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Unsere Kiichenchefin empfiehit...

Filderkraut-Schupfnudel-Pfanne
mit KﬁmmelSChaum (4 Personen | Zubereitung ca. 1,5 Std.)

Filderkraut: Schupfnudeln: Kiimmelschaum:

- 1,2 kg Filderkraut - 400 g mehlige - 1 Schalotte

- 1 Zwiebel Kartoffeln - 100 ml WeifSwein
-2EL O/ - 2 Eigelb - 200 ml Gemiisebriibe
- 100 ! Weifswein - 1 Msp. geriebene - 200 ml Sahne

- 100 ml Gemiisebrithe — Muskatnuss - 2 TL Speisestirke

- 3 Wacholderbeeren - 120 g Meh! - 1 TL Kijmmel

- 1 Lorbeerblatt - Salz - 1 Prise Salz

- 1 Nelke - 50 g Butterschmalz, - 1 Prise Pfeffer

Filderkraut:

Das Filderkraut waschen, die Zwiebeln schalen und beides in Streifen
schneiden. In einem Topf das Ol erhitzen und die Zwiebeln darin glasig
andjinsten. Das Filderkrant hinzugeben und ebenfalls anschwitzen.
Mit Weifswein und Brithe ablischen. Die Gewiirge (ein Teefilter eignet
sich sebr gut als Beutelchen) dazu geben und alles bei schwacher Hitze
ca. 10 Minuten schmoren lassen, bis die Fliissigkeiten reduziert sind.

Mt Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Schupfnudeln:

Rartoffeln schélen, klein schneiden und in Salzwasser weichkochen,
abgiefsen und nachdampfen lassen. Die Kartoffeln noch warm durch eine
Kartoffelpresse passieren. Mit Eigelb, Muskatnuss und Salz vermengen
und erkalten lassen. Mit dem Mebl zu einem glatten Teig verarbeiten.
Aus dem Teig mit beiden Handfléichen (oder auf einem Nudelbrett)

ca. 5 cm lange fingerdicke Rollen formen (schupfen), die an den Enden
spitz zulanfen. Reichlich Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen,
die Schupfundeln hineingeben, soabld diese an der Oberfliche schwinmen,
it einer Schanmikelle herausheben und anf einem Geschirrtuch abtrop-
[fen lassen. In einer Planne Butterschmalz, erbitzen und die Nudeln darin
goldbraun anbraten. Das Filderkrant hingugeben (es sollte nicht u fencht

sein) und alles durch mebrmaliges Schwenfken usammenmengen.

Kiimmelschaum:

Schalotten schilen, klein wiirfeln und in einem Topf mit O/ lasig
diinsten, Kiimmel hinzugeben. Mit Wein abloschen, Gemiisebriibe und
Sabne binzufiigen und aunflochen. In der Zwischenzeit die Speisestirke
mit etwas Wasser verquirlen und in die kochende Fliissigkeit einriibren.
Mit Salz, Pfeffer und eventuell einer Prise Zucker abschmecken. Kurg vor

dem Servieren mit einem Piirierstab krdiftig aufschaumen.

FILDERKRAUT |
FILDERSPITZKRAUT ggA

Das Filderspitzkraut ist cine seltene und ge-
schmackvolle Kohlsorte mit charakteristischer
,Spitze“. Die namensgebende Filderebene,
auch ,,Filder” genannt, breitet sich stdlich von
Stuttgart auf der Hochebene aus. Die dort vor-
herrschende einzigartige Bodenstruktur sowie
das spezielle Mikroklima bieten ausgezeichnete
Wachstumsbedingungen. Die Geschichte des
Krautanbaus auf den Fildern reicht lange zu-
riick. Schon vor 500 Jahren beschiftigten sich
Monche des Klosters Denkendorf mit der
Ziichtung, Viele landwirtschaftliche Betriebe
auf den Fildern bauen seit Generationen ihre
eigene Spitzkrautsorte an und gewinnen selbst
das Saatgut der Landsorte.

Das Traditionsgewichs ist mild im Geschmack
und besonders feinrippig. Es eignet sich her-
vorragend zur Herstellung von Sauerkraut.
Wegen seines feinen Geschmacks gilt es als
Delikatesse.

GESCHUTZTE GEOGRAFISCHE
ANGABE gg A

Lebensmittel mit diesem Siegel sind mit einer
Region durch Qualitit oder Renommee eng
verkntipft. Mindestens eine der Wertschop-
fungsstufen — Erzeugung, Verarbeitung oder
Herstellung — muss in der Region erfolgen. Das
EU-weit einheitliche Siegel bedeutet ,,geschiitz-
te geografische Angabe® und stellt sicher, dass
das Lebensmittel eine bestimmte Qualitit auf-
weist und aus der genannten Region stammt.
Derzeit sind knapp 80 Bezeichnungen aus
Deutschland auf diese Weise geschiitzt. Neben
dem Filderkraut /Filderspitzkraut sind dies
zum Beispiel die Schwibische Maultasche und
der Schwarzwilder Schinken.

Rezepte aus dem Land | 01



Unsere Kiichenchefin empfiehit...

F ilderkrautWiCkel (4 Personen

Zubereitung ca. 50 Min.)

- 2 Kopf Filderkrant -1 E; - 100 g Speck

- 500 ml Gemiisebriibe - 2 TL Kiimmel (durchwachsen)

-4 EL O/ gemablen - 1 EL Speisestirke
- 500 g gemischtes - 1 TL Paprikapulver - 40 g Butter
Hackfleisch edelsiifs - Saly

- 5 EL Semmelbrisel - 1 Zwiebel - Pfeffer

- 2 TL Senf - 40 g Petersilie glatt

Zubereitung:

Filderkraut waschen, den Strunk keilformig beransschneiden. Einen
grofsen Topf mit reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und den Kohl
darin tanchen. Nun werden sich nach und nach einzelne Blatter lisen,
man benotigt maoglichst 12 Blitter unversebrt. Die Blatter trocken tupfen.

Fiir die Hackfleischfiillung die Zwiebel schalen und in kleine Wiirfel
schneiden. Die Petersilie fein hacken, Semmelbrosel, Ei, Senf, Kiimmel,
Paprikapulver, Salz und Pfeffer und das Hackfleisch miteinander ver-
mengen. Die Hackmasse in 4 gleich grofe Teile portionieren.

Jeweils 3 Blatter zu einem dreiblattrigen Kleeblatt jibereinander legen, die
portionierte Hackfleischfiillung anflegen, die Blatter seitlich einschlagen
und fest anfrollen. Den Wickel mit Zabnstocher feststecken.

Ol in einem Briiter (Topf) erhitzen, die Krautwickel rundhernm gold-
braun anbraten, anschliefSend herausnebmen. Fein gewiirfelten Speck
ebenfalls kurg anbraten, die Wickel wieder zuriick in den Briter setzen
und mit Gemiisebriibe angiefSen. Bei schwacher Hitze ca. 30 Min.
schmoren, gelegentlich den Wickel wenden.

Die fertig gegarten Wickel heransnebmen, warm halten und die Zabhn-
stocher entfernen. Die verbliebene Fliissigkeit im Brater auflochen. Stéirke
mit etwas Wasser vermischen und anschliefSend mit einem Schneebesen in
die Sauce einriibren. Zum Abschluss die kalte Butter hingufiigen nund
nach Bedarf mit Salz und Pfeffer nachwiirzen. Als Beilage empfeblen
sich Salzkartoffeln.

FILDERKRAUT |
FILDERSPITZKRAUT ggA

Das Filderspitzkraut ist cine seltene und ge-
schmackvolle Kohlsorte mit charakteristischer
,Spitze“. Die namensgebende Filderebene,
auch ,,Filder” genannt, breitet sich stdlich von
Stuttgart auf der Hochebene aus. Die dort vor-
herrschende einzigartige Bodenstruktur sowie
das spezielle Mikroklima bieten ausgezeichnete
Wachstumsbedingungen. Die Geschichte des
Krautanbaus auf den Fildern reicht lange zu-
riick. Schon vor 500 Jahren beschiftigten sich
Monche des Klosters Denkendorf mit der
Ziichtung, Viele landwirtschaftliche Betriebe
auf den Fildern bauen seit Generationen ihre
eigene Spitzkrautsorte an und gewinnen selbst
das Saatgut der Landsorte.

Das Traditionsgewichs ist mild im Geschmack
und besonders feinrippig. Es eignet sich her-
vorragend zur Herstellung von Sauerkraut.
Wegen seines feinen Geschmacks gilt es als
Delikatesse.

GESCHUTZTE GEOGRAFISCHE
ANGABE gg A

Lebensmittel mit diesem Siegel sind mit einer
Region durch Qualitit oder Renommee eng
verkntipft. Mindestens eine der Wertschop-
fungsstufen — Erzeugung, Verarbeitung oder
Herstellung — muss in der Region erfolgen. Das
EU-weit einheitliche Siegel bedeutet ,,geschiitz-
te geografische Angabe® und stellt sicher, dass
das Lebensmittel eine bestimmte Qualitit auf-
weist und aus der genannten Region stammt.
Derzeit sind knapp 80 Bezeichnungen aus
Deutschland auf diese Weise geschiitzt. Neben
dem Filderkraut /Filderspitzkraut sind dies
zum Beispiel die Schwibische Maultasche und
der Schwarzwilder Schinken.
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Unsere Kiichenchefin empfiehit...

F ilderkrautWiCkel Veg. (4 Personen | Zubereitung ca. 50 Min.)

- 2 Kopf Filderkrant - 1 Knoblanchgebe - 1 TL Paprikapulver
- 800 mil Gemiisebrithe - 100 g Buchweizen edelsif§

10 EL. O/ geschrotet - 40 g frische Petersilie
- 150 g Karotten - 5 EL Semmelbrosel Slatt

- 150 g Sellerie - 2TL Senf - 1 EL Speisestirke

- 100 g Pastinaken - 2 EL Tomatenmark - 40 g Butter

- 100 g Kartoffeln > 1] 1B - Saly

- 1 Zwiebel - Pfeffer

Zubereitung:

Filderkrant waschen, den Strunk keilformig herausschneiden. Einen
grofsen Topf mit reichlich Salzmwasser zum Kochen bringen und den Koh/
darin tanchen, nun werden sich nach und nach einzelne Blatter losen, man
bendtigt maglichst 12 Blatter unversehrt. Die Blatter trocken tupfen.

Fiir die Fiillung, Karotten, Kartoffeln, Pastinaken und Sellerie waschen,
verputzen und schilen. Zwiebel und Knoblauch pellen. Alles in kleine
[feine Wiirfel schneiden. 6 EL Olivendl in einen Topf erhitzen. Zuerst
Karotten, Kartoffeln, Pastinaken und Sellerie bei mittlerer Hitze ca. 4 -
5 Min. anschwitzen, anschlieffend Zwiebeln und Knoblanch dazu geben
und weitere 2 - 3 Min. anschwitzen. Das Tomatenmark hingufiigen

und unterrithren und ebenfalls anschwitzen. Mit 300 mil Gemiisebriibe
abloschen und anflochen, Buchweizen unterriibren und abkiiblen lassen.
In der Zwischenzeit die Petersilie mit Stil fein hacken. Petersilie, Semmel-
brisel, i, Senf, Paprikapulver, Salz und Pfeffer und das tomatisierte

Gemiise miteinander vermengen.

Die Hackmasse in 4 gleichgrofSe Leile portionieren. Jeweils 3 Blatter 3u
einem dreiblittrigen Kleeblatt dibereinander legen, die portionierte Masse
anflegen, die Blatter seitlich einschlagen und fest aufrollen. Den Wickel
mit Zabnstocher feststecken.

Das restliche Ol in einem Briiter (Topf) erhitzen, die Krautwickel rund-
herum goldbraun anbraten und mit Gemiisebriibe angiefsen bei schwacher
Hitze ca. 30 - 40 Min. schmoren, dabei Wickel gelegentlich wenden.
Die fertig gegarten Wickel heransnebmen, warm halten und die Zabhn-

stocher entfernen.

Die verbliebene Fliissigkeit im Briter anfochen. Stirke mit etwas
Wasser vermischen und anschliefend miit einem Schneebesen in die Sauce
einriibren. Zum Abschluss die kalte Butter hinzufiigen, eventuell mit
Salz und Pfeffer etwas nachwiirzen.

FILDERKRAUT |
FILDERSPITZKRAUT ggA

Das Filderspitzkraut ist cine seltene und ge-
schmackvolle Kohlsorte mit charakteristischer
,Spitze“. Die namensgebende Filderebene,
auch ,,Filder” genannt, breitet sich stdlich von
Stuttgart auf der Hochebene aus. Die dort vor-
herrschende einzigartige Bodenstruktur sowie
das spezielle Mikroklima bieten ausgezeichnete
Wachstumsbedingungen. Die Geschichte des
Krautanbaus auf den Fildern reicht lange zu-
riick. Schon vor 500 Jahren beschiftigten sich
Monche des Klosters Denkendorf mit der
Ziichtung, Viele landwirtschaftliche Betriebe
auf den Fildern bauen seit Generationen ihre
eigene Spitzkrautsorte an und gewinnen selbst
das Saatgut der Landsorte.

Das Traditionsgewichs ist mild im Geschmack
und besonders feinrippig. Es eignet sich her-
vorragend zur Herstellung von Sauerkraut.
Wegen seines feinen Geschmacks gilt es als
Delikatesse.

GESCHUTZTE GEOGRAFISCHE
ANGABE gg A

Lebensmittel mit diesem Siegel sind mit einer
Region durch Qualitit oder Renommee eng
verkntipft. Mindestens eine der Wertschop-
fungsstufen — Erzeugung, Verarbeitung oder
Herstellung — muss in der Region erfolgen. Das
EU-weit einheitliche Siegel bedeutet ,,geschiitz-
te geografische Angabe® und stellt sicher, dass
das Lebensmittel eine bestimmte Qualitit auf-
weist und aus der genannten Region stammt.
Derzeit sind knapp 80 Bezeichnungen aus
Deutschland auf diese Weise geschiitzt. Neben
dem Filderkraut /Filderspitzkraut sind dies
zum Beispiel die Schwibische Maultasche und
der Schwarzwilder Schinken.
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Unsere Kiichenchefin empfiehit...

Linsel’leintopf (4 Personen | Zubereitung ca. 1,5 Std.)

Zutaten: - Knollensellerie - 2TL Sal

- 500 ml Gemiisebrithe  ca. 100 g - Prise Nelke gemablen
und 500 ml zum - Karotte ca. 100g - Prise Kiinmel
Nachgiefsen - Kartoffel ca. 100 g - Prise Muskat

- 300 g Alblinsen - 2 EL Tomatenmark - Prise Piment gemablen
(braune Linsen - 2 -3 EL Pflanzensl - Pfeffer schwary,

als Brsatz, miglich) - Apfelessig nach Bedarf - Lorbeerblatt

- Zwiebel ca. 100 g (Lafelessig oder Weifs- - Zucker nach Belieben
- Knoblanchzehe 1 Stk. — weinessig als Ersarz) - Petersilie glatt

- Pastinake ca. 100 g - 1 EL Sojasance* *(weglassen bei Unvertriiglichkeit)

Zubereitung:

Zwiebel, Knoblanch, Pastinaken, Sellerie, Karotte und Kartoffel putzen
und fein wiirfeln. Alles in Ol leicht anschwitzen (Dauer ca. 3 - 4
Minuten), Tomatenmark hingufiigen, kurz anschwitzen die gewaschenen
Linsen dazu geben und mit Gemiisebriibe auf@iefSen.

Kurz aufkochen lassen und Lorbeerblatt hinzufiigen, dann bei niedriger
Hitze kicheln lassen, bis die Linsen und das Gemiise gar sind (Daner
ca. 30 Minuten). Sollte die Fliissigkeit schnell anfgesogen sein, immer
wieder etwas Gemiisebrithe nachgiefSen. Bitte nur wenig, denn es soll ja ein

Eintopf und keine Suppe werden.

Sind die Linsen gar? Dann schmecken Sie den Eintopf ab: mit Salz,
Preffer, Sojasance, Nelke, Kiinmel, Muskat, Piment und dem Essig.
Der Séinre- und Siifsegrad ist dabei immer individuell.

Gang: zum Schluss noch etwas gehackte Petersilie dariiber streunen.
Wenn der Eintopf nicht unbedingt vegan sein muss auch gerne einen
grofSen Essigffel frische Butter hinzufiigen. Das gibt alles zusammen
immer noch mal so einen Geschmackskick. Und wer es noch etwas

sauerlicher mag, kann noch ein klein wenig Essig dariiber tranfeln.

Vel Vergniigen beins Nachkochen.

ALBLINSEN | ALB-LEISA gg A

Lange Zeit galt diese Linsensorte als vetloren,
bis die, von Fritz Spith aus Haigerloch geziich-
tete, Alblinse 2006 im St. Petersburger Wawi-
low-Institut wiederentdeckt wurde.

In Schwaben befand sich im 19. Jahrhundert
das Hauptanbaugebiet der feinen Hiilsenfriich-
te im deutschen Sprachraum. Der Anbau war
jedoch mithsam und arbeitsintensiv und wurde
schlieBllich von Exporten aus der Tiirkei, Indien
und Kanada vom Markt verdringt.

Seit 2011 sind die Feinschmeckerlinsen wieder
auf dem Markt und sind unter der Bezeichnung
»Alb-Leisa® der Erzeugergemeinschaft ge-
schiitzt. Seit 2012 ist die Alb-Leisa zudem ein
Slow Food Presidio-Projekt.

GESCHUTZTE GEOGRAFISCHE
ANGABE ggA.

Lebensmittel mit diesem Siegel sind mit einer
Region durch Qualitit oder Renommee eng
verkntipft. Mindestens eine der Wertschop-
fungsstufen — Erzeugung, Verarbeitung oder
Herstellung — muss in der Region erfolgen. Das
EU-weit einheitliche Siegel bedeutet ,,geschiitz-
te geografische Angabe® und stellt sicher, dass
das Lebensmittel eine bestimmte Qualitit auf-
weist und aus der genannten Region stammt.
Derzeit sind knapp 80 Bezeichnungen aus
Deutschland auf diese Weise geschiitzt. Neben
der Alblinse sind dies zum Beispiel die Schwi-
bische Maultasche und das Filderkraut.

Foto: Tourismusmarketing BW
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Unsere Kiichenchefin empfiehit...

Weiller Spar gel mit neuen Kartoffeln,
Sauce Hollandaise und wahlweise mit Schwarzwilder Schinken
(4 Personen | Zubereitung ca. 1,5 Std.)

Zutaten: - Salz und Zncker

500 g Spargel - Zitronensaft

- 250 g festkochende Kartoffel (Linda) - Cayennepfeffer nach Geschmack
- 3 robe Eigelb - 1 Lorbeerblatt

- 250 g Butter (Zimmertemperatur) - 1 TL Kiimmelkirner

- 10 EL Spargelfond

Zubereitung:

Spargel: Spargelstangen abspiilen (die Schalen werden fiir den Kochfond
bendtigt). Mit einem Spargelschiler die Spargelstange schalen. Die Spargel-
stange beim Schdlen mit den Fingerspitzen balten. Damit sie nicht Zer-
bricht rubt sie anf dem Unterarm. Den Schaler unterhalb des Spargelop-
Jes ansetzen und diinne Streifen von oben nach unten rundum abschilen,
dabei dreben die Fingerspitzen die Spargelstange. Anschliefend werden die
Stangenenden ca. 1,5 cm abgeschnitten (fachgerecht wiirde man die Enden
brechen). Spargelstange mit einem fenchten Tnch abdecken und bei Seite
stellen.

Jetzt die Spargelabschnitte mit kaltem Wasser ansetzen, Saly und Zucker
(bei 500 1l je einen gestrichenen TL) hinzufiigen und ca. 20 Minuten fi-
cheln lassen. Die Spargelabschnitte herausnebmen, nun die Spargelstangen
in den Fond vorsichtig einsetzen, kurzg anfwallen und weitere 20 Minuten
leicht kdcheln lassen. Die fertigen Spargelstangen vorsichtig herausnehmen.
Den Fond abkiihlen lassen (dieser kann fiir weiteres Spargelgaren oder

anch ur Suppenverarbeitung verwendet werden,).

Kartoffein: Kartoffeln waschen und in einen Kochtopf legen, it warmen
Wasser auffiillen bis sie bedeckt sind, kraftig salzen, 1 Lorbeerblatt und
1 TL Kiimmelkirner hinzugeben und ca. 25 Minuten leicht kicheln lassen
(bei Frriih-Kartoffeln sortenabhingig kann sich die Kochzeit etwas verlin-

gern).

Zur Garkontrolle die Kartoffeln anpicken, Wasser abgiefsen die Kartoffeln
einen Moment abdampfen lassen und anschliefsend pellen.

Rezept Weiler Spargel >> Sefe 2

Seit Jahrhunderten wird in Baden-Wiirttemberg
das ,,weie Gold* angebaut und spielt heute
cine herausragende Rolle in der heimischen
Landwirtschaft durch seine hohe Wertschop-
fung. Urkundlich wurden die ersten Spargel-
beete 1565 erwihnt. Die weillen Stangen sollen
im Stuttgarter Lustgarten angebaut worden sein
und so stammt aus dieser Zeit wohl auch der
Zusatzname |, konigliches® Gemiise. Innerhalb
Deutschlands liegt Baden-Wiirttemberg an 5.
Stelle was den Spargelanbau anbelangt (Stand:
2019).

Weit tiber die Landesgrenzen hinaus bekannt
ist die ,,Badische Spargelstraf3e®, die sich von
Schwetzingen bis Bruchsal erstreckt. Die 136
km lange Touristikstraf3e fihrt durch das nord-
badische Spargelanbaugebiet. Parallel dazu ver-
lduft ein Radwanderweg, Das Ende der Spargel-
saison markiert nach wie vor in der Regel der
Johannistag am 24. Juni.
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Unsere Kiichenchefin empfiehlt...

Weiller Spargel seite 2

Sauce Hollandaise (ohne Reduktion): Die Butter in einen Topf zerlassen
und bei mafSiger Hitze erwdirmen, bis die Molke auf den Topfboden sinkt.
Die Butter passieren und warm halten bei ca. 60 - 70°C. Den Spargel-
Jfond und die Eigelbe in einer Edelstahl-Schiissel vermengen und in einem
Wasserbad (Temperatur 70 - 80°C) anfschlagen. Das Eigelb muss sich

verdicken und eine cremige Masse bilden.

Die Schiissel und das Wasserbad von der Warmequelle nebmen. Die
warme Butter liffelweise mit dem Schneebesen in eine Richtung einriibren.
Sollte sich die Masse zu sebr verdicken, etwas Spargelfond eintrinfeln und
unterriibren. Anschliefend mit Salz, Zitronensaft und ein wenig Cayenne-

Dfeffer wiirzen.

Den Schwarzwalder Schinken ca. 2 Stunden vor dem Essen ans dem

Kiiblschrank nebmen und bei Zimmertemperatur servieren.

Lassen Sie es sich schmecken.
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Unsere Kiichenchefin empfiehit...

WildS Chweinbratel’l (4 Personen | Zubereitung ca. 3 - 3,5 Std.)

Zutaten: - 1 Zweig Rosmarin frisch,

1 - 1,2 kg Wildschweinbraten oder EL getrocknet

(empfeblenswert aus der Kenle obne - 1 Nelke

Kinochen) - 2 Lorbeerblatter

- 3 mittlere Zwiebeln - 3 EL Butterschmalz

- Mdbhre - 3 E/ Tomatenmark

- > Porree - 500 ! Rotwein

- Ya Sellerie - 500 1l Fleisch- oder Gemiisebriihe
- 3 Wacholderbeeren - Salz, Pfeffer, Senf

- 2 Pimentkirner - 50 g kalte Butter

Zubereitung:

Zwiebeln schalen, Mohre, Porree und Sellerie waschen und grob wiirfeln.
Den Backofen anf 170°C vorbeizen. Das Fleisch salzen, pfeffern und
mit Senf diinn einreiben, anschliefSend in einem Briter in Butterschmaly
von allen Seiten krdftig anbraten. Den Braten herausnehmen, das Gemii-
se und die Zwiebeln in den Bratenansatz, geben und gold-brann anristen,
Tomatenmark hinzugeben und ebenfalls mitanristen. Das Ganze mit

dem Wein ablischen und einreduzieren lassen.

Schiiefflich das Fleischstiick zuriick in den Briter geben, mit der Briibe
anffiillen und die Gewiirze: Lorbeerblitter, Nelke, Piment und Wachol-
derbeeren (empfeblenswert Teefilter oder Teeez) ebenfalls dazn geben,

kurg anfiwallen lassen und nun mit geschlossenem Deckel im Ofen fiir ca.
1 Stunde schmoren lassen. Deckel entfernen, das Fleischstiick wenden und
weitere 1 - 1 2 Stunde weiterschmoren. Gerne den Braten alle /2 Stunde

wenden, dann kommt es u keiner Austrocknung des Fleisches.

Die Garzeit kann durchaus variieren, am besten mit einer Fleischgabel
in den Braten stechen, rutscht er von selbst von der Gabel ist der Braten

weich und art.

Zubereitung der Sauce: Den Braten aus dem Briter nebmen, den Fleisch-
sud mit dem geschmorten Gemiise mittels eines Stabmixcers piirieren. Mit
Salz und Peffer abschmecken. Die kalte Butter in kleinen Stiickchen in

die Sauce montieren.

Den Braten aufschneiden, ansancieren und servieren.
Als Beilage empfeblen sich hausgemachte Spatzle.

Guten Appetit.

Mechrmals im Jahr finden in der Landesver-
tretung unsere Spezialititenwochen statt.
Im Rahmen unseres Nachhaltigkeitskonzepts
wollen wir dann unseren Besucherinnen und
Besuchern  mit saisonalen Angeboten eine
gesunde, hochwertige und unbelastete Speziali-
tit anbieten und gleichzeitig aber auch baden-
wiirttembergische Betriebe und Landwirtschaft
unterstiitzen.

Das Wildbret fiir dieses Rezept wihrend der
,»Wilden Wochen® 2018 und 2019 wurde aus
dem Naturpark Schénbuch, sidlich von Stutt-
gart, bezogen.
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Unsere Kiichenchefin empfiehit...

WildS ChweingulaSCh (4 Personen | Zubereitung ca. 3 Std.)

Zutaten: - 2 - 3 EL Wild-Preiselbeeren
- 1 kg Wildgnlasch - 2 Lorbeerblitter

(- B. Nacken, Haxe oder Schulter) - 2 Pimentkorn

- 500 g Zwiebeln « 3 Wacholderbeeren

- 4 EL Butterschmalz, - 1 Knoblanchzebe

- 2 EL Tomatenmark - Salz, Pfeffer

- 300 ml Rotwein -1 EL Stirke

- 500 il Fleisch- oder Gemiisebriibe

Zubereitung:
Zwiebeln und Knoblanch schélen, Zwiebeln in Wiirfel schneiden,
Knoblauch fein schneiden.

Butterschmalz in einem Topf bzw. Briter erhitzen, Fleischwiirfel

darin scharf bei starker Hitze von allen Seiten anbraten. Es sollen
kriftige Ristaromen entstehen, anschliefend ans dem Brater entnebmen.
Niun im Bratenansatz, die gewiirfelten Zwiebeln anbraten, Tomatenmarfk
hinzgugeben und anschwitzen. Mit der Halfte des Rotweins ablischen
und fast vollstandig einkdcheln lassen.

Das angebratene Fleisch wieder hingugeben, den restlichen Rotwein dagu
giefsen. Das Gange wieder fast vollstindig einreduzieren lassen. Im
Anschinf§ salzen und pfeffern und die Gewiirzge (dafiir eignet sich sebr
gut ein Teefilter oder Tee-Ei) Lorbeer, Wacholder, Piment hinzugeben und
it der Briihe auffiillen.

Das Ganze einmal kurz, kriftig anfkochen und dann etwa 1 - 2 Stunden
bei mafSiger Hitze abgedeckt schmoren lassen. Zum Schinf§ nochmal
abschmecken, eventuell nachsalzen und pfeffern und die Preiselbeeren
hinzugeben.

Sollte das Gulasch nicht simig genug sein, gegebenenfalls die Stirke in
kaltes Wasser einriihren und das Gulasch noch etwas binden. Wer maochte

und je nach Bedarf eine Butterflocke zum Abrunden einrithren.

Guten Appetit!

Mechrmals im Jahr finden in der Landesver-
tretung unsere Spezialititenwochen statt.
Im Rahmen unseres Nachhaltigkeitskonzepts
wollen wir dann unseren Besucherinnen und
Besuchern  mit saisonalen Angeboten eine
gesunde, hochwertige und unbelastete Speziali-
tit anbieten und gleichzeitig aber auch baden-
wiirttembergische Betriebe und Landwirtschaft
unterstiitzen.

Das Wildbret fiir dieses Rezept wihrend der
,»Wilden Wochen® 2018 und 2019 wurde aus
dem Naturpark Schénbuch, sidlich von Stutt-
gart, bezogen.
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Unsere Kiichenchefin empfebis...
Weihnachtsmeniti 2020

Weihnachtlicher Festtagsbraten vom Hinterwilder Weiderind
mit Aalener GI’ OBknf)pfe ul’ld BlaUkraut (4 Personen | Zubereitung ca. 3 Std. plus marinieren)

- 1,5 kg Schanfelbraten ~ Zum Schmoren: Aalener GroBSknopfe: Blaukraut:
oder anch Schulterspitz - 40 g Butterschmalz, « 375 ml Milch - 500 g Blankraut
genannt - 100 g Karotten grob gewiirfelt - 200 g Grief§ - 100 g Zwiebeln in
- 100 g Staudensellerie oder - 40 g Butterschmalz, Streifen geschnitten
Fiir die Marinade: Knollensellerie grob gewiirfelt - 3 Britchen vom Tage zuvor - 100 g Apfel gerieben
- 2 Lorbeerblatter - 200 g Zwiebeln grob gewiirfelt -1 Zwicbel fein klein gewiirfelt - 100 g Schmalz oder Ol
- 2 Zipitstangen - 2 EL Tomatenmark - 2 EL glatte Petersilie - 100 ! Gemiisebriihe
- 3 Gewiirznelken « 750 ml! Rinderfond Jfein gebackt und etwas Brithe zum
- 5 8t Stern Anis - 4 Wacholderbeeren - 2 Eijer nachgiefSen
- 12 Pfefferkirner - 2 Thymianzweige - 100 g durchwachsenen Speck - 20 g Zncker
- 1 Bio Orange - 1 Rosmarinzweig klein gewiirfelt - 50 ml Essig
- 3 Schalotten - 50 g Butter kalt in Wiirfel geschnitten - Salz
- Y1 | krdftigen Rotwein - Salz, Pfeffer - Muskat Fiir den Gewiirzbeutel:
- 1 Lorbeerblatt
- 2 Nelken
- 6 Pfefferkirner

- 1 Zimtstange

Fleisch marinieren (2 - 3 Tage):
Die Orangenschale (mit einen Spar-Schdler schilen) und alle anderen Zutaten zusammen mit dem Fleisch in einen
Siegelrandbeutel (oder Gefrierbentel) geben und gute 2 - 3 "Lage im Kithlschrank marinieren. Kein Salz dazu geben,
da es dem Fleisch sonst Wasser entzieht.

Zubereitung Hinterwilder Weiderind:

Fleisch aus der Marinade holen und gut trocken tupfen, die Einlage der Marinade mittels eines Passiersiebes trennen
und alles griffbereit halten. Butterschmalz, in einem Brater erhitzen, Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und von
allen Seiten fkross anbraten. Heransnehmen und beiseitestellen. Gemiise in den Brater geben und anrdsten. Tomaten-
mark zum Gemiisegeben verriibren, ebenfalls kurg anrdsten (Lomatenmark kann bei zu langen und n starken
Raisten bitter werden). Die Einlage der Marinade hinzufiigen und noch mal mit risten, es sollte sich ein leicht
dunfkler Bratensatz am Topfboden bilden, anschliefend mit der Hilfte des Rotweins abloschen und fast vollstandig

einkochen lassen.

Restlichen Wein, Fond sowie Wacholderbeeren und die Kriuter ufiigen. Das Fleisch zugeben, einmal anflochen
lassen, anschliefsend mit geschlossenem Deckel ca. 2- 2,5 Stunden leise im Ofen bei 150 °C kocheln lassen. Dabei
gelegentlich das Fleisch wenden. Es ist weich, wenn es leicht von der Fleischgabel gleitet. Das weich geschmorte Fleisch
aus der Sofse heransheben und warm stellen. Die Sofse durch ein feines Sieb passieren, in den Topf uriickgiefsen nund
um die Halfte einkochen lassen. Maglicherweise it Salz, Pfeffer nachschmecken, die kalte Butter hinzufiigen und in
die Sofse montieren (die Sofse sollte jet3t anf keinen Fall mebr kochen). Fleisch quer ur Faser anfschneiden und mit
der Sofse anrichten.

Rezept Weihnachtlicher Festtagsbraten vom Hinterwilder Weiderind >> Sejze 2
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Weihnachtsmeni 2020

Weihnachtlicher Festtagsbraten seite 2

Zubereitung Aalener Gro3knépfe*:

Die Mileh zum Kochen bringen und iiber den Grief§ giefSen, durchriibren
und fiir ca. 30 Minuten stehen lassen. Die Britchen in 5 x 5 mm kleine
Wiirfel schneiden und mit den Zwiebelwiirfeln in dem Butterschmalz hell
rosten, anschliefSen, etwas abkiiblen lassen und mit den Eiern, der Petersilie
und den Gewiirzen unter den nun mebr lamyarmen Grief§ gut mischen. Mit
nassen Hdnden gleichmalfsig grofse KlofSe formen, in kochendes Salzwasser
legen und langsam bei schwacher Hitze etwa 30 Minuten kocheln. Den
gewiirfelten Speck mit frischer Butter in der Planne auslassen. Die fertigen
Kiif§e ans dem Topf nebmen, abtropfen lassen und durch die Pfanne mit
Speck ziehen. Den in der Pfanne verbleibenden Speck anf die Kigfse geben.

Zubereitung Blaukraut:
Den Blaukrantkopf von der Strunkseite aus vierteln und die Strunk-
anteile heraus schneiden unbranchbare AufSenblitter entfernen. Die Kobl-

viertel in_feine Streifen schneiden oder auch hobeln.

Das Schmalz oder Ol in einem geeigneten Topf anslassen, die Zwiebeln
und den geriebenen Apfel darin farblos anschwitzen. Das Blankrant dazn
Siigen, durchriibren und kurge Zeit erhitzen. Zucker, Saly, Essig sowie die
Briihe hinzufiigen und alles gut vermengen. Den vorbereiteten Gewiirzbentel
(ein Leefilter eignet sich anch sebr gut) dem Kraut zufiigen und it geschlos-
senem Deckel bei mafSiger Hitze gar diinsten. Wébrend des Garen ifter
durchriibren. Stets daranf achten, dass immer etwas Fliissigkeit vorbanden
ist, damit das Kraut nicht anbrennt. Die am Ende sichtbare Fliissigkeit
kann durch Beigabe fein geriebener Kartoffel gebunden werden. Wer mag,
kann sein Blankraut noch zusdtlich mit Johannesbeerengelee, Preisel-

beeren, Zitronensaft oder anch Mandelpins verfeinern.

HINTERWALDER WEIDERIND

Das Hinterwilder Weiderind ist ein echter
Schwarzwilder. Die kleinste Rinderrasse Euro-
pas erkennt man an seiner hellgelben bis dunkel-
gelbroten gescheckten Zeichnung mit weillem
Kopf und seinem feinen Knochenbau. Durch
seine geringe Grofe eignet sich das Hinterwil-
der Weiderind besonders gut fiir die Beweidung
von Steilhingen. Sie beweiden die Steilhinge
des Schwarzwaldes und sind damit wichtig fiir
die Landschaftspflege.

Guten Appetit und ein frohes Weihnachtsfest 2020 wiinscht die

Landesvertretung Baden-Wiirttemberg in Berlin.

* Aalener GrofSknipfe - Rezept von Ursula Griininger ,,Das schwdibische Kochbuch*
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Unsere Kiichenchefin empfiehlt zunm..

Lavendeleiscreme mit karamelli-
sierten Haferflocken und Kompott
vom BOdel’lseeapfel (Zubereitung ca. 45 Min. plus Gefrierzeit)

Zutaten Lavendeleiscreme: Zutaten Apfelkompott:
0,5 [ Sabne - 600 g Apfel (3.B. vom Bodensee)
- 100 g Zucker - 100 ml Apfelsaft oder Wasser
- 4 Eigelbe - 25 g brannen Robriucker
- V2 Vanillestange (das Mark) - V2 Stange Zimt
- Y2 TL Bio-Zitronenabrieb « Ya Vanillestange
- 2 TL Bio Lavendel (verzebrtanglich) - Spritzer Zitronensaft
- 2 EL Mascarpone
Zutaten Haferflocken:
- EL kernige Haferflocken
- 1 TL Pudergucker
- Backpapier

Zubereitung Lavendeleis:

Sabne mit Lavendel und Zitronenabrieh anfkochen und gut abkiiblen
(bis anf ,,kiiblschrankkalt”). Die Sabne durch ein Haarsieb passieren
und mittels eines Handriibrgerdts steif schlagen. Die Eigelbe mit 50 g
Zucker verrithren und iiber ein Wasserbad bei ca. 80 °C so lange anf-
schlagen bis die Masse eine cremige Konsisteng, erlangt, die Mascarpone
unter die Masse riibren, vom Wasserbad nebmen und wieder kaltschlagen.
2 Eiweif§ mit den restlichen 50 g Zucker zu einem steifen Schnee schla-
gen. In die Eigelbmasse mit einem Schneebesen als erstes das anfgeschlage-
ne Eaweif§ und im Anschluss die geschlagene Sabne unterbeben.

Die Masse in eine geeignete Form abfiillen und im Tiefkiibler gt durch-
Srieren. (Ergibt ca. 10 Kugeln)

Zubereitung Apfelkompott:

Apfel schélen und in 0,5 cm grofse Wiirfel schneiden (ohne Kerngehéiuse),
alle Zutaten in einen Topf geben und bei geringer Hitze kicheln bis die
Apfelwiirfel glasig werden, abschlieflend mit Zitronensaft abrunden.

Zubereitung karamellisierte Haferflocken (Topping):

3 Essliffel kernige Haferflocken (diese eignen sich am besten) auf einer
Siir den Ofen geeigneten Unterlage streuen (Blech mit Backpapier), an-
schliefSend mit einem gut gebanften Teeldffel Pudergucker, mittels eines
kleinen feinen Siebs die Haferflocken bestinben und unter dem vorgebeiz-
ten Backofengrill karamellisieren. Bei 200 °C ca. 2 Minuten (bitte stets
im Ange bebalten) abkiihlen lassen.

Die Obstregion Bodensee zeichnet sich durch
eine weit uberdurchschnittliche Sortenvielfalt an
Apfeln aus. Ca. 20 verschiedene Sorten werden
in dieser Region kultiviert. Die circa 2.000 Obst-
biuer*innen rund um den Bodensee, liebevoll
auch das ,,schwibische Meer” genannt, ernten
jahtlich rund 250.000 Tonnen Obst.

Die Erntezeit beginnt Anfang August mit
den Frihipfeln, wie beispielsweise der Sor-
te ,,Discovery” und endet Ende Oktober mit
Lageripfeln wie Bracburn oder Boskop. Durch
die Sortenvielfalt und die meist gute Haltbarkeit
der Lagersorten kann man das ganze Jahr tiber
Apfel vom Bodensee genieBen.

(Siehe anch unter: www.schmeck-den-sueden. de)

Jdhtlich am 18. Februar, dem ,EAT ICE
CREAM FOR BREAKFAST TAG® soll an
Kinder, die an Krebs erkrankt sind, erinnert
werden. Fur viele krebskranke Kinder ist jeder
weitere Tag ein Segen und folglich sollte jede
Méoglichkeit genutzt werden, das Kinderleben
bestméglich zu versiifien.
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Unsere Kiichenchefin empfiehit...

Maultaschen (,,Herrgottsbscheil3erle*)

(Zubereitung ca. 2 Std. fiir 4 Personen)

Zutaten Teig: Zutaten Fiillung:

3758 Me./y/ - 250 g Mischgebacktes (grobe Wolfung)
“ 125 g Grief§ - 500 g Blattspinat

- 3 -4 Eier - 2 Eier

- 30 - 40 ml Wasser - 2 Zwiebeln

- Saly - 1 Knoblanchzehe

- 2 Eigelb (zum Bestreichen und - Y4 Bd, frischer Majoran

Verkleben des Nudelteiges) - 1 Bd. Petersilie glatt

- 1 Britchen altgebacken
- Saly

- Pfeffer

- Muskat

Der Teig:
Alle Zutaten mittels einer Kiichenmaschine durchkneten, anschliefSend
1 8td. kiibl ruben lassen. Zum weiteren | erarbeiten den Leig wieder anf

Zimmertemperatur bringen.

Die Fillung:
Die Zwiebel klein wiirfeln, den Knoblanch fein hacken, den geputten
Spinat, Petersilie und Majoran in Streifen schneiden, das Britchen in

Milch eimweichen.

Zubereitung:

Zwiebeln und Knoblanch in Butterschmaly, kurz, glasig anschwitzen,
Petersilie, Majoran und Spinat hingugeben, das anfgeweichte Brotchen
it der Mileh ebenfalls zugeben, alles krdftig wiirzen. In die abgekiiblte
Spinatmasse das Mischgehackte und die Eier unterarbeiten. Nochmals

abschmecken.

Den Teig sebr diinn zu einem Rechteck ansrollen ca. 40 x 30 cm,
danach diesen in 10 x 15 cm breite Rechtecke schneiden. Anschliefsend
mit der Fiillung bestreichen, dabei daranf achten, dass ein diinner Rand
[frei bleibt, um diesen mit Eigelb zu bestreichen. Die Teighahn dreimal
tiberlappend strudelformig aufrollen und den Rand andriicken.

Die vorbereiteten Manltaschen in Salzwasser oder Briihe auf kleiner

Flanme simmernd garziehen.

Gutes Gelingen und guten Appetit!

Die Maultasche (ggA.), auch gerne ,Herr-
gottsbscheilerle” genannt, ist eine seit 2009
EU-weit geschiitzte Spezialitit. Eine Legende
besagt, dass ein gewiefter Laienménch des
Zisterzienser Klosters Maulbronn die Teigta-
schen erfunden hat, weil er ein wertvolles Stick
Fleisch in der Fastenzeit nicht verderben lassen
wollte. Dieses versteckte der Findige einfach
klein gehackt im Nudelteig und wollte den Herr-
gott so ,,bescheillen®.

GESCHUTZTE GEOGRAFISCHE
ANGABE ggA.

Lebensmittel mit diesem Siegel sind mit einer
Region durch Qualitit oder Renommee eng
verkntipft. Mindestens ecine der Wertschop-
fungsstufen — Erzeugung, Verarbeitung oder
Herstellung — muss in der Region erfolgen. Das
EU-weit einheitliche Siegel bedeutet ,,geschiitz-
te geografische Angabe® und stellt sicher, dass
das Lebensmittel eine bestimmte Qualitit auf-
weist und aus der genannten Region stammt.
Derzeit sind knapp 80 Bezeichnungen aus
Deutschland auf diese Weise geschiitzt. Neben
der Maultasche sind dies zum Beispiel die
Alblinse und das Filderkraut.
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Unsere Kiichenchefin empfiehlt...
Weihnachtskuchen 2021

»Der Leichte... leichte!* — fiir die Festtage - 12 petsonen)

Zutaten fiir den Pudding: Zutaten fiir den Teig: Die weihnachtlichen Aromen:
o f] 1 - 2-3 Apfel - 20 g Orangeat - Spritzbentel
- 50 g Zncker - 2 Ezer - 20 g Zitronat * Backpapier
- 15 g Mais- oder Kartoffelstarke - 100 g Zucker - 35 g Korinthen < Tarte- oder Springform
- 250 ml Mileh - 1 Prise Sal - 35 g gehackte Mandeln
- 1 TL Vanilleexctrakt oder - 100 ml Mileh
anch 1 PK Vanillezucker - 200 g Meh! - Puderzucker
- 1 PK Backpulver

Die Puddingmasse:
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Alle Zutaten in einem Topf verriibren und unter standigem Riibren anflochen, bis es eine Puddingmasse ergibt,
zur Seite stellen und nach dem Abkithlen in einen Spritzbentel umfiillen. Fiir eine noch schnellere Handhabung
kann anch gut und gerne auf einen handelsiiblichen V anillepudding zum Kochen uriickgegriffen werden.

Der Teig:
Die Apfel schilen und beliebig in kleine Spalten oder Wiirfel schneiden, mit Zitronensaft betriiufeln und 3iehen
lassen. Die Eier mit dem Zucker und Salz mittels eines Handriibrgerdtes schaumig schlagen. Die Milch vorsichtig
nach und nach unterriibren. Mebl und Backpulver vermengen und gesiebt ebenfalls der Masse hinzufiigen. Noch mal
alles kurz und gut verriibren (nicht 3u lange). Jetzt die Apfel und die Aromen* in die Masse unterheben. Ein Blatt
Backpapier gut mit Wasser befenchten und eine Tarte- oder Springform damit auslegen. Die Teigmasse einfiillen und
leichmafSig verteilen.

Im Anschluf§ die Puddingmasse in den Spritzbentel fiillen. Jetzt den
Spritzbentel von der Mitte an ca. 1 cm. in den Teig stecken und spiral-
Jormig in einen diinnen Strabl nach aufSen lanfen lassen. Das Ganze
von der Mitte ausgehend wiederbolen — jedoch jetzt oberbalb des Teiges
(siehe Lllustration), bis die Puddingmasse verbrancht ist. Bei 180 °C
Ober-/ Unterbitze anf der mittleren Schiene ca. 30 Min. backen.

Nach dem Aunskiihlen mit Puderzucker bestiuben.

*Wem die weihnachtlichen Aromen nicht bebagen, kann dem Teig 2 ELL Zimt zusetzen und dem Pudding 2 E1. Mohn
und erhalt ebenfalls ein wunderbares Ergebnis zum Schlemmen.
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