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freuen Sie sich auch schon auf
Spaziergange in herrlich klarer
Winterluft, ein paar Runden
Schlittschuhfahren auf dem zuge-
frorenen See oder einen Bummel
tiber den Weihnachtsmarkt? Ge-
nieBen wir die schonen Seiten des
Winters! Und wenn er sich einmal
von seiner nicht so schonen Seite
zeigt und es drauBen eher unge-
mutlich wird, machen wir es uns
einfach drinnen kuschelig. Wir
konnen die Wohnung schon deko-

rieren, Platzchen backen und mit
>‘< der Familie oder Freunden bei

einem leckeren Essen zusammen-
sitzen. Viele tolle Rezeptideen fir
die Winterkiche finden Sie in
diesem Heft.

Zum Beispiel das Puten Schnitzel
mit Waldpilzen und Kartoffelpu-
ree. Ein leckeres Essen fiir zwei
sind die geflllten Paprikaschoten
mit unserer neuen Gefligelwurst
,Hahnchen-Grillbraten“. Ebenfalls
neu im WIESENHOF Winter-Sorti-
ment: Zarte Puten-Medaillons in
Orangen-Pfeffermarinade. In dem
Rezept auf dieser Seite haben wir
sie mit fein-wirzigem Orangen-

Orangen-Rosenkohl

Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

(fiir 4 Personen)

Zutaten:

2 Pk. WIESENHOF Puten-Medaillons
in Orangen-Pfeffermarinade

500 g Rosenkohl
Salz, schwarzer Pfeffer

2 kleine unbehandelte Orangen
nach Belieben 30 g Rosinen

2 EL Ol

1 EL Butterschmalz
1/2 TL Zucker

30 g Walnusskerne

Rosenkohl putzen und am
Strunkende kreuzformig ein-
schneiden. In Salzwasser ca. 8
Minuten knapp gar kochen.
AbgieBen, abschrecken und
abtropfen lassen.

Eine Orange auspressen, Rosi-

nen in den Saft geben. Die an-
dere Orange hei abwaschen
und trockenreiben. Mit dem
Zestenreiler einige Streifen
von der Schale abziehen. Das
Fruchtfleisch in Filets teilen.

X

Rosenkohl kombiniert. Ein tolles
Wintergericht! Ein wahres Fest-
tagsessen ist die gefiillte Ente mit
Holunder-Rotkohl und Rosmarin-
Kartoffelpiiree.

Frohe Weihnachten und ein
genussvolles neues Jahr wiinscht

Puten-Medaillons in dem hei-
Ren Ol in einer Pfanne von
beiden Seiten je 5-6 Minuten
braten.

Inzwischen Butterschmalz und
Zucker in einem breiten Topf
zerlassen. Walntisse grob ha-
cken und in dem geschmolze-
nen Zucker kurz karamellisie-
ren. Orangensaft mit Rosinen
angieBen. Rosenkohl hinein-
geben. Den Saft einige Minu-
ten einkdcheln lassen. Oran-
genfilets dazugeben, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Puten-Medaillons mit Oran-
gen-Rosenkohl servieren.

@ Schoén dazu: Lassen Sie tiefge-

kihlte Kartoffelpuffer antau-

en, stechen Sie mit einem

Keksausstecher Sterne aus

und braten Sie diese knusprig.

pro Portion
ca. 1839 kJ/439 kcal.; E48 g; KH 16 g; F18 &

mit
Kartoffelptiiree

Zubereitungszeit: ca. 110 Min.

(fiir 4 Personen)

Zutaten:

1 WIESENHOF Gefiillte Ente
mit Apfel, Rosinen und Zimt

1 Schalotte

1/2 Apfel

1 EL Butterschmalz

1 Glas (350 g) Rotkohl

100 ml Holunderbeersaft oder
Holunder-Apfel-Saft

1 EL Holundergelee

2 Pimentkorner, zerstofsen
2 Nelken

1 Lorbeerblatt

2 Wacholderbeeren

1 Stiick Zimtstange

450 g Kartoffeln

Salz, schwarzer Pfeffer

2 Zweige Rosmarin

3-4 EL Milch

HIunr—RothI und Rosmarin-

WIESENHOF Gefiillte Ente im
Backofen nach Packungsauf-
schrift zubereiten.

Schalotte schilen und fein
wirfeln. Apfel vierteln, scha-
len, Kerngehause entfernen
und in kleine Stiicke schnei-
den. Butterschmalz in einem
Topf zerlassen, Schalotte und
Apfelstiicke darin leicht an-
dlnsten. Rotkohl dazugeben.
Saft angieBen, Gelee unter-
rihren. ZerstoBene Piment-
korner, Nelken, Lorbeerblatt,
angequetschte  Wacholder-
beeren und Zimtstange in
einem Gewdlirz-Ei in den Rot-
kohl legen. Etwa 30 Minuten
kocheln lassen.

Kartoffeln schalen, widrfeln
und in Salzwasser ca. 15 Mi

nuten gar kochen. Inz

schen Rosmarin abbrausen,
trockentupfen und die Na-
deln fein hacken.

Kartoffeln abgieRen, dabei
zwei Essloffel Kochwasser zu-
riickbehalten. Kartoffeln mit
Kochwasser und Milch zer-
stampfen. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Rosmarin
unterrihren.

Ente mit Holunder-Rotkohl
und Rosmarin-Kartoffelpiiree
servieren. «f

>

pro Portion =
ca. 4230 kJ/1010 kcal.; E29 g; KH 518, F75 g




~ 5 EL Olivendl
6 halbe Walnusskerne

mit Hahnchenstreifen

Zubereitungszeit: ca. 20 Min.

(fiir 4 Personen)

Zutaten:

2 Stiick Marinierte
Hdhnchenbrustfilets , Texas“

200 g gemischte Blattsalate

1 Apfel

1 TL Zitronensaft
4 El Weifweinessig

2 EL Apfelsaft

Salz, schwarzer Pfeffer

1/2 TL Senf

Salate waschen, trocken-
schleudern und zerkleinern.
Apfel schélen, das Kernge-
hduse entfernen, in kleine
Stiicke schneiden. Mit Zitro-
nensaft betraufeln.

Essig, Apfelsaft, Salz, Pfeffer
und Senf verrithren. Ol unter-
schlagen. Walnusskerne ha-
cken. Parmesan grob hobeln.
Marinierte Hahnchenbrustfi-
lets ,Texas“ 12-15 Minuten
braten, dann in Streifen
schneiden.

Salate und Apfelsticke mit
dem Dressing mischen und in
Schélchen oder auf Teller ver-
teilen. Nusse und Parmesan
dariiber streuen. Hihnchen-
streifen darauf geben und
servieren.

pro Portion
ca. 1131 kJ/271 kcal.; E17 g; KH8 g; F18 g

Kartoffeln schélen, wirfeln

Zubereitungszeit: ca. 40 Min.

(fiir 4 Personen)

Zutaten:

500 g WIESENHOF Puten Schnitzel
400 g Kartoffeln

Salz, schwarzer Pfeffer

4 Stdngel Petersilie

1 Zwiebel

20 g getrocknete Tomaten ohne Ol
7 EL Olivendl

400 g gemischte Waldpilze,
tiefgefroren

100 ml Weiiwein

100 ml Gemiisebriihe

120 ml Sahne

und in Salzwasser ca. 15 Mi-
nuten gar kochen.

mit Waldpilzen und Kartoffelptiree

Inzwischen Petersilie abbrau-
sen, trockentupfen und fein
hacken. Einige Blattchen zum
Dekorieren beiseite legen.
Zwiebel schédlen und fein
wirfeln. Tomaten fein wir-
feln. 3 Essloffel Olivendl in
einer groBen Pfanne erhit-
zen, Zwiebeln darin glasig

und bei starker Hitze fast
ganz einkochen lassen. Brihe
angieBen, 3 Minuten kochen
lassen. 100 ml Sahne unter-
rihren, mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Puten Schnitzel in 3 Essloffeln
Ol 12-15 Minuten braten. Sal-

Kochwasser und restl. Sahne
zerstampfen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Petersi-
lie unterrihren.

Puten Schnitzel mit Waldpil-
zen und Kartoffelpliree an-
richten, mit Petersilienblatt-
chen dekorieren.

dunsten. Tiefgefrorene Pilze

braten, bis alle Flissigkeit
verdampft ist. Wein angieBen

zen und pfeffern.

und Tomaten zugeben und Kartoffeln abgieRen, dabei
zwei Essloffel Kochwasser zu-
riickbehalten. Kartoffeln mit

pro Portion
ca. 2149 kJ/513 kcal.; E35 g; KH 18 g; F31 g

Adventskalender basteln

Vorfreude ist ja bekanntlich die schénste Freude
und mit einem Adventskalender wird die lange
Zeit bis Weihnachten jeden Tag mit einer kleinen
Uberraschung versiiit. Am schénsten ist natiir-
lich ein selbstgebasteltes Exemplar mit ganz per-

sonlichen kleinen Geschenken. Dartiber freuen
sich nicht nur Kinder, sondern auch Erwachsene.
Wenn Sie einen lieben Menschen mit so einem
kreativen Geschenk tiberraschen wollen, haben
wir hier zwei hiibsche Ideen:

Adventskalender fiir die Wand:

Bekleben Sie kleine, bunte Geschenktiiten (Pa-
pierwarenladen) mit Zahlen von 1 bis 24 und be-
festigen Sie die gefiillten Tiitchen mit Geschenk-
band oder Widscheklammern an einer Schnur.

Adventskalender zum Hinstellen:

24 unterschiedlich grofe Span-
schachteln (Bastelladen) mit Zahlen _
bemalen oder bekleben, . .
befiillen und auf einem ~~

schonen Tablett arrangieren.




moch mehr Genuss mit

Was ist eines der beliebtesten
Weihnachtsessen der Deut-
schen? ,Kartoffelsalat und
Wirstchen“. Aber wieso ist gera-
de dieses Gericht so beliebt?
X Dazu gibt es verschiedene Theo-
rien. Die einen meinen, weil man
an Heiligabend noch so viel an-
deres zu tun hat, wie Weih-
nachtsbaum schmiicken, letzte
Geschenke verpacken etc., soll
das Abendessen nicht viel Arbeit
X machen und schnell gehen. An-
dere meinen, dass man am Heili-
gen Abend nicht so Uppig essen
will, weil am ersten und zweiten
Weihnachtstag noch genug ge-

schlemmt wird. Manche berufen
sich auf die christliche Tradition,
nach der die Vorweihnachtszeit
friher eine Fastenzeit war, die
erst mit der Christmette (Mitter-
nachtsgottesdienst am Heilig-
abend) endete. Deshalb gibt es am
Heiligabend ein einfaches Essen
und erst am 1. Weihnachtstag den
Gansebraten. Es konnte aber auch
sein, dass ,Kartoffelsalat und
Wiurstchen“ einfach jeder mag
und es deshalb das perfekte Fami-
lienessen am Heiligabend ist. Man
muss nicht lange tber ein Menl
nachdenken, es missen keine ver-
schiedenen Geschmacker bertck-

sichtigt werden, man muss keine
Unmengen an Zutaten einkaufen
und nicht lange in der Kiiche ste-
hen — und es schmeckt allen.

Fir alle Freunde dieses traditio-
nellen Weihnachtsessens gibt es
eine frohe Botschaft: Jede Pa-
ckung der leckeren und leichten
WIESENHOF Geflugel Wiener hat
jetzt wieder 25% mehr Inhalt!
Aber nur fir kurze Zeit — deshalb
schnell zugreifen und knackig
genieBen!

Zubereitungszeit: ca. 120 Min. + Ruhezeit L

Zutaten:

Fiir den Teig: 250 g Honig, 100 g brauner Zucker,
125 g Butter, 2 EL Orangensaft, 550 g (+1-2 EL) Mehl,
1 Msp. Salz, 1 TL Zimt, 15 g Lebkuchengewiirz,

1 gehdiuft. EL Kakaopulver, 1 Ei, 1 gestrich. EL
Pottasche (ca. 8 g), Backpapier

Fiir den Zuckerguss: 1 Eiweifs, 200-250 g Puder-
zucker

Auferdem: Papier fiir Schablonen, Siifigkeiten
nach Belieben zum Verzieren, Watte fiir den

Schornstein

Honig mit Zucker, Butter und Orangensaft in
einem Topf unter Rihren erwarmen, bis der Zu-
cker geschmolzen ist. Etwas abkUlhlen lassen.

550 g Mehl, Salz, Gewiirze und Kakao in

@ ciner Schussel mischen. Honigmasse und

Ei darauf geben und mit den Knetha-

ken des Handrihrers zu einem

glatten Teig verarbeiten.

Pottasche in 1-2 Essloffeln

warmem Wasser aufldsen und

unterkneten. Falls die Mas-
se zu klebrig ist, essloffel-
weise mehr Mehl einar-
beiten, bis der Teig
nicht mehr klebt, son-
dern glatt und fest ist. Ab-

X

gedeckt mind. 4 Stunden, am besten einen Tag
ruhen lassen.

Aus Papier Schablonen fiir die einzelnen Haus-
teile ausschneiden: Dach 12x20 cm, Seite 8x18
cm. Front: 12 ¢cm breit, 8 cm Seitenhohe, 8 cm
Spitze.

Teig in 2 Portionen teilen, auf Backpapier jeweils
5 mm dick ausrollen. Hausteile mit den Schablo-
nen je 2 Mal ausschneiden. Dabei die entstehen-
den Teigreste zusammenkneten, erneut ausrol-
len und weitere Teile ausschneiden. Fenster und
Tur hineinschneiden. Fiir den Schornstein 4 klei-
ne Rechtecke ausschneiden.

@ Teigstiicke auf 2 mit Backpapier belegten Ble-
chen verteilen und diese nacheinander im vorge-
heizten Ofen bei 180° C auf der mittleren Schiene
13-15 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

EiweiB steif schlagen, dabei soviel Puderzucker
einrieseln lassen, bis eine zdhe, glanzende Masse
entsteht. Die Kanten der einzelnen Lebkuchen-
teile damit einstreichen und das Knusperhaus-
chen auf einer festen Unterlage zusammenset-
zen. Wenn die ,Klebekanten“ getrocknet sind,
SuBigkeiten mit restlicher Puderzuckermischung
auf dem Haus befestigen. Watte in den Schorn-
stein stecken.

mit Hahnchen-Grillbraten

Zubereitungszeit: ca. 45 Min.

(fiir 2 Personen) Paprika waschen, Stielansat-
ze als Deckel abschneiden
und Paprika entkernen.

Spinat gut ausdricken und
grob hacken. Mit Schafskase,
Sauerrahm und gehackten
Kernen vermengen. Knob-
lauch schélen und durch die
Presse dazu dricken. Mit Salz
und Pfeffer kraftig wirzen.

1 Knoblauchzehe Paprikaschoten mit der

Salz, fChWﬂrzerPfeffe" Spinatmasse fiillen, Deckel

2 ELOI wieder aufsetzen, mit Holz-

Holzspiefichen zum Feststecken spieBchen feststecken. Jede

evtl. Kiichengarn Paprika mittig mit 4 Scheiben

Zutaten:

2 Pk. WIESENHOF
Hdhnchen-Grillbraten

4 Spitzpaprika a 100 g

200 g Spinat (TK, aufgetaut)
100 g Schafskdse

50 g Sauerrahm

20 g Sonnenblumen- oder
Salatmix-Kerne

Hahnchen - Grillbraten umwi-
ckeln und eventuell mit Ku-
chengarn fixieren.

Ol in einer groBen Pfanne er-
hitzen und die gefullten
Paprika darin bei mittlerer
Temperatur und bei aufge-
legtem Deckel rundherum ca.
20 Minuten braten.

pro Portion
ca. 1739 kJ/415 kcal.; E32 g; KH14 g; F25 g




Leserrezept

Brathahnchen mit Walnuss-SofSe

Zubereitungszeit ca. 80 Min.

(fiir 4 Personen)
Zutaten:

1 WIESENHOF Héhnchen (ca. 1 kg)
Salz, schwarzer Pfeffer
1EL Ol

Fiir die Walnuss-Sofe:
1 grofie Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 EL Butter

1 EL Mehl

1/2 | Hiihnerbriihe

2 EL Weinessig

1 Lorbeerblatt

4 zerstofiene Nelken

je 1 Msp. Zimt, Cayennepfeffer
und Safran

1/2 Bund Petersilie

Salz
Saft von 1/2 Orange

100 g gemahlene Walnlisse

Hiahnchen waschen und tro-
ckentupfen. Innen und auBen
mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Ol im Brater erhitzen. Hahn-
chen darin ca. 20 Minuten
rundherum anbraten.
Backofen auf 200°C vorhei-
zen. Hahnchen im Brater in
den Ofen schieben und in
etwa 40 Minuten fertig bra-
ten. Zwischendurch immer
wieder mit dem Bratfond be-
gieBen.

Fiir die Walnuss-SoRBe Zwie-
beln und Knoblauch schélen,
wirfeln und in der erhitzten
Butter glasig diinsten.

Mehl einrithren und mit Hih-
nerbrihe aufgieBen. Essig und
Lorbeerblatt hineingeben und

Schicken Sie uns Ihr Lieblingsrezept! Sie kennen ein tolles Rezept mit
leckerem Gefliigel ? Dann verraten Sie es doch auch den Lesern der Koch
Club News und schicken Sie es an kochclub@wiesenhof.de oder per Post an
WIESENHOF Koch Club, Paul-Wesjohann-Str. 45, 49429 Visbek
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Tipp: So lasst sich die braun
vom Walnusskern abzjepe
kochendes Wasser geben y
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/’ ganz leicht entfernen,

7 Minuten unter stdndigem
Ruhren kochen lassen.
Lorbeerblatt herausnehmen,
Gewlrze und feingehackte
Petersilie dazugeben. Mit Salz
und Orangensaft abschme-
cken. Zum Schluss die gemah-
lenen Walnusse unterrthren.
Nach Belieben mit dem Stab-
mixer purieren.
Die SoBe in eine Schiissel ge-
ben und das Hahnchen darauf
anrichten.

Wir danken Frau Reinert aus
Mettlach-Nohn fiir diese Rezept-
idee.
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