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Liebe Koch-Club Freunde,

der Winter kommt! Und wenn
wir den Wetterweisen glauben
dirfen, wird er auch dieses Jahr
wieder lang und eisig. Doch mit
der richtigen Einstellung kann
man auch der kalten, grauen
Jahreszeit viele schone Seiten
und gemdutliche Stunden abge-
winnen. Wir kdnnen es uns zu-
hause kuscheligmachen, Freunde
zum Adventskaffee einladen, mal
wieder ins Kino gehen, ein gutes
Buch lesen oder ein duftendes,
heiBes Bad genieRen. Und: Wenn
es drauBen kalter wird, schme-
cken winterliche Leckereien um-
so mehr. Deshalb gibt es dieses
Jahr ein weiteres Schlemmer-

Ente

produkt in unserem beliebten
WIESENHOF  Winter-Sortiment:
Hahnchen Rollbraten, gefiillt mit
zartem  Hahnchenoberkeulen-
fleisch. Wie alle unsere Winter-
Spezialitaten ist er bereits fertig
gewlirzt und im Handumdrehen
auf den Tisch gebracht. Wir ha-
ben ihn in unserem Rezeptvor-
schlag mit Rahmwirsing und Gra-
natapfelsoBe zubereitet — ein
wahrer Festtagsgenuss. Ebenso
wie die halbe Ente mit Apfel-
Zimt-Wiirzung auf Salbei-Taglia-
telle oder das orientalisch ge-
wirzte Schmorhuhn. Fir High-
lights auf dem Silvesterbuffet
sorgen die leckeren Snackideen

auf Salbei-Tagliatelle

(fiir 2 Personen)

Zutaten:

1/2 Ente mit Apfel-Zimt-Wiirzung
WIESENHOF Winter-Genuss

125 g Tagliatelle
(breite Bandnudeln)

Salz

3 Salbeizweige

1 Knoblauchzehe
10g Butter

1 Pimentkorn

1 1/2 WIESENHOF Ente nach
Packungsaufschrift zuberei-
ten.

2 Nudeln nach Packungsauf-
schrift in Salzwasser kochen.
Salbei abbrausen, gut trocken
tupfen und in Streifen schnei-
den. Knoblauch schéalen und
halbieren. Nudeln auf einem
Sieb gut abtropfen lassen.

3 Butter aufschiumen lassen,
Salbeibldttchen, zerstoRenes
Piment und Knoblauch darin

mit dem neuen heiBgerducherten
Gefligelaufschnitt Black Puty und
bei Wiirstchenliebhabern kommen
die knackigen WIESENHOF Gefli-
gel Wiener diesmal mit einem
bunten Konfettisalat auf den Tel-
ler.

Ein frohes Fest und einen guten
Rutsch ins neue Jahr wiinscht

WIESENHOF

anrosten. Knoblauch entfer-
nen und die Salbeibutter un-
ter die Tagliatelle mischen.
Mit der Ente anrichten.



‘ Héihnchen-Rollbraten

mit Rahmwirsing und Granatapfelsofe

(fiir 4 Personen)

Zutaten:

1 Hahnchen-Rollbraten
WIESENHOF Winter-Genuss

1/2 Kopf Wirsing (ca. 600g)
Salz

1 Schalotte

2 TL Butter

3 EL stiffe Sahne
17L0I

schwarzer Pfeffer
geriebene Muskatnuss
1 Granatapfel

400 ml Gefliigelfond
1-2 EL Sofenbinder

1

WIESENHOF Hahnchen-Roll-

schrift zubereiten.
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braten nach Packungsauf-

2 Wirsing putzen und den

Strunk keilformig heraus-
schneiden. Wirsingblatter [6-
sen, die dicken Blattrippen
herausschneiden. Blatter in
Streifen schneiden und in
kochendem Salzwasser 4 Mi-
nuten blanchieren. AbgieBen,
abschrecken und abtropfen
lassen. Mit den Handen aus-
driicken.

Schalotte fein wirfeln und
mit dem Wirsing in einem
Topf in einem Teel6ffel But-
ter andunsten. Sahne angie-
Ben, Wirsing 10 Minuten
schmoren lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat ab-
schmecken.

4 Granatapfel halbieren, eine

Hélfte auspressen, aus der an-
deren Halfte die Kerne aus-
[6sen. Fleisch aus der Bra-
tenform nehmen und warm
stellen. Bratensatz mit Ge-
fligelfond und Granatapfel-
saft ablosen und 5 Minuten
auf ca. 250ml einkochen las-
sen. Mit SoBenbinder andi-
cken. Granatapfelkerne ein-
rihren. Rollbraten aufschnei-
den, mit Wirsing und SolBe
anrichten. Dazu passen ge-
bratene Kartoffeln.
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Schmorhuhn ,,orientalisch “

1 Tiefgeklhltes Hahnchen lber

(fiir 4 Personen)

Zutaten:

1 WIESENHOF Héhnchen
(frisch oder tiefgekiihlt)

Salz, schwarzer Pfeffer
3 Zweige Rosmarin

2 Knoblauchzehen

4 Kardamomkapseln

4 EL Olivendl

100 ml Orangensaft
400 ml Gefliigelfond

40g getrocknete Tomaten
(ohne Ol)

50g getrocknete Aprikosen

1 Schalotte
2 Sternanis

1 Zimtstange, zerbrochen

200g Risottoreis

1 Stiick Zitronenschale
100 ml Weiwein

500 ml Gemiisefond

Nacht auftauen lassen oder
frisches Hahnchen nehmen.
Hahnchen abspiilen, trocken-
tupfen, mit Salz und Pfeffer
einreiben. Einen Zweig Rosma-
rin, eine geschilte Knob-
lauchzehe und eine Karda-
momkapsel in das Hahnchen
geben.

2 Essloffel Ol in einem Schmor-
topf erhitzen. Hihnchen darin
rundherum kraftig anbraten.
Restlichen Rosmarin, Oran-
gensaft und Geflligelfond zu-
geben. Hahnchen i‘m heilen

- &

Backofen bei 200°C ca. 1 Stun-
de braten und wahrend dieser
Zeit ab und zu mit dem Fond
beschopfen.

Tomaten in Streifen schnei-
den, Aprikosen halbieren,
nach 30 Minuten Bratzeit
zum Héahnchen geben und
mitgaren.

Schalotte und zweite Knob-
lauchzehe schilen, fein ha-
cken. Restliches Ol in einem
Topf erhitzen, Schalotte, Knob-
lauch, Sternanis, Zimtstange
und restliche Kardamomkap-




Reis zugeben und unter Rih-
ren glasig diinsten. Zitronen-
schale zugeben, Wein angie-
Ben, Risotto aufkochen und
bei schwacher Hitze unter
hdufigem Rihren kocheln
lassen, bis die Flussigkeit vom
Reis aufgenommen ist. Gemu-
sefond nach und nach unter
Rihren zufugen, bei sehr
schwacher Hitze ca. 30 Minu-
ten quellen lassen, dabei 6f-
ter umriihren.

Hahnchen herausnehmen,
auf einem Teller im ausge-
schalteten Ofen warm hal-
ten. Fond auf dem Herd bei
starker Hitze etwas einko-
chen lassen.

Gewlirze aus dem Reis entfer-
nen. Hihnchen mit Reis und

- Tomaten-AprikosensoBe an-

Limettencreme
mit Spekulatiuskrokant

(fiir 4 Personen)

Zutaten:

2 Biolimetten, 55 g Zucker, Salz,
20g Speisestdrke, 10g gehackte
Mandeln, 1/4 TL Spekulatiusge-
wiirz, 200 ml siif3e Sahne, Zitro-
nenmelisse zum Garnieren

Limetten heiR waschen, tro-
ckenreiben und die Schale
abreiben. Saft auspressen,
mit Wasser auf 400 ml auffil-
len. 40g Zucker und eine Pri-
se Salz dazugeben und zum
Kochen bringen.
Speisestarke mit 2 Essloffeln
kaltem Wasser verriihren und
mit der Limettenschale in das
kochende Zitronenwasser riih-
ren. Einmal aufkochen lassen.
In eine Schissel gieBen, ab-
kihlen lassen und 1-2 Stun-
den kalt stellen.

Fir den Krokant restl. Zucker
in einer kleinen Pfanne schmel-
zen, Mandeln und Spekulati-
usgewdlrz schnell unterriih-
ren. Masse auf ein Backpapier
schiitten und erkalten lassen.
Grobere Stiicke zerkleinern.
Vor dem Servieren Sahne steif
schlagen. Limettencreme kraf-
tig durchriihren und die Sah-
ne unterziehen. In Schilchen
fallen, mit Krokant und Zitro-
nenmelisse garnieren.

echnachiobeds

selber basteln

Selbstgemachte Strohsterne, Filz-
anhdnger und Nelkenorangen sehen
nicht nur toll aus als Christbaum-
schmuck, Tischdeko oder Geschenk-
anhdnger, es macht auch Spap, sie
in gemtitlichen Adventsstunden zu
basteln. Probieren Sie es doch auch
einmal aus.

Strohsterne

Sie brauchen: 4 gleich lange Strohhalme aus
dem Bastelgeschdift, festen Faden, Zeitungs-
papier und ein Biigeleisen.

So geht’s: Zundchst die Halme 1 Stunde in
Wasser einweichen, dann zwischen Zei-
tungspapier flach biigeln. 2 mal 2 Halme
liber Kreuz legen, diese beiden Kreuze ver-
setzt aufeinander legen und mit dem Faden
in der Mitte festbinden. Den Faden dabei
abwechselnd tiber und unter den Halmen
hindurchziehen und zum Schluss verknoten.
Die Halmspitzen kénnen gerade bleiben
oder spitz zugeschnitten werden. Wenn Sie
auf den Geschmack gekommen sind, finden
Sie im Internet und in Biichern weitere
Anleitungen.

Filzanhanger

Sie brauchen: Dicken farbigen Bastelfilz, Aus-
stechférmchen, Stift, Schere, eine dicke Na-
del und Faden.

So geht’s: Mit den Ausstechformchen belie-
bige Motive (Herz, Engel, Weihnachtsbaum
etc.) auf den Stoff zeichnen und ausschnei-
den. Mit Hilfe der Nadel den Faden an einer
Stelle durch den Filz fddeln.

Nelkenorangen

Ob aufwendige Muster oder einfach dicht
an dicht gesteckt, mit Nelken verzierte
Orangen sind wahre Schmuckstiicke und
ihr Duft weckt Weihnachtsgefiihle. Bei der

Wahl der Muster sind lhrer Fantasie keine
Grenzen gesetzt. Sie brauchen: Orangen,
Gewiirznelken, Stift, Zahnstocher.

So geht’s: Mit dem Stift ein beliebiges Motiv
auf die Orange zeichnen (z. B. Stern), mit
dem Zahnstocher die Lécher vorstechen
und die Nelken hineinstecken.

<
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Schnelle Snacks fiir's Silvesterbuffet  * 4

@

Jedes Jahr stellt sich die gleiche
Frage im Freundeskreis: Wer
veranstaltet eine Silvesterpar-
ty? Alle wollen feiern, aber kei-
ner will die Arbeit haben. Dabei
kann man ganz schnell und mit
wenig Aufwand ein leckeres Sil-
vesterbuffet zaubern. Mit Anti-
pasti aus dem Kiihlregal, Oliven,

3 x Black Puty-Spiefie

(fiir 36 Stiick)

Zutaten:

2 Packungen WIESENHOF
Black Puty

2 Packungen WIESENHOF
Black Puty Red Chili Pepper

2 Scheiben Toastbrot
30g Ziegenfrischkdse
einige Bldiitter Romanasalat
6 Cocktailtomaten
6 Physalis
1/2 Honigmelone
3 frische Feigen
1 Packung Mozzarella-Minis
2 EL Olivendl

1/2 TL Honig
1 EL Zitronensaft

Salz, schwarzer Pfeffer
125 g Rucola
Cocktailspiefe

++
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Kdse, verschiedenen Brotsorten
und natiirlich Black Puty, der
neuen Gefliigelwurst von WIE-
SENHOF. Egal, ob Sie selber eine
Silvesterparty planen oder ob Sie
eingeladen sind und etwas Lecke-
res beisteuern mdchten — diese
Black Puty Snacks sind die Stars
auf jedem Buffet! Hauchzarte

Scheiben aus Putenfleisch, herz-
haft im Heifrauch gerduchert
und verfiihrerisch komponiert
zu kleinen Késtlichkeiten.

Jetzt bringt jeder noch etwas
zu trinken und seine Lieb-
lingsmusik mit und los
geht die Party!

Zubereitung Black Puty-Feigen-Spiefe:
Feigen vorsichtig waschen, trockenreiben und
vierteln. Rucola waschen, trockenschleudern und
die Stielenden entfernen. Jeweils ein Feigenviertel,
eine Mozzarellakugel, ein Rucolablatt und 2 Scheiben
Black Puty oder Black Puty Red Chili Pepper auf einen ' +
CocktailspieR stecken.

Tipp: Ol, Honig, Zitronensaft, Salz und Pfeffer verriihren.
Rucola auf einem grofen Teller verteilen. Spiefie
darauf legen und mit der Marinade betrdufeln.

Zubereitung Black Puty-Melonen-Spiefle
Honigmelone waschen. Die Kerne entfernen, dann

das Fruchtfleisch vorsichtig herausschneiden und wiirfeln.
Jeweils 2 Scheiben Black Puty oder Black Puty Red Chili
Pepper und einen Melonenwiirfel auf einen CocktailspieR

stecken.
Tipp: Ausgehdhlte Melonenhdilfte

umgedreht auf einen grofien Teller
stellen, die Melonen-SpiefSe hinein-
stecken.

. Zubereitung Black Puty-Frischkdse-SpiefSe:
Toastbrot entrinden und sechsteln. Jeweils mit Ziegenfrischkase
bestreichen. Salatbldtter abbrausen, trockentupfen, langs hal-
bieren, dabei die Mittelrippe entfernen. Jeweils ein Salatblatt, 2 Schei-
ben Black Puty oder Black Puty Red Chili Pepper und eine Tomate oder
eine Physalis mit CocktailspieBen auf den Toastecken feststecken.




Verfuhrung
zum Genuss

Aufregend, sinnlich, verfiihrerisch:
So prdsentiert sich Black Puty, die
neue Gefliigelwurstspezialitdit von
WIESENHOF im Kiihlregal - und so
schmecken die hauchzarten, im
Heifrauch gegarten Scheiben aus
Putenfleisch. Ob klassisch oder
feurig scharf als Red Chili Pepper,
Black Puty bietet Ihnen ein Ge-
schmackserlebnis der ganz beson-
deren Art. Ohne Geschmacksver-
stdrker, kiinstliche Farbstoffe und
Gluten und mit nur 10% Fett er-
leben Sie leichten Gefliigelgenuss -
kostlich auf Brot oder einfach so.
Lassen Sie sich verfiihren!

-

Geflugel Wiener

mit Konfettisalat

(fiir 5 Personen) Schnittlauch
Zutaten: waschen, trocken-

2 Packungen WIESENHOF schitteln und in kurze
Gefliigel Wiener Ringe schneiden.
150g kurze Nudeln Knoblauch schalen und sehr

(z. B. Hérnchen, Mini Farfalle)
150g Erbsen (tiefgekliihlt)

1 kleine Dose Maiskérner (200g)
150g Mohren

fein warfeln. Mit Ol, Essig,
Salz und Pfeffer verrihren
und mit den Salatzutaten mi-

schen.
lseine rOte’Papr'ka Gefliigel Wiener in siedendem
1 Bund Schnittlauch Wasser erhitzen und mit dem ,
1 Knoblauchzehe Konfettisalat servieren. '[

3 EL Olivendl :
3 EL WeiBweinessig
Salz, schwarzer Pfeffer A )

y
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Nudeln nach Packungsanwei-
sung in Salzwasser kochen,
abgieBen, abschrecken.
Erbsen in kochendem Wasser
3 Minuten garen, abgieRen.
Maiskorner abtropfen lassen.

Mohren schélen, Paprika wa-
schen und putzen. Beides in

kleine Wiirfelchen schneiden.




Leserrezept

Geftillte Hiuhnerbriistchen

mit Kartoffelspalten

(fiir 4 Personen)

Zutaten:

1 Packung WIESENHOF
Hdhnchen Brustfilet

6 grofe Kartoffeln
100g Fetakdse

6 mittelscharfe Peperoni
aus dem Glas

8 griine Oliven

2 Knoblauchzehen

1/8 | Briihe

etwas trockener Weifwein
etwas Ol

Holzspiefichen

bunter Pfeffer aus der Miihle
Sofienbinder

1 Kartoffeln in Spalten schnei-
den und Ol dariiber geben.
Nach Geschmack wiurzen
und dann bei 180°C ca.
35 Minuten garen lassen.

2 Die Hihnerbruste quer an-
schneiden, sodass sie sich

Kleines

Kuchen-Lexikop:

Kardamom

leicht aufklappen und be-
fullen lassen. Leicht anklop-
fen und mit buntem Pfeffer
aus der Mihle wirzen.

3 Dann den Fetakidse wirfeln,
Peperoni in Ringe schneiden,
die Oliven halbieren und die
Knoblauchzehen schilen und
durch die Presse driicken. Al-
lesin eine Schissel geben und
gut mischen. Die entstandene
Masse gleichmaBig auf den
Hihnerbrusten verteilen, zu-
sammenrollen, mit den Holz-
spieBchen zusammen stecken
und in Ol bei mittlerer Hitze
von allen Seiten braun bra-
ten.

4 FEtwas trockenen WeiRBwein
und 1/8 | Brithe angieRen und
mit Pfeffer nachwiirzen. Ca. 10
Minuten schmurgeln [lassen.
SoBe binden.

zahlreiche blauliche Blijte,, mit
pas e:'gentﬁche Gewiirz ab
menkorner, die in dep dre
zen. In jedem Fach befinde

ne Samen.

Wir danken Frau Ingrid
Hedderich aus Einhausen fir
diese Rezeptidee.
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