”: Gibt es denn geschmacklich einen Unterschied
zwischen Wildtieren und zum Beispiel Damwild aus Gatterhaltung?
Das Reh im Wald wéchst ganz anders auf, bewegt sich viel mehr und frisst
in freier Wildbahn vor allem krautige Pflanzen. Tiere in Gatterhaltung
erndhren sich einseitiger, bekommen oft Silage und Raufutter. Das beein-
flusst, im Prinzip wie bei Rind auch, schon die Fleischqualitt.

Und was ist mit tiefgefrorener Ware?

Ich personlich finde, frisch ist Wildbret am besten. Aber auch ich kann ja nicht
ein ganzes Reh auf einmal essen. An sich spricht also nichts gegen das Einfrie-
ren. Was ich aber kritisch sehe, sind Dinge wie Hirschfleisch aus Neuseeland,
dass es im Supermarkt gibt. Abgesehen davon, dass das oft auch Massentier-
haltung ist, ist es 6kologisch fragwiirdig. Wenn ich Oliver Lutz frisches Wildbret
bringe, hat das sieben oder acht Kilometer Weg hinter sich. Von Neuseeland
musste es die Strecke vom einen ans andere Ende der Welt auf sich nehmen.

Jagd ist Dienstleistung fir Wald und Naturschutz”

Zum Schluss eine Frage, die Sie vermutlich 6fter horen: Muss denn
das Jagen sein?

Jagd ist Dienstleistung fiir Wald und Naturschutz. Sie miissen sich {iberlegen,
dass der Lebens-, Nutz- und Erholungsraum Wald langst von Menschenhand
manipuliert ist. Wirden wir also zulassen, dass sich die Rehe unkontrolliert
vermehren, gébe es bald keinen Wald mehr, wie wir ihn kennen. Ahorn,
Esche, Buche, Eiche, das ware alles bereits als zartes Pflanzchen wegge-
fressen. Jager steuern regulierend dagegen, insofern gehort das Jagen zum
festen Bestandeteil einer nachhaltigen Waldwirtschaft. Der gute Rehbraten
ist so gesehen ein willkommenes Nebenprodukt.

Herr Seerieder, vielen Dank fiir das Gesprach.

[n Hiille und Fiille

Mmmmbh...enschen

Fiihrt lhr Festtagsbraten ein Innenleben? Dann sind Sie mit unseren Tipps in Sachen Fiillungen gut beraten:

4 )

Basis (fast) jeder Fillung sind kleine
Toastbrot-Wiirfel, die mit einer Mischung
aus Zwiebeln und Milch Gbergossen
werden. Wichtig: Die Zwiebeln erst in
Butter anschwitzen, sonst kommt ihr
Aroma zu stark durch!

4 )

Zur WeiBbrot-Basismischung kénnen Sie
ganz nach Gusto die verschiedensten
Krauter und Gemiise kombinieren. Fiir
diese Spanferkelbrust ist es z. B. gehackter
Liebstdckel und Petersilie. Weihnachtstipp:
Toll zur Ente schmeckt eine Fiillung mit
Maroni und Majoran.

)

Das Fleisch vor dem Fiillen wiirzen — von
auBen und innen! Wichtig: Wenn Sie einen
gefiillten Braten mit Kruste machen, die
Schwarte nicht wiirzen und vor allem nicht
einschneiden. Die Haut verliert sonst die
notige Stabilitat, und im schlimmsten Fall
quillt beim Garen die Fillung heraus.

~
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Die Fiillung locker einfiillen, auch das geht
am besten mit den Handen. Aber Achtung,
nicht zu viel nehmen, denn die Masse dehnt
sich beim Garen aus. Tipp: Lassen Sie sich
am besten gleich beim Metzger eine ,Tasche”
zum Fiillen einschneiden.

4 )

Das Mischen macht's: ganz locker und mit
Gefiihl alle Zutaten mit den Handen ver-
mengen, so dass die Struktur der Brotwiirfel
erhalten bleibt. Einer der haufigsten Fehler:
Es wird so lange geknetet, bis eine Art Teig
entsteht; die Hauptspeise wird dann ein
harter Brocken ...

/

4 )
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Damit alles bleibt, wo es bleiben soll, das
Fleisch mit zwei HolzspieBen liber Kreuz
verschlieBen. Alternativ geht auch Zunahen,
achten Sie aber darauf, nur hitzebestan-
diges Kiichengarn zu verwenden.

Basisfiillung fiir Spanferkelbrust

500 g Toastbrot ohne Rand, klein gewdirfelt, 1 groBe Zwiebel, 5 Eier, Milch, Salz,
Pfeffer, ger. Muskatnuss, je 2—3 EL Liebstockel und Petersilie gehackt

Zwiebeln anschwitzen, mit Milch aufgieBen, 1x aufkochen lassen. Zum WeiBbrot geben
und ca. 15 Min. abgedeckt ziehen lassen. Krauter untermischen, mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Eier leicht aufschlagen und alles mit der Hand locker vermengen.
Gefiillten Braten in einer Reine mit Gemiise, Kimmel, Knoblauch und etwas Wasser
ca. 2 Std. in den Ofen (170 °C); fir die Bratensauce immer wieder etwas Wasser zugeben.

(& )




Frele Wildbahn
In der Kiiche

Mit der besten LUTZ-Qualitat brauchen Sie lhren
Appetit auf Wild nicht zu zahmen: Wir machen fiir

Sie Jagd auf den guten Geschmack!

Ein feines Hirschragout, ein saftiger Rehbraten, ein zarter Fasan...
Spatestens ab Oktober geht es in deutschen Kiichen und Restaurants
wieder wild zu. Wildbret gehort sowohl in der feinen als auch der deftig-
duftenden Hausmannskiiche zu den Klassikern im Herbst und Winter.

Von den vielen Sorten von Reh iiber Wildschwein bis Hase kénnen Sie sich
gerade in der kalorienreichen Weihnachtszeit eine groBe Scheibe abschnei-
den, denn Wildbret ist — von Kaninchen einmal abgesehen — besonders
fettarm, dabei gleichzeitig reich an Vitaminen (vor allem B-Vitaminen) und
Mineralstoffen wie Zink, Eisen und Selen. AuBerdem enthalt es die
wichtigen ungeséttigten Omega-3-Fettsauren und viel EiweiB, das auf-
grund seiner speziellen Zusammensetzung fiir den menschlichen Korper
besonders gut vertraglich und leicht verdaulich ist. Kein Wunder also,
dass immer mehr gesundheitsbewusste Esser ganz wild auf Wild sind.

Aber auch in Sachen Tier- und Naturschutz sind Sie mit Reh & Co. auf der
richtigen Seite. Denn Jager schieBen nicht wahllos Tiere, sondern jeweils
nur so viel, dass die natiirlichen Besténde nicht gefahrdet werden. Wer
sein Fleisch fiirs Hirschgulasch also frisch vom ortlichen Metzger kauft,
kann mit gutem Gewissen genieBen.

Zarte Fakten
Hartndckig halt sich das Geriicht, die Zubereitung von Wild sei kompliziert.
In Wahrheit Iasst es sich im Prinzip genauso verarbeiten, wie jede andere

Was ist eigentlich ... Wildbret?

Fleischsorte. Besonders der Mythos von der trockenen Konsistenz bei

falscher” Behandlung lasst sich mit diesen Tipps ganz einfach entzaubern:

e Marinieren oder Beizen — das ist weder fiir die Reifung noch die Zartheit
notwendig. Kleine Stiicke fiir Kurzgebratenes kdnnen Sie aber ca. 1 bis 3
Stunden in einer Ol-Gewiirzmischung ruhen lassen.

e Auch das oft gehorte Spicken oder Umwickeln mit Speck gehért in die
Kategorie ,Unsinn”, denn Fleisch kann gar kein Fett aufnehmen. Beim
Essen entsteht lediglich der Eindruck, wenn man auf ein Stiick Speck
beiBt. Letztlich aber bleibt zahes Fleisch zah, egal wie viel Fett Sie
dazugeben.

e Sinnvoll ist dagegen, eventuelle Reste der duBerst sehnigen AuBenhaut
mit einem scharfen, maglichst spitzen Messer zu entfernen. LUTZ-Tipp:
Die Haut scharf anbraten und anschlieBend mit den Knochen auskochen.
Das ergibt einen herrlich kraftigen Wildfond.

e Schon saftig bleibt Wildfleisch auch, wenn Sie es (iber Nacht in eine
Wildknochen-Briihe (nur leicht gesalzen) legen. Der Trick: Die oberen
Schichten des Fleischs nehmen die Fliissigkeit auf und geben sie beim
Braten auch als erstes wieder ab. So bleibt mehr vom eigentlichen
Fleischsaft im Muskelgewebe enthalten.

Die Bezeichnung kommt vom Mittelhochdeutschen ,wildbraet” und bedeutet , Fleisch vom Wild"” und ist damit
Uberbegriff fur Fleisch von frei lebenden Tieren, die gejagt werden durfen.

Wilde Sachen zum Schmoren und Braten

Wildbret ist ein vielseitiger Hauptdarsteller. Von den groBen
Haarwildarten wie Reh und Hirsch sind Riicken und
Keule die Sahnestiicke. Wenn Sie den Riicken ausldsen,
werden daraus Medaillons oder Steaks. Besonders gut zum
Schmoren, als Rollbraten oder Geschnetzeltes eignet sich die
Schulter, fiir Suppen und Pasteten sind Hals, Brust oder Bauch
die richtige Wahl.

Wildkaninchen, Hase und alle Wildgefliigel wie Ente, Taube
und Fasan konnen Sie im Ganzen schmoren oder braten.

Um Ihrem wilden Festtagsschmaus die richtige Wiirze
zu geben, greifen Sie am besten zu Majoran, Thymian,
Rosmarin, Petersilie, Lorbeer, Liebstockel, Piment, Nelken,
Muskat, Wacholderbeeren, Paprika und Pfeffer.

Hirsch trifft Mango

Es muss nicht immer Preiselbeere sein:
Probieren Sie doch einmal das fruchtige
Mango Chutney von Stokes als wunderbar

exotische Alternative fur Ihre Wildgerichte

(425 g, 7,90 €). DarUber hinaus finden Sie bei uns
verschiedene Tessiner Senfsaucen mit Ananas,
Feige, Quitte, Birne, als Frichtemix oder — nur zur
Weihnachtszeit — mit Orange. (je 200 ml, 5,90 €).

Reh oder Hase?

Alles eine Frage der Schonzeit. In Deutschland ist gesetzlich
geregelt, wann welche Wildtierarten bejagt werden diirfen.
Frisches Wildbret bekommen Sie daher je nach
Hauptjagdsaison.

Rotwild: Juni bis Ende Januar
Reh: Mai bis Ende Januar
Wildschwein: ganzjahrig

Hase: Oktober bis Dezember

Wilde Kaninchen: ganzjahrig

Fasan: Oktober bis Mitte Januar
Wildtaube: Juli bis Marz
Wildente: September bis Januar

Wildbret kdnnen Sie iibrigens sehr gut einfrieren,
am besten luftdicht verpacken, Inhalt und Einfrierdatum
vermerken. Bei -18 °C halt sich Geflligel 3—6 Monate,
Wildschwein und Hase 6—8 Monate, Reh- und Hirsch
sogar bis zu 24 Monate.

LUTZ-Weintipp: Reeh zum Reh

teecococacas
tseocesesscane

Ab sofort finden Sie bei uns die perfek-
te Begleitung fur Ihre Wildgerichte:
Heideboden Cuvée (2009) vom Wein-
gut Hannes Reh aus dem Burgenland.
Die ausgewogene Traubenmischung aus
Blauer Zweigelt, Blaufrankisch, Merlot
und Cabernet Sauvignon ist purer Rot-
weingenuss des jungen Winzers. Entde-
cken Sie die runde Aroma-Sensation aus
Waldbeeren, feiner Holznote und einem
Hauch Nougat.

0,751-12,80 €

......................................................................



Weihnachismenii?

Weihnachten ist das Fest der Liebe, und die geht bekanntlich durch den Magen. Wir wiinschen Oh Du Frohlichen Appetit!

Was steht auf lhrem GenieBer-Wunschzettel? Unser klassisch-traditioneller Gansebraten

bekommt bestimmt einen Platz ganz oben auf der Liste.

L. Yorspeise: dlernanisbirnen mit 1.Vorspeise:
Possenhofener Schlossschinken

Zutaten fiir 8 Personen: Zutaten fiir 8 Personen:
3 Schalotten 2 EL Butter 1 Schuss WeiBwein 800 g Topinambur 800 g Apfel 4 TL Senf
150 ml Gemdiisefond vom LUTZ 1 Lorbeerblatt, 1 Sternanis 4 schwarze Pfefferkorner 200 ml Orangensaft 400 ml Olivensl Salz, Pfeffer, Zucker
4 Williams-Christ Birnen 12 hauchdiinne Scheiben Possenhofener Schlossschinken

Zubereitung:
Zubereitung: Topinambur und Apfel gut waschen (nicht schilen). Mit einem
Schalotten schalen, langs halbieren und in der Butter andiinsten, mit WeiBwein abldschen. feinen Hobel in diinne Scheiben schneiden und auf dem Teller
Fond angieBen und das Lorbeerblatt, die Pfefferkorner und den Sternanis zugeben. Den Sud dekorieren.
zugedeckt bei schwacher Hitze 2-3 Min. ziehen lassen. Die Birnen vierteln, schalen und das
Kerngehiuse entfernen. Die Birnenviertel in den heissen Gewiirzsud geben und ca. 1 Min. Restliche Zutaten fiir das Dressing mit einem Piirierstab gut mischen, bis
zugedeckt kocheln lassen. Den Topf beiseite stellen und mindestens 6 Min. ziehen lassen. die Sauce cremig wird. Die Sauce auf den Salat geben.

Die Birnenviertel abtropfen lassen. Je 1 Birnenviertel in eine Schinkenscheibe wickeln.

2. Hauptgang: Weihnachtsgans 2.Hauptgang:
mit Brot, Apfeln und Beifuss

Zutaten fiir 8 Personen: Zutaten fir 8 Personen:

1 Gans (etwa 7-8 kg) 3 7wiebeln 3 séuerliche Apfel 150 g Backpflaumen 8 Ginsekeulen 2 400g (Bitte vorbestellen!)

1 Scheibe Schwarzbrot 2 Zweige BeifuB 1% TL Kiimmel 24 kleine rote Zwiebeln 4 Zimtstangen, 6 Sternanis 4 EL Balsamessig

7 Lorbeerblitter Salz. Pfeffer aus der Miihle Holzstabchen 1 L Gefligelfond vom LUTZ 1400 ml Plaumenwein 4 rote Chillischoten

4 Zwiebeln 7 Karotten 180 g Knollensellerie 8 EL Bratengewiirzvom LUTZ 2 EL Ol Salz, Pfeffer aus der Miihle

3 EL Pflanzenol 3 EL Tomatenmark 400 ml kraftiger Rotwein

1| Gefliigelfond vom LUTZ 2 EL Mehl 1 Zweig BeifuB Zubereitung:

2 Lorbeerblatter 1 TL schwarze Pfefferkérner ' TL Wacholderbeeren Die Ginsckeulen mit Salz und Bratengewiirz einreiben und in A

15 TL Pimentkorner 1 Stiick Orangenschale einen groflen Briter geben. Chillischoten anritzen, 700 ml ‘
Pflaumenwein, 300 ml Gefliigelfond, Essig, Zimt und Sternanis

Zubereitung: zugeben. Im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene bei e~

; 180 °C, 1,5 bis 2 Stunden garen. Die Keulen zwischendurch wenden,

Backofen auf 200 °C vorheizen. Gans kalt abspiilen und abtupfen. Bauchfett abtrennen, il A Bl albe ke, dkyimted fe o rritghre b,

untere Gefliigelknochen abschneiden, mit dem Kragen klein hacken, Biirzel abschneiden.

Alle Knochen auf einem Blech verteilen und im Ofen auf mittlerer Schiene 30 Min. résten. Die Zwiebeln schilen und mit dem iibrigen Plaumenwein nach ca. 1,5 Stunden zu

Bratensatz mit 200 ml Wasser losen, aus dem Ofen nehmen. Den Ofen auf 120 °C runter- den Keulen geben. Das Fett abschopfen. 10 Minuten vor Garzeitende die Plaumen

schalten. Zwiebeln schélen, Apfel waschen, vierteln und entkernen, mit dem Brot grob

wiirfeln. Mit BeifuB, Pfeffer, Kimmel, Lorbeer und Salz wiirzen. Die Gans innen und auBen dazugeben. Dazu passen kleine Kartoffelknédel und Blaukraut.

salzen, mit der Apfelmasse fiillen, mit Holzstabchen verschlieBen. Mit der Brustseite nach

unten auf ein tiefes Blech legen, Bauchfett auflegen und 1 | heiBes Wasser zugieBen. Im

Ofen auf mittlerer Schiene 2,5 Std. garen, dabei regelmaBig mit Bratfliissigkeit tibergie-

Ben. Wenden und 2 Std. weitergaren, bis das Fleisch weich ist. Flir die Sauce Zwiebeln 3 D e S S e r\t '

schalen, Karotten und Sellerie waschen, putzen, schalen und grob wiirfeln. Ol in einem ' '

Topf erhitzen, das Gemiise anrdsten, Knochen und Tomatenmark 3 Min. mitrosten. Mit

Wein abldschen, einkochen lassen und mit Mehl bestauben, zweimal wiederholen. Briihe

und Bratensatz zugieBen, aufkochen lassen und bei schwacher Hitze 1 Std. kocheln lassen.

BeifuB und Gewiirze einstreuen und 1 Std. weiterkdcheln lassen. Sauce durch ein feines Zutaten fiir 8 Personen:

Sieb passieren, mit der Orangenschale aufkochen und 5 Min. samig einkochen lassen. Die

Gans aus dem Ofen nehmen, Bratfett abgieBen. Keulen und Briiste abtrennen und bis zum 200 g Sahne 80 g Zucker 500 g Mascarpone

Anrichten bei 80 °C im Ofen warm halten. Dazu passt Kartoffelknodel und Blaukraut. 4 cl Eierlikor 2 kleine Zitronen, Abrieb 200 g Loftelbiskuits
Kakaopulver 2 Tassen Espresso 8 Apfel
6 EL Zucker 500 ml Weifdwein 4 Prisen Lebkuchengewiirz

3 ]) [. M h f H. b k Minze 100 g gehackte Mandeln
DESSCIL; MONNMOUSSE all nimoeermar

Zubereitung: :

Zutaten fiir 8 Personen: d \\

. . Apfel schilen, entkernen und grob wiirfeln. Zucker in einem

409 MOhln' gequetscht 125_ mi Ro_twem 4 Blatt Gelatine Topf karamellisieren lassen, mit Wein abloschen, Lebkuchen-

250 g weiBe Schokolade 3 Eier, 3 Eigelb 700 g Sahne, geschlagen gewiirz zufiigen und etwas einkochen lassen. Apfel zufiigen .

70 g Zucker 500 g Himbeeren, tiefgekiihlt ~ Zitronensaft und weich diinsten. Kalt stellen. o b

Zubereitung: Die Mandeln in der Pfanne leicht anrésten und unter das . S

Mohn und Rotwein aufkochen und etwas einkochen lassen, eingeweichte Gelatine darin auflésen, Apfelkomportt mischen. Sahne mit dem Zucker nicht ganz steif

abkiihlen lassen. Eier mit 50 g Zucker im Wasserbad warm und kalt aufschlagen. WeiBe Schokola- (cremig) schlagen. Mit Mascarpone, Eierlikér und Zitronenschale

de im Wasserbad auflésen. Alle Zutaten vermischen, geschlagene Sahne unterheben und mind. vermengen.

4 Std. kiihl stellen. Himbeeren mit Zucker aufkochen, piirieren mit etwas

Zitronensaft abschmecken und durch ein feines Sieb passieren.Himbeer- Biskuits grob klein schneiden und die Hilfte davon auf Glaser verteilen. Mit Espresso

mark auf Teller verteilen und pro Person 2 Nockerl Mohnmousse trinken und Kakao bestiauben. Bratapfelkompott darauf verteilen und mit der Creme

ausstechen. auffiillen. Alles noch einmal wiederholen. Mit Minze dekorieren.



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

Heidi Grogeder
aus Pocking

sIngwer kommt mir nicht in den Topf*

Fiir ein g'scheites Rindergulasch nehme ich nur Fleisch
aus der Wade, das ist durchwachsener und macht das
ganze Gerichr saftiger. Das magere Schulterstiick ist mir
zu trocken. Ganz wichtig ist auch die Mischung von
Fleisch und Zwiebeln zu gleichen Teilen. Was mir auf
keinen Fall in den Gulaschtopf kommt, ist Sahne oder
Sauerrahm. Und auch diese tiberdrehten Rezepte mit
Zimt und Ingwer oder was man sonst noch so alles
liest, hat fir mich nichts mehr mit der guten, soliden
Kiiche zu tun. Fiir ein perfektes Gulasch reichen eine
Handvoll Zutaten, erstklassiges Fleisch und Zeit.
Am besten macht man gleich die doppelte Menge,

denn aufgewidrmt schmeckt’s nochmal besser.

Fiir ca. 6 Portionen

1kg Rindfleisch (Wade),
1kg gewiirfelte Zwiebeln,
Salz, Pfeffer, Tomaten-
mark, Rotwein, ca. 11
Fleischbriihe, Paprika, 1 Lorbeerblatt, 2-3 Wachol-
derbeeren

REZEPT

Fleisch und Zwiebeln zusammen anbraten, Salz,
Pfeffer und Tomatenmark (nach Gefiihl) dazu; noch-
mals scharf anbraten, mit Wein abloschen und ein-
kocheln lassen; Fleischbriihe und restl. Gewiirze dazu
geben. Ca. 2% Std. kocheln bis das Fleisch weich ist.

Peter Molnar
aus Pocking

,Die Zwiebeln miissen verkocht sein”

Fiir ein original ungarisches Gulasch braucht man un-
bedingt die Mischung von Rind- und Schweinefleisch.
Auch dirfen nur ungarische oder zur Not griechische
Spitzpaprika dazu, andere Sorten sind cinfach zu sifilich.
Ich habe schon Versionen mit Karotten bekommen, das
geht gar nicht! Fir den perfekten Geschmack miissen

die Zwicebeln tibrigens komplett verkocht sein.

Fiir 4 Portionen

Je 2kg Rind- und
Schweinefleisch,

1 Pfund Zwiebeln,
ca. 80 g Schmalz,

REZEPT

je 1 TL Paprikapulver siiff und scharf (am besten
original ungarisch), 200 g Paprikaschoten
(ungarische Spitzpaprika), 150 g Tomaten, Salz,
Pfeffer, Knoblauch

Fleisch in 2-3 cm grofle Wiirfel schneiden,
Zwiebeln klein wiirfeln und im Schmalz glasig
diinsten. Topfvon der Herdplatte nechmen, Gewiirz-
paprika und Fleisch unterrithren, Topf zuriick
auf den Herd. Mit Salz, Pfeffer und Knoblauch
wiirzen und etwas Wasser aufgiefen. Langsam
bei kleiner Hitze diinsten, immer wieder Wasser
nachgief8en, das Fleisch darf nicht kochen. Beginnt
das Fleisch weich zu werden, gewiirfelte Paprika-

schoten und Tomaten zufiigen und fertig schmoren.

a2,

Mit freundlicher Unterstiitzung von Haushaltswaren Himmel, Maximilianstr. 17, Starnberg

Braten Sie mall

Mit diesem Zubehor ist schon das Zubereiten
des Weihnachtsbratens ein Fest fiir jeden Gourmet:

LEBEN UND LEIDENSCHAFTEN

Hand drauf: Damit holen Sie jeden Braten aus dem Feuer; bis 260 °C hitzebestindig.
Silikon-Topfhandschuhe

Kein Geist aus der Flasche, sondern Genuss aus dem marokkanischen Ton-Schmortopf;
fiir Lamm, Rind und alle Gerichte, bei denen Gewiirze besonders wichtig sind.

Tajine von Emile Henry

Filet en bloc: Dieses Brett ist fast zu schon zum Schneiden.

Tranchierblock aus Akazienholz

Truthahns Ende: Mit diesem Werkzeug bekommen Sie jeden Vogel klein.
Dreizack Gefliigelschere

Der Tausendsassa: Ideal fiir kleine Ofen dank versetzter Griffe, der Edelstahl-Deckel
wird zur Pfanne, perfekt wirmeleitend.

Silargan-Brater

Fiir immer und ewig: Bei diesem Messer konnen Sie das Schleifen schleifen lassen.
Extra-harte Klinge, die nie nachgeschliffen werden muss.

Messer ,Evercut*

Von Profikéchen abgekupfert: Dieser Edel-Briter hat eine 25x bessere Wirmeleitung
als Edelstahl.

Kupfer-Brater ,Mauviel®

himme

Schenken « Kochen

GenieBen

Z um F ressen g ern l Diese ausgefallenen Unikate aus hochwertigen Baumwollstoffen sind einfach zum Verlieben!

g

Mit freundlicher Unterstiitzung von Lilli Léwenherz, Am Kirchlehel 20, Traubing

www.lilli-loewenherz.de



UNSER LAND informiert:

Zuriick zum Ursprung -

Lebensmittel aus der Heimat liegen im Trend

Kiwi aus Neuseeland, Spargel aus Peru, Rindersteaks aus Argentinien — in den letzten Jahr-

zehnten wurde der Tisch zunehmend mit Lebensmitteln aus der ganzen Welt gedeckt. Immer

verfiigbar genossen Verbraucher das verlockend, vielfiltige Angebot. Die Entwicklungen in

den letzten Jahren wie Lebensmittelskandale, fithrten jedoch zu einer Trendwende. Verbraucher

fragen zunechmend nach, mochten wissen, woher ihre Lebensmittel kommen, wer sie erzeugt

hat und was sie enthalten. Regionalitit ist beliebter denn je.

Auf kiirzestem Weg vom Erzeuger auf den Tisch ist nicht
nur aus genussvoller Sicht sinnvoll. UNSERLAND Lebens-
mittel sind in erster Linie Botschafter der Idee, die Lebens-
grundlagen von Menschen, Tieren und Pflanzen in der Region
zu erhalten. Faire Preise, nachhaltige Bewirtschaftung nach
UNSER LAND oder EU-Bio-Richtlinien und kurze Wege

bieten Vorteile fiir alle: Verbraucher, Erzeuger und Umwelt.

Verbraucher konsumieren bewusster und sind bereit, fiir gute
Qualitat aus der eigenen Heimat mehr zu zahlen. Dafir
fordern sie Information zu den Kreisliufen, in denen ein
Lebensmittel entsteht. Diesen Wunsch nach Transparenz
erfiillt UNSER LAND, zu dem auch STARNBERGER
LAND gehort. Jedes Lebensmittel ist vom Erzeuger, tiber
die Futtermittel, die Verarbeitungswege bis zum Handel

in allen Einzelheiten nachvollziehbar.

Im Herbst letzten Jahres begann UNSER LAND mit der
Auslobung von Lebensmitteln tierischer Herkunft, ohne
Gentechnik. Eines der ersten waren die UNSER LAND
Eier. Innerhalb eines Jahres stieg der Absatz darauthin um
rund 30 Prozent, ein deutliches Zeichen dafiir, dass Ver-

braucher Gentechnik in Lebensmitteln ablehnen.

In der Aufmerksamkeit steht auch das Handwerk. UNSER
LAND Bicker und Metzger fertigen ihre Produkte in traditio-
nellem Handwerk mit Zutaten aus der Region. So werden
Tiere von UNSER LAND Landwirten grundsitzlich mit

heimischen, gentechnikfreien Futtermitteln gefurtert.

Neben den personlichen Interessen verbinden Verbraucher
mit regionalem Einkauf jedoch weit mehr. Klimaschutz durch
kurze Wege, Erhalt von Arbeits- und Ausbildungsplitzen
besonders im Handwerk, gesunde regionale Wirtschafts-

kreislaufe, Erhalt der Kulturlandschaft und einiges mehr.

In eciner globalisierten Welt besinnen sich Menschen auf
ihre Wurzeln. Dies zeigt die Entwicklung zuriick zu dem,

was die eigene Heimat bietet.

WIR UND DIE ANDEREN

Saunawurst im Santa-Land

Wenn bei uns die Tage kiirzer werden, haben sie in Finnland lingst (fast) ganz

aufgehort. Den teils extravaganten Geniissen tut das keinen Abbruch. Ein kleiner
kulinarischer Streifzug durch das Land, in dem der Weihnachtsmann zuhause ist.

Unm es gleich vorweg zu sagen: Wer beim ,,Hohen
Norden® gleich den Fisch im Kopf hat, irrt sich —
denn Finnland ist ein Eldorado fiir Fleischlieb-
haber. Wurst und Braten aller Art haben neben
Hering & Co. absolut gleichberechtigt ihren Platz,
und das gilt fuir die Profigastronomie genauso wie
fiir die heimische Kiiche. Gerichte wie Rentier-
Geschnetzeltes, Elchbraten oder Rentierschinken
sind typische Klassiker, das Fleisch kommt - wie
bei den Skandinaviern generell tiblich — meist aus
der unmittelbaren Nachbarschaft. Damit sind die
Finnen ein echtes Vorbild in Sachen nachhaltig

regionalem Einkaufsverhalten.

Nordisch genieBen mit dem

Im Land der Auflaufe

wLaatikko® ist das Zauberwort fiir Kostlichkeiten,
die nicht nur, aber vor allem an Festtagen wie
Weihnachten auf den Tisch kommen: Gemeint
sind Aufldufe in nahezu jeder Form, so zum
Beispiel der wiirzige Leberauflauf Maksalaatikko,
zum dem die Finnen am liebsten Siikartoffel-
Piiree essen. Ubrigens: Laatikko bedeutet wortlich
tibersetzt ,,Schachtel - eine sinnige Beschreibung
fiir die ,, Deckel“ von Aufliufen und verschiedensten
Pasteten, dic unter anderem aus Roggenbrotteig

gemacht werden.

Weihnachtsschinken Joulukinkku

Ganz ohne Elch- und Rentierfleisch kommt diese traditionell finnische Spezialitit aus:

Den Schinken 4-5 Tage in Pokellauge cinlegen — m

1 gesalzener Schweineschinken oder bereits fertig gepokelt bei uns vorbestellen. Die Schwarte in
1 Eigelb Rauten cinschneiden, mit Nelken wiirzen. Mit der Schwarte
1 EL braunen Zucker nach oben in den Backofen schieben und bei ca. 125°C garen,
5 EL Paniermehl (ca. 1hje 1 kg Fleisch) Schwarte abschneiden und den

5 EL Senf Schinken mit einer Zucker-Senf-Mischung panieren.

uriick in den Ofen, bis die Panade schon goldbraun ist.
Nelken Zuriick in den Ofen, bis die Panade schon goldb
e

Dazu passt ein Kartoffelauflauf und griiner Salat. Sie

konnen den Schinken kalt und warm geniefien.

Wourst mit Aufguss

Die Finnen sind berithmebertcheige fir ihre ver-
schiedensten (Brat-)Wurstsorten. Interessant sind
die vielen regionalen Ausprigungen, die einem
bei einer Reise durchs Land begegnen konnen.
Zu den bekanntesten Wurst-Finessen gehort zum
Beispiel die Schwarzwurst Mustamakkara (ihnlich
ciner Blutwurst). Serviert wird sie bevorzugt mit
Preiselbeeren. Exotischer ist die Laukamakkara

genannte Graupenwurst, sie enthile Rosinen.

Die berithmteste und zugleich skurrilste finnische
Waurst aber ist die Saunawurst (Lenkkimakkara).
Ahnlich wie die bei uns bekannte Bratwurst-
schnecke gekringelt wickeln sie die Finnen in
Alufolie ein und legen sie zum Garen direkt auf
den Saunaofen. Entgegen vieler Unkenrufe nimmt
die Wurst aber keinerlei Saunaaromen an. Und
noch etwas ist ungewdhnlich: Die Saunawurst
besteht zum Grof3teil aus fein passiertem Gemiise
und nur etwas Fleisch, im ,,Teig" ist auflerdem
Borkenmehl enthalten, das aus Kiefernrinde
gewonnen wird.

Prost! Mahlzeit! auf Finnisch

Guten Appetit | Hyvidi ruokahalua!
Prost | Kippis! (Eselsbriicke: Kipp* es!)

...................................................................................................................................................................................



SCHON GEWUSST? ®

Oh Du Bekommliche!

VON NICKERCHEN UND ANDEREN SCHNAPSIDEEN

Weihnachtszeit ist Festessenzeit. Und so kostlich die vielen Schlemmereien sind, so schwer haben Magen
und Darm mit Knédel, Gans & Co. zu kimpfen. Damit Sie die Feiertage trotzdem unbeschwert geniefien

konnen, haben wir einige leicht verdauliche Tipps fiir Sie zusammengestellt.

Erst die Gans, dann einen ,Willi“ im Stamperl.
Hilft das beim Verdauen?

Viele glauben, dass der Alkohol das Fett im Magen spaltet

und so nach einem reichhaltigen Essen die Verdauung an-
kurbelt. Das ist ein Irrglaube — in Wahrheit ist das Gegen-
teil der Fall: Im Gehirn blockiert Alkohol bestimmte Nerven,
die den Transport der Nahrung in den Darm steuern. Aufler-
dem wird Alkohol vor dem Fett verdaut, die Gans liegt
einem also noch linger im Magen. Ein Auge zudriicken
kann man bei Krauterschnipsen und -likoren. Die darin
enthaltenen Bitterstoffe z.B. aus Enzian, Engelwurz und ®
Tausendgiildenkraut sind natiirliche Verdauungsforderer.
Was tun, wenn ich sowieso keinen Schnaps mag, Kaffeeliebhaber schworen auf eine Tasse Espresso.
Zurecht?

Der Zauberstoff heifit Koffein, und der regt die Darm-

muskulatur an. Eine Tasse nach dem Festmenii reicht aber

weder mit noch ohne Krauter?

Probieren Sie es mit diesem seit Jahrhunderten bewihr-
ten Hausmittel: In 1 Glas lauwarmes Wasser 2 TL Apfel-
essig und 1 TL Honig einrithren und nach dem Essen vollig. Und wer gewohnheitsmifig viel Kaffee trinke, wird
trinken. Wer es exotischer mag, kann den Verdauungsturbo die Wirkungkaum mehr spiiren, da sich der Kérper lingst
auch wunderbar mit Ingwer starten: Einfach ein paar kleinere an den kleinen Schwarzen gewohnt hat. Alle Varianten
Stiicke von einer Wurzel abschneiden, mit heiflem Wasser mit Milch sollten Sie auflerdem vermeiden, denn die ist
tibergieflen und nach Geschmack mit Zitrone und Zucker schwer verdaulich und strapaziert den Magen zusatzlich.
oder Honig abschmecken. Ein perfektes Getrink, wenn
der Magen nicht nur voll, sondern auch flau ist! Kann man dem Véllegefiihl schon vor dem Essen
zu Leibe riicken?

Wer seinen Braten richtig wiirzt, tut seinem Wohlbefinden viel
Gutes: Verwenden Sie grofiziigig Kiimmel, und auch Beifuf3, Ros-
marin, Lorbeer, Salbei, Bohnenkraut oder Fenchel sind erstklassige

Verdauungshelfer. Obendrein zaubern Sie mit dem Krauter-Kick frische Aromen in Thre Gerichte.

Nach dem Essen sollst du ruh’n oder tausend Schritte tun?
Fifle hochlegen und ein Nickerchen machen ist leider keine gute Idee,

der berithmte Verdauungsspaziergang allerdings schon. Die (mindes- :
Federleicht gen\e_(;ech
mit feinstem Flei @
mer die Weihnacht
ttr)l' Thnen viele feine
o n bis Rinderfilet
ferice an den

tens) tausend Schritte sollten Sie dabei ruhig ernst nehmen, Medi-

ziner empfehlen eine halbe Stunde moderates Gehen, um die

Es muss nicht1

Magen-/Darmaktivitit in Schwung zu bringen. :
ans sein — Wit

=~
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BESSER-WISSER

Das Salz in der Suppe, der Hase im Pfeffer — QIR T IS ITEI¢S 1 R TR SR (11751 T W ERIE S
bei den zwei wichtigsten Gewiirzen in [UEHRN ISR IRIT B S BTG EINEQ 12

Wir haben Interessantes und Niitzliches von den ST EIRNE AT T EV SR IR AT TN | [

@ Salz hat verschiedenste Urspriinge, und nicht nur das zur
Mode gewordene grobkérnige Meersalz eignet sich fiir besondere
Geschmackserlebnisse. Steinsalze (also bergminnisch abgebaute)
konnen ebenso hochwertig sein wie Salze aus Bergseen oder

solche, die in der Erde verborgen sind (z.B. Luisenhaller Salz).

@ Unterschieden wird zwischen Natur- und aromatisierten
Salzen. Bei letzteren handelt es sich um teilweise extravagante
Mischungen, darunter Salze mit Ingwer, Vanille, Hibiskus
oder Algen. Populirer sind Variationen mit Krautern — solche
Mischungen konnen Sie auch ganz leicht zu Hause selbst
machen, z.B. mit getrocknetem Rosmarin, ﬂiymian, Oregano
und Petersilie. Besonders gut daftir eignet sich tibrigens Meer-

salz aus der Algarve.

@ Prinzipiell spricht nichts gegen (hoherwertige) Salze, die

Sie im Supermarkt kaufen kénnen. Wer sich besonders gesund-
heitsbewusst ernihren will, sollte aber darauf achten, dass keine
Rieselhilfen wie Calciumsilikat enthalten sind (dies muss auf der

Verpackung angegeben werden).

Erst salzen, dann braten - oder umgekehrt? :
Fleisch konnen Sie durchaus vor dem Braten salzen, es sollte dann
aber gleich in die Pfanne. Die Aromen des Salzes konnen sich so
besonders gut mit denen des Fleischs verbinden. Das befiirchtete
Austrocknen ist ein Irrglaube. Wenn Sie erst nach dem Zubereiten
salzen wollen, verwenden Sie am besten grobkérnige Salze mit
einer stark granularen Textur - einfach wunderbar, wenn die

Kristalle zwischen den Zihnen knistern.

Genieflen Sie ,,all inclusive® mit unserem
fertig gemischten Pfeffersalz, das besonders
gut zu Kurzgebratenem und Fisch passt!
Mit Meersalz, Cayennepfeffer, schwarzem,

_ griilnem, weiflem und rosa Pfeffersmum
200g,4,80€

e Wenn Sie jemanden dort hin wiinschen, wo der Pfeffer
wichst, landet dieser Jemand in der Region Malabar an der
Westkiiste Indiens. Dort hat die Pfefferpflanze, von der alle
Sorten stammen, ihren Ursprung — und noch heute wichst der
wertvollste Pfeffer der Welt im an der Malabarkiiste gelegenen
Kappad. Dartiber hinaus kommt unser Pfeffer fiir Steak & Co.

aus den verschiedensten Teilen Siidostasiens.

Q In den Kérnchen liegt die Geschmackswahrheit: Kaufen
Sie Pfeffer immer als ganze Korner. Denn sind sie einmal
gemahlen, verfliegen die feinen Aromen sehr schnell. Ubrigens:
Pfefferkorner sind Haltbarkeitswunder! Bis zu vier Jahre

bleiben sie so geschmacksintensiv wie am ersten Tag,

Schwarzer Pfeffer | Angenchm-wohlige Schirfe, ideal zu
allen Braten, v.a. Rind und Lamm, fiir Suppen, Saucen, Eintopfe

WeiBer Pfeffer | Perfekt zu hellem Fleisch & Saucen,
Fisch, Salaten und Kartoffelgerichten. Ideal auch fur
asiatische Kiiche

Gruner Pfeffer | Als ganzes Korn zu gegrilltem Fleisch
servieren. Tipp: Mit Erdbeeren und Balsamico kombinieren

Roter Pfeffer | Aromatisch bis leicht fruchtig, fiir Gerichte,
die nur feine Wiirze vertragen. Toll auch als ,, Deko-Pfeffer”
(ganzes Korn)

Langer Pfeffer | Gourmets licben den scharfen Sonderling.
Am besten zu ,,Single-Gerichten® wie Eier oder Steak

Richtig Pfeffer geben

Anders als beim Salz hat das vorher oder nachher Pfeffern un-
mittelbare Auswirkungen auf den Geschmack: Wer es leicht
bitter mag, kann Pfeffer mit anbraten, ansonsten besser nur
einen kleinen Teil gleich in die Pfanne geben und erst am Schluss
nachwiirzen. In Suppen und Eint6pfe zaubern Sie kostliche,
wohl dosierte Aromen, indem Sie einen Teebeutel mit Pfeffer-

koérnern mitkocheln.
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METZGEREI - PARTYSERVICE

o Die spinnen, die Finnen!-—«r

Von Saunawtirsten
im Land des Weihnachtsmanns

L——’.L Streuartikel H

Wissenswertes iiber Salz und Pfeffer

‘—4— Es kann nur eines geben? —f—’

Ein Gulasch, zwei Meinungen
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