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Liebe Koch-Club Freunde,

es ist nicht mehr zu Ubersehen:
Der Winter steht vor der Tir.
Wenn die Biaume ihre letzten
Blatter verlieren und ein grauer
Himmel Wind, Regen und Schnee
bringt, wird es drauRen kalt und
drinnen gemdtlich. Die Kuschel-
decke wird wieder hervorgeholt,
Kerzen und Duftlampen ange-
ziindet, die ersten Platzchen ge-
backen und die Wohnung ad-
ventlich dekoriert. Jetzt ver-
bringen wir gerne gemutliche
Abende zu zweit, mit der Familie
oder mit Freunden bei einem Glas
Wein oder einem leckeren Essen.
Mit den fertig gewiirzten Saison-

spezialititen von WIESENHOF
gibt es in diesem Winter wieder
viele Gelegenheiten zum Genie-
Ben. Unbedingt probieren sollten
Sie unsere beiden neuen Winter-
produkte: Zarte Puten-Innenfilets
mit einem fruchtigen Cranberry-
Apfel-Backpflaumen-Topping und
saftiger Puten-Rollbraten mit
einer wdrzigen Fullung aus
Frischkise, Krautern und Zwie-
beln. Die passenden Rezepte zum
Ausprobieren finden Sie gleich
auf diesen Seiten.

Fur leckere Abwechslung auf
dem Tisch sorgen auch die ande-
ren Rezeptideen in diesem Heft:

Zum Beispiel die knusprige Ente
mit Kiirbis-Maronen-Gemtse — ge-
nau das Richtige fiir ein feines
Festtagsessen. Oder eine exo-
tisch-fruchtige Variante des Klas-
sikers ,Wirstchen und Kartoffel-
salat® mit unseren beliebten
WIESENHOF Gefliigel-Wienern.
Frohe Weihnachten und einen
guten Rutsch ins neue Jahr
wiinscht

Gefullter Puten-Rollbraten

mit Bandnudeln, Spinat und Zwiebelconfit

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 40 Min.

(fiir 4 Personen)

Zutaten:

1 Packung WIESENHOF
Gefiillter Puten-Rollbraten mit
Zwiebel-Frischkdse-Fiillung

450g junger Blattspinat
(tiefgefroren)

1-2 Knoblauchzehen

Salz, schwarzer Pfeffer

350g Bandnudeln

200g rote Zwiebeln

1 EL Zucker, 1 EL Olivenél

50ml Rotwein, 1-2 EL Rotweinessig
1 EL Preiselbeeren (Glas)

Puten-Rollbraten nach Pa-
ckungsaufschrift im Ofen
zubereiten.

Spinat mit etwas Wasser in
einem Topf bei mittlerer Hitze
auftauen lassen. Knoblauch scha-
len, in feine Scheiben schnei-
den, zu dem Spinat geben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Nudeln nach  Packungsan-
weisung in Salzwasser bissfest
garen.

Inzwischen Zwiebeln schilen
und in halbe Ringe schneiden.
Mit Zucker im Ol andiinsten,
mit Rotwein und Essig ablo-
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schen. Zwiebeln weich kocheln
lassen, dann Preiselbeeren un-
terrhren.
Puten-Rollbraten mit Bandnu-
deln, Spinat und Zwiebelconfit
anrichten.

pro Portion:
ca.4343kJ/1042kcal -E71g-KH 798 -F 478




Gratiniertes
Puten-Innenfilet

auf Safran-Couscous an Feldsalat und Sauerkirschen

Zubereitungszeit: ca. 40 Min.

(fiir 4 Personen)

Zutaten:

2 Packungen WIESENHOF
Puten-Innenfilet mit Cranberry-
Apfel-Backpflaumen-Topping
150g Feldsalat

1 Déschen Safranfdden (0,1g)
450ml Gemiisebriihe

250 g Instant-Couscous

3 EL Olivendl

175 g Sauerkirschen (350 ml Glas)
4 EL Rotweinessig

1/2 Zimtstange

1 Gewiirznelke

1-2 EL dunkler Soflenbinder
Salz, schwarzer Pfeffer

Putenfilets nach Packungs-
aufschrift im Ofen zuberei-
ten. Feldsalat grindlich wa-
schen und trocken schleu-
dern.

Safranfaden in 250ml heier
Gemiusebrihe auflosen, In-
stant-Couscous einstreuen
und nach Packungsaufschrift
quellen lassen. Einen Essloffel
Olivenol unterriihren.
Sauerkirschen abtropfen las-
sen, Saft dabei auffangen.
100 ml Saft abmessen, mit

restlicher Bruhe, 2 Essloffeln Es-
sig und Gewturzen aufkochen.
Gewlirze entfernen, SoRen-
binder unterrithren. Kirschen
hineingeben und erhitzen.

Restl. Essig und Ol, 1 Essloffel

Kirschsaft, Salz und Pfeffer
zur Marinade verriihren.

Putenfilets auf dem Couscous

anrichten, Feldsalat anlegen,
mit Marinade betraufeln. Kir-
schen auf die Teller geben.

pro Portion:

ca.2622kJ/619kcal -E57g-KH 658 -F 148




Zubereitungszeit: ca. 2 Std.

(fiir 4 Personen)

Zutaten:

1 WIESENHOF Ente frisch oder
tiefgefroren ca. 1,9 kg

Salz, schwarzer Pfeffer

6 Stiele Majoran

4 Schalotten

1/2 Hokkaidokiirbis (ca. 500g)
2 EL Zucker

150g geschdlte Maronen
(vorgegart)
300ml Gefliigelbriihe

120g griine, kernlose Wein-
trauben

200 ml Orangensaft
1-2 TL Speisestdirke

Tiefgefrorene Ente auftauen
Ente waschen und

lassen.

mit Kirbis-Maronen-Gemiise

trocken tupfen. Innen und
auBen mit Salz und Pfeffer
einreiben. Majoran waschen,
trocken schitteln und 4 Zwei-
ge in die Bauchhohle stecken.

Offnung zustecken. Ente im
vorgeheizten Backofen bei
180°C 90 Minuten braten.
Dann die Temperatur auf
225 °C stellen und die Ente ca.
30 Minuten weitergaren. Da-
bei in Abstidnden mit Salz-
wasser bestreichen. Schalot-
ten schalen, vierteln und auf
der Fettpfanne verteilen.

Kurbis waschen, putzen und
in ca. 1 cm groBe Wirfel
schneiden. Zucker mit 3 Ess-
|6ffeln Wasser in einen Topf
geben. Kurbis und Maronen
dazugeben und bei milder
Hitze karamellisieren lassen.
Mit 200ml Brihe abldschen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Einige Minuten kocheln las-
sen, bis der Kiirbis gar ist.

Von den restlichen Majoran-
stielen die Blattchen abzup-
fen und mit den gewaschenen
Weintrauben unter das Ge-
muse rihren. Warm halten.
Wenn beim Anstechen kein
roter Fleischsaft mehr aus-
tritt, ist die Ente gar. Ente her-
ausnehmen, Bratensatz durch
ein Sieb gieBen. Fett abschop-
fen. Bratensatz, restliche
Brihe und Orangensaft in ei-
nen Topf geben und einige
Minuten koécheln lassen.
Starke mit etwas Wasser glatt
rihren und die SoBe damit
binden. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Ente und Ge-
muse anrichten und die SoRe
dazu servieren.

pro Portion:
ca. 3126 kJ/747kcal -E 49g-KH 38g - F 44 g




Marzipancreme

mit Gliihwein-Kirschen

Kirschen abtropfen lassen,
Saft dabei auffangen. Saft
(bis auf 2 Essloffel), Rotwein
und Zucker in einem Topf
mit dem Glihweingewurz-
Beutel erhitzen und bei
schwacher Hitze 5 Minuten
ziehen lassen. Gewlrzbeutel
herausnehmen. Starke mit
restlichem Kirschsaft ver-
rihren, Flissigkeit aufko-
chen und mit der Starke bin-
den. Kirschen zufiigen und
auskiihlen lassen.

Marzipan raspeln. Marzipan
und 50ml Sahne mit den
Schneebesen des Handrihr-
gerates glatt rihren. Quark
unterrihren. Restliche Sah-
ne steif schlagen und unter
den Quark ziehen.
Marzipancreme und Kir-
schen in 4 Dessertglaser
schichten. Mit Minze und
Schokoroéllchen dekorieren.
Bis zum Servieren kalt stel-
len.

Bléllllﬁ/” W (40 Stiick)

Adventszeit ist Backzeit. Pldtzchen, Stollen und Lebkuchen - in den
Wochen vor Weihnachten wird so viel gebacken wie nie. Aus der Kiiche
duftet es nach Zimt, Vanille, Kardamom und anderen Gewiirzen.

Wer erinnert sich da nicht an seine Kindheit, als der Geruch frisch
gebackener Pldtzchen durch das ganze Haus gezogen ist und man die
noch warmen Kekse direkt vom Blech kosten durfte. So manches Rezept
Lvererbt“ sich liber Generationen. Auch unsere Buttercookies

haben das Zeug zum ,,Familienrezept“: Sie brauchen zwar
etwas Zeit, sind dafiir aber ganz einfach gemacht, =
vielfdltig abzuwandeln und vor allem
unwiderstehlich lecker.

Zutaten: el ; ;

i t(;:tt 1. Butter in einem Topf bei kleiner Hitze schmelzen und leicht
100§ Zuckeerr braunen lassen. Im Kiihlschrank wieder fest werden lassen.

1 Prise Salz . Die kalte Butter mit den Quirlen des Handrihrers cremig auf-

1/2 Packung
Vanillezucker

200g Mehl

schlagen. Zucker (bis auf 1 Essloffel), Salz und Vanillezucker
unterriihren. Mehl darauf geben und alles zundchst mit den
Knethaken des Handriihrers, dann mit den Hinden zu einem
glatten Teig verkneten.

3. Pen Teig zu zwei ca. 20cm langen Rollen (@ 3 cm) formen,
in Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten Kalt stellen.

4. Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Teigrollen im restlichen
chker walzen, jeweils in 20 Scheiben schneiden. Die Scheiben
mit etwas Abstand auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech

legen und ca. 12 Minuten hellbraun backen. Auf einem Kuchen-
gitter abkiihlen lassen.

In Blechdosen kénnen Sie die Platzchen 3 Wochen aufbewahren.

. pro Stiick:
ca. 230k)/55kcal - E1g-KH6g-F3g

Varianten: Den Grundteig kann man mit verschiedenen Zutaten nach Belieben
variieren. Geben Sie z.B. die geriebene Schale von einer Zitrone in den Teig und
wilzen Sie die Rollen in mit geriebener Zitronenschale vermengtem Zucker. Oder
kneten Sie einen gehackten Rosmarinzweig und einen halben Teeléffel Salz unter
den Teig. Fiir Schokoplditzchen nehmen Sie 3 Essléffel Mehl weniger und fiigen
stattdessen 3 Essloffel Kakaopulver hinzu.




Der zweite Weihnachtstag / oder Neujahr sind
schone Gelegen- heiten, die Feiertage mit
einem gemiitlichen Brunch ausklingen zu lassen.
Der Idsst sich schnell und einfach vorbereiten und
man kann auch noch Ubriggebliebenes von der
Festtags-Schlemmerei verwerten, z. B. Bratenreste
als kalten Aufschnitt oder Gemtise in einem Salat
oder einer Suppe.

Zutaten wie Toast, Eier, StifSes und Herzhaftes zum
Belegen sowie Getrdnke kdnnen Sie schon einige
Tage vorher besorgen. Zum Brunch miissen Sie
dann nur noch frische Brétchen vom Sonntags-

mit Curry-Kartoffelsalat

Zubereitungszeit: ca. 40 Min. + Ziehzeit

bdcker oder aus der Tiefktihltruhe holen. Und als
warmes Gericht gibt es knackige WIESENHOF Ge-
fliigel-Wiener mit einem fruchtigen Curry-Kartof-
felsalat, der schnell gemacht ist. Gar keine Vorbe-
reitung bendtigen Sie fiir ein leckeres Riihrei mit
knusprigem WIESENHOF Puten Bacon. Das bereiten
Sie ndmlich erst zu, wenn die Gdste am Tisch sitzen.
Jetzt fehlt nur noch etwas Siifes. Wie wdre es mit
heiBen Waffeln? Den Teig konnen Sie schon anriih-
ren, bevor die Gdste kommen, und wdhrend des
Brunches kann sich jeder seine eigene Waffel backen.

g Kartoffeln mit Schale in

(fiir 4 Personen)

Zutaten:

2 Packungen WIESENHOF
Gefliigel-Wiener

700g Kartoffeln

250g Brokkoli

2 Stangen Staudensellerie

1 Dose (312 g) Mandarinenorangen
40g Cashewkerne, 4 EL Salatcreme
150g Joghurt, 2-3 TL Zitronensaft
1-2 TL Currypulver

Salz, schwarzer Pfeffer

kochendem Salzwasser
gar kochen.

Brokkoli putzen, den Stiel in
Scheiben schneiden, die Ros-
chen evtl. zerkleinern und in
kochendem Salzwasser 2 Mi-
nuten blanchieren. Stau-
densellerie waschen und in
diinne Scheiben schneiden.
Mandarinenorangen abtrop-
fen lassen. Cashewkerne grob
hacken und in einer Pfanne
ohne Fett anrosten.

Salatcreme und Joghurt mit Zi-
tronensaft, Currypulver, Salz
und Pfeffer verrihren.

Kartoffeln abschrecken, pellen
und in Scheiben schneiden.
Kartoffeln mit Brokkoli, Selle-

rie und der Currycreme mi-
schen. Mandarinenorangen un-
terheben, bis zum Servieren
im Kihlschrank ziehen lassen.
Mit Cashewkernen bestreuen.
B Gefligel-Wiener in siedendem
Wasser erhitzen, mit dem Kar-
toffelsalat servieren.

pro Portion:
ca. 2468kJ/592kcal -E21g-KH 47g-F 358



Puten Bacon

mit Krduterriihrei ‘lzgﬁen Bacon
(fiir 4 Personen) WI ESEN HOF
Zutaten: Sie lieben Bacon, mGgen
1 Packung WIESENHOF es aber eher leicht?
Puten Bacon

Dann genieBen Sie jetzt
Puten Bacon von WIESENHOF,

den ersten Gefliigel-Bacon

1 EL Butter

1 kleine Zucchini, in Scheiben
Salz, schwarzer Pfeffer

6 Eier (Gr. M) in Deutschland!

50 ml Mineralwasser
Unter 10% Fett!
2 EL Thymianbldttchen © %

1 Bund Basilikum ' » © Voller Geschmack!

Puten Bacon-Streifen halbie-
ren, in einer beschichteten
Pfanne von beiden Seiten an-
braten und herausnehmen.
Butter in der Pfanne zerlas-
sen, Zucchinischeiben darin
kurz anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Eier mit Mineralwasser, Thy-
mian, Salz und Pfeffer ver-
quirlen. Uber die Zucchini gie-
Ben. Puten Bacon darauf
verteilen. Alles bei mittlerer
Hitze stocken lassen.

Basilikumbldttchen in Strei-
fen schneiden, Uber dem
Rihrei verteilen und servie-
ren.

Vorbereitungszeit ca. 15 Min., . Butter, Zucker, Salz, Milch und Eier
Garzeit pro Waffel ca. 2 Min. schaumlg rithren. Mit Zimt oder
Zutaten: Zitronenschale wiirzen.

150 g Butter, 100 g Zucker . Mehl und Backpulver mischen und

1 Prise Salz, 4 EL Milch unter den Te|g ruhren.
> Eier (Gr. M) . Das Waffeleisen erhitzen, mit Ol

1/2 TL Zimt oder

: . reichen und jeweils 2 Essloffel
abgeriebene Zitronenschale SESHEIEE J

1508 Mehl Teig darin zu einer Waffel backen.

1/2 TL Backpulver . Mit Puderzucker bestduben oder
&) (i clas Wil eisan mit Ahornsirup betraufeln.

Puderzucker oder Ahornsirup




Leserrezept
Paprikahiihnchen

Zubereitungszeit: ca. 35 Min. Die tiefgefrorenen Hahnchen-
Schenkel auftauen und an-
schlieBend einmal zerteilen.
Mit den kleingeschnittenen
Zwiebeln scharf anbraten.

Letscho und Gewiirze dazuge-
ben.

Saure Sahne mit Kartoffel-
starke mischen und unterrih-
ren. Eventuell noch 3-4 EL
Wasser dazugeben.

Wir danken Frau G. Mischke
aus Dresden fir diese Rezept-
idee.
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