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Echte Originale

GenieRen auf Ostwestfalisch

Der typische Ostwestfale gilt als wortkarg. Bose Zungen mogen ihn gar als leidenschaftslos
bezeichnen. Der Ostwestfale selbst zuckt bei solchen Charakterisierungen gelassen mit den Schul-
tern, denn er kennt seine stillen Qualitaten: bodenstandig und heimatverliebt, traditionell und
neugierig, patent und einfallsreich. Er ist engagiert fiir seine Region und stolz darauf, was in ihr
steckt. In ihren Feldern und Weiden, Waldern und Stéllen — und in ihren kreativen und geschickten
Menschen, die das Beste aus der regionalen Vielfalt herauskitzeln.

Mit typischen Produkten und Zutaten aus dem Kulturland Kreis Hoxter — den ,,Echten Originalen“—
entsteht so eine frische, regionale Kiiche, bei der man die ostwestfalischen Qualitaten formlich
herausschmecken kann. Lassen Sie es sich mit diesem Rezeptheft auf die ostwestfalische Art
schmecken und Sie werden feststellen: Fiir echten Genuss braucht man nicht viele Worte.

Eine Vielzahl der benotigten Produkte erhalten Sie auf den Wochenmarkten, in Metzgereien und

Hofladen im Kreis Hoxter oder in den KULTURLAND-Regalen der lokalen REWE Mirkte. Noch
mehr Regionalitat, Adressen, Produkte und Geschichten unserer Produzenten finden Sie unter:

www.kulturland-regional.de

Unser Land, unsere Landfrauen

Mit frischen Ideen fir ein zeitgemaRes Landleben

»,Schmeckt wie bei unser Omma!“ — Das mag fiir manche vielleicht nicht nach
Hochgenuss klingen, tatsachlich ist es aber aus ostwestfalischem Munde eins der i
groSten Komplimente. Denn an Ommas Griinkohl oder Kartoffelauflauf heranzu- o T
kommen, ist im Grunde unmoglich. Zur guten Kiiche gehort im Kreis Hoxter eben

auch eine ordentliche Prise Familientradition. ~

Dieses wohlige Gefiihl von Heimat und regionaler Verwurzelung zu pflegen und gleichzeitig einen
frischen Wind durch die Hofe und Dorfstralen wehen zu lassen: Das ist das Anliegen unserer Land-
frauen, die sich iiber den Westfalisch-Lippischen LandFrauenverband (WLLV e.V.) in politischen
Gremien und im sozialen Leben fiir die Region engagieren.

Unsere Landfrauen stehen mit beiden Beinen im Landleben; mal in Gummistiefeln, mal in Pumps.
Scheinbare Gegensatze verbinden sie mit Leichtigkeit und Kreativitit, und das zeigt sich nicht zuletzt in
ihrer ideenreichen Art zu Kochen. Was sie aus den goldenen Kartoffeln vom Marktstand, den nestwar-
men Hiihnereiern aus dem Hofladen, den sonnengereiften Apfeln von der Streuobstwiese und vielen
weiteren ,,Echten Originalen® zaubern — das verraten Thnen die ndchsten Seiten mit Rezepten aus dem
Kreis Hoxter. Mahlzeit!

www.wlilv.de 7 O }ahrg
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FEX S5 ST i _'1 : _"'- J i = s Gabriele Beckmann
4 e ek o U i $ . Landfrauen Kreisvorsitzende, Eversen
s R ey L et L i

Tipp aus der Kiiche o 1SSt = P 5 " Ideal fiir Geburtstage und als kleine
. ; ! ; Knabberei fir Radtouren und Wanderungen.

Statt Fiiffen konnen natiirlich
auch alle anderen Ausstech-
formen zum Einsatz kommen,
die nicht zu filigrane Einzel-
heiten besitzen.

Kasefufe
nach ,,Landfrauen-Art"”

Portionen: 10 / Zeit: 30 Min.

Zutaten 1. Die Zutaten mit dem Handrithrgerat zu einem glatten Teig
Teig: verarbeiten und eingewickelt ca. 30 Min. im Kiithlschrank
1Ei ruhen lassen.
60 g Creme fraiche
150 g Kdse gerieben 2 Eigelb mit Sahne verrithren und die Platzchen damit bepin-
60 g Butter seln. Einen Teil mit Kiimmel, Mohn oder Sesam bestreuen
920 g Dinkelmehl und den anderen Teil diinn mit geriebenem Kase bestreuen.

1 Tl Backpulver

Y, Tl Salz

Pfeffer aus der Miihle, weifs
Ye Tl Paprikapulver edelsiifs

3. Die Platzchen bei 180 Grad ca. 15-18 Min. backen.

Dekor:

1 Eigelb
Dreikdsehoch O 1 EI Sahne

In Nieheim gibt es nicht nurty§ & y : , . : = Ger. Kdse
den kleinen kﬁmmeligql_ :
Handkdse, sondern auch 3 — e oo

verschiedene Briin- ' 1 - = e e il e e RS
sterhof-Kdsesorten der oy . - = = |
Schaukdserei Menne, die higr # A ."“ e _' _ e x = '|I
|
I

Kiimmel, Mohn, Sesam

Fiir das richtige Aroma an den Fiifsen

In Mennes Schaukdserei in Nieheim wird die Milch der 130 eigenen Kiihe zu regionalen Kdsespezialitaten
wie dem ,,Briinsterhofkdse“ kultiviert. In der angegliederten Schaukdserei kann im Rahmen einer Fiihrung
1, der Produktionsprozess der Kdseherstellung nachverfolgt werden. Alle selbsthergestellten Kdsesorten

1| werden im Hofladen zur Verkostung und zum Verkauf angeboten. www.dieschaukaeserei.de

fiir Geschmack sorgen!
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Frisches Griinzeug O

Anstatt Spinat kann
man natiirlich auch
saisonale Salate oder
Mischungen mit Wild-
krdutern verwenden.

Forellenfilets O

Die gerducherte
Variante besitzt
ein intensiveres
Aroma, einen
wiirzigen Ge-
schmack und
eine schone
Farbe.

Maria Kosters
Landfrau, Borgentreich

» Ein schmackhafter Salat, der schnell zuzu-
bereiten ist. Die Hanfsamen sind eine ab-
wechslungsreiche Uberraschung.

Salat mit Forelle &
Hanfsamen

Portionen: 4 / Zeit: ca. 30 Min.

Zutaten 1. Fir den Salat den Spinat putzen, griindlich waschen
Salat: und trocken schleudern. Die Hanfsamen ohne Fett
750 g frischer Spinat rosten.

(alternativ: gemischte Wildsalate) B
2. Fir die Vinaigrette den Essig mit Zucker, Salz und

Pfeffer kriftig verrithren. Dann das Ol unterschlagen.
Die Hanfsamen und Pfefferkorner unterheben.

3 El geschdilte Hanfsamen
200 g gerducherte Forellenfilets
eingelegte Pfefferkérner

Das Forellenfilet in Stiicke schneiden und mit dem
Spinat anrichten. Mit Vinaigrette betraufeln
und servieren.

Vinaigrette: 3.
1 Y2 El Obstessig nach Wahl
1 Y2 EL WeifSweinessig
Etwas Zucker, Salz und Pfeffer
6 El Hanfol

I

: Hanf — Superfood aus der Region

: Hanf ist ein griines Multitalent und wird seit einigen Jahren wieder im Kulturland Kreis Hoxter ange-
11 baut. Ganz legal und unbedenklich, denn die hier verwendeten Sorten haben keinen berauschenden
|| Effekt. Die Produkte wie Hanfsamen in verschiedenen Varianten, Ol und Mehl sind reich an ungesdt-
11 tigten Fettsduren und bereichern die regionale Kiiche. www.hanf-zeit.com
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Tipp aus der Kiiche O gt b &N ] Franz Josef Ikenmeyer
T = ; : = LIAs e | Landgasthaus lIkenmeyer, Neuenheerse
¥

?) Wild ist in seiner Variationsbreite das
ganze Jahr tber ein ideales Gericht. Es
muss nicht immer der Festtagsbraten sein.

Kraftprotz O

T F RN ._.'

Bunter Salatstrauf$ an
Wildschweinricken

Portionen: 4 / Zeit: ca. 30 Min.

Zutaten 1. Salatblatter waschen und trocken schiitteln. Apfel in
Salat: ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und Kerngehiuse
200 g verschiedene ausstechen. Karotten zu diinnen Stiften schneiden.

Friihlingssalate geputzt

4 ausgestochene Apfelringe
etwas Olivenol

etwas Butter

Karotten, Schnittlauch

Den Salat zu einem kleinen Straufl arrangieren, mit
Schnittlauch zusammenbinden und durch den Apfel-
ring stecken.

Ca. 200 g Wildschweinriicken 2. Eigelb, weilen Balsamico,.einen Hauch Curr}{, Sherry,
Salz, Pfeffer, Zucker und einen Schuss Rotwein im
Rotweinschaum: Mixer verschlagen. Ol langsam einschlagen, bis die
1 Eigelb gewiinschte Konsistenz erreicht ist.
3 El weifSen Balsamico
30 ml Sherry 3. Wildschweinriicken salzen, pfeffern und rosa
30 ml Rotwein braten. In Folie ruhen lassen. Anschliefend in diinne

Filets aufschneiden. Mit Rotweinschaum betrau-

etwas Salz, Pfeffer, Puderzucker, feln und anrichten.

Curry, Kresse, Sprossen

O Wild aus der Region

WY M e L Rl Rl taegl— i g S il
in = ’ | IS i Y @ e — e m A= == =S =TS

Keine Lust zu kochen?

i1 Das Landgasthaus Ikenmeyer in Bad Driburg-Neuenheerse ist bekannt fiir seine Wildspezialitdten aus
N dem ortlichen Jagdrevier. Kiichenchef Franz Josef Ikenmeyer und seine Frau Petra legen besonderen

I

[}
|
|
|
I
II
|
11 Wert auf Frische und setzen mit der monatlich wechselnden Speisekarte saisonale Akzente. |
' www.ikenmeyer.de !
|
I
|
|
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| findet mal ein Korn“ - soll
.| heiBen: In diesem Eintopf
L #p findet jeder e.ths\g;gsl.. y
meckt,

; O Sprichwortlich: I o 4 Annette Multhaup
*:3: | »Auch ein blindes Huhn ' /e Landfrau, Vérden

» Dieser Eintopf mit den Apfeln und Birnen ist
ein wunderbares Gericht zur Herbstzeit,
wenn es drauflen langsam kiihler wird.

Westfalisches Blindhuhn

Portionen: 4 / Zeit: ca. 60 Min.

Der gerducherte Speck
sollte gut durchwachsen
sein, um der siifSlichen

Note des Obstes das

richtige Aroma entge- Zutaten 1. Zwiebeln schalen, wiirfeln, glasig diinsten. Speck in Schei-
genzusetzen. 9 Zwiebeln ben schneiden, mit den Zwiebelwiirfeln auslassen. An-
300 g gerducherter, durchwachsener Speck schlieBend Briihe zugieRen und aufkochen.
400 g griine Bohnen R
300 g Kartoffeln 2. Bohnen putzen und waschen. Kartoffeln und Mohren
" schalen, waschen und in Wiirfel schneiden. Apfel und
300 g Mohren

Birnen schilen, entkernen und in Wiirfel schneiden.
Bohnenkraut und Oregano waschen, trocken schiitteln,
etwas Oregano zum Garnieren beiseitelegen. Weile Bohnen
in ein Sieb gieRen, mit kaltem Wasser abspiilen und abtrop-

2 kleine Apfel
2 kleine Birnen
2 Stdangel Bohnenkraut

Y Bund Oregano fen lassen.
1 Dose weifse Bohnenkerne
11 Gemiisebriihe 3. Grine und weille Bohnen, tibrige Krauter, Kartoffeln,
Salz Moéhren, Apfel und Birnen zum Speck geben, Briihe an-
Pfeffer gieRen und alles ca. 30 Min. kocheln lassen. Eintopf mit
Jucker Salz, Pfeffer, Zucker und Essig abschmecken.

2-3 El heller Apfelessig

[}
|
" Schweine vom Land |
I Empfehlenswert ist Speck von langsam wachsenden, alten Haustierrassen wie dem bunten :
|| Bentheimer, dem Duroc oder dem Schwdabisch-Hdllischen Landschwein. Das gibt's z.B. bei Bauer :
| Peine in Bad Driburg. www.bauer-peine.de |
: |
. '.
| |
| J

e ROl e L | By
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O Einkaufstipp

Beim Kauf sollte man £ 0N Adelheid Fromme
kleinere, pralle Knollen . % o N Y
mit einer méglichst \ - b o Lo .

glatten Haut bevor- X ; ) o ¢ » Die Steckriibe ist ein vielseitiges, gesundes
zugen. Sie sind zarter % . ’ STy L = = e : Gemdlise. Durch ihren siiSlichen Geschmack

und nicht so holzig wie b o & ra 5 harmoniert sie auch gut mit gerduchertem
grofie Exemplare. : . R 7oA Fleisch.

Steckrubensuppchen mit
gebratenen Mettendchen

Portionen: 4-6 / Zeit: ca. 60 Min.

Zutaten 1. Steckriiben, Mohre, Kartoffeln waschen, schalen und in

750 g Steckriiben 3 cm grol3e Stiicke schneiden. Speck und Zwiebeln fein
1 EI Butterschmalz wiirfeln und in Butterschmalz kurz anbraten. Die Gemiise-

1 Zwiebel stiicke dazu geben und mit anbraten. Dann mit Gemiise

brihe aufgieBen und ca. 25 Min. garen. Suppe mit

100 g durchwachsener Speck K . ) R
dem Mixstab piirieren, Sahne angielen, mit Salz und Pfef-

) I Mohre fer wiirzen und kurz aufkochen.
2 kleine Kartoffeln
L Gemisebrihe o Mettendchen in diinne Scheiben schneiden und anbraten.
100 ml Sahne Schmand mit Meerettich und Mineralwasser verrithren. In
2 Mettendchen einem hohen Gefaf mit dem Stabmixer kriftig aufschlagen,
Salz und Pfeffer bis ein Schaum entsteht. Zum Anrichten eine Nocke
Meerrettichschaum vom Meerettichschaum und die Mettendchenscheiben auf
100 g Schmand oder Créme Frdiche die Suppe geben.

Y, TI Meerrettich
2 El Mineralwasser

———— e s s e m e = T = =

|
|
|
Nix fiir Suppenkasper! '.
Was wiren ostwestfilische Suppen und Eintopfe ohne Fleischeinlage? Richtig, eigentlich gar nicht !
vorstellbar! Vom durchwachsenen Speck iiber Kohlwurst und Eisbein bis zum Mettendchen: fiir einen :
i, herzhaften Eintopf gehért der Gang zum regionalen Fleischerfachgeschdft unbedingt dazu. :
I Adressen unter www.kulturland-regional.de .
I
|
|
|
|
1

———————————— —— — ]



O Dazu Pumpernickel

Das typische
Schwarzbrot wird
Quark und Kdseraspe
zum Eintopf gereicht.

die Knolle haben, konnte e —
an sie auch mitkochenund =

Zutaten

3 Schalotten

400 g mehligkochende Kartoffeln
3 El Rapsol

1,2 1 Gemiisefond

Salz, Pfeffer, Muskatnuss
400 g Kohlrabi

1 Bund Kerbel

1 Bund glatte Petersilie

1 Bund Schnittlauch

200 g (tiefgekiihlte) Erbsen
200 g Sahne

Knackiges Gemiise

Das Gemiise fiir diesen Eintopf ist saisonabhdngig im Kreis Hoxter zu ernten. Kartoffeln und Zwie-
beln werden z.B. vom Kartoffelhof Rose-Dunschen in der Warburger Borde angebaut und ganzjdihrig
angeboten. www.kulturland-regional.de

Katja Hiibner
Geschdftsfiuhrerin KreislandFrauenverband Hoxter-Warburg

) Dieser Eintopf ist bei uns daheim ein Klassiker, auf den
sich die ganze Familie freut!

Gruner
Erbsen-Kohlrabi-Eintopf

Portionen: 6 / Zeit: 60 Min.

Schalotten abziehen und wiirfeln. Kartoffeln waschen,
schalen und wirfeln. Rapsol in einem Suppentopf erhitzen
und die Schalotten darin glasig diinsten.

Kartoffeln kurz mitdinsten. Mit Gemiisefond abloschen und
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Zugedeckt 15
Min. diinsten.

Kohlrabi waschen, schilen und in Stiicke schneiden. Kerbel
und Petersilie waschen, trockenschiitteln, die Blattchen von
den Stingeln zupfen und hacken. Schnittlauch waschen,
trockentupfen und in Rollchen schneiden.

Topfinhalt plirieren, Kohlrabi zufiigen und 10 Min. mit-
garen. Erbsen zufiigen und 3 bis 4 Min. mitgaren.

Sahne anschlagen und mit den Krautern unter den Eintopf
mischen.

== - ar a1
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O Kein Schmachtlappen

Als Schweinebauch ' Katharina Schroder
L S g i Landfrau, Lichtringen
werden die gut mit Fett F £ g

durchwachsenen und mit
Rippen durchzogenen
Stiicke des hinteren,
unteren Brustkorbs des
Hausschwems.belémhnet

) Schmackhafte Gerichte miissen nicht kompliziert
sein, sondern brauchen gute Zutaten. Dieses
Rezept gehdrt bei uns in Liichtringen
zu den Nationalgerichten.

Parforcekohl

Portionen: 8 / Zeit: ca. 90 Min.

Zutaten . Den Schweinebauch zerteilen und etwas vorkochen.
1 kg Schweinebauch
1 Weigkohl . Den Weilkohl fein schneiden und mit kochendem Wasser
11 Fleischbriihe iberbriihen und etwa 10 Minuten stehen lassen. Dann den
Kohl abgieRen und in die Fleischbrithe geben. Eine Stunde

3-4 saure Apfel . .
mit dem Fleisch kochen.

1 El Mehl
1 El Essig
1 Tl Zucker
1 T1 Salz

Die Apfel in Spalten schneiden, auf den Kohl geben und
mitkochen lassen.

Das Fleisch herausnehmen, wenn es gar ist. Ein wenig
Mehl mit etwas Essig anriihren, den Kohl damit andicken
und mit Zucker, Salz und Essig stiBsauer abschmecken.

Dazu werden Salzkartoffeln gereicht.

Ein guter Geist

n .1?1,'*! fﬁ A Nach einem guten Essen empfiehlt sich ein Digestif aus der Edelobstbrennerei Bellersen. Unter den

-l i i f’ 4 vielen, zum Teil sehr raren Brdnden ist der Apfelbrand eine Besonderheit. Dieser wurde von den
:1! '. - -|rl|‘ ,”IJ r|[] ”‘Irf' '*hi rl strengen Priifern der Deutschen Lebensmittel Gesellschaft (DLG) bereits mehrfach mit dem DLG-
o i '-'.*' ] fin o JJH IJ‘IHi . ,r Preis in Gold ausgezeichnet. Auch andere Produkte der Bellerser Edelobstbrennerei sind mehrfach
; ,,II'J! il .rj fi | i ujl"" \ prdamiert. www.edelobstbrennerei-bellersen.de
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3 ausA g
Tipp aus der Kiiche O
o TR AU

Petra Schliiter
Landfrau, Amelunxen

» Keine Angst vor der Zubereitung von Kanin-

Zutaten
Kaninchen:

1 Kaninchen (ca. 1,5 kg)

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 Selleriestangen

3 V4 El Butter

1 E101

3 Thymianzweige

je 1 Zweig Rosmarin und Salbei
2 Lorbeerblitter

1 Bund glatte Petersilie

1 Stiick unbehandelte Zitronenschale

250 ml Riesling und ca. 250 ml Gemtisebriihe
Meister Lampe O

Gemiise:
Kaninchenfleisch enthdilt 6 Méhren
wenig Cholesterin, ist fettarm 300 g kleine Schalotten

und reich an ungesiittigten
Fettsduren. Geschmacklich
dhnelt es Hiihnchen.

300 g Champignons
1 Prise Zucker, Cayennepfeffer, Kreuzkiimmel
= etwas Briihe
R 200 ml Sahne

chen. Es ist einfacher als gedacht und frische
Krduter geben dem Gericht den richtigen Pfiff.

Kaninchen in Riesling
mit buntem Gemduse

Portionen: 6 / Zeit: ca. 90 Min.

Das Kaninchen in etwa 6 Stiicke zerteilen. Salzen und
pfeffern. Zwiebel und Knoblauch schilen und fein
wiirfeln, Sellerie putzen, entfideln und in Scheiben
schneiden. Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

In einem Briter 2 Essloffel Butter und Ol erhitzen. Fleisch
rundum schon goldbraun anrosten. Zwiebeln, Knoblauch
und Sellerie zufiigen und mitrosten. Anschliefend die
geputzten Krauter und die Zitronenschale zuge-

ben. Mit Wein und Briihe abloschen und aufkochen.
Zugedeckt im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad etwa
45 Min. garen.

Fiir das Gemiise die Mohren putzen, schilen und klein
wiirfeln. Die Schalotten schilen, Iings halbieren oder
vierteln. Die Champignons putzen und je nach Grole
halbieren. Restliche Butter in einer Pfanne erhitzen.
Gemiise darin andiinsten. Mit Zucker, Cayennepfeffer und
Kreuzkiimmel wiirzen. Zugedeckt bei geringer Hitze

in etwas Briihe etwa 25 Min. gar ziehen lassen. Den
Bratenfond mit der Sahne offen etwa 10 Min. durch-
kocheln . Lorbeerblatter und Krauterzweige entfernen, auf
Tellern anrichten.

21



O Tipp aus der Kiiche

Die Kartoffelscheiben in lockeren
Portionen frittieren, damit eine
moglichst goldgelbe Oberfliche
entsteht. Nur Raps- oder Sonnen-
blumendl dafiir verwenden.

©) Reg1ona1es Federvieh

Besonde ors bei Gefliigel und *
Eiern sind kurze Wege und
frische Produkte das Atund o
Geschmack und Qua11tat ~ﬂ1er
empfehlen sich i reglonal _
Gefliigelhofe, die zusitzlich mit
artgerechter Haltlfng punkt

Zutaten

1 Poularde (ca. 1,5 kg)

1 El weiche Krduterbutter

4 Zweige Thymian

1 Tl gehackte Rosmarinnadeln
2 Zweige Petersilie

Y2 Tl gehackte Zitronenmelisse
200 ml trockener WeifSwein
oder Gefliigelbriihe

200 g Kartoffeln

Rapsol

Fiillung:

100 g gewiirfelter Kochschinken

125 g Speisequark (20 % Fettgehalt)
1 Eigelb

1 El gehackte Petersilie

Monika Aufenanger
Landfrau, Natzungen

?) Diese Poularde ist eine sommerlich-wiirzige
Variante, zu der ein frischer WeifSwein oder ein
helles regionales Bier passen.

Krauter-Poularde mit
Kartoffel-Chips

Portionen: 4-5 / Zeit: ca. 1,5 Std.

Thymianblatter vom Stiel abstreifen, separat stellen.
Gehackte Krauter mit Salz und Pfeffer unter die sehr
weiche Butter riithren.

Fiir die Fillung die Schinkenwiirfel mit Quark, Eigelb,
Petersilie, Salz und Pfeffer mischen.

Die Poularde vorbereiten. Zwischen Haut und Fleisch
mit einem Loffel eine Offnung schieben. Thymianblit-
ter auf der Brust und unter der Haut der Schenkel
verteilen. Krauterbutter auf das Fleisch streichen.
Haut wieder auflegen. Die Poularde fiillen und mit
HolzspieRchen zustecken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ol in einem Schmortopf erhitzen. Poularde rundherum
anbraten. Flussigkeit angieSen. Zugedeckt im vorgeheizten
Backofen bei 170 Grad etwa 60 Min. braten. 30 Min.

vor Ende der Garzeit den Deckel abnehmen, damit die
Kruste braunt.

Kartoffeln grindlich waschen und ungeschalt in feine
Scheiben schneiden. Ausreichend Ol in einer Pfanne erhit-
zen und Kartoffel-Chips darin frittieren. Auf Kiichenpapier
etwas abtropfen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

23
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Frische Fische O

Frisch gerducherte Forellen
aus hiesigen Teichen werden
im Kreis Hoxter von mehre-
ren Ziichtern kiichenfertigel¥
angeboten:

Zutaten
Teig:

200 g Mehl
1 Messerspitze Salz
100 g kalte Butter
1Ei

Belag:

250 g gerduchertes Fischfilet
1 Stange Porree

2 Mohren

2 El Butter

75 ml Gemiisebriihe

Salz, Pfeffer

Guss:

2 Eier

100 ml Weifwein
200 ml Sahne

Fischers Fritze

Brigitte Kloidt-Liike
Landfrau, Willebadessen

) Die Fisch-Quiche ist eine schmackhafte
Alternative zum Klassiker mit Speck und
Kdse. Nattirlich kann man sie auch mit
zusdtzlichem saisonalen Gemtise belegen.

Fisch-Quiche

Portionen: 4-6 / Zeit: ca. 90 Min.

Fir den Teig das Mehl mit Salz und kalten Butter-
sticken zwischen den Fingern krimelig reiben. Das
Eiund 1 bis 2 Essloffel kaltes Wasser zugeben. Alles
rasch zu einem Teig zusammenfiigen. Zugedeckt
mindestens 30 Min. kalt stellen.

Fiir den Belag den Porree putzen, waschen und in
feine Scheiben schneiden. Die Mohren schilen

und fein wiirfeln. Gemiise in Butter andiinsten.

Die Briithe zugieRen und einige Minuten durch-
kocheln. Salzen und pfeffern. Den Backofen auf 225
Grad vorheizen.

Fir den Guss die Eier mit Wein verquirlen, salzen und

pfeffern. Den Teig auf etwas Mehl ausrollen. In eine
gebutterte Form legen. Fischfilets in Streifen schnei-
den und auf dem Teigboden verteilen.

Mit dem Gemiise bedecken und den Guss gleichmaRig

iubergieen. Im vorgeheizten Backofen bei 225 Grad
etwa 30 Min. backen.

In den Teichanlagen der Fischziichter im Kreis Hoxter wachsen Forellen, Saiblinge und Karpfen art-
gerecht und mit frischem Bachwasser. Traditionell werden die Forellen iiber Buchenholz gerduchert.
Adressen unter www.kulturland-regional.de

U |
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Einkaufstipp O

e e——

O Krduterreich

Zutaten

800 g Lammfleisch (aus der Region)
4 grofSe Zwiebeln

4 Fleischtomaten

10 grofse braune Champignons

2 Knoblauchzehen

griine Bohnen

Kartoffeln

200 g Schinkenwiirfel

1 Flasche Rheder St. Annen Dunkel
(oder Rheder Malz)

1 L Briihe oder Lammfond

1 Becher Créme fraiche

Rapsdl, frische gehackte Krauter
(z.B. Thymian, Petersilie und Oregano)
Pfeffer, Salz

Theresia Maria Hausmann
Landfrau, Schmechten

” Durch die Weidehaltung in der Landschaft
ist das Lammfleisch besonders aromatisch.

Schmechtener
Lamm-Gulasch

Portionen: 8 / Zeit: ca. 90 Min.

Zunachst das Lammfleisch in Gulaschgrofe zurechtschnei-
den. Zwiebeln in Ringe, Fleischtomaten und braune Cham-
pignons in Viertel schneiden, Knoblauchzehen wiirfeln,
Krauter hacken.

Schinkenwdiirfel in einem grofRen Topf mit Rapsol anbraten.
Das Fleisch zufugen und rundum mitanbraten, dann
Zwiebeln, Tomaten und Knoblauch zufiigen.

Alles gut vermengen. Schlieflich noch die Champignons
und zwei Essloffel gehackte Krauter zugeben. Salz und Pfef-
fer zugeben.

Sobald sich etwas Fliissigkeit gebildet hat, wird mit ca.
200 ml Annen Dunkel abgeloscht. AnschlieBend mit
Lammfond oder Brithe auffiillen. Etwa 1 Stunde auf
mittlerer Flamme kocheln lassen.

Kartoffeln schilen und kurz vor Ende der Garzeit des
Gulasch aufsetzen. Bohnen putzen und ebenfalls kochen.

Créme fraiche zum Gulaschtopf geben und nochmals ab-
schmecken. Das ganze etwas ziehen lassen und dann
gemeinsam mit Bohnen und Kartoffeln heil servieren.



Malzaromatisch O

Zutaten

2 kg Schweinenackenbraten
1,5 kg Kartoffeln

3 El scharfer Senf

3 Mohren

3 Zwiebeln

2 Bund frische Petersilie

2 Flaschen Rheder Malzbier
oder St. Annen Dunkel

Uber 300 Jahre Brautradition
Auf Schloss Rheder wird seit 1686 handwerklich Bier gebraut. Die hochwertige Braugerste wdchst
auf schlosseigenem Grund, das Wasser stammt aus dem angrenzenden Naturschutzgebiet Sieseberg

und zusammen mit ausgesuchtem, bayrischem Hopfen verkérpert das Bier den regionalen Ges-
chmack. www.schlossbrauerei-rheder.de

e

Christa Duske
Landfrau, Amelunxen

?) Die Biersorten der Schlossbrauerei Rheder
schmecken nicht nur im Glas, sondern
eignen sich auch prima zum Verfeinern der
Bratensofse.

Schweinebraten
in Rheder Bier

Portionen: 8 / Zeit: 150 Min. (davon Garzeit: 120 Min.)

1. Schweinebraten mit Senf einreiben, mit Salz,
Pfeffer und Kiimmel bestreuen. Mohren und Zwiebeln
schalen, Petersilie waschen, trocken schiitteln und
hacken. Einen Teil Petersilie zuriickstellen.

2. Butterschmalz im Briter zerlassen. Fleisch von
allen Seiten anbraten. Gemiise zum Braten geben, mit
Bier abloschen. Zugedeckt bei leichter Hitze 2 Std.
schmoren. Bei Bedarf Bier angieRen.

3. Kartoffeln schilen. Zum Ende der Garzeit die
Kartoffeln aufstellen. Den Braten aus dem Briter
nehmen und 10 Min. auf dem Deckel ruhen lassen.
SoRBe reduzieren, durch ein Sieb passieren.

5. Braten in Scheiben schneiden, Kartoffeln mit
Petersilie anrichten und die Biersoffe dazu reichen.

29
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Marita Tegethoff
Landfrau, Drenke
” Fir dieses Rezept hat man im Sommer fast

alles im Gemiisebeet. Es ist auch ideal, um
Kartoffeln vom Vortag zu verwerten.

Kulturland-Gemusetopf
mit Mettballchen

Portionen: 4-6 / Zeit: 60 Min.

Zutaten

1 Kohlrabi

400 g Blumenkohl

400 g Brokkoli

4 Mohren

400 g gekochte Pellkartoffeln
200 g Stangenbohnen

500 g Mett

250 g Schmand

250 g Sahne

geriebener Kdse

Salz und Pfeffer
Krdutermischung aus dem Garten

" mit Spargel, Zuckerschoten;

L ed I ¥ "Zuqcﬂi'{u'; Tqiﬂqteh,\Azﬁl}ben-_.l 1194 1
N xr : o & ; "y g'inen,u}Wﬁ o E
L LE K & 'D 5 5 *'n ] n

\ |
\ : Krautermischungen sind bei einem Gang durch den Garten schnell gepfliickt. Oregano, E
i Thymian, Lavendel, Schnittlauch und Basilikum einfach abzupfen und klein hacken. Die Krduter [
" lassen sich auch hervorragend in Topfen kultivieren. Auswahl und Beratung gibt es bei ihrem )
1l Kulturland-Gartenbaubetrieb. Adressen unter www.kulturland-regional.de ]
|
|
|

Das Gemiise vorbereiten, Blumenkohl und Brokkoli
in kleine Roschen aufteilen, Mohren und Bohnen
kleinschneiden. Gemiise in kochendem Wasser ca.
5 Min. blanchieren. Gemiise gut abgieBen und in
eine Auflaufform geben.

Pellkartoffeln schilen und in Stiicke schneiden, mit
dem Gemiise mischen.

Mett wiirzen und mit frischen Krautern vermengen.
Zu kleinen Kl6Bchen formen und auf dem Gemiise
verteilen.

Schmand und Sahne verrithren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in die Auflaufform geben. Geriebenen
Kéase locker dariiber verteilen. Im vorgeheizten Back-
ofen bei 200°C Ober-/Unterhitze ca. 25 Min. garen.

I |
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Dominique Kirchhoff
Landgasthaus Kirchhoff, Amelunxen
) Die regionale Kiiche hat viele gute Zutaten,

durch die unterschiedlichen Kombinationen
entsteht eine zeitgemdfse Kiiche.

Rumpsteak
mit Blutwurstkruste

mit Apfel-Zwiebelchutney

Portionen: 4 / Zeit: 30 Min.

mitunter auch
'scharf-pikante

Salz, Pfeffer, Krauter

Zutaten Blutwurstkruste: Die weiche Butter zusammen mit
Blutwurstkruste: dem Eigelb schaumig schlagen. Blutwurst in kleine
Fruchtige Wiirze 200 g Blutwurst Stiicke schneiden und mit Butter und Eigelb ver-
iy o 75 g Butter rihren. Semmelbrosel und gehackte Krdauter dazuge-
Chutneys sind 30 g Semmelbréisel ben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Wi el g 1 Eigelb Masse in eine mit Frischhaltefolie ausgeschlagene
teils siif-saure, ge

Form geben und kaltstellen.

in Apfel-Zwiebelchutney Rumpsteaks wiirzen, und von beiden Seiten scharf
Squcen Variation 2 Apfel anbraten. Kurz vor dem Garpunkt eine ca. 0,5 cm
Zwiebel wiirfeln und IélgnF r "d;l: (;{der 9 7wiebeln dicke Scheibe von der Blutwurstquste gchneiden
anschwitzen, die Grau- LS G Rk T 150 ml Apfelsaft und.al_lf das Steak legen. Bei Oberhitze im Ofen
pen hinzufiigen und mit 171 Senf gratinieren.
Briihe abloschen. Eine 95 g Butter . _ . ) .
Knoblauchzehe und ein 95 g Zucker Apfel-Zwiebelchutney: Die Zwiebeln wiirfeln und in

Lorbeerblatt dazuge-
~ben und ca. eine halbe
Stunde kocheln lassen.
Zum Schluss mit Salz ab-
schmecken und ein Stiick-
en B'ﬁtter unterziehen.

Salz, Pfeffer
Essig, Thymian

———— e — e s = e e =

Keine Lust zu kochen?

Bei Kirchhoffs ,,Heimatliebe” in Amelunxen ist der Name Programm: Regionale Zutaten bestimmen
die Karte. Sogar das Rindfleisch stammt aus der familieneigenen Zucht. www.gasthaus-kirchhoff.de

etwas Ol anschwitzen, Zucker dazugeben und

leicht karamellisieren lassen. Apfel und Senf hinzufii-
gen, mit Apfelsaft abloschen und einkochen lassen.
Butter und Thymian in den Topf geben. Mit Salz, Pfef-
fer und Essig abschmecken.

e — |



O Biervie

Ifalt
/‘ A

Zutaten

5-6 Apfel

2 ¢l Rum

Butter- oder Schweineschmalz
Zucker und Zimt

Fiir den Teig:
100 g Weizenmehl
3 Eier

1 El Zucker

1 Prise Salz
unbeh. geriebene Zitronenschale
1/8 1 Warburger Bier

Purer Geschmack aus der Warburger Borde

Die Familie Kohlschein besitzt in der Stadt Warburg seit 1721 das Braurecht. Bier ist auch heute
noch ein “handgemachtes” Lebensmittel, dessen Individualitdt in den Produkten der Brauerei zum
Ausdruck kommt: frisch, siiffig, ehrlich, handwerklich gebraut in iiberlieferter Weise von Familie
Kohlschein. www.warburger-brauerei.de

Renate Graute
Landfrau, Warburg

) Bei diesem Teig sorgt das Bier fiir die nétige
Konsistenz um gut an den Friichten haften
zu bleiben.

Warburger Apfelkuchle

Portionen: 4-6 / Zeit: ca. 90 Min.

Die Eier trennen, Eigelb beiseite stellen und das Eiweil3
aufschlagen.

Die Zutaten fir den Teig der Reihe nach in eine Schissel
geben, Bier mit einem Schneebesen gut unterrithren und
Eischnee unterheben. Ca. eine Stunde ruhen lassen.

Die Apfel schilen, entkernen und in ca. 1 cm dicke Ringe
schneiden. Mit Rum betraufeln.

Apfelscheiben im Teig wenden. Von beiden Seiten im Fett

ausbacken, anschlieBend in Zimt-Zuckermischung wenden
oder mit Puderzucker bestreuen. Warm servieren.

N o N N N e or Y,
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O Tipp aus der Kiiche

Anstatt Wasser und Zucker / oy, " ; SGUH _ Ruth Konerding
eignet sich auch Frucht- T S O] BT - “oRA] Al SR Landfrau, Daseburg

sirup zum Siiffen. Dieser

__ bringt noch mehr Aroma e % i A N » Ein schnell gemachtes Dessert, dass sich mit
""Was Dessert. : ! : K e | & vielen Friichten der Saison kombinieren
: ldsst.

Rhabarberknusperdessert

Portionen: 4-6 / Zeit: ca. 30 Min.

Zutaten 1. Die Haferflocken mit dem Zucker in einer Pfanne goldbraun
80 g Haferflocken rosten und zum Abkiihlen sofort herausnehmen.

4 El Zucker

ca. 100 g Loffelbiskuit ~ 2- Den Rhabarber 1n ca. 1 cm kleipe S.t.iicke sqhngider} und mit
400 g Rhabarber dem Sirup ungefihr 5 Min. weichdiinsten; in ein Sieb
) geben, Saft auffangen. Der Rhabarber sollte noch etwas
150 ml Rhabarbersirup .
Biss haben.

Saft einer Zitrone
200 g Sahne 3

Die Loffelbiskuits in eine flache Schale/ Auflaufform legen
3 El Vaillezucker

und mit dem noch warmen Rhabarbersud tranken.

250 g Joghurt
100 g Quark 4, Sahne mit Vanillezucker steif schlagen, Joghurt, Quark,
50 g Zucker Zucker und Zitronenschalenabrieb veriithren. Nun die
etwas Zitronen- Sahne unterheben und die Masse auf den Loffelbiskuits
schalenabrieb verteilen. Den abgekiihlten Rhabarber iiber die Sahne geb-
en und mit den Haferflocken bestreuen.
Saisonale Varianten O [
eZum Grundrezept schmecken : N . R ir :_‘_f: B e i S S
auch andere'saisonale Friichte : b ‘ Siifes aus dem Garten
oder Fruchtmischungen. : 1 Im Hofladen Futterkrippe im Steinheimer Ortsteil Hagedorn entstehen fruchtige Spezialitdten.

»
] s e

|

|

|

|

|
Neben geschmackvollen Fruchtaufstrichen stellt Birte Brand auch Sirup und Likére selbst her, die mit |
. y = - diesem Rezept hervorragend durchprobiert werden konnen! |

% o ) ; o n W T . : www.facebook.com/FUTTERKRIPPE.Hagedorn |
L > . |I

|

|
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SRy
Frische Friichtchen O

Erdbeeren kénnen auch |
~ durch andere Beeren
~ ersetzt werden. |

- 2 cl Kirschwasser tauschen.
IS S e

- Rosenbliitensirup gegen | =

Zutaten

250 ml Milch

Y, Vanillestange

3 Eigelb

30 g Zucker

60 ml Rosenbliitensirup

(von der Futterkrippe in Hagedorn)
4 Blatt Gelatine

250 ml geschlagene Sahne

Keine Lust zu kochen?

die auf Produkten der Saison und der Region basiert. Das Haus gehért dem Verbund “Westfilisch

-
|
|
|
|
Im Wirtshaus am Brunnen servieren Ihnen Antje und Werner Lange eine feine westfalische Kiiche, :
|
|
11 genieffen” an. www.wirtshaus-am-brunnen.de |
|
|
|
1

Antje und Werner Lange
Wirtshaus am Brunnen, Vorden

?) Mit einem guten Grundrezept und frischen
regionalen Zutaten lassen sich viele
schmackhafte Variationen zaubern.

Erdbeer-Charlotte

(Creme mit Rosenbliitensirup)

Portionen: 4-6 / Zeit: ca. 90 Min.

1. Formchen mit etwas Speisedl auspinseln und mit

Frischhaltefolie ganz auslegen. Erdbbeeren einlegen.

2. Eigelbe mit Zucker und Rosenblitensirup schaumig schla-

gen, Milch mit Mark und Schote der Vanillestange kurz
aufkochen; Vanilleschote entfernen und die heile Milch
langsam zu der Eimasse geben. Diese Masse auf dem
heilen Wasserbad zur ,Rose” abziehen. (Die Creme ist
genugend erhitzt, wenn sie leicht angedickt auf dem
Kochloffel liegen bleibt und beim Daraufblasen sich

leichte Kringel bilden, die an die Form einer Rose erinnern.)

3. Die Creme durch ein Sieb geben und die eingeweichte

Gelatine unterrithren. Masse am besten auf Eis herunter
kihlen. Wenn die Creme anfangt zu gelieren, die
geschlagene Sahne unterheben und in die vorbereiteten
Formen abfiillen. Mindestens 3 Std. kaltstellen. Die Form-
chen stiirzen und mit Fruchtsauce oder Friichten anrichten.

N N e
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O Walnusskrokant

Die karamellisierten
Walniisse auf einem
Backpapier verteilen und
uskiihlen lassen.-

h T U
Tipp aus der Kiiche O

Das Parfait kann
in beliebigen Behiqilt-
nissen eingefroren
werden, z.B. in
kleinen

O Honig im Topf

Kristallisierter Honig

) Idsst sich im Wasser-
== bad (max. 40°C) verfliis-
™, sigen, um ihn besser zu
% verarbeiten.

Zutaten

3 Eigelb, (KI. M)

2 Eier, (KI. M)

270 g Waldhonig
150 ml Milch

250 ml Schlagsahne
1EI 01

100 g Walniisse

50 ml Wasser

Von fleiffigen Bienen

Die Imkereien im Kulturland bieten verschiedene Sorten der Bienenspezialitat: Von Obst- oder Raps-
bliiten, Sommerbliiten, Wald- und Lindenbliitenhonig bis hin zu ideenreichen Mischungen.
Adressen unter www.kulturland-regional.de

Heike Gogrewe
Landfrau, Amelunxen

” Je nach Honig und Friichten lassen sich mit
dem Parfait unterschiedliche Akzente im
Geschmack setzen.

Honig-Parfait

Portionen: 8 / Zeit: ca. 30 Min. (plus Gefrierzeit)

3 Eigelb (KI. M), 2 Eier (Kl. M), 120 g Waldhonig und
150 ml Milch in eine Metallschiissel geben und mit den
Quirlen des Handriihrers iiber dem heien Wasserbad ca.
10 Min. dick-cremig aufschlagen.

Die Schiissel anschlielend in eiskaltes Wasser stellen

und die Creme unter gelegentlichem Riithren vollstindig ab-
kiithlen lassen. Inzwischen 250 ml Schlagsahne steif schla-
gen. Eine Kastenkuchenform (20 cm lang) mit 1 El O1 fetten
und mit Klarsichtfolie auslegen.

Die Sahne unter die kalte Creme heben und die Masse an
schlieBend in die Kastenform gieBen. Mind. 3 Std. einfrie-
ren.

Das Parfait 15 Min. vor dem Servieren aus dem Gefrierfach
nehmen. 100 g Walniisse grob hacken und in einer Pfanne
ohne Fett goldgelb rosten. 150 g Waldhonig und 50 ml
Wasser zugeben und aufkochen. Parfait in Scheiben
schneiden und mit dem Walnusskrokant sofort servieren.

- — e —— - — — d
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Making_of...

Wir bedanken uns bei den Landfrauen des KreislandFrauenverband Hoxter-Warburg fur die vielen Rezeptvorschlage.
GroRer Dank gilt auch den Kichen und Kochen der Gasthauser lkenmeyer, Kirchhoff und dem Wirtshaus am Brunnen
fur die professionelle Unterstitzung. Alle Rezepte wurden fur dieses Heft nachgekocht und ohne kinstliche Zusatze
fotografiert. Das Produktionsteam hat keine vollen Bauche gescheut und alle Rezepte einem harten Qualitatscheck
unterzogen. Wir freuen uns schon auf die nachste Auflage;)

Fiir mehr frisches Kochvergniigen!

Regionale Produkte direkt ab Hofladen - Die praktische Faltkarte listet
iibersichtlich alle Adressen und Verkaufsstellen regionaler Produzenten im
Kulturland Kreis Hoxter auf.

Kostenlos bestellen unter www.kulturland-regional.de

s gpadthal

Herausgeber:

Gesellschaft fur Wirtschaftsforderung im Kreis Hoxter mbH
Regionalmarke Kulturland Kreis Hoxter

Corveyer Allee 7 | 37671 Hoxter

Tel. 05271 9743-25 | www.kulturland-regional.de

Redaktion: Heiko Boddeker
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Die Broschire , Lieblingsrezepte” wurde im Projekt ,,Regional verpackt” geférdert durch das Modell-
vorhaben Land(auf)Schwung.
1. Auflage Stand 6/2018

Hinweis: Die Rezepte in diesem Heft wurden von Landfrauen und Kochen aus dem Kreis Hoxter
eingereicht und durch die Redaktion der Regionalmarke Kulturland ausgewahlt.

Etwaige Fehler bei der Zusammenstellung der Zutaten oder nicht eindeutige Anweisungen zur
Zubereitung begrunden keine Anspriche gegenliber dem Herausgeber.

Wir wunschen einen guten Appetit.
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Echte Originale
Regionale Produkte fiir mehr Geschmack und

W~ ... einenachhaltige Landwirtschaft. Von hier fiir uns!

www.kulturland-regional.de

Gefordert durch:
* Bundesministerium
72 | fir Erahrung
u haft

AUF
Gefordert durch: _~ SCHWUNG s




