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bald ist es wieder mal soweit: In
Miinchen findet das Oktoberfest
statt. Einheimische und Millionen
Besucher aus aller Welt feiern
zwei Wochen lang ein riesiges
Volksfest.

Am Samstag, den 22. September,
geht’s morgens mit dem festli-
chen Einzug der Wies’n Wirte und
Brauereien auf den Festplatz los
und um 12 Uhr sticht der Ober-
blrgermeister das erste Fass an.
Mit dem Ausruf ,,0’zapft is!“

mit Backobst

(fiir 4 Personen)

Zutaten:

1 WIESENHOF
Wies'n Hend|

100 g Apfelsaft
200 g Backobst
1 Zimtstange
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eroffnet er die Wies’'n und bis
zum 7. Oktober herrscht ein
frohlicher Ausnahmezustand in
Minchen. Ob in den traditio-
nellen Festzelten oder in den neu-
esten Fahrgeschaften — die Gaudi
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ist riesig! Und fur jeden ist etwas
dabei, vom Kinderkarussel fiir die
Kleinen bis zum ,Freefallturm¢,
mit dem ganz Mutige den freien
Fall erleben kénnen. Fiir das leib-
liche Wohl der Wies’n-Gaste sor-
gen die Wirte der Festzelte mit

Hahnchen im vorgeheizten
Backofen bei 180°C ca. 60 Mi-
nuten braten.

Apfelsaft mit 125 ml Wasser

zum Kochen bringen. Zimt-
stange einmal durchbrechen
und mit dem Backobst in die
Flissigkeit geben. Ca. 10 Mi-
nuten leicht kocheln lassen.
Topf vom Herd ziehen und
die Zimtstange herausneh-
men.

Hiahnchen zerteilen und mit

dem Backobst servieren.

einer groBen Auswahl an ty-
pischen Spezialitaten. Aber auch
zu Hause kénnen Sie bayerisch
schlemmen, mit den Wies’n-Klassi-
kern von WIESENHOF: GenieBen
Sie das saftige Hendl, die leckeren
Hahnchenschenkel, die wirzigen
Weiwirste, die deftigen Puten
Haxx'n und die halbe Wies’n Ente,
alles mit unserer original Wies’'n-
Wirzung. Ganz neu ist der ge-
fillte Puten-Rollbraten mit Sem-
melknodelfullung — ein echtes
Schmankerl! Probieren Sie diese
Kostlichkeit und unsere anderen
Rezeptvorschlage am besten
gleich auf Ihrem privaten Okto-
berfest aus!

Zunftigen Appetit dabei wiinscht
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putzen, halbieren und in ko-
chendem Salzwasser 2 Minu-
ten blanchieren. Dann abgie-
Ren, abschrecken und ab-
tropfen lassen.

Salat putzen, waschen und
in mundgerechte Stucke
zupfen. Radieschen putzen,
waschen und in Scheibchen
schneiden.

Senf mit Essig, Salz, Pfeffer
und Kiimmel verriihren, das
Ol unterschlagen.

WeiBwiirste pellen und in

Scheiben schneiden. Alle

Zutaten mit der Vinaigrette

(fiir 4 Personen)
Zutaten:

1 Packung WIESENHOF
Gefliigel-WeiBwiirste

100 g Zuckerschoten

1/2 Kopf griiner Salat
(z.B. Lollo Bionda)

100 g Radieschen

2 EL siifer Senf

2 EL WeiBweinessig

Salz, schwarzer Pfeffer
1/4 TL Kiimmelsamen

3 EL Ol

2 EL Schnittlauchréllchen

WeiBwiirste in heiBem Was-
ser ca. 10 Min. ziehen lassen,
nicht kochen. Zuckerschoten

und den Schnittlauchroélichen
mischen und ca. 1 Stunde zie-
hen lassen.

Dazu schmecken frische Brezeln.

Variante: Wenn Sie einen krdf-
tigeren Wurstgeschmack mégen,
braten Sie die WeifSwurstscheiben
in einem Essléffel Ol an und geben
sie abgekiihlt zu dem Salat.




Minchen ist immer eine Reise wert, nicht nur zum Oktoberfest.
Mit seinen vielen Sehenswirdigkeiten, Museen, Theatern, Parks
und Shopping-Adressen bietet es fiir jeden Besucher etwas. Warum
planen Sie also nicht mal einen Kurztrip in die bayerische Metropo-
le? Viele Infos tiber die Stadt und ihre touristischen Attraktionen,
aktuelle Ausstellungen und Events, 6ffentliche Verkehrsmittel etc.
finden Sie im Internet unter www.muenchen.de. Doch egal wie

lange Sie bleiben, das sollten Sie unbedingt gesehen haben:

Der Marienplatz mit der berihmten
Marienkirche und gleich nebenan der
Viktualienmarkt, der dieses Jahr sein
200-jahriges Jubilaum feiert. Hier werden
montags bis samstags Lebensmittel und
Blumen aus aller Welt verkauft. Am
Rande steht die wieder aufgebaute und

seit September 2005 wiedereroffnete Schrannenhalle, urspriinglich
eine Getreidehalle, die heute kleine Geschafte, Handwerker und
Gastronomie beherbergt.
Einen 10-minltigen FuBweg entfernt steht eine weitere Miinchner
Institution, das Hofbréduhaus, das dieses Jahr sein 400-jahriges Be-
stehen am Platzl feiert.
Doch was ware Miinchen im Sommer ohne einen Biergartenbesuch!
Jeder Miinchner hat seinen Lieblingsbiergarten, in dem er regelma-
Big die warmen Sommertage geniet. Doch eine Regel gilt es zu be-
achten: Das Essen darf mitgebracht werden, Getrdnke mussen im
Biergarten gekauft werden.
Der englische Garten, die grilne Oase im Herzen der Stadt, ist einer
der groRten Stadtparks der Welt. Hier erholen sich Einheimische
und Touristen in wild-romantischer Natur beim Spazieren gehen,
radeln, baden, spielen und naturlich in einem der vier Biergarten.
Im Norden liegen die bodenstdndige Hirschau und der weitlaufige
Aumeister mit seinem riesigen Kinderspielplatz, in der Mitte das
schicke Seehaus am Kleinhesseloher See, an dem Sie auch Tret- und
Ruderboote leihen kdnnen und weiter stidlich der Biergarten am
chinesischen Turm, in dem es am turbulentesten zugeht.

Extra-Tipp: Fiir alle, die keine Hohenangst
-"\L haben, bietet sich bei schénem Wetter von
der Aussichtsplattform des Olympia-

turms in 190 Metern Héhe ein
untibertrefflicher Ausblick
auf die gesamte Isar-
Metropole.
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Mochten Sie ein Wochenende
lang die bayerische Hauptstadt
erkunden und sich dabei kulina-
risch verwohnen lassen? Dann
nehmen Sie einfach an unserem
Gewinnspiel teil! WIESENHOF und
Pfanni verlosen

5 Gourmet:Wochenenden
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Und mit ein bisschen Gliick sind
Sie dabei! Teilnahmekarten finden
Sie im Einzelhandel oder klicken
Sie auf
www.wiesenhof.de,
www.pfanni.de oder

www.prinzregent.de. \
Wir driicken die Daumen!

Doch Sie mussen nicht nach Min-
chen fahren, um mit WIESENHOF
und Pfanni bayerisch zu genie-
Ben. Mit dem WIESENHOF Wies’n
Sortiment und den Pfanni Mini-
Knodeln schmeckt’s auch daheim

B
-

wie auf dem Oktoberfest. Servie- 4

ren Sie zum Beispiel zu unserem
saftigen Puten Rollbraten die
Mini Semmelknddel von Pfanni —
hmm, einfach kostlich! Und
auch auBerhalb der Wies’n-Zeit
sind WIESENHOF und Pfanni ei

tolles Team. Auf den Riickseiten
der Pfanni-Knddelpackungen
finden Sie ab Herbst weitere
tolle Rezeptideen mit unseren
WIESENHOF Geflligelspezialitaten.
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Putenrollbraten

in Zwiebel-Biersauce mit
Mini Semmelbknodeln

(fiir 4-6 Personen)

Zutaten:

1 WIESENHOF
gefiillter Puten-Rollbraten
mit Semmelknédeln

1 Packung Pfanni
Mini Semmelknodel

3 Zwiebeln

6 Stiele Majoran

150 ml Bier

2 EL Ol

1-2 EL dunklen
Saucenbinder

Pfeffer aus der Miihle
Salz

Zwiebeln in Scheiben schnei-
den, Majoranblattchen ab-
zupfen und fein hacken.

Putenrollbraten in einer fla-
chen Form im Ofen bei 175°C
ca. 80-90 Minuten braten.
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Aus der Form nehmen und
warm stellen. Bratensatz mit
dem Bier abléschen und mit
einem Loffel von der Form
l6sen. Uberschiissiges Fett ab-
nehmen.

Zwiebeln in einer Pfanne im
Ol glasig diinsten, mit dem
Bratenfond abloschen und
3-4 Minuten kréaftig einkochen.
Saucenbinder zugeben und
einmal kurz aufkochen lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Majoran
wiurzen.

Bringen Sie ca. 1,5 | Wasser
zum Kochen und lassen Sie
die Pfanni Mini Semmelkno-
del 5 Minuten darin kécheln.

Vom Rollbraten das Netz ent-
fernen, Fleisch in Scheiben
schneiden und mit der Zwie-

belsauce anrichten.

ran A
Und.als Beilage:...

Warmer
Krautsalat

(fiir 4-6 Personen)

Zutaten:

1 Weifkohl!

125 g durchw. Speckwiirfel
6 EL WeifSweinessig

1 EL Zucker

171 Salz

Pfeffer

2 TL Kiimmel

WeiRkohl putzen, in feine Strei-
fen schneiden, Strunk entfernen,
leicht salzen. Speckwdrfel kross
braten. Kohl in ein Sieb geben
und mit kochendem Wasser tiber-
brithen. Den Kohl mit WeiBwein-
essig, Zucker, Salz, Pfeffer und
Kimmel gut mischen.




Neriiirlich B0 von
WIESENROR

Liebe Koch Club Freunde, Sie legen Wert auf Qualitdt und bewusste Er-
nahrung, und deshalb vertrauen Sie auf WIESENHOF, Deutschlands Ge-
fligelmarke Nr. 1.

Jetzt haben wir noch mehr Spezialitaten fir Sie im Angebot, denn wir
haben unser BIO Sortiment erweitert. Unser BIO Gefligel wachst auf
ausgesuchten Hofen mit viel Platz und Auslaufmoglichkeiten heran
und das Futter stammt ausschlieBlich aus 6kologischem Landbau.
Auf unsere Herkunfts-Garantie und die 5-D-Qualitdt konnen Sie
sich selbstverstandlich auch bei unseren BIO Produkten verlassen!

Bei Hahnchen, Hahnchen Brustfilet, Hihnchen Fligel, Hihnchen Schen-
kel, Puten Brustfilet oder Putenschnitzel ist flr jeden Geschmack etwas
dabei. Und natdirlich gibt es auch unsere beliebtesten Gefliigelwurst- _
Sorten - Gerducherte Putenbrust, Gefliigel Jagdwurst, Gefliigel Fleisch- & N —
wurst - in BIO Qualitat. Probieren Sie doch gleich einmal unsere leichten b E
Frischkase-Gefligel-Toasts oder die exotischen HahnchenspieRBe aus.

Frischkase-Gefligel-Toast

(fiir 4 Personen) 50 g Rucola, 1 Birne
Zutaten: 4 Scheiben dunkles Malzbrot

2 Packungen

WIESENHOF BIO Gefliigel Frischkase mit Salz, Pfeffer

Fleischwurst und etwas Cayennepfeffer ot

200 g korniger Frischkdse pikant abschmecken. Rucola Seit September 2001 glbtes das staatliche
Salz, schwarzer Pfeffer waschen, trocken tupfen und BIO Siegel, mit dem Lebensmittel aus 6ko-

. X . . logischer Landwirtschaft gekennzeichnet
die Stiele abschneiden. Birne wegrden konnen. Nur dieg Erzeuger und
waschen, halbieren, Kernge- Hersteller, die die Bestimmungen der
hause entfernen. Birne in Schei- EG-Oko-Verordnung einhalten und sich
ben schneiden. den vorgeschriebenen Kontrollen unter-

. . ziehen, diirfen dieses Siegel verwenden.
Brot toasten und mit Frisch-

kase, Rucola, Wurst- und Bir-
nenscheiben belegen.

Cayennepfeffer




(fiir 4 Personen)

Zutaten:

2 Packungen
WIESENHOF BIO-Hdhnchen
Brustfilet

1 Knoblauchzehe

10 g frischer Ingwer
1/2-1 Chilischote

2 ELOI

2 TL SojasofSe

Saft von 1/2 Limette

2 EL Erdnussbutter

1 EL Zucker

Salz, schwarzer Pfeffer
1 rote Paprika

2 Eier

6 EL Kokosraspeln

3 EL Instant Haferflocken
8 Spiefle

1 Handvoll frische

Korianderbldtter nach Belieben

WIESENHOF Kontakt

WIESENHOF Geflugel-Kontor GmbH - Paul-Wesjohann-Str. 45
49429 Visbek - kochclub@wiesenhof.de - www.wiesenhof.de

Knusprige HahnchenspiefSe

mit Erdnussdip

Knoblauch und Ingwer sché-

len und beides sehr fein ha-
cken oder durch die Presse
drucken. Chili halbieren, ent-
kernen, waschen und sehr
fein hacken. Alles in 1 Ess-
l6ffel Ol andiinsten. Topf vom
Herd nehmen, SojasoRe, Limet-
tensaft, Erdnussbutter und
Zucker hineinrtihren.

Ca. 100 ml Wasser unterriih-
ren, bis eine dickcremige
SoRe entsteht. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Paprika vierteln, putzen und

waschen. In Wauarfel teilen.

Hahnchenfleisch  waschen,
trockentupfen und wiirfeln.

S

Eier verquirlen, mit Salz und

\k-—/‘“

Pfeffer wiirzen. Kokosraspeln
mit Haferflocken mischen.
Hiahnchenfleisch zuerst in
dem Ei, dann in der Kokosmi-
schung wenden. Hihnchen-
wirfel abwechselnd mit der
Paprika auf die SpieRe ste-
cken. In dem restlichen Ol
rundherum ca. 7 Minuten knus-
prig braten.

Erdnussdip mit Koriander be-

streuen und mit den Hahn-
chenspieBen servieren.

Hierzu kénnen Sie Reis als Bei-
lage servieren.




Leserrezept

Putenterrine

Brokkoli waschen, putzen
(fiir 6 Personen) und in RoOschen teilen. In
Zutaten: einem Achtel Liter Salzwasser
ca. 400 g WIESENHOF mit Zitronensaft in ca. zehn
Putenbrustfilet Minuten bissfest garen.
750 g Brokkoli Petersilie waschen und tro-
Salz cken tupfen, Petersilienblatt-

3 EL Zitronensaft

1 Bund Petersilie

150 g Méhren

3 Scheiben Toastbrot
2 Becher Feines Duo (a 150 g)
3 Eier

Pfeffer

Muskatnuss
Worcestersauce

65 g Kapern

Fett fiir die Form

Kleines Kréiute,
2 eWirz—Lexjpy

WU".E'
&e
den o o W; h

is in

€N In ganz £
“f'{jﬁ.
of

L Seine s
. : TelTTe
P die Bronzezejt und zy o
draonen 2L

ickverfol, Wyne.  Si
Cute wirg k timm Sk ym&oﬁ h

: ef -
fnﬁﬂa,w nd P vor allem in K, €
W‘?fhsefﬁr.?rfr, W

. drziger Geg,.p -
Vielen Kop/- tnd Karmw?

i fo
Eintépfen und jupﬁ;ﬁ:g
ryﬁflj“c-he :r-ttq ]

-"'0 5
h

s
den s, ¢

0,
"t
t C
g ﬁfs ':"5 ¢

chen abzupfen. Mohren sché-
len und waschen, Putenfleisch
waschen und trocken tupfen
und beides mit Toastbrot fein
wirfeln. Toastbrotwdrfel mit
Feines Duo verrihren. Alles
mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss
und Worcestersauce wiirzen.
Mohren und Kapern untermi-
schen, EiweiB steif schlagen
und unterziehen.
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Masse zur Hilfte in eine ge-
fette Kastenform (25 cm Lan-
ge) flllen, Brokkoli hinein-
driicken, mit restlicher Masse
auffullen und im vorgeheiz-
ten Backofen bei 150 °C ca.
90 Minuten garen.

Putenterrine in der Form ca.
5 Minuten ruhen lassen. In
Scheiben  schneiden und
warm oder kalt auf Salatblat-
tern servieren.

Wir danken Frau Waltraud Eng-
barth aus Geldern fiir diese Re-
zeptidee.




