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in Minchen beginnt bald wieder
die ,flinfte Jahreszeit“ — das Okto-
berfest! Dieses Jahr wird sogar ei-
nen Tag langer gefeiert (18.09. -
04.10.), denn die Wiesn wird 200!

‘E! ve

Und die Veranstalter haben sich
zu diesem Jubildum einiges ein-
fallen lassen. So wird zur Wiesn-
Ero6ffnung ein historischer Fest-
zug durch die Miinchner FuB-
gangerzone ziehen und auf der
Theresienwiese findet ein Ga-
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Liebe Koch-Club Freunde,

lopprennen statt, wie beim er-
sten Oktoberfest im Jahre 1810.
Auf dem Suidteil des Festgelandes
entsteht eine kleine nostalgische
Zeltstadt, in der die Besucher
eine historische Wiesn mit Fahr-
geschaften und Belustigungen
aus der Anfangszeit des Volks-
festes erleben kdnnen.
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Vielleicht machen Sie sich ja
auch auf den Weg in die baye-
rische Metropole, um bei dieser
Jubilaums-Wiesn dabei zu sein?

Fur alle, die auch zuhause echte
Wiesn-Schmankerl genieBen wol-
len, gibt es naturlich wieder das

r

beliebte Wies’n-Sortiment von
WIESENHOF: Freuen Sie sich auf
knusprige Wies’n Hendl oder
Hendl-Schenkel, wirzige Geflu-
gel-WeiBwdurste, eine deftige Pu-
ten-Haxx’n oder eine halbe
Wies’'n Ente und — ganz neu in
diesem Jahr — saftige Hendl-
SpieBe, natirlich fix und fertig
gewlrzt mit der original Wies’n-
Wirzung. Wir haben vier zunf-
tige Rezeptideen fur Sie, mit
denen Sie gleich losschlemmen
koénnen.

»An Guadn“ winscht

WIESENHOFl

Wies’n Hendl-Spiefle _____

auf Rahmkraut

(fiir 4 Personen)
Zutaten:

2 Packungen WIESENHOF
Wies'n Hendl-SpiefSe

50g Schalotten

20g Butterschmalz

. 400g frisches Sauerkraut
1 EL Honig

50ml Weifwein
100ml Gemiisebriihe

100 ml siifse Sahne

2 Lorbeerbldtter
5 Pimentkoérner
5 Wacholderbeeren

Schalotten schélen, wirfeln
und in dem heiBen Butter-
schmalz glasig dlnsten. Sau-
erkraut und Honig dazuge-
ben und kurz anschwitzen.
Wein und Briihe angieBen.
Lorbeer, Piment und ange-
driickte Wacholderbeeren in
eine Gewdurzkugel oder ei-
nen Teefilter fullen, ver-
schlieBen und zu dem Sauer-
kraut geben. Im geschlosse-
nen Topf etwa 15 Min.
garen.

Gewlirze entfernen, Sahne
dazugeben und offen 5 Min.
dicklich einkochen.

«[E] WIESENHOF HendI-SpieBe nach

Packungsaufschrift braten
und mit dem Rahmkraut ser-
vieren.

Dazu schmecken Kartoffel-
kloRe.
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— eine kurze Geschichte

Das erste Miinchner Oktoberfest fand vom

mit RO te-Bete-ChipS : 12.-17. Oktober 1810 statt, um die Vermah-
und HOnig-Meel’l’ettiCh-Senf . lung des bayerischen Kronprinzen Ludwig

mit Prinzessin Therese von Sachsen-Hild-
burghausen zu feiern. Die bereits damals
(fiir 4 Personen) Rote Bete darin portionswei- als ,,Volksfest“ bezeichneten offiziellen
Zutaten: se frittieren, auf einem Ku- Feierlichkeiten zur Hochzeit dauerten

2 Packungen WIESENHOF chenpapier abfetten lassen. fiinf Tage und wurden am 17. Oktober mit
Gefliigel-Weipwiirste Mit Salz bestreuen. einem Pferderennen auf einer Wiese vor

2 EL siifler Senf WeiBwdlrste in siedendem den Toren Miinchens beendet. Zu Ehren

1 EL Meerrettich Wasser ca. 10 Min. erhitzen. der Braut wurde die Festwiese ,,Theresens-

1 EL fliissiger Honig Mit Rote-Bete-Chips und Wiese* getauft. Da das Pferderennen ein

2 rote Bete, roh Honig-Meerrettich-Senf groBRer Publikumserfolg war, beschloss

Ol zum Frittieren S man, es im folgenden Jahr zu wiederholen.

T So begann die Tradition des Oktoberfests.
Im nachsten Jahr, 1811, kam das erste
Landwirtschaftsfest dazu, bei dem die

_— Bauern aus der Umgebung ihre Erzeugnisse

Senf, Meerrettich und Honig vorstellten

verrihren.

Rote Bete schalen, in Scheiben 1818 wurde das erste Karussell aufgebaut.
hobeln. Ol in einem hohen : An kleinen Buden konnten sich die Besu-
Topf erhitzen, bis an einem cher mit Bier versorgen. 1872 entschied
hineingehaltenen Holzstab- 3 man, das Oktoberfest zukiinftig wegen
chen Blasen aufsteigen. _ des besseren Wetters im September vor-

zuverlegen, so dass nur noch das letzte
Wiesn-Wochenende in den Oktober fallt.

1881 dffnete die erste Hendlbraterei und
verkaufte das mittlerweile traditionelle
Wiesnhendl an die hungrigen Besucher.
Ende des 19. Jahrhunderts wurden dann
die ersten grofien Bierhallen mit Sitzplat-
zen und Platz fur Musikkapellen errichtet.
Und seitdem entwickelte sich das
Miinchner Oktoberfest all-
mahlich zum ,,gréofiten
Volksfest der
Welt .



(fiir 4 Personen)
Zutaten:

2 Packungen 1/2 WIESENHOF
Wies'n Ente

300g Knollensellerie

1508 Méhren

2 Stangen Staudensellerie
10g frischer Ingwer

Salz, etwas Zitronensaft
150g séuerliche Apfel
40g Walnusskerne

2 EL Schmand

weifSer Pfeffer

Wies’n Ente nach Packungs-
aufschrift im Ofen zuberei-
ten.

Knollensellerie schalen, erst
in Scheiben, dann in kurze,
diinne Stifte schneiden. Moh-
ren schalen und in feine Stifte
teilen. Staudensellerie wa-
schen, putzen, die

harten, faserigen
Enden entfernen.

mit Waldorf-Gemiise

Stangen in dunne Scheiben
schneiden.

Ingwer schélen und fein ha-
cken.

200 ml Wasser mit etwas Salz
und 1 Teeloffel Zitronensaft
aufkochen. Selleriestifte da-
rin 5 Min. kocheln.
Unterdessen Apfel waschen,
vierteln, vom Kerngehduse
befreien und in kurze Stifte
schneiden. Walniisse hacken.

Mohren zum Knollensellerie
geben und alles 2 Min. weiter
garen. Staudensellerie und Ing-
wer zufugen, weitere 2 Min.

garen.
Schmand, Apfel und Walniis-
se unter das Gemuse mischen.
Mit Salz, Pfeffer und Zitro-
nensaft abschmecken und
mit der Wies’n Ente anrich-
ten.



- Wies’n Hend|_

mit Apfel- Pﬂaumen-

Chutney

(fiir 4 Personen)

Zutaten:

1 WIESENHOF
Wies’n Hend|

5 Trocken-
pflaumen

250g sduerliche
Apfel
50ml Apfelessig

100g Gemtisezwiebeln

2 Knoblauchzehen

10g frischer Ingwer
1/2-1 rote Chilischote
30g brauner Rohrzucker

1/4 TL Currypulver

1 TL Koriandersamen
2 Kardamomkapseln

Wies’n Hendl nach Packungs-
aufschrift zubereiten.

Trockenpflaumen in kleine
Wiirfel schneiden. Apfel scha-
len, entkernen, in 1 cm groRe
Wiirfel schneiden, mit Tro-
ckenpflaumen und Apfeles-

sig mischen.

Zwiebeln, Knoblauch und
Ingwer schilen und fein
wirfeln. Chilischote wa-

schen, entkernen und sehr
fein wirfeln.

Rohrzucker mit 50 ml Wasser
in einem Topf kochen, bis
ein goldbrauner Karamell ent-
steht. Zwiebeln mit Kno-
blauch, Ingwer und Chili da-
rin 5 Min. dunsten. Apfel-
mischung hineingeben. Kori-
ander und Kardamomsamen
im Morser zerstoRen, mit
Currypulver zur Apfelmasse
geben. Chutney 3 Min. dick-
lich einkochen. Abkiihlen las-
sen. Zu dem Wies’n Hendl
reichen.
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— vor 200 Jahren und heute

e Die frithen Oktoberfeste waren eine Mischung aus Sportveranstaltung
und Landwirtschaftsmesse mit Prdmierungen fiir Tiere und Erfindungen.
Die Besucher waren hauptsdchlich Bauern aus der Umgebung.

Heute kommen jdhrlich iiber 5 Millionen Gdste aus aller Welt, um in
den Festzelten und Fahrgeschdiften eine Riesenparty zu feiern.

e In den ersten Jahren gab es auf der Wiesn
gar keinen Bierausschank, spdter konnten
sich die Besucher an kleinen Bretterbuden
mit Bier versorgen und unter freiem Himmel
trinken. Heute hat man die Wahl zwischen

14 grofien Festhallen und etwa 20 kleinen Zel-
ten, um seinen Durst zu stillen, typisch bay-
rische Schmankerl zu genief3en und ziinftig zu
feiern. Im Jahr 2009 wurden dabei 6,5 Millio-
nen Map Bier getrunken.

o Anfangs gab es zur Unterhaltung des Publikums lediglich einige Schau-
keln, Kletterbdume und Kegelbahnen. Heute laden rund 80 Fahrgeschdifte
zur Wiesn-Gaudi ein. Vom Kinderkarussel
bis zur 100 km/h schnellen Olympia Looping-
Achterbahn oder dem 70 Meter hohen Frei-
fall-Turm ist fiir jeden etwas dabei.

e Um 1816 entstand die Idee einer Wohl-
titigkeitslotterie, um armen Leuten vom

3 5 s i JL‘ )
Land, die zu der Zeit sehr unter einer Ge- e

treideverteuerung litten, zu helfen. Als Hauptpreise dienten z.B. Silber,
Porzellan oder Schmuck. Striimpfe, Pfeifenkopfe oder kleine Kénigsbilder
gab es als Trostpreise. Auch heute noch sind die ,,Gliickshafen“ (Losbuden)
auf dem Oktoberfest sehr beliebt, nur die Gewinne

haben sich verdndert. So hoffen besonders die Kinder

darauf, eines der grofen Pliischtiere oder anderes

Spielzeug zu gewinnen.

)0 Jahre Oktober:
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Die Jubildumswiesn ist allerdings erst das 177. Okto-
berfest. Wie das geht? Ganz einfach: Im Laufe
der 200 Jahre seit 1810 ist die Wiesn

aufgrund von Epidemien und Kriegen
24 mal ausgefallen.
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Jetzt ziehen sie wieder auf
Markttischen und in den Aus-
lagen der Gemiiseabteilungen
die Blicke auf sich: Kiirbisse in
unterschiedlichsten Formen,
Grofen und Farben. Die bota-
nisch zu den Beeren gehorenden
Friichte sind nicht nur hiibsch
anzusehen, sondern auch kulina-
rische Multitalente. Sie sind ge-
sund, vitaminreich, kalorienarm

Bunte Vielfalt—Kirbis

und vor allem so vielseitig
wie kaum ein anderes Ge-

miise. Ob als Vorspeise, Suppe,
Hauptgericht, Dessert, Chutney
oder Marmelade: Ktirbis
schmeckt sifs oder herzhaft
zubereitet. Und nicht nur sein
Fleisch ist zum Verzehr geeignet,
sondern auch die Kerne und Blii-
ten (bei einigen Sorten ist sogar-
die Schale essbar). Das milde bis

Salami-Gemtuse-Quiche

(fiir 8-12 Stiicke)
Zutaten:

1 Packung WIESENHOF
Gefliigel-Salami Classico

250g Mehl
125 g kalte Butter oder Margarine
5 Eier (M)

500g Champignons

4 El Olivendl, Salz, Pfeffer
Muskatnuss, gemahlen

200g Zucchini

1 Bd. Friihlingszwiebeln

1 Bd. Petersilie

200g Krduter-Frischkdse

200g saure Sahne

Fett und Mehl fiir die Form
Backpapier

Hiilsenfriichte zum Blindbacken

Mehl, Fett, 1Ei, 1 Essloffel kaltes

Wasser und etwas Salz zu einem
glatten Teig verkneten. In Folie
gewickelt 1 Stunde kalt stellen.

Inzwischen Champignons put-

zen, in Scheiben schneiden und
in einer groBen Pfanne in 3 Ess-
I6ffeln heiBem Ol anbraten, bis
die Flussigkeit verdampft ist.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat-
nuss warzen.

Zucchini waschen und in halbe

Scheiben schneiden. Frihlings-
zwiebeln putzen, in feine
Ringe

nussige Kiirbisaroma passt auch
hervorragend zu zartem Gefliigel-
fleisch. Probieren Sie doch gleich
mal unsere Rezeptideen aus und
tiberzeugen Sie sich selbst.

schneiden und mi den Zucchi-
ni in restlichem Ol andiinsten.
Mit Salz und Pfeffer wirzen
und mit den Pilzen mischen.
Beiseite stellen.

Teig auf einer bemehlten Fli-
che ausrollen, in eine ge-
fettete Springform (28 cm @)
legen, den Rand gut andru-
cken. Boden mit einer Gabel
mehrfach einstechen. Mit
Backpapier auslegen, mit Hul-
senfriichten bedecken. Im
vorgeheizten Ofen bei 180°C
auf unterster Schiene 25 Min.
vorbacken.

Inzwischen Petersilie hacken,
mit Frischkase, saurer Sahne
und 4 Eiern verquirlen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiir-
zen. Salami vierteln und zur
Pilzmischung geben.

A Hilsenfriichte und Papier vom
Teigboden entfernen. Pilzmi-

schung darauf geben und den

Guss daruber gieBen. Weitere

60-70 Min. backen. In der Form

abkihlen lassen.



% Hiihnchenschnitzel

mit Kiirbisgnocchi und Krduterpaste

(fiir 4 Personen) In ein Sieb abgieBen, gut ab-
Zutaten: tropfen lassen und durch die
1 Packung WIESENHOF Kartoffelpresse driicken. Ei-
Hdhnchen Minutenschnitzel gelb unterrihren. Mit Salz,
180g mehlige Kartoffeln Pfeffer und Muskatnuss wiir-
300g Kiirbis zen. Gesiebte Speisestarke,
1 Eigelb (KI. M) GrieB und Parmesan unter-
Salz, Pfeffer rihren. (Es sollte eine gut
Muskatnuss formbare, nicht klebrige Mas-
60g Speisestdrke se entstehen. Eventuell etwas
60g Hartweizengrief oder mehr oder weniger Speisestér-
Maisgrief (Polenta) ke und GrieB verwenden.)
2 EL Parmesan, gerieben Kiihl stellen.

LEL Kirbiskeggg Inzwischen Kurbiskerne fein
2 £l 8-Krduter-Mischung hacken, mit Krautern, etwas

(tiefgekiihlt)
5 EL Olivenol

Salz und 3 Essloffeln Ol
verrthren.

Kartoffeln schilen und wiir-
feln. Kirbis schalen, entker-
nen und das Fleisch wirfeln.
Kartoffeln in kochendem Salz-
wasser 6 Min. garen, dann
Kirbis dazugeben und wei-
tere 5 Min. kochen.

SISTORRAATNS w01y 0 e pgEEE

Den Teig zu 2-Finger-dicken
Rollen formen und in etwa
2 Zentimeter lange Sticke
schneiden. Mit den Zinken ei-
ner Gabel ein Muster hinein-
dricken.

In einem groRen Topf reich-
lich  Salzwasser aufkochen,
die Gnocchi in 2 Portionen
nacheinander je etwa 3 Min.
gar ziehen lassen. Mit einem
Schaumloffel herausnehmen.
WIESENHOF Hahnchenschnit-
zel in restlichem Ol von bei-
den Seiten braten. Hihnchen-
schnitzel mit den Kiirbis-
Gnocchi auf Tellern anrichten.
Krauterpaste auf die Schnit-
zel traufeln.




Leserrezept

Putencurry auf
indische Art

(fiir 4 Personen) Putenfleisch waschen, mit

Zutaten: Kiichenpapier trockentupfen
500g WIESENHOF Putenbrust und wiirfeln.
2 7L Salz Salz, Currypulver, Kreuz-

kimmel und Pfeffer mit Jo-
ghurt und 4 Essloffeln Ol zu
einer Curry-Paste verrihren.

2 TL mildes Currypulver

1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen

1 TL schwarzer Pfeffer, gemahlen
1/4 TL Zimt Fleisch darin mind. 2 Stunden
1 EL Joghurt oder Gber Nacht marinieren.
5 EL Ol Zwiebel und Knoblauch scha-

1 Zwiebel len und in feine Scheiben
2 Knoblauchzehen schneiden.
1 1/2 EL SoBenbinder Restliches Ol in einer Pfanne
2 EL siie Sahne erhitzen, Zwiebel und Kno-
2 EL Korianderbldtter, gehackt blauch darin andiinsten.
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Kleines Krauter-
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und Gewdrz-Lex Iko n;: ::;m Mittelmeerraum pjs n;?e" he;'lﬁen Lindern
T jttelamerika angebayy. Indien, China ung
K re uz k u m Kreuzkammel ha_'t €inen durchq,;
m e/ strengen op un('j Istim GESchmack '_""genden’
~ und ﬂ ark aromatisch, g j €in typ; b'tt""'-fcharf
A ufgrund seines Namens ung Auss | wiirz, das zu allen anderep EXOtP'Sches Misch-
der Kreuzkiimmel héuﬁg mit up ehens Wiru | zen passt, wegen seiner Intensta le:‘hen Gewiijr-
mischen Kimmel verwechsely. Beid Serem hej. sam verwendet werden solle itat Jedoch spar-
neln sich jedoch lediglich jn Namene Sa, en éh. schnell sein Aroma verliert k. Da e 8emahlen
nidtt abf.-r in Duft und Geschmacy Ung Forp, sten nur kleine Mengep, die, S'_:tffen Sie am pe-
;:Lz:fu::nmg f::(: m‘ﬂe:européﬁsche, ¥ Kt'im., Jahres verbrauchen. sje kénnen ;nflErha]b el'nes
agegen seit jehe, g °Wti,2, men kaufen und nach Beq, Ffr uch ganze -

Ben Zonen beheimatet. Weni n
gefahr besteht bei seinem a:ffi::: rwft‘hslung:
teinischen Bezeichnung, 3b8‘efeite; Von ge, Ia.

Cumin. il Name,,.
Die uralte Kulturpflanze stamm¢ woh/ .
lich aus dem vorderen Oriept sch ?“Pfﬁng.
tischen Grabkammern ’ i ég}'ﬂ-
wurden ihre Samen "

gefunden. _ 2 fleisch passt sein Aroma he"VOrragend ; lgel-
- Jeiht es Z. B. Brafhéhnchen oder Putenc’ 0 ve;r_
K orientalisches Flair. urry ejn

ute wird sie in dep

discher Chutneys,
deftige Fleischgerichte der arab,
fat einamerikanischen Kiiche, 7, g
kanische Chili con Carpe,

Fleisch mit der Marinade dazu-
geben und 2-3 Min. anbraten.

250 ml Wasser angieBen und
zugedeckt bei leichter Hitze
etwa 15 Min. schmoren las-
sen. SoRe mit SoBenbinder
andicken, Sahne hineinrih-
ren. Curry mit Koriander be-
streut servieren.

Dazu schmeckt Basmatireis.

Wir danken Frau A. Miuller
aus Miinster fir dieses Re-
zept.

WIESENHOF
Kontakt

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

ischen und der



