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Genussmomente

Kulinarischer Streifzug zwischen Mulde, Striegistal und Kehrener Land




Ein kostlich gefiillter
»Produktkorb aus dem Kohrener Land*

Die regionalen Kdstlichkeiten und Erzeugnisse unserer Produzenten eignen

sich hervorragend als Geschenk. Fiir den ,,Produktkorb aus dem Kohrener Land*
kann aus einer Angebotspalette von rund 6o Produkten ausgewdhlt werden.

Ob ein Querdenkereierbecher der Topferei Miiller oder Keramik vom Topferhaus
Arnold, der Korb vom Korbmachermeister Winkler ist auf alle Félle dabei. Schnaps,
Wein, Honig, Fruchtaufstriche, Backwaren der Backerei Reifse, Wurstwaren, Senf
und vieles mehr findet Platz darin. Regionale Literatur, Ausflugstipps oder eine
Wanderkarte erganzen das Angebot, denn alle Erzeuger sind in unserer
Ausflugsregion zu Hause. Um Vorbestellung wird gebeten.

www.tourismusverein-borna-kohrenerland.de

. l\/l |tte ‘ SaC h S e m Fast jeder kennt sachsische Produkte, wie zum

Beispiel Dresdner Stollen, Radeberger Pilsner

i F U R M itte ‘ SaC h S e m oder Bautzner Senf. Doch gerade wer die Mitte

von Sachsen — zwischen den Stadten Leipzig,

|tte ‘ S O C h S e m . S h O D hat, weiB, dass in Mittelsachsen ein breites

Sortiment an handgefertigten Produkten der
Spitzenklasse hergestellt wird.

Eine Auswahl dieser Produkte kénnen Sie im
Mittelsachsen.shop finden.

Mittelsachsen.shop

Etzdorfer Tier- und Gartenmarkt
Am Steinbach 33 | 09661 Striegistal
Telefon: 034322 40431
info@mittelsachsen.shop
www.mittelsachsen.shop

Dresden und Chemnitz — schon einmal besucht =



Entdecken Sie unsere Region doch mal von ihrer kostlichen und kreativen Seite. Ob aromatische Krduter und Gewiirze, knackiges Obst
und Gemiise, frischer Fisch, zartes Fleisch oder kostliche Backwaren — zahlreiche kleine Firmen locken mit ihren regionalen Produkten.

Und auch, wer das Besondere sucht, wird dabei fiindig. Denn mit Schokolade, Kaffee, alkoholischen Spezialitdten, frisch gepressten
Olen und mehr, kénnen Sie den Genuss mit allen Sinnen zelebrieren. Schicke Tisch-Deko gibt’s noch obendrauf.

Viele der Produkte wachsen direkt bei uns in der Region. Andere werden aus ausgesuchten Zutaten bei uns veredelt. Aber schmecken
Sie doch einfach selbst! In dieser Broschiire stellen wir Ihnen einige ausgewahlte Anbieter vor und laden Sie zu einer spannenden

Geschmacksreise ein.
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KRAUTER UND

WILDFRUCHTE

Wildkrduter sind schon lange nicht
mehr nur den Krduterhexen vorbe-
halten. Auch wer tolle Aromen fiir die
Kiiche sucht, kommt an ihnen kaum
vorbei.

WILDKRAUTER

sammeln - aher richtig!

Wildpflanzen wachsen an vielen Orten
— und lassen sich unkompliziert und
kostenfrei ernten. Zu Hause sprie-
Ben Vogelmiere, Giersch oder Nessel
reichlich im Garten. Sauerampfer,
Wegerich oder Schafgarbe wachsen
auf Wiesen und an Wegrdandern. In
Waldern locken frische Austriebe
von Bdumen. Viele davon bringen
unvergleichliche Aromen und wichti-
ge Nahrstoffe in die tdgliche Kiiche
— vorausgesetzt man kann die
»guten“ von ihren giftigen Artge-
nossen unterscheiden!
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von Annett Groh vom ,,Uhlsdorfer Marmelddchen*

l Die oberste Regel lautet: Sammeln Sie nur Pflanzen, die Sie ganz
sicher kennen und niemals Giftpflanzen! Hilfestellung geben ent-
sprechende Pflanzenratgeber oder — noch besser — die Krduterfrauen
unserer Region.

2 Nehmen Sie nur saubere und gesunde Pflanzen mit.

3 Ganz wichtig: Gehen Sie verantwortungsvoll mit der Natur um! Uberlegen
Sie sich genau, wie viele Pflanzen Sie wirklich benétigen — und ernten Sie
auch nur so viele.

4 Pfliicken Sie die gewiinschten Pflanzenteile mit Daumen und Zeigefinger vor-
sichtig ab oder benutzen Sie eine Schere. Ernten Sie nur einzelne Teile, niemals die
komplette Pflanze mit der Wurzel. So kann sich der Rest der Pflanze spater wieder
erholen.

5 lhre geernteten Wildkrduter transportieren Sie am besten luftig, zum Beispiel in einem
Korb oder einer Papiertiite.

6 Verarbeiten Sie die Krauter moglichst frisch und waschen Sie sie zuvor griindlich. Im Kiihl-
schrank kénnen sie an Aroma verlieren und verderben. Miissen sie doch gelagert werden, dann
am besten in feuchtem Kiichenpapier oder einem Tuch eingewickelt im Kiihlschrank.

WILDKRAUTERLIMONADE Schon -

ettt - .- _ prohiert?

Wildkrauter sind nicht nur aromatisch, sondern auch erfrischend. Ines Keller e

aus der Kreuz & Quer. Krauterkiiche verrdt ihr Lieblingslimonaden-Rezept:

Zutaten Zubereitung

- jeweils einige Stangel von Die Krauter grob zerschneiden, mit dem Zitronensaft
Giersch, Gundermann, und einem kleinen Schuss Apfelsaft in ein Gefa3 geben
Minze und Melisse und piirieren. Den restlichen Apfelsaft dazugeben und

- 1 | Apfelsaft, 1 | Mineralwasser einige Stunden gekiihlt durchziehen lassen. Dann durch

- Saft einer unbehandelten ein Sieb gieflen und mit Mineralwasser auffiillen.

Zitrone
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Wahrend in Thiringen die ,,Griinen KloBe“ ein typisches Regionalgericht sind,
wollen die ,,Griinen Kndpfe“ aus Sachsen noch ihren Weg in die Welt finden.

Dabei sind die Kartoffeln (Erddppel) in vielerei Zubereitungsarten auch in ganz
Sachsen besonders beliebt. Fiir das Rezept von Sonja Schulze vom Wildkrdu-
terhof Landsprosse konnen Sie, bis auf Muskat und Salz, sdchsische Zutaten
verwenden. Das ist sozusagen Heimat auf dem Teller:

GRUNE KNOPFE

Zutaten fiir 4 Personen el
500 g Kartoffeln (halb und halb, fein gerieben, beides vermischt)
200 g gemischte, ganz klein gehackte, mild schmeckende Wildkrduter
(z. B. Vogelmiere, Giersch, Hirschhornwegerich, Pimpinelle)
1 Prise Salz, 1 Prise Muskatnuss, eine Knoblauchzehe oder 3 EL Barlauchpesto

Zubereitung :
Alle Zutaten gut vermischen und zu kleinen Knopfen formen. Diese in ein wenig
Ol scharf braten (etwa drei Minuten auf jeder Seite) oder beidseitig leicht gedlt
auf einem Backblech ausbacken (rund 10 Minuten auf jeder Seite bei 200 °C

N ohne Umluft). Dazu schmeckt ein junger Wildkrdutersalat mit einem Joghurtdip.
000000000000 pn0000000000 N

K Sen

! Hanna Lehmann, Kiichenchefin im Restaurant Laurus, empfiehlt eine geschmack-
volle und ,,wilde* Alternative fiir die Nudelsof3e.

Zutaten fiir 4 Personen

- 150 g Hagebutten, 1 kleine Zwiebel (in Scheiben geschnitten), 1 kleiner Zweig
Sellerie mit Blattern, 1 Bouquet garni (Thymian, Petersilie, Lorbeer),
1 Knoblauchzehe (gepresst), 1 Bund Oregano (gehackt)

- Saft einer halben Zitrone, Salz, 1 Messerspitze Chili, 1 TL Zucker, 1 EL Olivendl

o $TpY o Tes S “eccccccccsccscsdPenece Zubereitung

y Den Bliitenansatz von den Hagebutten entfernen. Zwiebeln und Hagebutten in
Olivenél andiinsten. Mit einem halben Liter Wasser auffiillen. Den Sellerie und
das Bouquet garni dazugeben und eine halbe Stunde kocheln lassen.

Das Bouquet garni entfernen. Die Mischung mit dem Mixstab pirieren und
durch ein Sieb passieren. Den Knoblauch und den gehackten Oregano darunter
riihren. Mit Zitronensaft, Salz, Chili und Zucker abschmecken.




Frische Krauter, Tipps und Tricks bekommen Sie hei:

Uhlsdorfer Marmelddchen
In einem kleinen nostalgischen Lad-
chen erwarten Sie hausgemachte
Spezialitditen von der wilden Wiese
nach althergebrachten Rezepten und
spannende Krduterspaziergange.

Annett Groh, Krduterpddagogin-BNE
Miihlwiese 3b

09212 Limbach-Oberfrohna

OT Uhlsdorf

Telefon 037609 50887
marmelaedchen@woka-net.de
www.uhlsdorfer-marmelaedchen.de
Restaurant Laurus

Aus der offenen Kiiche kommen
kreative Kostlichkeiten aus heimi-
schen Zutaten und dem hauseigenen
Krdautergarten — eben natdirlich frisch
gekocht. Tipps fiir zu Hause gibt’s in
verschiedenen Kochkursen.

Limbacher Strafle 19
09232 Hartmannsdorf
Telefon 03722 505210
info@laurus-vital.de
www.restaurant-laurus.de

Wildkrauterhof Landsprosse

Wildkrdauter wachsen in ihrem natiirli-
chen Umfeld. Bei Wildkrauterspazier-
gangen, Teamtagen fiir Firmen oder
Projekttagen fiir Schulklassen gibt
Sonja Schulze ihr vielfaltiges Wissen
zu deren Verwendung gern weiter.

Sonja Schulze

Garnsdorfer Hauptstrafie 42

09244 Lichtenau OT Garnsdorf
Telefon 037208 883931
mail@landsprosse.de
www.landsprosse.de

Kreuz & Quer. Krduterkiiche

In der kleinen Krduterkiiche in Wie-
derau entstehen in Handarbeit viele
hausgemachte Kostlichkeiten aus der
Welt der Wildkrauter und -friichte. Das
Wissen wird gern bei Wanderungen,
Krauterkochkursen und Krdutersemi-
naren weitergegeben.

Ines Keller

Rehbockswinkel 12a

09306 Konigshain-Wiederau

Telefon 037202 44093

Mobil 0152 29078973
kreuz.und.quer@gmx.de
www.kreuz-und-quer-natur-erleben.de

< Schon ™
* gewusst? ;

Eine schone Maglichkeit, Wildkrduter
zu verwenden, ist die Bereitung eines
Smoothie.

Sonja Schulze piiriert dafiir eine Handvoll
frisch ausgetriebene Blatter von Linde,
Spitz-Ahorn und Birke mit 3 Mohren,
einem Apfel und einer Banane im Mixer.
Das Getrank enthalt die fiir unsere
Gesundheit so wichtigen Bitterstoffe. Es
sollte nach der Herstellung nicht langer
als 2 Stunden aufbewahrt werden.
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KARTOFFELN, 0BST
UND GEMUISE
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nserer Klmden bestarkt uns, auch weiter
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Kartoffeln, Obst und Gemiise - das
kaufen Sie am besten regional. Denn
frischer geht’s nicht. Die kurzen Trans-
portwege schonen die Umwelt. Nahr-
stoffe und Geschmack bleiben erhalten.

ERDBEERE

ist nicht gleich Erdbeere

Wer denkt, jede Erdbeere schmeckt
irgendwie gleich, war vermutlich noch
nicht auf dem Erdbeerfeld von Tobias
Karte. Bis zu 13 Sorten reifen bei ihm
jedes Jahr und konnen vor Ort ganz
frisch probiert werden.

Auf das Benndorfer Feld von Tobias
Karte schaffen es nur Sorten mit bes-
tem Aroma. Zum Beispiel die Manil-
le, eine franzGsische Gourmetsorte,
die Kinder wegen ihres Waldbeera-
romas ganz besonders lieben. Oder
die Vima Zanta, eine sehr vielseitige
Erdbeere, die sich leicht und schnell
pfliicken lasst und mit ihrem ausge-
glichenen, milden Aroma Uberzeugt.
Und natiirlich die Honeoye, die eine
friihe, fruchtig-frische Sorte ist. Auch
innen schon dunkelrot und mit aus-
geprdagtem Erdbeeraroma ist sie die
Empfehlung fiir alle Marmeladen-
freunde. Die spdteste Sorte auf dem
Erdbeerfeld ist die Malwina, die auch
ganz am Ende der Erdbeerzeit mit
einem kréaftigen Erdbeergeschmack
zu liberzeugen weif.




ERDBEERLIKOR

Zutaten

- 1,5 kg frische Erdbeeren
- 500 g Zucker

- 400 ml Zitronensaft

- 1,5 Flaschen Korn A i

Zubereitung
Die Erdbeeren purieren. Den Zucker in einem
halben Liter Wasser auflésen und alles zusam-
men aufkochen. So lange kochen lassen, bis
der Zucker vollstdandig geldst ist. Den Zitro-
nensaft hinzufiigen, gut verriihren, und alles
abkiihlen lassen. Dann den Korn hinzugeben,
alles vermischen und tiber ein Sieb oder einen
¢ Filter in fest verschlieBbare Flaschen abfiillen.
© Zum Wohl!

Zutaten Hefeteig
- 15 g Hefe, 375 g Mehl, 60 g Zucker
- 60 g Butter, 1/8 | Milch, 1 Prise Salz

Zutaten Miirbeteig

- 1 Ei, 200 g Mehl, 75 g Butter, 75 g Zucker
- 1 gestrichener Teeldffel Backpulver

- 1 EL Wasser

Nach rot kommt blau. Denn &hnlich vielfdltig wie die Erdbeeren wachsen bei Tobias Karte
auch sechs verschiedene Heidelbeeren. Von der frithen Reka iiber die riesige Bluecrop bis zur
genialen Cipria. Sie schmecken am besten ganz frisch — oder zum Beispiel in diesem Rezept:

STREUSELKUCHEN MIT HEIDELBEEREN P

Zutaten fiir 5 Personen prob1ert7

- Fir den Teig: 125 g Zucker, 200 g Mehl, 125 g Butter, 2 Eier,
ein halbes Packchen Backpulver, 1 Packchen Vanillezucker

- Fiir den Belag: 750 g Heidelbeeren

- Fir die Streusel: je 125 g Mehl, Zucker und Butter

Zubereitung
Alle Teig-Zutaten sorgfaltig zu einem Riihrteig vermengen.
Die Masse in eine gefettete Springform geben und die
Heidelbeeren darauf verteilen. Die weiteren Zutaten zu
Streuseln verarbeiten. Diese auf den Heidelbeeren
verteilen. Alles bei 175 °C (Umluft) fiir etwa eine
Stunde im Ofen backen.

Zubereitung Hefeteig: Das Mehl in eine Schiissel geben und eine Vertiefung darin bilden.
In diese die Milch geben. Das Hefestiick in die Milch brockeln. Salz hinzufiigen und alles
warm stellen. Eine halbe Stunde gehen lassen. Danach den Zucker und die Butter in
Flockchen dazugeben, alles gut durchkneten und den Teig auf die Gréf3e einer runden
Springform ausrollen. Belag: Holen Sie sich 5 bis 6 groRe Apfel, am besten aus dem
Obstgut Seelitz. Besonders gut schmecken fiir den Kuchen Boskoop, Elstar oder Jona-
gold. Die Apfel schilen und raspeln, nach Belieben mit Zucker und Zitronensaft mischen.

Zubereitung Miirbeteig: Alle Zutaten mit dem Handriihrgerat gut vermischen.

So geht’s weiter: Zuerst den Hefeteig in die Kuchenform geben, dann den Belag aus Apfeln
auftragen und zuletzt den Mirbeteig dariiber verteilen. Den Kuchen im vorgeheizten
Backofen bei 175 °C Ober- und Unterhitze fiir etwa 40 bis 50 Minuten backen. Danach
aus 250 g Puderzucker, 2 EL Wasser und 100 g zerlassener Butter einen Zuckerguss zu-
bereiten und auf dem noch warmen Kuchen verteilen. Dann auskiihlen lassen.

Hinweis: Hefekuchen sollte langsam und nicht im Kiihlschrank abgekiihlt
werden.

KARTOFFELN, OBST UND GEMUSE | 6—7



So frisch wie moglich — das ist das Motto von ,,Meine
GliicksKiiche* von Kati Walther. Ob beim Fasten mit

K hen macht Sf“ﬁ : Wandern und Kochen oder bei Koch-Events — der Genuss
oc Lo sich wd wird dort groRgeschrieben. |hr Rezept macht Lust auf
W‘if'der 1 Power-Gemiise:

seiner amilie mit

hshoff- und vitalstoff ROTE BEETE-FETA-BRATLINGE AUF RUCCOLA-WILDKRAUTER-BETT

; ssen etwas
fewh"mi Zutaten fiir etwa 15 Bratlinge

L

* éf‘ﬁ“ i - 1 kleine Tasse Hirse und die doppelte Menge Gemiisebriihe, 3 kleine Rote Beete oder eine
’ Kati Walther grofle Rote Beete, 1/2 Zwiebel, 1 EL Zitronensaft, 2 EL frische, gemischte Krauter (z. B. Schnitt-
J Meine G\ucks\(uche“ lauch, Dill, Petersilie usw.), Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel (z. B. von ,,Direkt vom Feld*), 2 Eier,

5 EL Haferflocken (Kleinblatt), etwas Buchweizenmehl, 200 g Feta, Raps6l 0. 4. zum Braten

- Als Beilage: 300 g verschiedener Salat, Honig, Senf, Olivendl, Salz und Pfeffer
po%s

Zubereitung :
Die Hirse zusammen mit der Gemiisebriihe in einem kleinen Topf aufkochen und auf der ausge-
schalteten Herdplatte rund 30 Minuten ausquellen lassen. Die Rote Beete schdlen und fein raspeln
und in eine Schiissel geben. Zwiebel fein hacken und zusammen mit der Hirse und den ibrigen
Zutaten zu der Roten Beete geben. Alles mit einem Léffel, am besten aber mit den Handen, richtig :
gut vermengen. Vom Buchweizenmehl so viel nehmen, dass die Masse gut zusammenhalt und
nicht zu klebrig ist. Die Bratlingmasse rund 10 Minuten zum Quellen stehen lassen. Danach noch-
mals abschmecken. Die Masse sollte sehr wiirzig sein. Mit feuchten Handen zu flachen runden
Bratlingen formen und braten. Honig, Senf, Olivendl, Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette verriihren
und mit Salat vermengen. Diesen zu den Bratlingen servieren. '

i Zutaten fiir 2 bis 3 Personen
............. : - 0,5 kg Rote Bete, 2 M&hren, ein halbes Bund Radieschen, eine halbe Stange Porree, 1 EL Zucker,
© Saft einer Zitrone, 4 EL Olivendl, Salz, Pfeffer, ein halber Bund Rucola, 1 EL Butter, 1 Feta-Kise

Zubereitung

Die Rote Bete mit Schale gar kochen. Das Wasser abgieen, die Rote Bete abkiihlen lassen, scha-
len, kleinschneiden und in eine Salatschiissel geben. Die Mdhren schilen und kurz kochen (sie
miissen noch bissfest sein). Aus dem Wasser nehmen und abkiihlen lassen, kleinschneiden und in
Butter in einer Pfanne anbraten. Dann einen Essloffel Zucker zu den Méhren geben und diese unter
standigem Wenden karamellisieren lassen. Die Mohren zu der Roten Bete geben. Den Feta-Kadse
ebenfalls wiirfeln. Die Radieschen, den Porree und Rucola ebenfalls kleinschneiden und mit dem
Feta zusammen in die Schiissel geben. Den Saft einer Zitrone, 4 EL Olivendl, Salz und Pfeffer
hinzuftigen. Alles gut durchmischen, zehn Minuten ziehen lassen und dann mit einer Scheibe Brot
geniefBen. Guten Appetit!



TIPP

Sportbad und gutes Essen — ja, das gibt’s! Den Beweis tritt das Sportzentrum am Taura-
stein in Burgstadt gerne jeden Tag an. Dort werden viele regionale Zutaten genutzt,
um frische, kreative Gerichte auf die Teller der Gaste zu bringen. Ein Rezept verrat das
Kiichenteam fiir zu Hause.

,SPORTBAR - EINTOPF": 7 Schon

GRAUPCHEN-EINTOPF MIT KASSLER ~ -Probiert?

Zutaten fiir 5 Personen

- 150 g Kassler-Lachs, 1 Zwiebel, 1 Méhre, 1/2 Stange Porree, 1 Kohlrabi, 50 g Sellerie,
250 g Perlgraupen fein, 2-3 Kartoffeln (mittelgrof? festkochend), 50 g Butter,

- frische Petersilie, Salz, Pfeffer, 2—3 Lorbeerblatter

Zubereitung

Das Gemiise waschen und putzen. Das Fleisch mit einer halben Zwiebel, Porree, Selle-
rie, Mohre und Gewiirzen bedeckt mit Wasser in einem Topf weichkochen. Die Graupen
mit kaltem Wasser in einem Sieb abspiilen, anschlieend mit abgeseihter Fleischbriihe
langsam weichkochen. Die Triibstoffe (entstehender Schaum) mit einer Schaumkelle
entfernen. Ab und zu Briihe nachgieflen und standig umriihren. Die Kartoffeln waschen,
schalen, in kleine Wiirfel schneiden und mit einem viertel Teeloffel Salz etwa 15 Minu-
ten weich kdcheln. Danach zu den Graupen geben. Das gegarte Gemiise (Mdhre, Selle-
rie, Porree) in feine Streifen schneiden. Den Kohlrabi schélen, in mundgerechte Wiirfel
schneiden. Die andere halbe Zwiebel schdlen und wiirfeln. Beides in Butter andiinsten.
Gemdlise, Graupen, Briihe und das in Wiirfel geschnittene gegarte Fleisch vermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Einmal noch alles richtig aufkochen lassen
und danach vom Herd nehmen. Den Grdaupchen-Eintopf mit frisch gehackter Petersilie
servieren.



DEFTIGES, 0.

KARTOFFEL‘M 0 HR EN'SU PPE nach Agraset-Art

Zutaten fiir 8 Personen
- 2,5 kg Kartoffeln, z. B. Sorte Melody (mehlig kochend) aus dem Landmarkt
- 700 g Mdhren, 1 Stange Porree, 1 Scheibe Sellerie, 1 Kohlrabi, 1 Zwiebel
- 1 Kanten dunkles Brot, 1 Lorbeerblatt, Salz, Pfeffer und Majoran
- Zum Verfeinern: Butter und Petersilie, nach Belieben: Wiener Wiirstchen oder Bockwurst

Zubereitung :
Kartoffeln, Mohren, Porree, Sellerie, Kohlrabi und Zwiebeln zuerst schélen und griindlich putzen.
Alles in Stiicke schneiden. Aus dem Gemiise mit dem Lorbeerblatt, Salz und Pfeffer in ungefdhr 20
Minuten eine Gemiisesuppe in 2 Litern Wasser kochen. Davon 1 Liter Gemiisebriihe beiseitestellen. :
AnschlieBend die in Stiicke geschnittenen Kartoffeln und den in Wiirfel geschnittenen Brotkanten zu
dem Gemiise in der Brithe dazugeben und weitere 35 Minuten kochen. Jetzt mit reichlich Majoran und But-
ter verfeinern, mit Salz und Pfeffer abschmecken und nach Bedarf die Konsistenz der Suppe mit der beiseite
gestellten Brithe nach Belieben @ndern. Je nach Lust und Laune mit in Scheiben geschnittener Wurst mindestens
2 Stunden ziehen lassen. Zum Schluss kommt noch eine Prise Liebe dazu — in Form von Petersilie!

Zutaten

- fiir den Mirbeteig: 200 g Mehl, 100 g Butter, 60 ml eiskaltes Wasser, Salz

- fiir den Belag: 100 g Giersch, 100 g Brennnesseln, 20 g Barlauch, 15 Lowenzahnblatter, 1 Zwiebel,
8 Cherrytomaten, 200 g geriebener Emmentaler, 2 Eier, 200 g saure Sahne, Salz und Pfeffer

Zubereitung

Aus den Teigzutaten mit den Handen ziigig eine glatte Teigkugel kneten und in Frischhaltefolie wickeln.
Fiir ca. eine Stunde in den Kiihlschrank legen. Eine Quiche- oder Springform einfetten, den Teig auf einer
gut bemehlten Fldache ausrollen und die Form damit auslegen. Dabei einen Rand hochziehen. Den
Boden mit einer Gabel mehrmals einstechen und die Form kaltstellen. Brennnesseln und Giersch waschen,
blanchieren, abtropfen und abkiihlen lassen. Grob hacken. Die kleingewiirfelte Zwiebel in Ol anrésten,
Brennnesseln und Giersch zugeben, kurz mitdiinsten. Barlauch und Léwenzahn waschen, in feine Streifen
schneiden. Saure Sahne, Kase und Ei verriihren und die Gewiirze zugeben. Abschmecken. Die Brenn-
nessel-Giersch-Masse und die Barlauch- und Lowenzahn-Streifen untermischen. In die Form fiillen.
Die Tomaten in Scheiben darauf verteilen. Alles bei 180 °C Umluft rund 30 Minuten backen.



Frischer als hier geht es kaum:

Maislabyrinth und Beerenzauber
Ob Manille, Allegro, Gustine oder Zanta
— Erdbeerfans sollten sie alle kennen.
Sie gehdren zu den dreizehn Sorten,
die auf dem Erdbeerfeld in Benndorf
gepfliickt werden konnen. Danach ver-
zaubern Heidelbeeren mit verschiedenen
Geschmacksnuancen kleine und grof3e
Gaumen. Und damit auch der Spaf} nicht
zu kurz kommt, gibt es das Maisterlaby-
rinth® zum Entdecken, Staunen und R&t-
selraten.

Landwirtschaftsbetrieb Tobias Karte
An der Gédrtnerei 8

04654 Frohburg OT Benndorf

Mobil 0163 4084478
info@maisterlabyrinth.de
www.maisterlabyrinth.de

Sportzentrum am Taurastein

Nach einem Besuch im Schwimmbad, bei
einem erholsamen Sauna-Aufenthalt, wah-
rend der Nutzung der Bowlingbahnen oder
nach anderen sportlichen Aktivitaten, ver-
wohnen Sie unsere Koche mit frisch zu-
bereiteten Gerichten vorwiegend aus der
Region. Catering und Feierlichkeiten aller
Art moglich.

Am Stadion 22

09217 Burgstadt

Telefon 03724 668927
sportzentrum@abs-burgstaedt.de
www.sportzentrum-am-taurastein.de

Gemiisebetrieb Landgarten Gbr
Im Hofladen geht frisch geerntetes Bio-
gemiise von den Feldern gleich hinter
dem Bauernhof iiber die Theke oder als
Gemiisekiste nach Hause. Daneben gibt
es viele Produkte aus dem kompletten
Naturkostwaren-Sektor und saisonales
Obst, Bio-Backwaren und Bio-Eier.

Steffen und Yvonne Graunitz
Goppersdorfer Strafle 2a, 09217 Burgstddt
Telefon 03724 6681544
info@bio-landgarten.de
www.bio-landgarten.de

MiO Made in Ottendorf

Naturidylle geniefien, Bio-Gemiise ernten
- ,betreutes Gartnern“ fiir Jung und Alt.
Mieten Sie ein bepflanztes Beet — eine
Saison lang — im Selbsterntegarten.
Birgit Fischer

Hohe Str. 28, 09244 Lichtenau OT Ottendorf
Telefon 037208 877848
info@mio-minicamping.de
www.mio-minicamping.de

Landmarkt Agraset

Im Angebot sind gute Produkte aus eige-
nem Anbau. Neben Futter und Kartoffeln
gibt es Zubehor fiir Haus, Hof und Gar-
ten. Auflerdem sind jede Menge regionale
Produkte vom Apfel tber Fleisch bis zum
Ziegenkdse zu haben. Milch gibt’s direkt
am Milchzapfautomat.

Agraset-Lager-, Verarbeitungs-

und Handels GmbH

Am Lagerhaus 1, 09306 Erlau

Telefon 03737 490531
info@agraset.de, www.agraset.de

Obstgut Seelitz

Knackig, frisch, lecker und gesund — so
ist das Obst, das im Hofladen vom Obst-
gut Seelitz aus eigenem, nachhaltigem
Anbau verkauft wird. Es gibt je nach Jah-
reszeit Apfel, Sauerkirschen, Erdbeeren,
Strauchbeeren und Pflaumen, aber auch
Apfelmus und Séfte sowie Gemiise, Eier
und Wurst von Anbietern der Region.

OGS Obstgut Genossenschaft Seelitz eG
Talstrafle 2

09306 Seelitz OT Dohlen

Telefon 03737 42213
info@obstgut-seelitz.de
www.obstgut-seelitz.de

Meine GliicksKiiche

Erleben Sie Fastenwochen mit Wandern
und Kochen sowie Koch-Events mit
frischen Lebensmitteln von regionalen Er-
zeugern. Kochen macht SpaB und jeder
kann sich und seiner Familie mit nahr-
stoff- und vitalstoffreichem Essen etwas
Gutes tun.

Kati Walther

Kapellengasse 2

09648 Mittweida

Mobil 0176 80551092
post@meine-glueckskueche.de
www.meine-glueckskueche.de




Ob frisch gerduchert, gebraten oder

jCﬁ/elmscﬁgcﬁf . Jc/llac/# , g'ebac.ken - Feinschmecker lieben
ichiverd, en Fisch in allen Varianten. Und am bes-
verletzt wyrd, : R, -

+ SONST wird o ten schmeckt der natdirlich fangfrisch!

Sf%’ifer nicht bl

Oliver Gerte KARPFEN ,BLAU"
Gasthaus g PensioneTeichhaus : MIT M EER R ETTICH

Zutaten fiir 4 Personen
o g O . . . - 1,2 kg frischer Karpfen
A . ."m._.—.ﬁ-".-.'";m” " % 7 *% - 1Sellerieknolle, 2 Zwiebeln,
X y 1/2 Mohre, 150 g Petersilie
- 1 TL schwarze Pfefferkdrner,
3 Lorbeerblatter
- 250 ml Weifweinessig

Zubereitung :
Drei Liter Wasser mit etwas Salz zum
Kochen bringen. Das Gemiise schélen,
in Stiicke schneiden. Zusammen mit '
den Gewiirzen in das kochende Was- :
ser geben. Den Karpfen vorsichtig in
4 Portionen teilen, ohne die &uBere :
Schleimschicht zu beschidigen. Den
Weiweinessig erwdrmen und den
Fisch damit tbergieRen. Den Karpfen
anschlieBend in den leicht kochelnden :
Gemiisesud geben. Alles bei méBiger :
Hitze rund 20 Minuten ziehen lassen.
Wenn man eine Riickenflosse leicht
herausziehen kann, ist der Karpfen
gar. Dazu schmecken Petersilienkar-
toffeln, zerlassene Butter, Sahnemeer-
rettich und Apfelrotkohl. :

Den frischen Karpfen gibt’s im
Teichhaus Eschefeld.




Zutaten fiir 4 Personen

- 800 g Welsfilet

- 3 gekochte Kartoffeln, 4 Tomaten, 1 Zwiebel
- 100 g Fetakdse, 50 g Reibekase

- feine Fischwiirze, Ol, etwas Zitrone

Zubereitung
Das Filet in Streifen schneiden und mit feiner Fischwiirze wiir-
zen. Eine Auflaufform mit Ol einpinseln. Kartoffeln und Tomaten

in Streifen schneiden. Im Wechsel Kartoffeln, Tomaten und Fisch in
die Auflaufform legen. Die Zwiebel in Ringe schneiden und den Feta
wiirfeln. Beides (iber den anderen Zutaten verteilen. Noch einmal mit
Fischwiirze nachwiirzen, alles mit Zitrone betraufeln und dann den Reibe-
kase dariiberstreuen. Bei rund 180 °C Umluft fiir etwa 20 Minuten ab in den

Ofen. Dazu schmecken Baguette und ein kraftiger Rotwein.

Fangfrischen Fischgenuss gibt’s hier:

Fischhof Fuhrmann

Im Hofladen gibt es Frisch- und Rau-
cherfisch, Wurstspezialitaten, Fleisch,
Salate und Einiges mehr. Auf Wunsch
wird es zu regionalen Prasentkorben
zusammengestellt. Die dazugehdrige
Hofgaststatte lockt mit frischen Fisch-
gerichten.

Carola Fuhrmann
Hauptstrafle 8o

09306 Konigshain-Wiederau
OT Topfseifersdorf

Telefon 03727 612237
mail@Fischhof-Fuhrmann.de
www.fischhof-fuhrmann.de

Gasthaus & Pension Teichhaus
Das Teichhaus Eschefeld ist Teil eines
um 1780 erbauten stattlichen Viersei-
tenhofes. In den Raumen des ehema-
ligen Rinderstalls liegt das gemiitliche
Restaurant. Mit ausgewahlten Produk-
ten aus der Region entfiihrt das Team
mit Leichtigkeit durch eine moderne
kreative Kiiche.

Oliver Oertel

Teichhaus 1

04654 Frohburg OT Eschefeld
Telefon 034348 51317
gasthof_teichhaus@web.de
www.gasthof-teichhaus.de
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Auf Fleisch mochten viele von uns
nicht auf ihrem Speiseplan verzich-
ten. Ganz bewusst genieflen kann
man es, wenn man genau weif3,
woher es kommt. Und besondere
Fleischsorten wie vom Strau sorgen
fiir kulinarische Abwechslung.

Zubereitung von
StrauRenfleisch

Eine Empfehlung von
Bertram Burkhardt:

Eine Pfanne erhitzen, denn fiir den
optimalen Fleischgenuss muss sie
richtig heiB sein. Ein wenig Ol oder
Butter hinzufiigen. Das Fleisch im
Ganzen ungewdirzt etwa 2 Minuten
von beiden Seiten scharf anbra-
ten, damit sich Rostaromen bilden
konnen. Den Backofen (Umluft) auf
bei 8o °C vorheizen. Das Fleischstiick
in einer geschlossenen Pfanne in den
Backofen legen. Dort fiir rund 20 bis 25
Minuten in Ruhe durchziehen lassen.
Erst danach das Fleisch in Portio-
nen schneiden. Die Konsistenz sollte
noch leicht rosa sein. Erst jetzt zum
Schluss mit Salz und Pfeffer wiirzen.




STRAUSSEN-TOURNEDOS MIT
PORREE UND INGWER

Heike Meersteiner empfiehlt:

. Zutaten fiir 4 Personen
© . 4 kleine Filets vom StrauB (4 150 g), 80 g Porree
- 200 ml Geflugelfond, 40 g frische Ingwerwurzel
- 2 EL 0|, Salz, 12 EL Sojasauce, 1 TL WeiRweinessig

Zubereitung

: Den Porree sorgfdltig putzen, waschen und in diinne, 5 bis 6
Zentimeter lange Streifen schneiden. Den Ingwer schdlen und
ebenfalls in sehr schmale Streifen schneiden. Beides in kochendem
Salzwasser fiir 15 bis 20 Sekunden blanchieren. Danach in Eiswasser
abschrecken und alles abtropfen lassen. Die Tournedos mit Kiichengarn

© rund binden, denn so garen sie gleichmdBiger. Dann in einer Pfanne bei

i mittlerer Hitze im Ol von beiden Seiten 3 bis 4 Minuten braten. Das Fleisch

aus der Pfanne nehmen, das Kiichengarn entfernen und warm stellen. In der
Zwischenzeit den Geflugelfond auf die Hélfte einreduzieren lassen. Fond, Soja-
sauce und Essig in die Pfanne geben, salzen und aufkochen. Die Gemiisestreifen T‘ I . l , , ll
- kurz darin erwdrmen. Das Gemiise auf Teller geben, die Tournedos darauf setzen "\...__

und mit der restlichen Sauce iiberzeihen. 2o kpaegan .V.' R

El, EL g oot

Schwergewicht
Ein Straufenei kann bis zu 2 Kilogramm auf die Waage bringen.
Sein Inhalt entspricht in etwa dem von 24 () Hiihnereiern.

Ein Hauch von Afrika weht auf dem StrauRenhof Striegistal durch das beschauliche Ortchen.
Bei Familie Reif3ig sorgt nicht nur das Strauflenfleisch fiir Genussmomente, sondern auch
die StrauBeneier sorgen fiir jede Menge Deko-Uberraschungen. Kennen Sie beispielsweise
schon die Pyramide im Strauf3enei?

FLEISCH | 14—15



Das Lindenvorwerk mit seinem Gondelteich und die benachbarte Lindigtmiihle
sind zwei der beliebtesten Ausflugsziele im Kohrener Land. Zur Gaststatte geho-
ren eine Minigolfanlage und ein grofer Spielplatz. Das Geldnde wird gerne fiir
Feste wie den Kunstmarkt zum Deutschen Mihlentag, Erntedank- oder Fischer-
feste genutzt.

Wer in der Region unterwegs ist, kann sich u.a. mit einem deftigen Holzfiller-
steak starken:

Schon
KUHRENER HOLZFALLERSTEAK problert?

Zutaten fiir 4 Personen
4 Nackensteaks (Kammscheiben, je ca. 180 g)
100 g Zwiebeln gewiirfelt, 100 g magerer Bauchspeck gewiirfelt
100 g Gewiirzgurken gewiirfelt, 50 g Bautzner Senf, etwas Majoran
4 Scheiben Kdse zum iiberbacken (z. B. Edamer, Gouda)

Zubereitung

Die Kammscheiben mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen und in Speise6l durch-
braten. Bauchspeck anbraten, Zwiebeln hinzugeben und ebenfalls anbraten.
Zum Schluss Gurkenwiirfel, Senf und Majoran untermischen. Alles auf den
Steaks verteilen, mit Kdse belegen und im Grill oder Backofen bei Oberhitze
tiberbacken. Dazu passen am besten ,Eingeschnittene®, wie im ,Lindenvor-
werk“ Bratkartoffeln genannt werden. Dazu kocht man in beliebiger Menge
Pellkartoffeln nicht zu weich. Diese warm schadlen und danach abkiihlen lassen.
Danach in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden und in einer méglichst grolen
Pfanne in Butterschmalz knusprig braten. Gewiirzt wird mit Salz, Pfeffer, Papri-
ka, gemahlenem Kiimmel und Majoran.

Wer mochte, gibt noch mageren oder fetten Speck dazu und brdt diesen mit.
Kurz vor dem Ende des Bratens werden noch Zwiebelwiirfel hinzugefiigt, damit
diese nicht verbrennen. Als weitere Beilage passt ein deftiger Salat von Gurken
oder auch ein Bohnensalat.




Frischen Fleischgenuss erlehen Sie hier:

StrauBenfarm Burkhardt

Im Angebot sind Produkte aus eigener
Herstellung wie Strauf3enfilet, StrauBen-
steak, Strauenwurst, StrauBenschinken,
StrauBBen-Dekoartikel, Strauf3en-Eierlikor,
Staubwedel oder Straufleneier. Vor Ort
geniefien Sie die Produkte im Restaurant
in der StrauBenscheune. Aufierdem wer-
den Fiihrungen durch die Straufienfarm
angeboten.

Bertram Burkhardt

Hartha 21

04626 Schmélln OT Lumpzig

Telefon 034495 80538

Funk 0172 3703808
info@straussenfarm-burkhardt.de
www.straussenfarm-burkhardt.de
Ausflugsgaststitte
Lindenvorwerk

Sdchsische Gerichte sowie Wild- und
Fischspezialitdten, zubereitet mit frischen
regionalen Zutaten — das zeichnet die
Speisen im ,Lindenvorwerk“ aus. Die Ki-
che steht fiir Regionalitat, die schmeckt.

Steffen Hetzer

Linda 33

04654 Frohburg OT Linda
Telefon 034344 61285
info@lindenvorwerk.de
www.lindenvorwerk.de

Meersteiners Straufenhof

In hauseigener Schlachtung bzw. durch
Weiterverarbeitung Dritter entstehen viel-
faltige StrauBenprodukte. Das Straufien-
fleisch ist in verschiedenen Qualitdaten
aus der Keule erhdltlich: als Steak, Filet
und Bratenstiick sowie Hals oder Leber.
Beliebt sind der hausgemachte Eierlikor
und Deko-Artikel.

Heike Meersteiner

Untere Dorfstrafie 23

09236 ClauBnitz OT Markersdorf

Telefon 037202 3337
post@meersteiners-straussenhof.de
www.meersteiners-straussenhof.de
Hotel & Restaurant

»Zur Lochmiihle*

Das gemiitliche Restaurant ladt tdglich
zu sdchsischen und gutbiirgerlichen Ge-
richten ein. Als besondere Spezialitdten
sind Speisen von Biiffel, Wild und Fisch
im Angebot.

Elke Klinder

Zur Lochmiihle 64

09322 Penig OT Tauscha
Telefon 037381 66220
hotel@zur-lochmuehle.de
www.zur-lochmuehle.de

Strauf3enhof Striegistal

Auf drei Hektar Flache leben die Strau-
Be in grofiziigig angelegten Gehegen
und hellen Stallungen. Im Hofladen gibt’s
Straulenprodukte wie Wurst und Fleisch
sowie Produkte regionaler Vermarkter.
Besonderheiten sind die ,,Pyramide im
StrauBenei“, Naturseife mit StrauBenfett
und kulinarische Veranstaltungen.

Marcus und Wolfgang Reiflig
Miihlstrale 16

09661 Striegistal OT Pappendorf
Telefon 037207 54280
info@straussenhof-striegistal.de
www.straussenhof-striegistal.de

FLEISCH | 16—17
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Am besten schmeckt es doch immer,
wenn es echte Handarbeit ist — das gilt
bei Brot und Brétchen ganz besonders.
Deshalb entstehen in den familienge-
flihrten Béackereien der Region noch
leckere Sauerteigbrote und Kuchen
nach traditionellen Rezepten - eine
schmackhafte Kombination aus Traditi-
on, Handwerk und Qualitat!

EHEIM
TIPP

Die Lindigtmiihle am Lindenvorwerk
in Kohren-Sahlis ist die letzte noch
erhaltene und voll funktionsfahi-
ge Wassermiihle im Kohrener Land.
Wie lange das Wasserrad der Mihle
schon am Mausbach klappert, ldsst
sich nicht genau sagen, denn die
Miihle wurde schon 1524 als ,,alt”
bezeichnet. Das Ensemble Lindenvor-
werk und Lindigtmihle ist seit dem
19. Jahrhundert ein beliebtes Ausflugs-
ziel. Und wer sich im Kohrener Land
auskennt, wei3: Das Miihlenbrot aus
der Lindigtmiihle sollte man unbe-
dingt mal probiert haben.



Waéhrend der Sommersaison wird es in Zusammenarbeit mit
der Ausflugsgaststatte Lindenvorwerk sonnabends und sonn-
tags gebacken. Ab 30 Personen kommt es auch auf Vorbe-
stellung zum Wunschtermin aus dem altdeutschen Backofen.

Der Teig besteht zu 70 Prozent aus Roggenmehl und zu 30
Prozent aus Weizenmehl. Er wird als Sauerteig angesetzt
und knusprig gebacken. Der Miihlenverein Lindigtmiihle-
Lindenvorwerk & Umg. e. V. empfiehlt dazu sein hausgemach-
tes Apfel-Griebenschmalz.

: Falk Mdder von der Béckerei Reif3e verrdt sein Rezept:

Zutaten fiir eine Backform (@ 28 Zentimeter)

¢ - 2 Fier, 25 g Zucker, 13 g Schnaps, 19 g Margarine (fliissig)
125 g Weizenmehl Type 405

. Zubereitung

© Eier, Zucker, Schnaps und die fliissige Margarine verrithren, dann das Mehl
dazu geben und alles miteinander verkneten. Den Teig ausrollen und in
eine gefettete Backform legen und backen — und zwar rund 20 Minuten bei
200 bis 210 °C (Ober- und Unterhitze). Danach den ,,Gnandsteiner Aufldufer®
auskiihlen lassen und nach Belieben buttern, zuckern und mit Puderzucker
absieben. Fertig!

:-' Schon .., Lecker

:.QGWUSS’[?.-":. Das ,,Pane di Pomodore¥, ein

Mischbrotteig mit getrockne-
RERTILY ’ ten Tomaten und Krdautern der

Backerei ,,Zum Kirchback® ist

eine tolle Beilage zum Grillen.

BROT UND BACKWAREN | 18—-19
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ist die Bdckerei ,,Zum Kirchback®“. ,,Wir haben oft von Urlaubern gehort, dass sie in der Ferne ihr
gewohntes und lieb gewordenes dunkles Brot vermissen. Da unser Roggenmischbrot sich durch
die natiirliche Dreistufensauerteigfithrung zwar schon sehr lange hélt, aber eben doch nicht
lang genug, um einen Urlaub lang davon zu essen, haben wir nach einer anderen Moglichkeit
gesucht”, erzahlt Backermeister Thomas Solbrig.

So kam er auf die Dose — und das Brot geschnitten in zwei Sorten, namlich Roggenmischbrot
und Bio-Roggenvollkornbrot, hinein. Die Dosen werden mit Hitze sterilisiert und kénnen so
liber ein Jahr haltbar gemacht werden. Damit sind sie auch ein tolles Souvenir!

Handgemachten Genuss finden Sie hier:

Béckerei Reifle

Die kleine Handwerksbackerei wurde
1894 in Gnandstein gegriindet und ist
seitdem in Familienbesitz. Hergestellt
werden ca. 18 Sorten Brot, 30 Sorten
Brotchen und 40 Sorten Kuchen. Das An-
gebot variiert taglich.

Falk Mdder

Am Teichdamm 3

04654 Frohburg OT Gnandstein
Telefon 034344 61407

Fax 034344 64902
info@baeckerei-reisse.de
www.baeckerei-reisse.de

Miihlenmuseum Lindigtmiihle

Aus dem Backhaus kommt bei Veranstal-
tungen duftendes Miihlenbrot, das gerne
mit hauseigenem Schmalz gereicht wird.
Die Wassermiihle ist noch voll funktions-
fahig und technisches Museum.
Miihlenverein Lindigtmiihle-
Lindenvorwerk & Umg. e.V.

Linda Nr. 34

04654 Frohburg

Telefon 034344 61285

Fax 034344 62592
info@lindigtmuehle.de
www.lindenvorwerk.de

Zum Kirchbdck

Die Béackerei ,Zum Kirchback® wird von
Familie Solbrig seit 1898 von Generati-
on zu Generation weitergegeben und ist
heute nicht nur eine Backerei im Fami-
lienbesitz sondern auch Café, Konditorei
und Imbiss.

Badckermeister und Konditormeister
Thomas Solbrig

Markt 18

09217 Burgstadt

Telefon 03724 855500

Fax 03724 855501
baeckerei@kirchbaeck.de
www.kirchbaeck.de




SCHLOSSCAFE ROCHLITZ

Gdnnen Sie sich doch eine kleine Pause nach der Schlossbesichtung!

Direkt auf dem wunderschénen Marktplatz der Stadt Rochlitz befindet sich
unser malerisches Schlosscafé. Lassen Sie sich bei einer Tasse Kaffee und
zahlreichen stiBen, sdchsischen Kostlichkeiten fiirstlich verwohnen!

Wir bieten Ihnen leckersten sdchsischen Schnittkuchen vom Feinsten.

Sie haben eine riesige Auswahl an 50 verschiedenen Sorten.

AuBerdem stellen wir Ihnen perfekte Raumlichkeiten fiir Feiern mit bis zu
50 Personen fiir jeden Anlass zur Verfligung, z. B. Hochzeit, Geburtstag usw.
Wir bieten lhnen dazu auch kalte und warme Buffets, Kaffee und
Kuchen/Torten sowie Eis an. Sprechen Sie uns gerne an!

I (yFW Markt 4 | 09306 Rochlitz | Tel. 03737 770808 /
Didtrich i 1 e
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Jodo Eduardo Hermisdorff
Café vilg Hermes

Manchmal muss es einfach etwas Be-
sonderes sein. Génnen Sie sich also
Genussmomente mit Schokolade,
Kaffee und edlen Tropfen oder geben
Sie mit frischen Olen und Gewiirzen
Ihren Gerichten das gewisse Etwas.

Was macht ein

BRASILIANER

in Penig?

Ganz einfach: Die Wurzeln von Jodo
Eduardo Hermisdorff sind sachsisch.
2017, genau 200 Jahre nachdem sein
Ur-Ur-Ur-Opa Wilhelm Eduard Herms-
dorf von Penig nach Brasilien auf-
brach, kehrte er hierher zuriick.

Mitgebracht hat er natiirlich jede
Menge Kaffeebohnen von der fami-
lieneigenen Plantage. Fiir sein Café
Vila Hermes in Penig sorgt er immer
wieder fiir Nachschub. Bei der exklu-

siven Peniger Rostung ist alles hand-
gemacht.
Dazu gibt’s leckere Torten wie diese:



Zutaten

- 1 Glas Sauerkirschen, 350 g Sauerkirschmarmelade
- 600 g Frischkdse (pur), 300 g Schlagsahne

- 100 g Zucker

- 200 g weiBe Schokolade, 100 g Loffelbiskuit

Zubereitung
Die Loffelbiskuits in einer Tortenform zu einem Boden auslegen.
Die Sahne steif schlagen. Den Frischkdse mit dem Zucker verriih-

ren und die Sahne unterheben. Die weife Schokolade schmelzen
und unter den Teig rithren. Die Masse auf die Loffelbiskuits streichen
und alles fiir etwa drei Stunden in den Kiihlschrank stellen. Zuletzt die
Kirschen gut abtropfen lassen und mit der Marmelade vermengen.
Alles schon gleichmdfig auf der Torte verteilen.

0000000000000 00 000t TOSVRe

Maik Reinhardt von der gleichnamigen Kaffeerdsterei erklart:

WAS PASSIERT

180 bis 200 °C braucht es, um den Kaffeebohnen ihr unvergleichliches Aroma zu entlocken.

»Gemessen wird die Temperatur zwischen den Kaffeebohnen, weifs Maik Reinhardt. Bei der Trommel-
rostung werden die Bohnen permanent umgewalzt. |hre Farbe verandert sich dabei von griin zu noch
intensiver griin, spater folgen gelb, gelbbraun und braun, bis sie schlielich schon dunkelbraun sind.

Bei der Rostung kommt es zu einer chemischen Reaktion, bei der neue Verbindungen von Zucker und
Proteinen bzw. deren Aminosduren entstehen. Gerosteter Kaffee enthalt zwischen 800 und 1200 aroma-
tische Verbindungen. Diese Aromaverbindungen lassen sich nicht einzeln isolieren. Es ist eher das Zusam-

menspiel von vielen Stoffen in unterschiedlichen Konzentrationen, die das typische Kaffeearoma erzeugen.

......
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SCHOKOLADE

... und ist gesund — jedenfalls wenn wie bei Choco del Sol 8o bis 100 Prozent
Kakaobohnen in die Tafel kommen.

So zelebrieren Sie Schokoladengenuss:

Lagern Sie Schokolade immer bei Zimmertemperatur. Das bewahrt die ge-
schmackliche Intensitét.

Brechen Sie ein kleines Stiick Schokolade ab. Gute Schokolade zerbricht mit
einem wahrnehmbaren Knackgerdusch.

Riechen Sie zundchst an der Bruchkante. Hier entfalten sich die Aromen beson-
ders intensiv.

Legen Sie nun ein kleines Stiick auf lhre Zunge und lassen Sie es am Gaumen
schmelzen.

Der Kakao hat eine lange Tradition. Schon 2.000 v.Chr. wurde er von den Maya
kultiviert. Fiir sie ist der Kakao Sinnbild des Lebens. In vielen Legenden der
Hochkulturen Mittel- und Siidamerikas symbolisieren der Kakaobaum und die
Kakaofrucht den Kreislauf des Lebens. Der Kakao begleitet Geburt, Tod und Wie-
dergeburt.

In herkbmmlichen Schokoladen stecken
nur acht bis 13 Prozent realer Kakao-
gehalt, bei Choco del Sol sind es 8o
bis 100 Prozent.




Rochlitzer Berggeist

Wenn drei alte Rochlitzer eine Idee haben ... dann kann
bisweilen schon mal eine Legende zu neuem Leben
erweckt werden.

Arzt Tilo Braune, Gestalter Matthias Grimm und der Enkel
Oscar Bermanns, Stefan Loose, beschlossen vor einiger Zeit

in feuchtfréhlicher Runde, den sachsischen Traditionslikor
Rochlitzer Berggeist wiederzubeleben. 1884 von der Firma Ber-
mann auf den Markt gebracht, konnte der beliebte bittersiiRe
Krduterlikdr im Zuge einer Enteignungskampagne 1959 nicht mehr
hergestellt werden. Die Rezeptur war verschollen geglaubt, aber
dank der Initiative des Labels Braune&Friends ist der Rochlitzer Berg-
geist jetzt wieder in seiner sdchsischen Heimat zuriick.

Der Rochlitzer Berggeist (iberrascht immer wieder gerne mit einer
geschmacklichen Vielschichtigkeit — beispielsweise als kreativer Cocktail:

Schon :

ROCHLITZER BERGGEIST NEGRONI pmb]em

[m Cocktail-Rezepttipp von Timo Kastner und Matthias Grimm

In ein Tumbler-Glas kommen auf Eiswiirfel:
3 cl Rochlitzer Berggeist
3 cl Gin
3 cl Campari
1 cl Cynar
1/4 Orangenscheibe, 1/2 Kumquat, Physalis

Wawol Krauterhifter S00ml
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Vinotore We'mhandel & Weinba

Im Rochlitzer Muldental gibt es zwar
keine Weingiiter — das schlielt guten
Wein aber nicht aus. Denn den bietet
»Dottore” Oliver Bork in seiner Weinbar
,Vinotore“ an.

WELCHER
WEIN

zu welchem Essen

Welchen Wein empfiehlt Oliver Bork
zu den Gerichten unserer Direktver-
markter?

Welsfilet:
Trocken weif3, zum Beispiel Riesling
oder Griiner Veltliner

Karpfen ,,blau“:

Riesling, beispielsweise vom Kapitel-
berg vom Weingut Martin Schwarz
aus Sachsen

Straufensteak:
Gehaltvoll rot oder rosé, zum Beispiel
Syrah oder Malbec

Vegetarische Gerichte:

Halbtrocken weif3, wie Weiflburgun-
der oder Riesling, bei kréftigem
Gemdiise eher Rotwein, beispielsweise
Merlot oder Spatburgunder

Holzfillersteak:
Kraftig rot, trocken wie Tempranillo,
Refosco, Touriga Nacional




Weinberge gibt es nur in den einschlagig bekannten Gebieten? Weit gefehlt! Grit Kuhnitzsch
nutzt den Hang zur Burg in Kohren-Sahlis hin fiir einen kleinen, aber feinen Weinberg. Seit
einigen Jahren werden dort um die 30 Kilogramm Trauben der Sorte ,Solaris“ geerntet — bei
einer gemeinsamen Weinlese, zu der im Herbst alle eingeladen sind. Der Wein wird traditio-
nell ohne Zusatzstoffe gekeltert. Es ist ein trockener, bernsteinfarbiger Wein mit besonderem
Geschmackserlebnis.

KLUN KERSUPPE Lieblingsrezept von Oma Cilla

Bei Aufregung, Appetitlosigkeit oder Magenbeschwerden kochte die Oma von Grit Kuhnitzsch
jedem in der Familie fix ihre Klunkersuppe, die mit viel Liebe und allerlei trostender Worte
zubereitet auch stets Linderung und allen ein gutes Bauchgefiihl brachte. Auch im Balance-
haus wird das Rezept den Gdsten am Holzkiichenofen, wie es Oma Cilla tat, gekocht. Es halt
lange satt und schmeckt himmlisch!
Zutaten fiir 4 Personen
- 1 | Milch, Hafermilch oder
Ahnliches
- 4 EL Mehl
(Weizen oder Dinkel)
- etwas Wasser
- 1 Prise Salz oder Zucker/Zimt

Zubereitung

Die Milch zum Kochen bringen. Inzwischen das Mehl mit
etwas Wasser und den Gewiirzen zu ,,Klunkern“ (Streuseln)
mischen. Diese ,,Klunkern“ in die kochende Milch geben,
kurz aufkochen lassen und servieren.

Mai (jeder 3. Sonnabend)
Verkostung des Balancehausweins am
Weinberg

September (jeder 3. Sonnabend)
Weinlese mit Kultur, Suppe, Fettbroten
und Federweiser

immer am 3. Dezember

Hofweihnacht im Balancehaus mit
hauseigenem Gliihwein und besinnlichen
Weisen

Schon

L gewusst?

,»IN vino sanitas — Im Wein liegt Gesund-
heit. Wein ist das dlteste Genussmittel
der Welt. Die Anfange werden ca. 10.000
vor Christi gesucht. Seit ca. 7.000 vor
Christi wird der Wein kultiviert — und
wohl dosiert auch als Heilmittel genutzt®,
wei3 Apotheker und Weinkenner Jiirgen
Hoffmann von der Schwanen-Apotheke
in Burgstadt. ,,Wein kann zum Beispiel
blutdruck- und cholesterinsenkend
wirken, Bakterien und Viren abtéten und
die Knochenentkalkung verlangsamen —
vorausgesetzt, er wird moderat konsu-
miert.“ Spannendes iiber den Wein und
seine positiven Eigenschaften verrdt er
regelméafig zu Weinproben.

BESONDERE GENUSSE | 26—27



So kauft man wirklich gute Gewiirze -
Direkt vom Feld die Gewiirzmanufaktur in
Chemnitz verrat es Ihnen

Eine Tomatensofle ohne Basilikum oder ein Curry ohne Kurkuma? Da wiirde auf
jeden Fall etwas fehlen! Gewiirze sorgen fiir die einzigartigen Aromen und den
Wiedererkennungswert von Gerichten, ohne sie wdre Genuss nicht dasselbe.

Doch Gewiirz ist nicht gleich Gewiirz. Haben Sie auch schon bemerkt, dass von man-
chen Gewiirzen die halbe Packung im Topf landet und trotzdem kaum Geschmack und
Aroma vorhanden ist? Das liegt an der Qualitdt der Gewiirze. Das Team von ,,Direkt vom
Feld* verrat deshalb, auf was man beim Kauf guter Gewiirze achten sollte, um zukiinftig
auch mit kleinen Mengen gro3e Geschmackserlebnisse auf den Tisch zu zaubern.
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1) Kaufen Sie Gewiirze so ganz wie moglich
Pfefferkérner, die kurz vor der Verwendung gemahlen werden, haben

ein deutlich intensiveres Aroma als bereits fertig gemahlener Pfeffer.
Das gilt fiir alle Gewiirze. Die &therischen Ole, die fiir den Geschmack der
Gewdirze sorgen, bleiben in ungemahlener Form am besten geschiitzt. So behal-
ten die Gewiirze lange ihr intensives Aroma.

2) Eine luft- und lichtundurchldssige Verpackung muss es sein

Wenn man Premiumgewdirze kauft, sollte es nicht an der Lagerung und Verpackung
scheitern. Wichtig ist, dass Gewiirze vor Umwelteinfliissen wie Sonnenlicht, Warme,
Luft und Feuchtigkeit geschiitzt werden.

3) Achten Sie auf biologischen Anbau
Kinstlicher Diinger und gute Gewiirze passen nicht zusammen. Qualitativ hochwertige
Gewdirze erfordern viel Handarbeit, die sich auch im Geschmack bemerkbar macht.

—
s e



Saaten wie Lein, Leindotter, Hanf, Kurbiskerne, Sonnenblumen, Schwarzkiim-
mel, Raps, Mariendistel oder Mohn werden in der kleinen Olmanufaktur zum
Huttenberg in Oberschéna mit viel Liebe zu aromatischen Olen kalt gepresst. Ein
Klassiker — Leindl — zu Kartoffeln ist der Leindlquark:

LEINOLQUARK

Zutaten

- 500 g Quark (ob mager oder fett, ist egal)

- je 12 TL Salz, Pfeffer und Majoran

- je 2 TL Kimmel und Schwarzkiimmel

- 30 ml Leindl ,,vom Huttenberg*

- 1 Zwiebel (mittelgroB), etwas Milch oder Pflanzenmilch

- je nach Saison Schnittlauch, Petersilie, Mohre gerieben, Tomate
oder was man sonst noch mag

&

Zauberzutat:
1 Essloffel Schabzigerklee (,,Brotklee® — fiir einen unwiderstehlichen
Geschmack)

. Zubereitung

© Milch und Leindl in einer Schiissel verriihren. Alle Gewiirze dazugeben, ordent-
lich durchriihren — und gerne schon mal kosten. Hmmm!! 3
Nun kommt noch die Hauptzutat dazu: der Quark. Wer den Quark fliissiger eececcccces
mochte, gibt noch etwas mehr Milch dazu. Zum Abschluss auf den fertig
gerlihrten Quark noch einen Rest frisch gehackter Krauter, Schwarzkiimmel
und einen groflen Schwupp vom leckeren Leinél ,vom Huttenberg” geben.

Denn: Das Auge isst mit! In dieser Reihenfolge gelingt der Quark am besten,
denn so kénnen sich Gewiirze und das Salz am besten entfalten.

Ubrigens: Der leckere Leindl-Quark kann natiirlich auch
mit Leindotterdl ,,vom Huttenberg® zubereitet werden.




Sie suchen das Besondere? Dann schauen Sie mal hier:

Kohrener Land Imkerei

Der Honig der Bienen wird in der kleinen
Familienimkerei schonend weiterverar-
beitet, damit er sein natiirliches Aroma
behalten kann. Aus dem Bienenwachs
entstehen auBerdem Kerzen in eigener
Produktion.

Nadine R6mer

Ossa 63

04643 Geithain OT Ossa
Mobil 0163 8988261
www.kohrener-land-imkerei.de

Balancehaus Kohren-Sahlis
Ankommen. Durchatmen. Durchstarten:
Das kleinste Kurhaus Sachsens mit seinen
flinf Zimmern ist einzigartig. Jeder Besu-
cher wird auf dem alten Holzkiichenofen
kostlich bekocht und umsorgt und dazu
gibt es noch Wanderungen, Massagen,
Packungen, eine Mini-Sauna und einen
Mini-Weinberg ...

Grit Kuhnitzsch

Topferstrafie 3

04654 Frohburg OT Kohren-Sahlis
Telefon 034344 669515

Funk 0174 9567241
balancehaus@t-online.de
www.balancehaus.de

Reinhardt — Kaffeemaschinen und
Kaffeerosterei

In der Rosterei entstehen erlesene Kaffees,
sortenrein und in selbst kreierten Mi-
schungen. Die Kaffeebohnen kommen
aus verschiedenen Anbaugebieten, darun-
ter auch Gebiete mit nur kleiner Ernte. Bei
Kaffeeseminaren entdecken Sie die ganze
Welt des Kaffees.

Maik Reinhardt

Otto-Kirchhof-Strafle 2, 09217 Burgstadt
Telefon 03724 667273

Fax 03724 667275
info@kms-reinhardt.de
www.kaffeemaschinen-chemnitz.de

In vino sanitas.
Schwanen-Apotheke in Burgstadt
Im ,,Schwaneneck” halt Apotheker und
Weinkenner Jirgen Hoffmann regelmafig
Weinproben zu den Themen ,,Wein & Ge-
sundheit”, ,Wein & Schokolade“ sowie
»Wein & Kdse“. Auch das Weinfest im
Apo-Hof lockt jahrlich viele Besucher.
Eine kleine, aber exklusive Wein-Abtei-
lung erganzt das umfangreiche Sortiment
des angegliederten Reformhaus-Depots.
Speziell die Sachsischen Weine haben
des Apothekers Herz erobert.

Jiirgen Hoffmann

Markt 14, 09217 Burgstadt
Telefon 03724 14749
info@schwanenapo.de
www.schwanenapo.de

Rochlitzer Berggeist

Eine sdchsische Krduterlegende wurde
von drei ehemaligen Rochlitzern wieder-
belebt. Der exzellente Krduterbitter er-
freut sich seit seiner “Wiedergeburt” im
Herbst 2017 grof3er Beliebtheit. Rochlitzer
Handler und Gastronomen bieten ihn ih-
ren Kunden an. Die aktuelle Handlerliste
finden Sie auf der Webseite.

kontakt@rochlitzer-berggeist.com
www.rochlitzer-berggeist.com

Mr. Expresso

Das kleine aber feine Café und Bistro ver-
zaubert mit einer vielfaltigen, regionalen,
mediterranen Kiiche. Alle Gerichte werden
mit Leidenschaft zubereitet und sorgen
fiir iberraschende Geschmackserlebnisse.

Familie Andreas
Rathausstrafle 26, 09306 Rochlitz
Telefon 03737 786161

Café Vila Hermes

,Wir bringen brasilianische Kaffeekultur
nach Deutschland! Auf unserer Plantage
in Brasilien reifen unsere Arabica-Hoch-
landkaffeebohnen. Wir rosten sie selbst,
wie es seit 1873 Familientradition ist. Wir
haben auch brasilianische Torten, Kuchen
und Snacks.“

Joao Eduardo Tanuri Rodriguez Hermisdorff
Leipziger Strafle 1, 09322 Penig

Telefon 037381 693684, Funk 01525 6480082
cafe@vila-hermes.de, www.vila-hermes.de



Schokoladenmanufaktur

Choco del Sol

In der kleinsten Schokoladenmanufaktur
Deutschlands entstehen bis zu 20 Sorten
Schokolade ,,Bean to Bar“, direkt von
der Kakaobohne zur Tafel und 100 % Bio.
Der Kakao stammt aus fairem Handel mit
Bauern in Mittel- und Stidamerika.

Patrick Walter

Schloss Rochsburg
Schlossstrafie 1

09328 Lunzenau OT Rochsburg
Telefon 0174 3413403
info@chocodelsol.com
www.chocodelsol.com

Vinotore Weinhandel & Weinbar
Vinotore ist Anlaufpunkt fiir Weinken-
ner aus Nah und Fern. Das Sortiment
ist klein, aber fein. Es richtet sich nicht
nach Marke, Etikett oder Preis, sondern
es gibt nur Weine, hinter denen Oliver
Bork steht. Sie kommen aus Weingiitern,
in denen Winzer und Oenologen ihre Reb-
stocke noch genau kennen.

Oliver Bork

Parkstrafie 31

09328 Lunzenau

Telefon 037383 80703
info@vinotore.de
www.vinotore-weinbar.de

Kaffeefee Sachsen

Im Kaffeehaus locken unterschiedliche
Kaffees, ergdnzt durch andere Manufak-
turwaren, Geback, Pralinen und handge-
fertigte Schokolade. In der Manufaktur
wird nur Kaffee der Sorte coffea arabica,
vorzugsweise von Kleinbauern und Koo-
perativen, im schonenden Langzeitrost-
verfahren gergstet.

Steffi Kujawski

Straf3e der Einheit 31
09337 Hohenstein-Ernstthal
OT Wiistenbrand

Telefon 03723 626756
info@kaffeefee-sachsen.de
www.kaffeefee-sachsen.de

Direkt vom Feld - die Gewiirz-
manufaktur aus Chemnitz

Direkt vom Feld ist ein junges Start-Up,
das mit Bioproduzenten auf der ganzen
Welt zusammenarbeitet. Hierbei stehen
sie im Direktkontakt mit den Bauern, be-
suchen diese regelméflig und entlohnen
sie zu fairen Preisen. Transparenz, hohe
Qualitat und vor allem die Freude am
gesunden Kochen, stehen bei ihnen klar
im Vordergrund.

»Direkt vom Feld - Gewiirzmanufaktur
Richard Friedrich

Hermannstrafle 3

09111 Chemnitz

Telefon 03726 39589840
frisch@direktvomfeld.eu
www.direktvomfeld.eu

Olmanufaktur vom Huttenberg
Erstklassige Speisedle von hochster
Qualitat sind die Leidenschaft von Danilo
Braun - alles aus regionalem, &kolo-
gischem Anbau. Die Ole werden scho-
nend kaltgepresst und sind frei von
Zusatzstoffen.

Danilo Braun

Ziegeleiweg 9

09600 Oberschéna

OT Langhennersdorf

Funk 0157 73987764
dieoelmanufaktur@gmail.com
www.oel-muehle.de

Schubertmiihle - Kaffeerosterei
und Senfmanufaktur

Rohkaffees aus Anbaugebieten rund
um den Aquator werden veredelt und
im traditionellen Trommelrostverfahren
sortenrein und schonend gerdstet, teils
in Bio-Qualitdat. Weiterhin wird Senf im
Kaltmahlverfahren produziert. Die gelbe
Senfsaat wird direkt vor der Haustir
angebaut. Fiihrungen sind moglich.

Thomas Dietrich

Miihlstrafie 7

09661 Striegistal OT Pappendorf
Telefon 037207 995881

Funk 0163 3406598
info@schubertmuehle.de
www.schubertmuehle.de
www.dietrichs-kaffee.de



ich meine 7rmme
umsetzen und mochte
auch alle anderen

dazu animieren.

Carola Zeiger
Filz-Fantasien

EINFACH
SCHGN

Um mit allen Sinnen genieen zu kon-
nen, gehort es auch dazu, es sich zu
Hause so richtig schon gemiitlich zu
machen. Unsere Dekoideen und Tipps
sind immer wieder verwendbar und mit
Liebe handgefertigt.

Bunte

FILZFANTASIEN

»Wolle ist ein toller Naturstoff,

dessen Vielfalt mich immer

wieder fasziniert. Beim Filzen J
entstehen organische Skulptu-
ren, formschone Gefife, zarte
Gewebe oder schmiickende
Accessoires, fast alles ist mog-
lich“, erzdhlt Carola Zeiger.

In ihrer Filzwerkstatt in Wech-
selburg werden die buntesten
Filz-Fantasien wahr.
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Essen ist ein Bediirfnis, GenieRen ist eine Kunst.

Francois de La Rochefoucauld

Keramik spielt seit Jahrtausenden beim Genuss von Speisen und Getrdnken eine wichtige Rolle —
neben der Qualitdt der Lebensmittel. Das ,,Auge isst mit“ und so sind viele Tépfer auch Feinschme- ‘
cker und lieben das Fiillen ihrer ,,Topfe* mit leckeren Dingen. Die Kunst des Tépferns zusammen mit s
der sehr alten Technik des Holzbrandes vereint der Franzose Jean-Christophe Watt im Kohrener Land. Yt
Der Holzbrand bei rund 1.320 °C im Noborigama, einem nach japanischen Vorbild gebauten Mehrkam-
merofen, dauert etwa 60 Stunden. Dabei hinterlassen die Flammen und die Asche einzigartige Spuren auf
jedem Stiick und machen sie so zu Unikaten. Das individuelle Gebrauchsgeschirr aus Steinzeug ist lebens-
mittelecht, besonders robust und spiilmaschinenfest.

Tipp von Jean-Christophe fiir ein Sommeressen SChOH

SCHAFKEULE IM KRAUTERMANTEL MIT GEMUSE P'Ome't"

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung
. ca. 1,8 kg Keule vom Schaf Backofen auf Niedrigtemperatur (ca. 8o °C) vorheizen. Gemise und Garten-
- 1 Bund Gartenkrduter (z. B. krduter waschen. Mohren schalen, langs halbieren, Zwiebeln vierteln, Sellerie
Rosmarin, Thymian, Oregano, und Lauch in grobe Stiicke schneiden. Verwendet wird ein Backblech mit Gitter.
Estragon, Liebstickel, Dost) 5 Essléffel Olivendl mit dem Gemiise, Knoblauch und den Oliven direkt auf dem
- 2 Mohren, 1/2 Sellerieknolle, Backblech mischen. Gitter auf das Blech setzen und darauf die Gartenkrduter
2 Porreestangen, 2 grofie sowie die eingedlte Schafkeule legen. Gewiirze und Grobsalz tiber Keule und
Zwiebeln, 6 Knoblauchzehen Gemiise streuen, zwei Glaser Wasser in das Blech gieBen und das Ganze in

- 1 Glas griine Oliven (entkernt) den Backofen schieben. Zwischendurch stiindlich schauen und ggf. Wasser im
- 6 EL Olivendl, 1 TL Grobsalz Backblech nachgieBen. Nach ca. 4 bis 5 Stunden — je nach Groe der Keule — ist
- 2 Lorbeerblatter, 1 TL Koriander  diese butterweich.

(ganz), 1/2 TL Pfeffer (ganz)
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Fir Querdenker und die, die es noch
werden wollen

Trotz anfanglicher Skepsis setzte Topfermeisterin Gundula Miiller 1998 die
Idee von Bekannten um und fithrte ihn zu Ostern 1999 ganz offiziell ein: den
Querdenkereierbecher. Seit 20 Jahren sorgt er nun fiir Abwechslung auf dem
Frihstiickstisch oder als witziges Namensschild bei Festen. ,,Es gibt viele Leute,
die ihre Eier in der Quere essen. Und das Schéne ist: Man kommt schneller ans
Gelbe“, weifl Gundula Miller. Und hat man mal keinen Appetit auf ein Ei, lassen
_ sich auch prima kleine Dinge darin aufbewahren — oder Sie schliirfen geniisslich einen
DT o T TR SRR e T Eierlikor daraus.

ROSA GEBRATENE NUSS VOM REH UNTER EINER
PFEFFERKRUSTE AUF ROSENKOHLBLATTERN UND
ZARTEN KARTOFFELKLOSSEN

Rezept mit besten Empfehlungen von Kiichenmeister Andreas Miller
- Zutaten fiir 4 Personen
© . Sofe: 1 Zwiebel, 2 Karotten, 1 kleine Sellerieknolle, 1 Knoblauchzehe, 2 Wacholder-
beeren, 1 kleines Lorbeerblatt, 1 Thymianzweig, 1/4 EL Tomatenmark, Salz
- Pfefferkruste: je 10 g griiner und rosa Pfeffer, Szechuanpfeffer und Stangenpfeffer,
100 g weiche Butter, 5o g Paniermehl, 2 Eigelb
- Rehnuss: 1,2 kg Rehnuss mit Knochen (Bestandteil der Rehkeule), 1 Thymianzweig,
1 Wacholderbeere, 1 kleines Lorbeerblatt, 1 Knoblauchzehe, 1 Schalotte, Salz, weifer Pfeffer
- Rosenkohlbldtter: 1 kg Rosenkohl
- KartoffelkloBe: 600 g mehlig kochende Kartoffeln (schon am Vortag kochen),
60 g Hartweizengrief3, 9o g Kartoffelmehl, 1 Eigelb, 1 Prise Muskat, Salz



Zubereitung

Die Knochen der Rehkeule im Ofen rosten. Wahrenddessen das Gemiise waschen, schadlen und
in Wirfel schneiden. Dann anschwitzen, bis es glasig ist. Anschlieend das Tomatenmark in den
Topf geben und so lange mit anschwitzen, bis es langsam dunkel wird.

Die mittlerweile braunen Rehknochen aus dem Ofen nehmen und mit in den Topf geben. Den
Sofenansatz mit Wasser bedecken, kurz aufkochen lassen, dann aber wieder klein drehen.
Mit einer kleinen Kelle das Fett vorsichtig abschopfen. Nun kénnen die Gewiirze und Krauter
hineingegeben werden.

Nachdem der Ansatz ca. 2 Stunden leicht gekochelt hat, durch ein feines Sieb in einen anderen
Topf passieren. Bei mittlerer Hitze die Sofie so lange reduzieren lassen, bis sie kraftig genug
ist. Nun kann sie abgebunden und abgeschmeckt werden.

Den Pfeffer in einen Morser geben und mahlen. Die Butter mit einem Schneebesen weif3 schla-
gen. Die restlichen Zutaten hinzugeben, mit einem Teigschaber vermischen und abschmecken.
Eine Klarsichtfolie ausbreiten. Die Masse darauf geben und einrollen, so dass die Rolle im
Durchschnitt rund 5 Zentimeter dick ist. Kalt stellen.

Die Rehnuss mit Salz und Pfeffer wiirzen, von allen Seiten anbraten. Dann die restlichen Krduter
hinzugeben. Die Pfanne kommt nun fiir rund 5 bis 7 Minuten in den 160 °C heif3en Ofen. Danach
das Fleisch auf einem Lochblech etwa 5 bis 10 Minuten ruhen lassen.

Wadhrenddessen die Pfefferkruste in Scheiben schneiden und auf die Rehnuss legen. Den Ofen
auf 200 °C erwdrmen und die Rehnuss hinein geben, bis die Kruste anfangt, eine leichte Brdune
zu bekommen (dies sollte nach 2 bis 3 Minuten der Fall sein).

Die Rehnuss aus dem Ofen nehmen und tranchieren.

Bei dem Rosenkohl den Struck mit einem kleinen Messer herausschneiden und die Blatter vor-
sichtig abziehen. Die Rosenkohlbladtter im kochenden Wasser garen, so dass sie noch bissfest
sind.

Die gekochten Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken. Die restlichen Zutaten dazugeben
und alles gut vermischen. Sie sollten, bevor die gesamte Masse verarbeitet wird, eine Garprobe
machen. Die KloBe in kochendes Wasser geben und kurz aufkochen lassen. Dann die Tempe-
ratur etwas reduzieren. Sollte der Klof3 nicht halten, erhohen Sie den Grieanteil etwas oder
binden Sie das Wasser mit etwas Kartoffelstarke ab.




Klein, aber herrschaftlich, kommt ein Apfelschwan daher.
Madleen Seigerschmidt von Essskulptur & Seifenstiick schnitzt ihn so:

Gebraucht werden:
1 Apfel, 2 Belugalinsen, 1 Zahnstocher, 1 Kiichenmesser und 1 Zitrone

Anleitung:

1. Ein Drittel des Apfels abschneiden, den Abschnitt aufheben, er wird spater
noch bendétigt.
Jetzt mittig etwa 2 mm dicke Keile in unterschiedlicher Lange im Winkel von
60 Grad herausschneiden, beginnend mit dem kleinsten. Das wird spater der
Schwanz.

2. Rechts und links neben dem Schwanz in gleicher Weise die Fliigel fertigen.

3. Die einzelnen Keilstiicke facherférmig einsetzen.

4. Von dem verbliebenen Apfelstiick einen ganz breiten Keil schneiden.
Eine Seite davon spitz schneiden. Mit dem Messer aus dem Keil einen Kopf
formen. Dabei unbedingt alle Kanten abrunden.

5. Die beiden Beluga-Linsen als Augen einsetzen.
Den Kopf mit dem Zahnstocher
befestigen. Zum Schluss noch eine
kleine Krone aus der restlichen Schale
schnitzen. Dann alles mit Zitronensaft
betraufeln, um eine Braunfarbung
zu verhindern.




Gebraucht werden:
1 Aubergine (gern dick und klein), 1 Mohre,
1 Zahnstocher, 1 Kiichenmesser, 1 Zitrone

Anleitung:
1.

Von der Mghre ein rund 3 cm langes Stiick abschneiden und daraus einen
kegelformigen Schnabel schnitzen. Ein Viertel vom Zahnstocher abschneiden
und damit den Schnabel im oberen Drittel der Aubergine befestigen.

. Rechts und links neben dem Schnabel werden mit einem spitzen Messer die

Augen eingeschnitzt und diinn die Schale abgeschalt.

. Unter dem Schnabel 2 bis 3 Kreise fiir die Knopfe einritzen und rund um die

Kreise einen ovalen Ring fiir den Bauch herausschnitzen. Nur die Kndpfe
bleiben stehen.

Fir die Fligel rechts und links neben dem Bauch gleichlang jeweils ein
Dreieck einritzen und dieses von unten etwa ein Drittel nach oben
hochschneiden und aufklappen. Mit 2 kleinen Stiicken Zahnstocher die
Fliigel abspreizten.

. Mit einer Scheibe Karotte aus dem Mittelstiick kann jetzt kreativ eine schéne

Schleife geschnitzt werden. Auch diese wird mit Hilfe eines Zahnstochers
befestigt.

Zum Schluss alles mit Zitrone betrdufeln und unten ein gerades Stiick von der
Aubergine abschneiden, damit der Pinguin stehen kann.
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Jede Menge Dekoratives finden Sie hier:

Topferei Miiller

Seit mehr als 30 Jahren ldsst Tépfer-
meisterin Gundula Miiller Topferwa-
ren fiir den tdglichen Gebrauch und
Dekoratives zum Verschenken oder
selber Behalten entstehen. Wer mag,
topfert in Kursen selbst mit.

Gundula Miiller

Steingasse 3

04654 Frohburg OT Kohren-Sahlis
Telefon 034344 61451
toepfereimueller@kohren.de
www.toepferei-mueller-kohren-sahlis.de
Keramikatelier
Jean-Christophe Watt
Holzgebrannte Keramik mit Sodaglasur
gebrannt bei 1.320 °C. Das indivi-
duelle Gebrauchsgeschirr aus Stein-
zeug ist lebensmittelecht, besonders
robust und spiilmaschinenfest.

An der HauptstraBe 41

04654 Frohburg OT Jahnshain
Telefon 034344 640569
info@die-tassen-manufaktur.de
www.die-tassen-manufaktur.de

Filz-Fantasien Carola Zeiger
Carola Zeiger hat ihren Traum, kreativ
und handwerklich zu arbeiten, verwirk-
licht. Unter ihren Hdnden entstehen
wunderschone Dinge aus Wolle,
gerne auch auf Bestellung. In Kursen
darf selbst mitgefilzt werden.

Waldstrafle 4

09306 Wechselburg

Telefon 037384 693096
kontakt@filz-fantasien.de
www.filz-fantasien.de

Essskulptur & Seifenstiick
Obst, Gemiise und Seife werden in
kreative und individuelle Kunstwerke
verwandelt, die Sie im Laden kauflich
erwerben konnen. In Kursen kénnen
Sie die einzigartigen Schnitztechniken
selbst ausprobieren.

Madlen Seigerschmidt

Rochlitzer Strafle 29

09648 Mittweida

Telefon 03727 5492625
madlen@essskulptur.de
www.essskulptur.de



Ob leckere Schokolade, duftender
Kaffee oder aromatische Krauter - bei
uns in der Region entstehen viele
Leckereien, deren Herstellung Sie
bei Erlebnisseminaren nachverfolgen
konnen. Dabei probieren Sie nicht
nur die frischen Produkte, sondern
erfahren auch viele spannende Fak-
ten. Oder Sie genief3en bei einer der
bunten Veranstaltungen die kulinari-
sche Vielfalt der Region.

Diese kostlichen Veranstaltungen
sollten Sie nicht verpassen:

Burgstadter Heimatmarkt

April bis November,

jeder 1. Sonnabend des Monats
Backwaren, Ré&ucherfisch, Obst und
Gemdiise, Blumen & Pflanzen, Nudeln
& Eier sowie Honig aus der Region
laden zum Stébern und Kaufen ein

Topfermarkt Kohren-Sahlis

3. Maiwochenende

In der 1.000-jdhrigen Topferstadt
wird meisterliches Topferhandwerk
von gestern, heute und morgen pra-
sentiert. Rund um den Tépferbrunnen
sind mehr als 4o Topfer zu Gast.




Kinder- und Backfest

am Heimathaus Lunzenau

Anfang Juni

Frisches Brot und Unterhaltung fiir die
Jiingsten in der Region.

Tag der Gesundheit zu Ehren

des Naturheilkundlers

Friedrich Eduard Bilz

Juni

Ein vielseitiger Tag rund um die Themen
Erndhrung, Gesundheit und Bewegung,
der im Wechsel in den Stadten Burgstadt,
Lunzenau und Penig stattfindet.
Kunstmarkt und Deutscher
Mihlentag am Lindenverwerk

in Kohren-Sahlis

Pfingstmontag

Die Besucher erleben die Lindigtmiihle in
Aktion und probieren frisch gebackenes
Mihlenbrot aus der Museumshackerei.
Auf dem Kunstmarkt gibt’s Schénes fiir
zu Hause.

EuroBean Chocolate Festival

im Schloss Rochshurg

1. Augustwochenende

Hochwertige handgefertigte Schokoladen
von der Kakaobohne bis hin zur Tafel
(Bean-to-Bar), fairer Handel sowie bio-
logischer Anbau — das sind die Themen
beim Eurobean Chocolate Festival. Die
Besucher konnen edelste Schokoladen
nicht nur zu kosten, sondern auch deren
Ursprung und die Macher der siiien Kost-
lichkeiten kennenlernen.

Oldtimertreffen in Kohren-Sahlis

1. Sonntag im August

Neben einer Rundfahrt durchs Kohrener
Land ist ein Highlight des Treffens der
hausgebackene Kuchen der Frauen des
Vereins — jedes Jahr zwischen 10 und 15
Sorten!

Erntedankfest

im Museum Schwarzhach

2. Septemberwochenende

Verschiedene kulinarische und handwerk-
liche Angebote aus der Region erfreuen
die Gaumen und Herzen der Besucher.
Rochshurger Landmarkt

im Schloss Rochshurg

Samstags am 3. oder 4. September-
wochenende

Ein Markt der Direktvermarkter landwirt-
schaftlicher Erzeugnisse unserer Region.

Kostliches Herbstfest

im Schloss Rochlitz

letztes Septemberwochenende
Direktvermarkter und viele andere Ak-
teure freuen sich darauf, Neugierige mit
Angeboten fiir alle Sinne zu verfiihren.
Es locken nicht nur kostliche regionale
Lebensmittel zum Probieren und Kaufen,
auch zahlreiche Stande mit verschiedens-
tem Kunsthandwerk laden zum Bummeln
und Verweilen ein.

Michaelismarkt in Kohren-Sahlis
letzter Sonnabend im September

Im Mittelalter war der Michaelismarkt ein
groBer kirchlicher Feiertag. In Kohren-
Sahlis lockt er mit buntem Markttreiben
und vielen regionalen Produkten.

Back- und Schlachtfest

im Museum Schwarzhach

1. Sonntag im Dezember

Neben handwerklichen Schauvorfiihrun-
gen dirfen jede Menge regionale Pro-
dukte geschlemmt werden. Geheimtipp
ist der im historischen Ofen gebackene
Stollen.

Hofweihnacht

im Balancehaus Kohren-Sahlis
immer am 3. Dezember

Genief3en Sie hauseigenen Glithwein vom
Weinberg am Balancehaus und lauschen
Sie besinnlichen Weisen.



April bis Oktober
Jeden 1. Sonnabend
des Monats

Erzeuger und Handler regionaler Pro-

dukte prasentieren ihre Waren, die die Gds-

te mit allen Sinnen genieflen konnen. Jeder

Markt steht unter einem anderen Thema. .
e

 ROCHLITZER REGIONALMARKT

Die Besucher konnen regelmafBig die Kostlichkeiten von Showkoch Robby Héhme pro-
bieren. Die Rezepte gibt’s nach dem Markt auch fiir zu Hause — zum Beispiel das hier:

Zutaten
- 500 g geschdlte Kartoffeln (Sorte Augusta), 1 grofRe Gemiisezwiebel
- 500 ml Gemisebriihe, 3 Zweige frischer Liebstockel

- 200 ml frische Sahne, 50 ml Olivendl, 1 Becher Creme Fraiche
- 50 ml Wei3wein

Kontakt: Zubereitung
Frau Weber Die Kartoffeln fein sduberlich waschen, mit Hilfe eines Sparschalers schalen
Stadtverwaltung Rochlitz und in grobe Stiicke schneiden. Die Zwiebeln und Kartoffeln im Olivensl an-
Telefon 03737 783227 schwitzen. Alles mit der Gemiisebrithe, Weiwein und Sahne abléschen und
m.weber@rochlitz.de mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im Topf weich diinsten (etwa 25 Minuten). Dann
den gehackten frischen Liebstockel dazugeben, ebenso die Creme Fraiche. Mit
Aktuelle Infos zum Regionalmarkt einem Mixer alles zu einer samigen Suppe verriihren. Zum Schluss mit Honig,
gibt es unter Zitrone, Salz und Pfeffer abschmecken.

www.facebook.com/regionalmarktrochlitz/
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Schokursion

Erfahren Sie Spannendes zur Her-
kunft und Geschichte von Kakao und
Schokolade.

Veranstalter

Choco Del Sol, Inh. Patrick Walter
Chemnitzer Strafle 33

09217 Burgstadt

Edle Weine aus Europa

Woher kommen die Aromen im Wein
und wie erhélt ein Wein seinen unver-
wechselbaren Charakter?

Veranstalter

Vinotore Weinhandel & Weinbar
Oliver Bork

ParkstraBBe 31

09328 Lunzenau

Kaffee-Welten

Sie horen Wissenswertes iber den

Anbau, die Ernte und die Aufberei-
tung von Kaffee und sind auch beim
Résten live dabei.

Veranstalter

Maik Reinhardt
Otto-Kirchhof-Str. 2
09217 Burgstadt



Essskulpturen
Sie werden staunen, wie kreativ man mit
Seife, Obst und Gemiise umgehen kann.

Veranstalter
ESSSKULPTUR

Inh. Madlen Seigerschmidt
Dorfstrafle 103

09648 Altmittweida

Wildkrauterseminar
Aromatische Wildkrduter und -friichte
warten darauf, entdeckt zu werden.

Veranstalter

Kreuz & Quer. Natur erleben
Ines Keller

Rehbockswinkel 12a

09306 Kdnigshain-Wiederau

Aufgetischt

Nach einem Schlossrundgang wird in der
riesigen Kiiche berichtet, wie einst der
Kiichenmeister mit seinen Bediensteten
hier Kostliches zubereitete.

Veranstalter

Staatliche Schlosser, Burgen und Garten
Sachsen gemeinniitzige GmbH

Schloss Rochlitz

Sornziger Weg 1

09306 Rochlitz

I i BUCHUNG LEICHT GEMCHT

FUR KINDER UND JUGENDLICHE

Unkrautpizza
Findet gemeinsam heraus, wie lecker
wLunkraut“ schmecken kann!

Veranstalter

LANDSPROSSE

Sonja Schulze

Garnsdorfer Hauptstrale 42
09244 Lichtenau

Vom Korn zum Brot
Ihr verfolgt den Weg des Korns vom Feld
bis auf euren Teller.

Veranstalter
Naturférderungsvereinigung
,Naturschutzstation Weiditz“ e. V.
Am Stau 1

09306 Konigsfeld, Ortsteil Weiditz

: Details und Informationen zur Buchung aller Angebote gibt’s

im Internet unter www.rochlitzer-muldental.de

Petersilie, Lowenzahn,
Ganseblimchen und

ihre Freunde

Eine freundliche Krauterhexe verrat euch,
was ihr mit Wildkrautern in der Kiiche
anstellen kénnt.

Veranstalter

Kreuz & Quer. Natur erleben
Ines Keller

Rehbockswinkel 12a

09306 Kénigshain-Wiederau
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Agraset

Als landwirtschaftlicher Betrieb im mittelsdchsischen Hiigelland ist es un-  Landwirtschaft. Mit unseren Tochtergesellschaften sowie unseren Partnerun-
ser Ziel, Pflanzenproduktion und Tierproduktion, Verarbeitung und Vertrieb  ternehmen bieten wir unseren Kunden heute ein sehr breites Sortiment an
in natiirliche Kreisldufe einzubinden. Durch die Schonung unserer Ressour- ~ Produkten und Dienstleistungen an: von der Kartoffel bis zum technischen
cen und durch den Einsatz modernster Technik betreiben wir nachhaltige  Service fiir landwirtschaftliche Maschinen.

Die Genossenschaft... 330 Genossenschaftsmitglieder | 74 Mitglieder in Agraset beschaftigt | 138 Beschéftigte gesamt

Die Pflanzenproduktion... 5.255 ha bewirtschaftete Flache, 4.595 ha davon sind Ackerland und 660 ha sind Griinland

Die Tierproduktion... 926 Milchkiihe mit 10.065 kg Milch pro Tier pro Jahr | 535 Muttersauen | 17.000 Laufer pro Jahr
17.000 Mastschweine pro Jahr

Die Technik... Gesamtleistung diber 10.000 PS | 2 Ackerraupen | 25 Traktoren | 2 Hacksler | 7 Mahdrescher | 5 Teleskoplader
4 LKW | 1 Radlader

ANGEBOTE

- Kartoffeln und Getreide aus eigenem Anbau - ,Regionale Ecke” mit Tee, Sirup, 01, Krautersalz, Senf,

« Futtermittel und Mineralstoffe Gewiirze, Honig, Apfel, Eier, Nudeln

« Zubehor fiir Klein- und GroBtiere - Hausschlachtene Wurst, Altenburger Kase

| + Arbeitskleidung, Haushaltsartikel - Limonaden, Mineralwasser, Wein, Saft

- Diinger und Schadlingshekampfungsmittel - Anfertigung von Prasentkorben m—

- Samereien, Gartengerate, Korbe, Sacke - Gutscheine
T

3 Landmarkt Agraset - Lager-, Verarbeitungs- und Handels GmbH | Am Lagerhaus 1] 09306 Erlau | Tel. 03737 490531, « .«
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- SPORTBAD

im Sportzentrum am Taurastein
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