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Lizgz Coen=Clig preiigez,

es wird Frihling und nicht nur die
Natur erwacht zu neuem Leben.
Jetzt wird es Zeit zum ,Angrillen®.
Also schnell den Grill startklar
machen, Freunde einladen und
los geht’s. Die Grillsaison steht bei
WIESENHOF dieses Jahr unter dem
Motto Caribbean BBQ. Die Kari-
bik, wer kommt da nicht ins Trau-
men - von weilen Sandstranden,
turkisblauem Meer, Palmen, die
sich sanft im Wind wiegen. Holen
Sie sich den Geschmack der
Karibik auf den Grill mit den
WIESENHOF  Saisonspezialitaten
Hahnchen-Minutensteaks, Innen-
filetspieBe und Hahnchen-Schen-
kel-Duo in exotischer Marinade

sowie den geflllten Gefliigel-
taschen ,Frischkase Peppadew”.
Zwei tolle Rezeptideen dazu
finden Sie hier im Heft: Geflugel-
taschen ,Peppadew® mit Kkari-
bischen Kartoffeln und Innen-
filetspieBe ,Kokos-Curry“ mit
karibischem Reissalat. Fir alle
Curry-Fans gibt es die feurig-
scharfen Bruzzzler PiratenFeuer
und die mild-wurzigen Bruzzzler
Piraten minis, die sich auch prima
zur Starkung beim Kindergeburts-
tag eignen.

Ebenfalls neu im  groBen
WIESENHOF  Grillsortiment sind
die HahnchenspieBe mit Paprika,
Zwiebeln und Schaschlik-Sauce.

Probieren Sie sie doch mal mit
dem bunten Bulgursalat aus un-
serem Rezept.

Eine kulinarische Osterfreude

machen Sie lhren Gisten mit dem °

Spargel-Mortadella-Salat. Der leich-
te Frihlingssalat passt wunderbar
zum Osterbrunch oder als Vor-
speise beim Ostermend.

Frohe Ostern und einen heilen
Grill-Sommer wiinscht

WIESENHOF
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Zubereitungszeit: ca. 40 Min.

(fiir 4 Personen)

Zutaten:

1 Pk. WIESENHOF
Gefliigel-Mortadella

je 400 g weifer und

griiner Spargel

Salz, schwarzer Pfeffer

1/2 Salatgurke

Saft und Schale v. 1/2 Zitrone
1 Pr. Zucker

1 TL Senf

2-3 EL Olivendl

1/2 Bd. Kerbel

Nach Belieben 1 kI. Handvoll
Kapuzinerkresse (Bldtter und

Bliiten)

WeiBen Spargel schalen, die
Enden abschneiden. Griinen
Spargel am unteren Drittel
schalen, die Enden ebenfalls
abschneiden. Spargel in 4 cm
grole Stlcke teilen und in
kochendem Salzwasser 4 Mi-
nuten (grinen Spargel 3 Minu-
ten) bissfest garen. Spargel
herausnehmen, kalt abschre-
cken und abtropfen lassen.

Salatgurke waschen, trocken-
reiben, halbieren, die Kerne
mit einem Loffel herausscha-
ben. Gurke in diinne Schei-
ben schneiden, mit Spargel in
einer Schale mischen.

Vier Essloffel Spargelwasser,
zwei Stlicke weiBer Spargel,
Zitronensaft und -schale, Zu-
cker, Senf und Ol mit dem
Stabmixer purieren. Mit Salz
und Pfeffer kraftig abschme-
cken. Kerbel abbrausen, tro-

ckentupfen und die Blattchen -

von den Stielen zupfen. Ker-
bel hacken und unter die Sau-
ce ruhren. Vinaigrette mit
dem Salat mischen.
Mortadellascheiben halbieren
und unter den Salat heben.
Kapuzinerkresse waschen, tro-
ckentupfen und ebenfalls un-
ter den Salat heben. Vor dem
Servieren mind. 30 Minuten
ziehen lassen.

Wunsch Dir was!
Das 10.000 €-Gewinnspiel
von WIESENHOF

Hatten Sie gerne 10.000 €, um sich damit
einen lange gehegten Wunsch zu erftillen?
Dann nutzen Sie jetzt lhre Chance und
machen Sie mit beim Wiinsch-Dir-was-
Gewinnspiel von WIESENHOF: Bis zum
30.04.13 kénnen Sie mit jeder Packung
WIESENHOF Mortadella, Bierschinken,
Jagdwurst, Salami Classico, Salami Pepper
oder Gefliigel-Wiener gewinnen. Einfach auf
www.wiesenhof.de den Teilnahmecode von
der Packungsinnenseite

eingeben und lhren

Wunsch beschreiben.

Uberzeugen Sie andere,

fiir Ihren Wunsch zu

stimmen. Danach

voten Sie fiir einen

Wunsch. Wer die

meisten Stimmen

erhalt, gewinnt

10.000 €!

Sie sind wunschlos gluicklich? Dann voten Sie
nur — ohne eigenen Wunsch. o AN
Unter allen, die bis zum 31.05.13 voten,
werden 5 x 1000 € verlost. \..\

Es lohnt sich also
auf jeden Fall!

Viel Erfolg!

HaHRNCHEHSPIC .

mit Schaschlik-Sauce und Bulgursalat

Zubereitungszeit: ca. 25 Min. + Grillzeit

(fiir 6 Personen)

Zutaten:

2 Pk. WIESENHOF Hdihnchenspief3e
mit Schaschlik-Sauce

150 g Bulgur (7 Minuten-Bulgur)
300 ml Gemdlisebriihe

1 kl. Dose Maiskérner (150 g)
100 g TK-Erbsen

100 g Mini-Romana-Tomaten

2 Friihlingszwiebeln

2 Stiele Petersilie

2 EL WeiBweinessig

Salz, schwarzer Pfeffer

1 TL Birnendicksaft oder Honig
2 EL Olivendl

evtl. Ol zum Braten

Bulgur in ein Sieb geben und
unter kaltem Wasser abspulen.
In die Briihe geben, aufko-
chen lassen und ca. 7 Minuten
auf kleiner Stufe ohne
Deckel kocheln lassen, bis die
Flussigkeit aufgesogen ist.
Bulgur in eine Schussel geben
und auskiihlen lassen.

Maiskdrner in einem Sieb ab-
tropfen lassen. Erbsen in

Wasser 5 Minuten kochen. To-
maten waschen und in kleine
Wirfel schneiden. Friihlings-
zwiebeln waschen, putzen
und in feine Ringe schneiden.
Petersilie abbrausen, tro-
ckentupfen und die Blattchen
hacken.

Essig, Salz, Pfeffer, Birnen-
dicksaft oder Honig und Ol
verrithren. Mit Bulgur, dem
vorbereiteten Gemiuse und
Petersilie mischen.
Schaschlik-SpieBe unter Wen-
den ca. 15 Minuten grillen oder
mit etwas Ol in der Pfanne
braten. Zigeunersauce erwar-
men. Hahnchen-SpieBe  mit
Bulgursalat und Schaschlik-
Sauce servieren.
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Dieser Sommer wird heiB! Und das ganz unabhan-
gig vom Wetter, denn mit dem neuen Grillsorti-
ment ,Caribbean BBQ“ von WIESENHOF kommt
auch im heimischen Garten Karibik-Feeling auf. Die
neuen WIESENHOF Produkte Hahnchen Minuten-
steaks ,Honey BBQ®“, Hahnchen-Schenkel-Duo
»Honey BBQ*, InnenfiletspieBe , Kokos-Curry“ und
Gefligeltaschen ,Frischkdse Peppadew“ bringen
exotische Abwechslung auf den Grill.

Bei den Bruzzzlern heiBt es ,Feuer frei“ fur ein
neues karibisches Geschmackserlebnis! Der Bruzzz-
ler PiratenFeuer mit hot Curry begeistert alle, die

HanncHen,
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mit karibischem Reissalat

Zubereitungszeit: ca. 30 Min. + Grillzeit

(fiir 4 Personen)

Zutaten:

2 Pk. WIESENHOF Héhnchen
InnenfiletspiefSe ,,Kokos-Curry“

100 g Basmati-Reis
50 ml Kokosmilch
100 ml Gemdtisebriihe

verrihren.

zufiigen.

10 g Ingwerknolle

1 rote Chilischote

1 Limette

1 TL brauner Rohrzucker

1 Stange Staudensellerie den.
1/2 Mango

2 Scheiben Ananas
2 Stiele Minze

Reis mit Kokosmilch und Brii-
he aufkochen, dann zuge-
deckt ca. 15 Minuten bei klei-
ner Hitze quellen lassen.
Abkduhlen lassen.

Inzwischen Schalotte und
Ingwer schalen und sehr fein
wirfeln. Chili entkernen und
in feine Streifen schneiden.

Limette heiB waschen und

etwa die Halfte der Schale ab-
reiben. Limette auspressen.
Saft mit Rohrzucker und Salz
Das Ol kriftig
unterschlagen. Schalotte, Ing- heben.

wer, Chili und Zitronenschale Hahnchen InnenfiletspieBe

1 kl. Schalotte Paprika und Staudensellerie

waschen, putzen und in klei- I ,

. . pro Portion

ne Wiurfel teilen. Mango vom | WeEREEY Y o I CET AT
Stein schneiden, schilen und | :

ebenfalls wiirfeln. Y

Ananas

es ein bisschen scharfer mégen und die Bruzzzler
Piraten minis mit mildem Curry-Geschmack sind
genau das Richtige fur kleine Grill-Piraten.

Am besten holen Sie sich die Caribbean BBQ-Pro-
dukte gleich nach Hause und grillen sich z. B. die
Geflligeltaschen ,Frischkase Peppadew“ mit kari-
bischen Kartoffeln oder die Hihnchen Innenfilet-
spieBe ,Kokos-Curry“ mit karibischem Reissalat.
Und mit einer Flotte Piraten-FI6Re auf griner See
gibt es beim nidchsten Kindergeburtstag bestimmt
keine Essens-Meuterei!

- Innenfiletspiefie
" h Kokos-Curry” 4 1

kleine Stiicke schneiden. Alle
Zutaten mit dem Dressing mi-
schen. Minze waschen, die
Blattchen hacken und unter-

rundherum grillen und mit
dem Reissalat servieren.

#

Salz Ananasscheiben scha- #$&. T
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2-3 EL Olivenol len, vierteln, den [~ ;\\

1/2 rote Paprika Strunk herausschnei- B+~ =
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Geflijoeligseny)
mit karibischen Kartoffeln

Zubereitungszeit: ca. 15 Min. + Grillzeit

(fiir 4 Personen)

Zutaten:

2 Pk. WIESENHOF Gefliigeltaschen
wFrischkdse Peppadew

800 g festkochende Kartoffeln
Salz

1-2 Knoblauchzehen

Saftv. 1/2 Limette

Kartoffeln mit der Marinade
vermengen, abtropfen lassen

2-3 EL Ol und auf Aluschalen grillen.
je 1/2 TL brauner Rohrzucker Kartoffeln grindlich waschen Dabei ofter wenden und mit
und Salz und 10 Minuten in Salzwasser der restlichen Marinade be-

je 1 TL Cayennepfeffer
und gemahl. Piment

1/4 TL gemahl. Zimt
1 Msp. gemahl. Muskatnuss

streichen.

Geflligeltaschen von beiden
Seiten grillen und mit den
Kartoffeln servieren.

kochen. AbgieRen, auskiihlen
lassen und ldngs halbieren.

Inzwischen Knoblauch scha-
len und durch die Presse dri-
cken, mit Limettensaft, Ol,

g pro Portion
Zucker, Salz und Gewiirzen ca. 1823 kJ/443 keal.; E35 g; KH 34 g F17 g

verruhren.

AUy

Zubereitungszeit: ca. 30 Min. + Grillzeit

(fiir 5 Personen) Bruzzzler grillen oder mit etwas

Zutaten: Ol in der Pfanne braten.

2 Pk. WIESENHOF Kartoffeln und Erbsen abgie-
Bruzzzler Piraten minis Ren, Butter und Milch dazuge-
300 g mehlig kochende ben und purieren. Mit Salz und
Kartoffeln Pfeffer abschmecken.

400 g tiefgefrorene Erbsen Jeweils 3 Bruzzzler mit einem
1 rote Paprika Zahnstocher zusammen-
evtl. Ol fiir die Pfanne stecken.  Auf  jedes g

1 TL Butter ,Bruzzzler-FloR“ mit ei-

50 ml Milch nem Zahnstocher ein

Salz, schwarzer Pfeffer ,Paprikasegel“ stecken.
Zahnstocher

Auf dem Erbsenpiiree

anrichten und ser- _
Kartoffeln schélen, wiirfeln VIETEn

und in Salzwasser ca. 15 Minu-
ten kochen. 5 Minuten vor
Ende der Garzeit die Erbsen
dazugeben.

Paprika waschen, hal-
bieren und die Kerne
entfernen. Daraus 5
Dreiecke fiir die Se-
gel schneiden.
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Ausgezeich

Der deutsche Tierschutzbund hat fir Gefligelfleisch
erstmalig das Label ,Fiir Mehr Tierschutz“ der Einstiegs-
stufe vergeben und WIESENHOF Privathof-Gefligel mit
dem neuen Siegel gekennzeichnet. WIESENHOF Priva-
thof-Geflligel erfillt damit die strengen Standards fur
Aufzucht, Haltung, Transport und Schlachtung des
Deutschen Tierschutzbundes, die weit tber die gesetzli-
chen Standards hinausgehen.

W

ZERTIFIZIERT NACH RICHTLINIEN DES
DEUTSCHEN TIERSCHUTZBUNDES

tierschutzlabel.info | Einstiegsstufe

Fiir die Tiere bedeutet das:

e Mehr Zeit zum Heranwachsen

e Mehr Platz durch geringeren Besatz

e Mehr Abwechslung durch Beschdiftigungs-
méglichkeiten (Sitzstangen, Strohballen,
Pickgegenstdnde)

o Kein gentechnisch verdndertes Futter

Auf www.wiesenhof-privathof.de finden Sie viele weite-
re Informationen zu unserem Privathof-Konzept. In
Videos und Bilderstrecken zeigen wir lhnen, wie
Privathof-Gefliigel aufwéchst, welche Besonderheiten es
bei den Haltungsbedingungen gibt und wie die Stélle aus-
sehen.

Durch das langsamere Wachstum und die aktive Lebens-
weise unserer Privathof-Hdhnchen wird ihr Fleisch zu

S -
MEES
einem besonderen Leckerbissen — zugleich zart und mit
festem Biss. Das konnen Sie schmecken, bei Hihnchen-
brustfilets, Hihnchenschenkeln, Hihnchen-Fliigeln und
dem ganzen Hahnchen aus dem WIESENHOF Privathof-
Sortiment. Ein tolles Frihlingsrezept ist unser ,Gefull-

tes Hahnchenbrustfilet auf Blattsalaten®.
Weitere Rezepte finden Sie unter www.wiesenhof-privathof.de

Rosmarin-Zitronen-
Héhnchen

Hdéihnchenschenkel
vom Blech

Knusprige
Héhnchenfliigel

e T —

Gefiilltes Hihnchenbrustfil

auf Blattsalaten

Zubereitungszeit: ca. 40 Min.

(fiir 4 Personen)

Zutaten:

4 WIESENHOF Privathof-Gefliigel
Hdhnchenbrustfilets

4 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin

150 g Ricotta

1 Eigelb (Gr. L)

6 EL Semmelbrosel

1 Knoblauchzehe

Salz, schwarzer Pfeffer
3 EL Ol

100 ml Gefliigelfond

200 g gemischte Blattsalate (z. B.

Lollo Rosso, Radicchio, Frisée)
3 EL Olivendél

3 EL Orangensaft

3 EL Weifweinessig

1 1L Honig

Krdauter abbrausen, trocken-
schitteln, die Blattchen ab-
zupfen und fein hacken. Mit
Ricotta, Eigelb und Semmel-
broseln mischen. Knoblauch
durch die Presse driicken und
unterrithren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.
Hahnchenbrustfilets waschen,
trockentupfen, jeweils eine
tiefe Tasche hineinschneiden.
Von innen und auBen mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Ricotta-
Masse in die Taschen fullen,
Filets mit HolzspieBchen
zusammenstecken.

Ol in einer Pfanne erhitzen
und das Fleisch darin rund-
herum kréftig anbraten. Fond
angieBen, Hitze reduzieren,

WIESENHOF ﬁ
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Deckel auflegen und die
Hahnchenfilets in ca. 10 Mi-
nuten fertig garen. Dabei ein-
mal wenden.

Unterdessen Salate waschen,
trockenschleudern und in
mundgerechte Stlicke zup-
fen. Olivendl, Orangensaft,
Essig und Honig gut verrih-
ren. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

Salat mit dem Dressing
mischen, auf die Teller ver-
teilen. Hahnchenbrustfilets

halbieren und an dem Salat
anrichten.

pro Portion
ca. 1830 kJ/435 keal.; E46 g; KH3 g, F23 g =
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ARNES CrCrepl

Zubereitungszeit ca. 80 Min.

(fiir 4 Personen)

Zutaten:

4 WIESENHOF Hdhnchen Schenkel
3 EL Tomatenketchup

2 EL Ol

1 TL mildes Paprikapulver

1/2 TL Currypulver

Saft v. 1/2 Zitrone

Salz

Hahnchen Schenkel waschen
und trocken tupfen. Die
ubrigen Zutaten zu einer
Marinade verrihren.

Die Schenkel mit der Marinade
bestreichen und auf dem Grill
oder im Ofen bei 200-210°C
ca. 40 Minuten braten. Dabei
immer wieder mit der Mari-
nade bepinseln.

Schicken Sie uns Ihr Lieblingsrezept!

Gegrillte marinierte Hahnchen Schenkel

Wir danken Herrn und Frau
Wahl aus Neuental-Gilsa fir die-
se Rezept-ldee.

Impressum

kochclub@wiesenhof.de
WIESENHOF Koch Club, Paul-Wesjohann-Str. 45, 49429 Visbek

i GenieBlenjundigewinnen
Sie mit' WIESENHOF
und

Heif3er Toast mit Ei und knuspri-
gem Puten Bacon — das schmeckt
lecker! Fiir alle Liebhaber dieses
Friihstiickgenusses verlost WIE-
SENHOF jetzt 111 mal den prakti-

A schen Toast’n Egg von Tefal. Mit

diesem tollen Kombi-Gerat konnen
Sie Toast, Ei und WIESENHOF Puten
Bacon gleichzeitig zubereiten und
dann geniefRen. Zum
Gewinnen einfach den
Gewinncode von der
Packungsriickseite auf
www.wiesenhof.de
eingeben und sofort
erfahren, ob Sie gewon-
nen haben.
_ Alsoran an den Speck!
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