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Liebe Koch=-Club Freunde,

der Fruhling ist da! Hatten Sie
auch das Geflihl, dieser Winter
wirde niemals enden? Eis und
Schnee hielten uns monatelang
im Griff, aber nun sind die Tage
schon wieder langer, die Baume
treiben zarte Knospen und die
ersten Blumen beginnen zu bli-
hen. Jetzt sollten wir alle so oft
wie moglich hinaus gehen, Licht
und Wirme tanken und uns an
den Farben des Fruhlings freuen.
Das ist auch das beste Mittel ge-

erte
mit Blattsalat

(fiir 4 Personen)
Zutaten:

2 Packungen frisches WIESENHOF
Enten Brustfilet

1 Stiick Ingwer (ca. 10g)

1 rote Chilischote

2 Lauchzwiebeln

4 EL Zitronensaft, 2 EL Honig

4 EL Sojasof3e

je 1 Radicchio- und 1 Kopfsalat
1 Salatgurke

1 Zwiebel

je 1 Bund Dill und Petersilie

6 EL Essig

Salz, schwarzer Pfeffer aus
der Miihle

6 EL Ol, 6-8 Schaschlikspiefe

Die Enten Brustfilets waschen
und trockentupfen. Die Haut
rautenformig einschneiden.
AnschlieBend die Enten Brust-
filets in je 3-4 Stucke schnei-
den.

Den Ingwer schalen und in
diinne Streifen schneiden.
Die Chilischote waschen, ent-
kernen und in Ringe schneiden.
Die Lauchzwiebeln putzen, wa-
schen und in Ringe schneiden.

gen Frihjahrsmudigkeit, die vie-
le von uns nach so einer langen
grauen Winterzeit plagt.

Am 04. April steht auch schon
wieder der Osterhase vor der
Tir. Vielleicht sind Sie schon mit
Eierfarben und anderen Vorbe-
reitungen beschéaftigt? Falls Sie
noch nicht wissen, womit Sie
Ihre Lieben an den Feiertagen
kulinarisch verwohnen konnen,
hatten wir einen Vorschlag: Wie
war’s mit marinierten Enten-
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Zitronensaft, Honig und Soja-
sauce mit der geschnitte-
nen Chilischote, den Ingwer-
streifen und den Lauchzwie-
beln verriithren. Das Fleisch
damit groRzugig bestreichen
und zugedeckt ca. 4 Stunden
marinieren.

Den Salat putzen, waschen
und in mundgerechte Stiicke
zupfen. Gurke waschen und
in Scheiben schneiden. Zwie-
bel schédlen und wiirfeln. Die
Krauter waschen und hacken.
Essig, Zwiebel, Krduter und
Ol verriihren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
Den Salat und die Gurke mit
der Vinaigrette mischen.

Die Enten Brustfilet Stiicke auf
SchaschlikspieRe stecken und
auf dem heiBen Grill oder
in der Pfanne unter Wenden
10-15 Minuten garen. Zusam-
men mit dem Salat servieren.

brustspieBen mit frischem Blatt-
salat? Da sind lhnen Kompli-
mente gewiss. Und die kostlichen
Osterhasen-Kekse schmecken ga-
rantiert nicht nur Kindern.
Frohe Ostern und einen son-
nigen Frihling winscht

Zutaten:
125 g Butter
1Ei

70 g Zucker
1 Péickchen Vanillezucker

1 Prise Salz

Schale von 1/2 unbeh. Orange
2 EL Orangensaft
200 g Mehl

1 Pdckchen
Backpulver

1 Eigelb
ca. 15 Rosinen
Mehl zum Ausrollen

Frischhaltefolie,
Backpapier

Butter mit Ei, Zucker, Vanillezucker

und Salz schaumig riihren. Oran-
genschale und Saft unterrihren.

Mehl mit Backpulver mischen und

unterrihren. Teig zur Kugel for-
men, in Frischhaltefolie wickeln und
ca. 1 Stunde kalt stellen.

Ofen auf 180°C vorheizen. Teig auf
bemehlter Flache ausrollen, mit
Haschen-Ausstechformchen aus-
stechen und auf 2 mit Backpapier
belegte Bleche legen.

Eigelb mit 1 Essloffel Wasser ver-
quirlen. Haschen mit Eigelb be-
streichen. Rosinen halbieren und
als Augen auf die Haschen legen.
Bleche nacheinander auf der Mit-
telschiene 12-14 Minuten backen.

Woher stammt
eigentlich ...
... der Osterhase?

Wann und wieso unser Feldhase zum
eierbringenden Osterhasen wurde,
lasst sich bis heute nicht eindeutig
erklaren.

Ein moglicher Ursprung konnte im
Mittelalter liegen, als am Griindon-
nerstag die Bauern den Bodenzins an
ihre Grundherren abfiihren mussten.
Weil die Glaubiger haufig mit Eiern
und Hasen zahlten, wurden daraus
Ostereier und Osterhase.

Eine andere Theorie besagt, dass man
den Langohren das Verstecken der
Ostereier zugeschrieben hat, weil sie
im Fruhling auf der Suche nach Fut-
ter in die Dorfer und Garten kamen.
Und da man die scheuen Tiere dabei
selten zu Gesicht bekam, waren sie
die idealen ,Eierverstecker®.

Ein weiterer Erklarungsversuch fir
die Entstehung des Osterhasen ist
ein misslungenes Osterbrot. Symbol
fiir das christliche Osterfest ist das
Lamm. Zu Ostern wird heute noch
Brot in Form eines Lammes geba-
cken. Nun soll einst ein Osterlamm
im Backofen so missgltickt sein, dass
es am Ende wie ein Hase aussah und
daraus kurzerhand der Osterhase
entstand.

... das Osterfeuer?

Dieser alte christliche Brauch geht
auf die heidnischen Frihlingsfeuer
zurick, mit denen der Winter, bose
Hexen und Geister vertrieben wer-
den sollten. Der Schein des Osterfeu-
ers sollte Glick bringen, die Men-
schen und ihre Hauser vor
Krankheiten und Unheil bewahren.
Deshalb wurde so ein Feuer auch
haufig auf Hiigeln errichtet, um den
Schein so weit wie moglich reichen
zu lassen. Das Osterfeuer wird in

~ der Nacht von Ostersamstag auf

Ostersonntag und in der folgenden
Nacht entziundet. Fur die Christen
steht es symbolhaft fir das Licht-
werden durch die Auferstehung
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Grill-und FuBballfreunde kdnnen
sich doppelt freuen: Vom 11.06.
— 11.07.2010 kampfen in Sid-
afrika die besten FuBball-Teams
der Welt um den Weltmeisterti-
tel. Und passend zu diesem in-
ternationalen GroBereignis hat
WIESENHOF sein Grillsortiment
um finf afrikanische Speziali-
taten erweitert: Fixe Schnitzel
Sweet & Spicy, Hahnchen- und
Puten-Innenfiletspiele Sweet &
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Spicy, Schenkel-Duo Chakalaka
und der feurig-scharfe Bruzzzler
Hot Safari bringen den Ge-
schmack Afrikas auf den Grill.

Die Stidafrikaner lieben das Gril-
len unter freiem Himmel, das
auf afrikaans ,Braai“ heiBt. Zu
jedem Haus gehort ein gemau-
erter Grill im Garten und in vie-
len offentlichen Bereichen fin-
den sich Braai-Platze, an denen
man sich mit Freunden trifft,

mit afrikanischem Gemiisesalat

(fiir 4 Personen)

Zutaten:

2 Packungen WIESENHOF
Schenkel-Duo Chakalaka

200 g WeifSkohl

200 g Méhren

1 Paprikaschote

100 g Zuckerschoten

1-2 eingelegte Chilischoten
(z. B. Piri-Piri)

2 cm frischer Ingwer

2 Knoblauchzehen

2 Zwiebeln

5 EL Olivenol

1 EL Paprikapulver edelsiif3

200 g feste Tomaten
=% Salz, schwarzer Pfeffer

2 EL Weif3weinessig

Kohl raspeln, waschen und
abtropfen lassen. Mohren
schilen und in feine Streifen
schneiden. Paprika und Zucker-
schoten waschen, putzen und
ebenfalls in feine Streifen
schneiden. Chili entkernen und
fein hacken. Ingwer und Kno-
blauch schélen und fein wiir-
feln. Zwiebeln schalen, hal-
bieren und in dlinne Scheiben
schneiden.

e

riesige Mengen Fleisch grillt und
gemeinsam SpaR hat.

Holen Sie sich doch gleich die
leckeren Grillspezialitaten und
genieBen Sie mit Ihren Freunden
unsere afrikanisch inspirierten
Rezepte und die WM. Ubrigens:
Die Grill-Neuheiten erkennen Sie
ganz leicht an dem auffélligen
Zebra-Look der Verpackungen.

Einen Essloffel Ol in einer
Pfanne erhitzen, Zwiebeln,
Knoblauch und Chili darin
1 Minute anschwitzen. Rest-
liches Ol angieBen, das Gemii-
se dazugeben und 5 Minuten
unter Rihren braten. Mit Pa-
prikapulver wirzen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
Auskiihlen lassen.

Tomaten waschen, wiirfeln
und den Stielansatz entfernen.
Unter das Gemuse mischen.
Salat vor dem Servieren mit
Essig abschmecken.

WIESENHOF Schenkel-Duo

- Chakalaka grillen und mit dem

Gemusesalat servieren.

mit Maismuffins

(fiir 6 Personen)

Zutaten:

2 Packungen WIESENHOF
Fixe Schnitzel Sweet & Spicy

150 ml Buttermilch

1 Ei

21/2 EL Ol

100 g Maisgries (Polenta)
100 g Mehl

1 TL Backpulver

1/4 TL Salz

1 EL Zucker

1 kl. Dose Maiskorner (ca. 140 g)
1 Pflaumentomate

150g Joghurt natur

1 TL Zitronensaft

Pfeffer, Zucker

Fett fiir die Muffinbackform

100 ml Buttermilch mit dem
Ei und Ol verriihren. Mais-
gries, Mehl, Backpulver, Salz
und Zucker mischen und un-
ter die Eiermasse riihren.

Mais abtropfen lassen, purie-
ren und unterheben.

Teig in 6 gefettete Muffin-

mit Boontjes-Salat

(fiir 5 Personen)

Zutaten:

1 Packung WIESENHOF
Bruzzzler Hot Safari

100 g griine Bohnen, Salz

1 kl. Dose grof3e, weifse Bohnen
(220 g)

1 kl. Dose Kidneybohnen (220 g)
2 Friihlingszwiebeln

1/2 Bund glatte
Petersilie

1/2 Bund Minze

1 unbeh. Zitrone
schwarzer Pfeffer
1 Prise Zucker

4 EL Olivendl

formchen fillen. Tomate wa-
schen, in 6 Scheiben schnei-
den und auf den Teig legen.
Muffins im 180°C heilen Ofen
auf der Mittelschiene ca. 25 Min.
backen.

Restliche Buttermilch mit Jo-
ghurt und Zitronensaft ver-
rihren, mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker abschmecken.
WIESENHOF Fixe Schnitzel
Sweet & Spicy grillen, mit Mais-
muffins und Buttermilchdip
servieren.

Die Muffins schmecken warm
und kalt.

Griine Bohnen putzen und
waschen. In kochendem Salz-
wasser 10 Minuten garen, ab-
schrecken und gut abtropfen

lassen.

WeiBe Bohnen und Kidney-
bohnen in einem Sieb abbrau-

sen und abtropfen lassen.

Frihlingszwiebeln putzen, schrag

rn

in feine Ringe schneiden.
Krauter abbrausen, trocken-
schitteln und die Blatter
in feine Streifen schneiden.

Zitrone heill waschen, trocken
reiben. Schale von 1/2 Zitrone
abreiben, Zitrone auspressen.
Zitronenschale und 3 Essloffel
Zitronensaft mit Salz, Pfeffer
und Zucker verrithren, Ol un-
terschlagen.

Alle Zutaten mit dem Dressing
mischen und mindestens 30 Min.
ziehen lassen. Evtl. nachwiirzen.

@ WIESENHOF Bruzzzler Hot
Safari grillen und mit dem
Bohnensalat servieren.




Mit WIESENHOF zur WM!
FuBballfansaufgepasst: Mochten
Sie unsere Nationalmannschaft
bei der WM live erleben? Dann
machen Sie jetzt mit beim gro-
Ben WIESENHOF Gewinnspielauf

www.wiesenhof.de. Wirverlosen
eine Sudafrikareise fir 2 Perso-

NL!F ZUR

nen inkl. Tickets fur das Vorrun-
denspiel der deutschen Natio-
nalmannschaft gegen Ghana in
Johannesburgam 23.06.2010. Ein-
sendeschluss ist der 15.05.2010.
Und fir alle, die mit unseren
Jungs zu Hause mitfiebern, gibt

es zur Starkung zwischen den
Spielen die leckeren, schnellen
Snacks von WIESENHOF.
Chicken Pommes, Chicken Balls
und Chicken Freaks sind heil oder
kalt ein Volltreffer!

Y

WIESENHOF| "J
/

Sudafrlka-
| Reise +
' Deutschland-

mit sif-scharfem Mangodip und Erdnussdip Spiel live!

(fiir 4 Personen)
Zutaten:

1 Packung WIESENHOF Chicken Balls
1 reife Mango
1 Schalotte

1 eingelegte Chilischote
(z. B. Piri-Piri)

1 EL brauner Zucker
150 ml Gemdtisefond

1 EL Essig

Salz, schwarzer Pfeffer

www.wiesenhof.de

1 Knoblauchzehe
2 EL Peanutbutter
50 g gesalzene Erdniisse

3 EL Kokosmilch ¥ . - il
- 3 Furden Erdnussdip die N
________ Knoblauchzehe schalen

1 TL Limettensaft
1 TL Sojasauce

Linderflaggenspief3 und mit Peanutbutter, Erd- =
"""" nissen, Kokosmilch und rest-

Halbzei t-B urger

(fiir 5 Stiick)
Zutaten:
1 Packung WIESENHOF

Scheiben schneiden. Salatblat-
ter waschen, trockentupfen und
grob zerrupfen. Tomaten waschen
Chicken Freaks und in Scheiben schneiden. Oli-
s ) ven halbieren.

2 Eier AW S 120 WIESENHOF Chicken Freaks nach
e ' Packungsaufschrift zubereiten.
Toast-Brotchen aufschneiden,
toasten, die untere Halfte mit
Krauter Créme fraiche bestrei-
chen. Salat, Chicken Freaks, To-
maten und Eier darauf legen, mit
Olivenscheiben bestreuen und die
obere Toastiehalfte auflegen.

2 Flaschentomaten

10 griine Oliven,
mit Paprika geffiillt

5 Toast-Brotchen
60 g Krduter Créme fraiche

1 Eier hart kochen und abkiihlen
lassen. Dann pellen und in

Mitmachen unter

o

Neuer Genuss mit
WIESENHOE Gefligelwurst

Jetzt haben Sie noch mehr
Auswahl bei den beliebten
WIESENHOF Gefliigelwurstspe-
zialititen. Die drei neuen Sor-
ten Hihnchen Kriuterroula-
de, Geraucherte Hahnchen-
brust und Zarte Hahnchen-

Gefullter Chicorée

(fiir 4 Personen) g
Zutaten:

200 g WIESENHOF
Puten Hackfleisch

1 Packung WIESENHOF Zarte
Hdhnchenbrust (8 Scheiben)

1 cm frischer Ingwer
1 kleine Schalotte
1 Knoblauchzehe

je 1/4 TL gemahl. Kreuzkiimmel
und Koriander

2 £l Ol

1 mittelgrofSe Tomate

1 Scheibe Toastbrot

1/2 Bund Petersilie

1Ei

Salz, schwarzer Pfeffer
2 Chicorées

250 ml Milch

1 TL gekornte Briihe
geriebene Muskatnuss
abgerieb. Schale von 1/2 Zitrone
2 El Soflenbinder

50 g geriebener Kdse

8 Salbeibldtter

1 groBe Auflaufform
Fett fiir die Form

Ingwer, Schalotte und Knob-
lauch schilen und sehr klein
wirfeln. Mit Kreuzkiimmel
und Koriander im heiBen Ol
kurz andiinsten. Tomate wa-
schen, fein wirfeln und kurz
mitdinsten. Beiseite stellen.

Toastbrot einweichen.
Petersilie hacken. P
Brot gut ausdriicken,

brust schmecken nicht nur auf
Brot, sondern auch im Salat
oder in warmen Gerichten
herzhaft lecker. Wie z. B. die
Zarte Hahnchenbrust in un-
serem Rezept fir gefullten Chi-
corée.

mit WIESENHOF
Puten Hack-

"~ fleisch, Eiern,
Schalottenmischung und Peter-
silie vermengen. Mit Salz und
Pfeffer kraftig wiirzen.

Bl Chicorée putzen und 16

grolRe Blatter von den Kolben
|6sen. Jeweils ein Blatt mit der
Hackmasse fillen, mit einem
zweiten Blatt abdecken und
2 Scheiben WIESENHOF Zarte
Hahnchenbrust darum wickeln.
Chicoréerollen in die gefet-
tete Auflaufform legen.

Milch mit gekornter Briihe,

Salz, Pfeffer, Muskatnuss und
Zitronenschale in einen Topf
geben und aufkochen.
SoBenbinder einriihren, eine
Minute weiterkochen lassen,
dann lber den Chicorée gieen
und mit Kise bestreuen. |Je-
weils ein Salbeiblatt auf einen
Chicorée legen und im heiBen
Ofen bei 200°C auf der mittle-
ren Schiene ca. 20 Min. Uber-
backen.

Dazu schmecken Kartoffeln
oder Reis. Ay P




Leserrezept

Hdhnchenfilets
mit Ananas-
kruste

(fiir 4 Personen)

Zutaten:

4 WIESENHOF
Hdhnchen-
brustfilets

Salz

WIESENHOF,
7

----------

schwarzer Pfeffer

2 ELOI

1 rote Chilischote

4 EL Ananasmarmelade
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Ofen auf 200 °C vorheizen. Hahn-
chenfilets waschen, trocken-
tupfen, rundum salzen und
pfeffern. In dem heiRen Ol
von beiden Seiten kurz anbra-
ten, dann aus der Pfanne neh-
men und nebeneinander in
eine feuerfeste Form legen.
Chili waschen, entkernen und
in dinne Ringe schneiden.
Hahnchenfilets mit Marmela-
de bestreichen und mit Chili-
ringen bestreuen. Im Ofen
auf oberster Schiene ca. 10
Minuten Uberbacken.

Wir danken Frau Magda Kuhling
aus Bosel fiur diese Rezeptidee.

WIESENHOF
Kontakt

WIESENHOF Gefliigel-Kontor GmbH
Paul-Wesjohann-Str. 45

49429 Visbek
kochclub@wiesenhof.de
www.wiesenhof.de
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