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am 20. September 6ffnet das Ok-
toberfest in Mlinchen wieder sei-
ne Pforten und mit dem Ausruf

»,O’zapft is!“ gibt der Oberbir-
germeister den Startschuss fur
zwei Wochen Party auf der The-
resienwiese. GroB und Klein aus
aller Welt stromen auf den Fest-
platz, umin den alteingesessenen
Festzelten zu feiern oder den
eigenen Mut bei den neuesten,
rasanten Fahrgeschiften zu er-

proben. Und fur alle, die eher
den kulinarischen Gentissen zu-
getan sind, halten die Wies’n

Wirte eine groRBe Auswahl an le-
ckeren, bayerischen Spezialita-
ten bereit.

Sie mochten auch zuhause ty-
pisch bayerisch genieBen? Kein
Problem, denn bei WIESENHOF
finden Sie alles fur Ihren privaten
Wies’n-Genuss: knusprige Wies’'n
Hendl, saftige Hahnchenschen-
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Liebe Koch-Club Freunde, ___

kel, deftige Puten Haxxn, eine
halbe Wies’n Ente, herzhafte Ge-
fligel-WeiBwirste und — ganz
neu — wdirzigen Geflugel-Leber-
kdse. Da bleibt kein Schlemmer-
wunsch unerfullt. Am besten Sie
probieren gleich mal unsere
Schmankerl auf diesen Seiten
aus.

Echt bayerischen Genuss dabei
wiinscht
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mit Sauerkraut-Kartoffelpuffern

(fiir 4 Personen)

Zutaten:

1 Packung WIESENHOF Wies’n
HendI-Schenkel

1 Innenbeutel PFANNI Kartoffel-
ptiree ,das Lockere“

1 Glas KUHNE Fasskraut nach
traditioneller Art (720 ml)

2 Zwiebeln

1/2 TL Kiimmelsamen
100 g geriebener Kdse
Salz, schwarzer Pfeffer
4 Eier

1 Bund Schnittlauch
150 g Schmand

1-2 EL Milch

Fett zum Braten

Sauerkraut in einem Sieb
abtropfen lassen. Zwiebeln
schialen und wiirfeln. Mit
Sauerkraut, Kimmel und
Kase vermengen. Mit Salz
und Pfeffer wirzen. Eier un-
termengen. Kartoffelplree-
pulver unterriihren.
Hahnchenschenkel nach Pack-
ungsaufschrift zubereiten.
Schnittlauch waschen, tro-
ckenschiitteln und klein schnei-
den. Schmand und Milch mit
Schnittlauch verrithren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Im heilen Fett ca. 20 kleine
Puffer backen. Wies’n Schen-
kel mit Sauerkraut-Kartoffel-
puffern und Krauter-Schmand
servieren. Mit Schnittlauch
garnieren.

pro Portion:
ca. 3037 kJ/722 keal - £60,2g-KH27g-F40g
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mit Kartoffelpiiree

(fiir 4 Personen)

Zutaten:

1 Packung WIESENHOF
Leberkdise

1 Innenbeutel PFANNI
Kartoffelpliiree

»das Lockere“

150 g diinne griine Bohnen
150 g Mohren

200 g Champignons

2 Zwiebeln

2 EL Butterschmalz

Salz, schwarzer Pfeffer

2 EL Mehl

250 ml Gefliigelbriihe

125 ml Weif3wein

200 g stif3e Sahne

125 ml Milch

1/2 Bund glatte Petersilie

Bohnen putzen, waschen und

halbieren. Mohren schélen,
langs in Scheiben schnei-
den. Bohnen und Mdhren in
kochendem Salzwasser 2 Mi-
nuten blanchieren. Cham-
pignons putzen und je nach
GroBe halbieren oder vier-
teln. Zwiebeln schilen und

pro Portion: ’
ca. 3074 kJ/734 kcal - E28g - KH29,6 g - F 54 &

wurfeln.

Leberkése in 1 cm dicke Schei-
ben schneiden, dann in Strei-
fen schneiden. In dem heien
Butterschmalz rund herum
kraftig anbraten und heraus-
nehmen. Temperatur etwas
herunterdrehen, in dem Brat-
fett Bohnen, Mohren und
Zwiebeln einige Minuten
schmoren, dann Champignons
zugeben und durchschwenken.
Leberkdse zu dem Gemdse
geben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Mehl dariiber stau-
ben und gut durchriihren.
Brihe, Wein und Sahne an-
gieBen und einige Minuten
einkocheln lassen.

Kartoffelpliree nach Pack-
ungsaufschrift mit Salz und
Milch zubereiten. Petersilie
abspiilen, trockenschitteln
und fein hacken. Unter das
Kartoffelpliree rihren. Zu-
sammen mit dem Geschnet-
zelten anrichten.
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Das passt: Drei groRe Marken
machen mit Kompetenz und
Qualitat gemeinsam Lust auf
zuinftigen Genuss — WIESENHOF,
Pfanni und Kiihne servieren jetz
typische Wies'n Spezialitaten.
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Freuen Sie sich auf ziinftig-origi-

nelle Rezepte, die Wies'n Spal}
und Stimmung zu lhnen nach
Hause bringen.

Rezepte finden Sie hier und auf
Rezeptkarten im Supermarkt.
Halten Sie Ausschau nach den
Produkten von WIESENHOF,
Pfanni und Kithne — und dann

guten Appetit und viel SpaR
beim ,,Wies'n genieBen“!




(fiir 4 Personen)

Zutaten:

2 Packungen

1/2 WIESENHOF Wies’n Ente
500 g Knollensellerie

200 ml Gemdtisebriihe

5 EL siifse Sahne

1 TL Butter

Salz

gerieb. Muskatnuss

1 Zwiebel

1El 0Ol

500 g rote Bete (Vakuumpack)
2 EL WeiBweinessig
schwarzer Pfeffer

2-3 kleine Orangen

1 TL Honig

mit Sellerieptiree und Rote Bete

Wies’n Ente nach Packungs-

aufschrift im Ofen zuberei-
ten.

Sellerie schilen und grob
wirfeln. In 150ml Brihe und
Sahne ca. 20 Minuten weich
kochen. Butter dazugeben
und pirieren. Mit Salz und
Muskatnuss abschmecken.
Zwiebel schilen und in sehr
feine Streifen schneiden. Ol
in einem Topf erhitzen, Zwie-
beln darin glasig dunsten.
Rote Bete in Scheiben schnei-
den und dazugeben.

- pro Portion:
‘ ca. 3773 kJ/911 kcal -E40g-KH25g-F68 g

Essig und restl. Briihe angie-
Ben und 5 Minuten sanft ga-
ren. Mit Salz und Pfeffer
wdlrzen.

1 Orange halbieren, eine
Halfte auspressen. Restliche
Orangen mit einem scharfen
Messer so schalen, dass die
weile Haut vollstindig ent-
fernt wird. Orangen in Schei-
ben schneiden.

Orangensaft und Honig zu
der Roten Bete geben. Oran-
genscheiben dazugeben und
kurz erhitzen. Rote Bete mit
Selleriepuree und Ente ser-
vieren.




Aus ,Zogene (Schmalznudeln)

Zutaten fiir 6-8 Stiick: 1
250 g Mehl
1/2 Packg. Trockenhefe

. Me(;ﬂ mit.Hefe, Zucker L.m.d Salz vermengen. Milch, Ei und Zitronenschale unterriihren
und zu einem geschm'eldlgen Teig kneten. Zur Kugel formen und zugedeckt an einem
UL el warmen Qrt ca. 30 Mln. zur doppelten GroBe aufgehen lassen.
1 Prise Salz 2. EmfedArtxe]tt)splatte mit Mehl bestauben, mit bemehlten Handen 6-8 Ballchen formen
125 ml lauwarme Milch auf die Arbeitsplatte legen und mit einem Kiichentuch be ’
125 mi fa Ut oie deckt erneut kurz gehen
abgeriebene Schale 3. Butter.schmalz in einem breiten Topf erhitzen. Teigballchen flach driicken und von
von 1/2 Zitrone der Mitte her kreisférmig ,ausziehen, so dass eine hauchdiinne Mitte und ein dick
250 g Butterschmalz Rand entstehen. oA
zum Ausbacken 4, Die ,Ausgezo « i ise i i
pur Ausacken heiB“eS Fe%tzubgeerndeir; Rzzzjtécr)r;méelse I|\lns :elﬂe Butterschmalz geben, mit einem Loffel
Best ieBen. Nach ca. 1 Min. we . i i
oo He e et ¢ nden. In der Mitte sollten sie
e M!t dem Schaumléffel herausheben, auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Mit Puderzucker bestduben und sofort servieren.

pro Stiick:
ca. 819 kJ/196 keal -E5g-KH2568-F7,98

Info: Friiher wurden die Teigfladen iiber das Kni
nie au 1 ]
e e sgezogen und erhielten so ihren

sebese se b
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Wussten Sie schom ...

... wie das Oktoberfest ent-
standen ist?

Am 12. Oktober 1810 feierte Kronprinz Ludwig
seine Vermahlung mit Prinzessin Therese von
sachsen-Hildburghausen. Die Festlichkeiten fan-
den auf einer damals noch vor den Toren der
Stadt gelegenen Wiese statt, die zu Ehren der
Braut den Namen ,Theresienwiese® bekam. Den
Hohepunkt bildete ein Pferderennen, zu dem
auch das Volk geladen war. Und weil’s so schon
war, wollte man im nichsten Jahr wieder ein
Fest veranstalten. So war die Tradition des Ok-
toberfestes geboren.

... warum das Oktoberfest im
September gefeiert wird?

Das Fest wurde bald nach seiner Entstehung in
den September vorverlegt, weil dann das Wet-
ter (meist) noch wérmer ist und man vor den
Zelten sitzen und die Fahrgeschafte genieBen
kann. Das letzte Oktoberfest-Wochenende liegt
aber auch heute noch im Oktober.

... dass es weltweit ca. 2000
Oktoberfeste gibt?

So feiert z.B. Miinchens Patenstadt Cincinnati,
USA, alljahrlich im September sein Oktoberfest.
Das Oktoberfest der brasilianischen Stadt Blu-
menau gibt es seit 25 Jahren und es soll das
zweitgroRte der Welt sein. Bereits seit 1969 fei-
ern die Einwohner in Kitchener-Waterloo, Kana-
da, ihr ,great bavarian festival®. Auch in Argen-
tinien, Australien und China und vielen anderen
Landern hat man die Wies’n importiert.

... wo Sie im Internet alle Infos
rund um die Wies’n bekommen?

sowoh! auf www.oktoberfest.de als auch auf
www.muenchen.de kdnnen Sie sich tber alle
Termine, Uber die Angebote der Festzelte und
Fahrgeschafte informieren, Plitze reservieren,
Souvenirs erstehen, alles tiber die Geschichte er-
fahren und sogar einen Schnellkurs in Bayerisch
absolvieren.
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(fiir 6 Personen)

Zutaten:

1 Packung
WIESENHOF
Salami Italia

8 Eier, Salz

125 ml Mineral-
wasser
schwarzer Pfeffer

2 EL Triiffelol

60 g Pecorino-Kdse oder

| © o
. Parmesan-Kcise am Stiick

“3-EL Schnittlauchrélichen

zum Garnieren
y

"

Salamischeiben in Streifen
schneiden. Eier mit Mineral-
wasser, wenig Salz und reich-
lich Pfeffer verschlagen.

Ol'in einer groRen Pfanne er-
hitzen, die Eiermasse hinein-
gieBen und etwas stocken
lassen.

Salamidariiber streuen. Kdse
mit einer groben Reibe daru-
ber reiben. Eimasse stocken
lassen, mit Schnittlauch be-
streuen und servieren.

pro Portion:
ca. 963 kJ/230 kcal - E17,58-KHO0,7g - F17,48

.SQ!.Q.HZJ'-_.\\“ngbstbru nch

Was gi\b"t-_ es Schoneres, als am
Sonntag auszuschlafen und
dann gemititlich und ausgiebig
mit Freunden zu brunchen?
Besonders im Herbst, wenn
die Sonne wieder etwas spd-
ter aufgeht, ist so ein spdtes
Friihstiick ideal. Neben Brot-
chen, Marmelade und Kaffee
sollten Sie dabei auch herz-

(fiir 6 Stiick)

Zutaten:

150 g WIESENHOF
Puten Hackfleisch
1/2 Zwiebel

2 EL O

1 griine Chilischote

1 Stiick (1 cm) Ingwer

1 Knoblauchzehe

1/4 TL gemahl. Kurkuma

1 Msp. gemahl. Koriander
Salz, Pfeffer

1 Packung Croissantteig
fiir 6 Croissants (Kiihlregal)
2 TL Créme fraiche, 1 Eigelb
2 kL gehackte Cashewkerne
Backpapier fiir das Blech

Backofen auf 200 °C vorhei-
zen. Zwiebel schilen und
hacken. Ol erhitzen und die
Zwiebeln darin goldbraun
anbraten. Chili waschen, ent-
kernen und fein wdrfeln.
Ingwer und Knoblauch scha-
len und ebenfalls fein wiir-
feln. Alles zu den Zwiebeln
geben. Kurkuma und Kori-
ander darlber streuen und
einmal durchrihren.

Hackfleisch dazugeben und

krimelig braten. 50 ml Was-

ser angieBen und verkochen
lassen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken, abkuhlen lassen.

hafte Leckereien anbieten —
Z. B. ein Schlemmer-Riihrei mit

Putensalami, pikant gefiillte
Hackfleisch-Croissants oder wiir-
zige Mortadella-Quiches. Da
kann sich jeder satt essen
— und einen entspannten, ge-
nussvollen Herbstsonntag ge-
niefSen.

Croissantteignach Packungs-
anleitung entrollen. Teig-
dreiecke diinn mit Créme
fraiche bestreichen, Fillung
darauf verteilen und von
der breiten Seite her aufrol-
len. Croissants auf ein mit
Backpapierausgelegtes Blech
setzen. Eigelb und 1 EL Was-
ser verquirlen, die Croissants
damit bestreichen und mit
den Cashewkernen bestreu-
en. Im Backofen auf mitt-
lerer Schiene ca. 15 Minuten
backen.

pro Portion:
ca. 977 kJ/233 keal - E10,7g-KH 16,98 - F14,3 g,




% Mortadella-Mini-Tartes

(fiir 6 Personen)

Zutaten:

1 Packung WIESENHOF
Mortadella

1 Packung Frischer Bldtterteig
aufgerollt (Kiihlregal)

50 g schwarze Oliven ohne Stein
1/2 kleine Stange Porree

60 g Quark, 50 ml Milch, 1 Ei
Salz, schwarzer Pfeffer

1 TL Speisestdrke, Fett fiir die
Form, 1 Muffinblech mit 6 Mulden

Backofen auf 200 °C vorheizen.
Blatterteig entrollen. Kreise
mit ca. 2 cm groRBerem Durch-
messer als die Muffinform-
bdéden ausschneiden. Muffin-
mulden einfetten, Teigscheiben
hineinlegen, die Rander hoch-
ziehen und andriicken. Mit
einer Gabel mehrmals ein-
stechen.

Mortadellascheiben in kleine
Stickchen teilen und Oliven
in Ringe schneiden.

|

Porree putzen,
waschen und
in diinne Rin-
ge schneiden.
Alles in die
Muffinformchen fillen.
Quark mit Milch und Ei ver-
quirlen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und Speisestarke un-
territhren. Uber die Fiil-
lungen gieBen und auf der
mittleren Ofenschiene 25-30
Minuten backen.

pro Stiick:
ca. 1096 kJ/262 kcal -E73g-KH13,88-F19,7g




Hahnchenfilets

in Sauerkrauthiille mit Kartoffelsouffle

(fiir 4 Personen)

Zutaten:

1 Packung WIESENHOF
Hdhnchenbrustfilet

1 Innenbeutel PFANNI
Kartoffelpiiree , das Lockere*
Salz, 125 ml Milch

1 EL Butter, 2 Eigelb, 3 Eiweif3
gerieb. Muskatnuss

40 g gerieb. Kdse

40 g Speisestdrke

schwarzer Pfeffer

1 Glas KUHNE Fasskraut mit
Prosecco und Ananas

1 Ei, Semmelbrésel zum Panieren
Ol zum Braten

4 Ananasringe, Cayennepfeffer
4 TL Preiselbeeren a. d. Glas
8 Portionsférmchen

Fett und Semmelbrosel fiir
die Form

Minzebldtter zum Garnieren

Kartoffelptiree  nach  Pa-
ckungsaufschrift zubereiten.
Butter unterrihren und et-
was abkuhlen lassen.

Ofen auf 200 °C vorheizen. Form-
chen gut einfetten und mit
Semmelbroseln ausschwenken.

Kleines Krauter—

und Gewiirz-Lexikoy,.
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Eigelb unter das Puree rih-

ren. Mit Salz und Muskatnuss
wurzen. Kase mit Speisestar-
ke verriihren und unterzie-
hen. EiweiB schnittfest schla-
gen und locker unterheben.
Férmchen bis 1 cm unter den
Rand mit der Masse fiillen.
Sofort auf der Mittelschiene
25-30 Minuten backen.
Hahnchenfilets waschen, tro-
ckentupfen, salzen und pfef-
fern. Sauerkraut in einem
Sieb abtropfen lassen, mit
dem Ei vermengen. Semmel-
brosel in eine tiefe Schale ge-
ben. Kraut rund um die
Hiahnchenfilets andricken,
dann die Filets mit jeder Seite
ins Paniermehl driicken.
Filets in dem Ol bei mittlerer
Hitze von jeder Seite etwa 10
Minuten braten. Ananas-
ringe kurz mitbraten, mit ei-
ner Prise Cayennepfeffer be-
streuen. Hiahnchenfilets mit
Ananas und Preiselbeeren
belegen. Kartoffelsoufflé mit
Minzeblattchen garnieren.
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Impressum

Verantwortlich fiir Inhalt:
WIESENHOF

Texte: Ricarda Nolte

Layout:

KD&P Werbeagentur, Bremen

WIESENHOF
Kontakt

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