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Die schonsten Rezepte
fiir jede Jahreszeit
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VORWORT | 8
FRUHLING | 10

Jetzt wird es krauterfrisch: Wiirziges Griin weckt die Lebensgeister und vertreibt die Friithjahrs-
miidigkeit. Ob in Salaten, der beliebten Griinen Sauce oder als knusprige Krauterkruste auf dem
Sonntagsbraten, iiberall sind Krauter satt vertreten. Weil wir gar nicht genug davon bekommen
konnen, erklaren wir auf Sonderseiten, wie man Friihlingsgriin fiirs ganze Jahr konservieren kann:
mit Rezepten fiir Pasten und Pesto, Zuckerbliiten und Bliitensirupe. Und an Ostern dreht sich
natiirlich alles ums Ei - mit Tipps zum Eierfirben und Dekorieren.

SOMMER | 72

Leicht und frisch muss die Kiiche nun sein, mit einer kleinen Prise Stiden im Topf. Wie wir’s also
mit kalter Gurkensuppe oder buntem Gemiiseeintopf, Zucchini-Tomaten-Auflauf, Tellersiilze
und Fleischpflanzerln, die auch prima in den Picknickkorb passen? Oder ein Topf mit kithlendem
Quark, den man ganz leicht selbst herstellen kann? Lauter einfache Rezepte, bei denen niemand
lange am Herd stehen muss. Und damit man den Sommer noch lange schmeckt, zeigt ein Marme-
laden- und Gelee-Kurs, wie man Lieblingsfriichte perfekt ins Glas packt.

HERBST | 130

Ein reiches Gartenjahr fiillt Keller und Speisekammer. Die Aste biegen sich unter der Last von
Apfeln, Birnen und Quitten, und im Wald locken Pilze, Beeren und Wildfriichte. Hagebutten,

Holunder und Schlehen gibt es frei am Wegesrand, und wir verraten, was man daraus machen kann.

So léasst sich dann Erntedank mit deftigen Geniissen feiern: Kiirbissuppe mit Pilzen, Zwiebelkuchen
mit Speck, Hirschkeule mit Hagebuttensauce, Maronenspitzle, Birnenstrudel oder frisch ausge-
backene Strauben mit Preiselbeeren.

WINTER | 180

Auch die kalte Jahreszeit hat viel zu bieten: Der gute alte Kohl und endlich wiederentdeckte Winter-
gemiise wie Schwarzwurzeln, Pastinaken und Steckriiben eignen sich hervorragend zum Uber-
wintern im kiihlen Keller. Nach neuem, feinem Rezept werden sie dann nicht nur wochen-, sondern
auch mal sonntags aufgetischt, als Topinambursuppe, Wurzelgemiisetarte, Rotkohl mit Quitten,
Krautwickel oder Lauch-Kartoffel-Gratin. Und fiir die Adventszeit wird gebacken und gebastelt:
Stutenménner zum Nikolaus und feine Lebkuchen, die sich auch als Christbaumschmuck oder
Geschenkanhiénger eignen.
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b\ Endlich - warme Sonnenstrahlen kitzeln auf der Nase,

r ' und ein laues Liiftchen kiindigt den Friihling an.
Frische Krauter und junges Gemiise machen jetzt
richtig munter, und die ersten Erdbeeren und Rhabar-
ber lassen auch nicht mehr lange auf sich warten....







Quarkkuchen mit Zwiebeln und Speck

FUR 1 OFENFESTE FORM ODER
SPRINGFORM (26 CM @)

ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 1 Std.
BACKZEIT: ca. 1 Std.

PRO STUCK (BEI 12 STUCKEN):
ca. 280 kcal

Fiir den Teig:

250 g Mehl

14 TL Salz

150 g kalte Butter
1 Ei (GroBe M)

2 EL Weiflweinessig

Fiir den Belag:
2 kleine Zwiebeln

120 g Schwarzwalder Schinkenspeck
(vom Metzger in 1-2 dicke Scheiben

schneiden lassen)
1 EL Butter
80 g Greyerzer (am Stiick)
1 Bund Schnittlauch
8 Zweige Majoran
4 Eier (GroRe M)
500 g Quark (20 % Fett)
250 g Magerquark (siehe Tipp)
Salz | Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss

Auflerdem:

Butter fiir die Form

Mehl fiir die Arbeitsflache
Hiilsenfriichte zum Blindbacken

1 Fiir den Teig Mehl und Salz in einer groflen Schiissel
mischen. Die Butter in kleine Stiicke schneiden und darauf
verteilen. Ei und Essig in die Mitte geben. Alles mit einem
groflen Messer hacken, dann ziigig zwischen beiden Hénden
zu feinen Broseln zerreiben und anschlieflend zu einem Teig
verkneten. Den Teig zu einer Kugel formen, in Frischhalte-
folie wickeln und im Kiihlschrank 30 Min. ruhen lassen.

2 Inzwischen fiir den Belag die Zwiebeln schilen und eben-
so wie den Speck fein wiirfeln. Die Butter in einer kleinen
Pfanne zerlassen und die Zwiebeln darin goldbraun andiins-
ten. Den Speck dazugeben und unter Riihren mitdiinsten, bis
er ganz leicht braunt. Dann die Pfanne von der Herdplatte
ziehen und die Zwiebel-Schinken-Mischung abkiihlen lassen.

3 Den Kise reiben. Schnittlauch und Majoran waschen und
trocken schiitteln. Den Schnittlauch in feine Rollchen schnei-
den, die Majoranblittchen abzupfen und fein hacken. 1 Ei
trennen, das Eiweif8 und 1 Prise Salz mit den Schneebesen des
Handriihrgerits steif schlagen und beiseitestellen. Das Eigelb
und die Gibrigen Eier mit dem Quark in einer Schiissel glatt
verrithren. Kréuter, Kdse und Zwiebel-Schinken-Mischung
unterrithren und alles mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

4 Den Backofen auf 180° vorheizen und die Form mit Butter
einfetten. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche ausrol-
len und in die Form legen, dabei einen Rand formen. Den
Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen und mit
Backpapier belegen, die Hiilsenfriichte darauf verteilen. Den
Teig im heiflen Ofen (Mitte, Umluft 160°) 20 Min. vorbacken.

5 Den Eischnee unter die Quarkmasse heben. Die Form aus
dem Ofen nehmen und das Backpapier samt Hiilsenfriichten
entfernen. Die Quarkmasse auf den Teig geben und glatt strei-
chen. Anschlielend im Ofen weitere 35-40 Min. backen, bis
die Masse fest und leicht gebrdunt ist. Den Quarkkuchen her-
ausnehmen und vor dem Anschneiden kurz abkiihlen lassen.

Tipp Wer Quark selbst gemacht hat (siehe S. 88), kann den
Kuchen natiirlich auch damit zubereiten. Dann 750 g ver-
wenden und den Quark gut ausdriicken — das geht am besten
mit einer Kartoffelpresse.
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Gebratene Lammkoteletts
mit griinen Bohnen

FUR 4 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 1 Std.
MARINIERZEIT: ca. 2 Std.
PRO PORTION: ca. 645 kcal

Fiir die Koteletts:

8 Lammkoteletts (a ca. 60 g)
8 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin

1 Knoblauchzehe

1 TL Dijon-Senf | 3 EL Olivenél
Salz | Pfeffer

ca. 1 EL Ol zum Braten

Fiir das Gemiise:
750 g griine Bohnen
1 grofe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 Tomaten

100 g durchwachsener Raucherspeck

6 Stiele Bohnenkraut
2 EL Olivendl
400 ml Gemiisebriihe
Salz | Pfeffer

1 Fiir die Koteletts die Lammbkoteletts waschen und trocken
tupfen. Die Krduter waschen und trocken schiitteln, die Blit-
ter bzw. Nadeln abzupfen und fein hacken. Den Knoblauch
schilen und in ein Schilchen pressen. Mit Senf, Krautern
und Ol griindlich verriihren. Die Koteletts mit der Marinade
bestreichen, dicht nebeneinander in eine Schale legen und
zugedeckt im Kiihlschrank ca. 2 Std. marinieren lassen.

2 Fiir das Gemiise nach gut 1 Std. die Bohnen waschen und
die Enden abknipsen, die Bohnen je nach Grofe in 2-3 gleich
grofle Stiicke schneiden. Zwiebel und Knoblauch schilen und
sehr fein wiirfeln. Die Tomaten waschen und in kleine Wiirfel
schneiden, dabei die Stielansitze entfernen. Den Speck eben-
falls klein wiirfeln. Das Bohnenkraut waschen und trocken
schiitteln, die Bldtter abzupfen und klein schneiden.

3 Das Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin
glasig diinsten. Speck und Knoblauch dazugeben und unter
Rithren diinsten, bis der Speck ganz leicht bréunt. Sofort
Bohnen, Tomaten, Brithe und Bohnenkraut unterriihren,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt bei mittlerer
Hitze 30-35 Min. garen.

4 Die Lammbkoteletts salzen und pfeffern. Das Ol in einer
beschichteten Pfanne erhitzen oder eine Grillpfanne mit dem
Ol auspinseln und heif8 werden lassen. Die Koteletts darin auf
beiden Seiten bei starker Hitze in je 2-3 Min. braun braten
und eventuell nochmals mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit den
Bohnen servieren.

Dazu passen Ofenkartoffeln mit Rosmarin

Dafiir 1,2 kg kleine junge Bio-Kartoffeln gut waschen, der
Lange nach halbieren oder vierteln und mit 5 klein gezupften
Rosmarinzweigen, 3 in diinne Scheiben geschnittenen Knob-
lauchzehen und 4 EL Olivendl auf einem Blech gut mischen.
Mit Salz und Pfeffer bestreuen und im Ofen bei 180° (Mitte,
Umluft 160°) 45-50 Min. garen, dabei eventuell zwei- bis
dreimal wenden.
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So schmeckt
der Sommer

Selbst gemachte Marmeladen und Gelees mit Friichten

frisch vom Markt oder aus dem eigenen Garten sind
etwas Wunderbares, mit dem man sich den Geschmack
des Sommers noch lange bewahren kann. Frither kochte
man die Friichte mit der gleichen Menge Zucker so
lange, bis die Masse fest wurde. Heute verkiirzt Gelier-
zucker nicht nur die Kochzeit - er sorgt auch dafiir, dass
das Fruchtaroma besser erhalten bleibt. Uberhaupt:
Selbst gemachte Marmelade schmeckt so viel besser als
gekaufte, das weifd jeder, der es einmal probiert hat. Und
die Zubereitung ist wirklich kinderleicht: So kommt zur
Marmelade auch noch gute Laune ins Glas...

Rein ins siifde Vergniigen:
Marmeladen-Tipps

Das A und O ist die Qualitit der Friichte: Sie sollten
vollreif sein und keine fauligen oder matschigen Stellen
haben. Sonst besteht die Gefahr, dass die Marmelade
schnell schimmelt. Die Friichte immer erst nach dem
Putzen, Schilen und Entsteinen abwiegen: Damit die
Marmelade gelingt, muss das Verhiltnis von Friichten
und Zucker genau stimmen.

Der erste Schritt: Die Glaser und Deckel griindlich
reinigen, auskochen und bis zum Gebrauch in heifles
Wasser legen. Die Gliser erst kurz vor dem Einfiillen
umgedreht zum Abtropfen auf ein sauberes Geschirr-
tuch stellen. Wer mochte, kann die Gliser auch sauber
spiilen und bei ca. 80° im Ofen heif} halten - so sind
sie garantiert keimfrei.

Die Gelierprobe machen: Nach Ablauf der angegebenen
Kochzeit einfach 1 TL Marmelade auf einen kalten Teller
geben und den Teller schrig halten. Ist die Marmelade
fest und lauft nicht nach unten, kann sie in die vorberei-
teten Gliser gefiillt werden. Ansonsten noch 1-2 Min.
weiterkochen und erneut die Gelierprobe machen.

Kleine Pannenhilfe: Wenn die Marmelade einfach nicht
fest werden will, kann ein Apfel dank der enthaltenen
Pektine der Retter in der Not sein. Einfach einen geschil-
ten Apfel fein reiben, unter die Fruchtmasse mischen
und die Marmelade nochmals 1-2 Min. kochen lassen.



Aprikosenmarmelade
FUR 4 GLASER (JE CA. ¥ L INHALT)

ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 40 Min.
RUHEZEIT: ca. 3 Std.
PRO GLAS: ca. 1355 kcal

1,3 kg Aprikosen (entsteint ca. 1 kg)
1 Bio-Zitrone
1 kg Gelierzucker 1:1

1 Die Aprikosen waschen, entstei-
nen und klein wiirfeln. Die Zitrone
heif$ waschen und abtrocknen,

1 TL Schale abreiben und den Saft
auspressen. Ein Drittel der Apri-
kosen piirieren und mit Aprikosen-
wiirfeln, Zitronensaft und -schale
sowie dem Gelierzucker in einem
Topf gut mischen. Zugedeckt an
einem kiihlen Ort 2-3 Std. ziehen
lassen.

2 Die Fruchtmischung unter
Rithren zum Kochen bringen und
4-5 Min. sprudelnd kochen lassen.
Nach der Gelierprobe (siehe S. 116)
die Marmelade in heif3 ausgespiilte
Glaser fillen, diese verschlieflen
und umgedreht 5 Min. abkiihlen
lassen. Wieder umdrehen und voll-

stindig auskiihlen lassen.

Und hier zwei feine Varianten:

Aprikosenmarmelade mit Lavendel (Foto s. 115)

Dafiir 3-4 Stiele frischen Lavendel abbrausen und mit Kiichenpapier gut
trocken tupfen. Die Bliiten abzupfen und fein hacken, zu der vorbereiteten
Aprikosenmasse geben und gut untermischen. Zugedeckt an einem kithlen
Ort mind. 3 Std. - am besten iiber Nacht - ziehen lassen. Dann fortfahren,
wie im Rezept oben beschrieben.

Aprikosen-Mirabellen-Marmelade

500 g Aprikosen waschen, entsteinen und in kleine Wiirfel schneiden. Mit
500 g entsteinten und klein gewiirfelten Mirabellen, 1 kg Gelierzucker 1:1,

2 EL frisch gepresstem Zitronensaft und 1 aufgeschnittenen Vanilleschote
in einen Topf geben und gut mischen. Die Fruchtmasse zugedeckt an einem
kithlen Ort 2-3 Std. ziehen lassen, danach unter Riihren aufkochen und
4-5 Min. sprudelnd kochen lassen. Die Vanilleschote entfernen und nach
Belieben 1 EL Aprikosenlikor unterrithren. Die Gelierprobe nicht vergessen
(siehe S. 116). Die Aprikosen-Mirabellen-Marmelade in heif3 ausgespiilte
Glaser fiillen und sofort verschlieflen.
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' DIE KOSTLICHEN SEITEN
DES LANDLEBENS GENIESSEN

Raus aufs Land und ins Griine! Diesen Traum kann man sich in der Kiiche
ganz leicht erfiillen. Gonnen Sie sich, wann immer Sie die Sehnsucht
packt,‘eine Auszeit — mit iiber 150 Rezepten, die sich rund um die besten
heimischen Produkte der Saison drehen. Hier finden Sie die schonsten
Ideen fiir alles, was Hof ur_l‘d Garten hergeben: beliebte Klassiker und

tiberraschend neue Kreationen.

Dazu gibt es viele Tipps zum Ein- und Selbermachen: ob Marmelade
kochen, Quark herstellen oder Obst dorren. Das ist Landgenuss pur!
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