fur das ganze Jahis
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STADTWERKE BURG

lhr Jerichower Landwerk




. . LOWENZAHNSALAT MIT
licbe Wké e - SUSSEN FLADEN
seit vielen Jahren sind sie aus dem Stadtwerke-Burg-Alltag nicht mehr "
wegzudenken: Unsere Rezepte! Ob die Rezept-Tipps unserer Mitarbeiter in : :
der Stadtwerke-Kundenzeitschrift ,wir fiir Sie” oder die original Rezepte R~ \prerm ’ ' FUR DEN SALAT: 1 Handvoll Léwenzahn
aus dem Jerichower Land fiir unseren Familienkalender 2019. Zahlreiche , J =4 (Blatter, Bliiten, Stiel und Wurzeln!), 3
Zuschriften mit kreativen und saisonalen Rezepten haben uns in dieser Zeit R by 9 _ Zweige Zitronenmelisse, 2 TL Balsamico-
erreicht und uns immer wieder gezeigt wie bunt und vielfaltig das Jerichower AY 4 € - essig oder Zitronensaft, 1 TL Sonnenblu-

Land ist. & 3 - mendl, 1/2 TL Honig, 1 Prise Meersalz, 1/2
: . S Kohlrabi oder eine kleine Mdhre.

ZUTATEN (fiir 2 Personen):

Einige Rezepte haben nun den Weg in diese kleine Broschiire gefunden. Sor- W .
tiert nach Jahreszeiten sollen diese 21 Rezepte fiir Sie als Vorlage, Inspira- FURDIE FLADEN: 130g Weizenmehl, 230g
tion und Ideengeber dienen, denn: Wir suchen weiter! Fiir unseren Familien- Dinkelmehl, 40g frische Hefe, 200ml Wasser, 1 TL
kalender 2023 maochten wir maglichst einfache, schnelle und unkomplizierte Honig, 1 Prise Salz, 1 Msp. \{amlle, en i
: . - : . Nach Wahl: Etwas Mango & Kirschen
Rezepte sammeln, die dabei helfen konnen, im Alltag Energie zu sparen.
ZUBEREITUNG:
Was kommt bei lhnen haufig auf den Tisch? Was schmeckt der ganzen Fami-
lie? Was ist Ihr Ruckzuck-Rezept mit moglichst wenigen, dafiir aber saisona- ie Krauter vorsichtig waschen, die Léwenzahnwurzeln séu-
len Zutaten? bern. Alles in feine Streifen schneiden. Aus Balsamicoessig,
Sonnenblumendl, Honig und Salz eine Salatsofle zubereiten.
Mit den geschnittenen Krautern vermischen und den geraspel-
ten Kohlrabi unterheben. Nach Bedarf kann der Salat auch mit

etwas siifler Sahne abgeschmeckt werden. Sie mildert den bit-

Noti ie Zutat Zu-
° |§ren Sie Zutaten und Zu teren Geschmack. Hibsch dekorieren lasst er sich mit Ganse-
bereitung von lhrem Rezept und / . . . .

.............. ) 5 blimchen, die ebenfalls essbar sind.

senden Sie uns alles zusam- _ S
men mit einem Foto bis zum i
25.09.2022 an
rezepteldswb-burg.de oder
per Post an: Stadtwerke Burg
GmbH, Niegripper Chaussee
38a, 39288 Burg

Fir die Fladen die Hefe in etwas Wasser auflosen. Das Mehl
in eine Schissel geben, eine Mulde hineindriicken, das Hefe-
gemisch hinzugeben. Alles verrihren und diesen Vorteig 15 Mi-
nuten abgedeckt gehen lassen. Danach 4 EL 0L, 1 groBen EL
Schmand oder saure Sahne dazugeben und mit dem Teig ver-
kneten. Die Masse jetzt nicht mehr gehen lassen. Einen EL Teig
abnehmen, leicht flach driicken. Mit einem Glas (Durchmesser
ca. 8 cm) Fladen ausstechen, in der Mitte eine Mulde eindriicken
und mit nachfolgenden Zutaten befillen: 2 TL Schmand, 4 klei-
ne in Wirfel geschnittene Mangostiicke, 1 Kirsche. Schmand
mit ein wenig Honig & Zimt verrihren, alles in die Mulde fillen,
die Kirsche in die Mitte setzen, die Mangostiicke dazu geben.
Die Fladen auf ein gefettetes Backblech geben und bei 180 Grad
10 bis 25 Minuten backen. (Ergibt ca. 10 Fladen)

12 Rezepte verdffentlichen
wir in unserem traditionellen
Familienkalender fiir das
Jahr 2023.
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EIERLIKOR
ZUTATEN (fir ca. 1,2 Liter):

8 Eigelb, 250 gr. Puderzucker, 375 ml
Kondensmilch, 1 Packung Vanillezucker,
250 ml 54%-igen Rum

ZUBEREITUNG:

2uerst die Eidotter und den Vanillezucker
schaumig schlagen (langsam den Puderzucker
unterriihren und die Kondensmilch dazugeben).
Nun nach und nach den Rum unterriihren. Das Ganze
wird nun im Wasserbad langsam erhitzt. Das geht am
besten, wenn man einen kleineren Topf in einen
groBBeren stellt. Dabei immer wieder umrihren.
Solange bis es schon dickfliissig wird, aber es sollte auf keinen Fall kochen!

Noch warm in Flaschen abfillen und diese nicht ganz voll machen, weil der Eierlikor
beim Abktihlen noch fester wird und man oftmals noch mit Milch oder Rum auffiille
muss, um ithn wieder aus der Flasche zu kriegen.

MOHRENTORTE
ZUTATEN:

lene Haselnisse, 250g geraspelte Mohren, 3 TL Back-
pulver, 200g Kuvertire, Saft und Schale einer unbe-
handelten Zitrone, Marzipanmohrchen

ZUBEREITUNG:

en Zwieback zerkriimeln. Die Eier trennen und

das Eigelb mit dem Zucker schaumig rihren.
Nusse, Backpulver, Mohren, Zwiebackmehl, Zitro-
nensaft und -schale unter die Eimasse rihren.

A0S Das Eiweifl zu Schnee schlagen und unter den Teig
;¥ heben. Den Teig in eine gefettete Form fillen und bei
175 bis 195 Grad fir eine Stunde backen. Nach dem Aus-

kihlen mit Kuvertiire Uberziehen und mit Marzipanmaohrchen
verzieren.

www.stadtwerke-burg.de
www.jerichowerlandleben.de

PANIERTER SPARGEL
ZUTATEN (fir 4 Personen):

1 kg grinen Spargel, 1 Pkg. Kochschinken
je eine Prise Salz und Zucker,

1 Msp. Butter, Mehl, 1 Ei, Semmelbrosel,
25 Gramm Butterschmalz

ZUBEREITUNG:

pargel zwei bis drei Minuten blanchieren. Dem Kochwasser gibt man Salz, Zucker
und etwas Butter zu. Danach gibt man den Spargel zum Abtropfen auf ein Sieb
oder auf ein Kiichentuch. Anschliefend immer 2-3 Spargelstangen mit einer Scheibe
Schinken umwickeln. Ahnlich wie beim Schnitzel walzt man den Spargel nachfolgend in
Mehl, dann in verquirltem Ei und zuletzt in Paniermehl.

In einer Pfanne erhitzt man Butterschmalz und brat den'Spargel darin,
bis die Panade goldgelb ist.

© stock.adobe.com - StefanieBaum
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RHABARBERKUCHEN
ZUTATEN (fir 1 Springform):

1 kg Rhabarber, 2 Eier, 120g Butter, 200g Mehl,
2 TL Backpulver, 100g Zucker, Vanillepudding-
pulver, 500 ml Milch

Zusatzlich fur die Streusel: 150g Butter, 150g
Zucker, 300g Mehl

ZUBEREITUNG:

Eier, Butter, Mehl, Backpulver und Zucker zu
einem Teig verriihren und in eine Springform

geben. Vanillepudding kochen und dariber geben. Den

Rhabarber schalen, in kleine Stlicke schneiden und auf

den Pudding geben.

Zum Schluss aus 150g Butter, 150g Zucker und 300g Mehl Streusel herstellen und Gber
den Kuchen geben. Bei 180 Grad ca. 30 bis 35 Minuten backen.

GRILL-GEMUSE MIT DIP
ZUTATEN:

1 Zucchini, 1 Aubergine, Kirschtomaten, 2 Stiele Orega-
no, 1 Packung Halloumi-Kase, Olivendl, Salz, Zitro-
nenpfeffer

Fur den Dip: Sauerrahm, Magerquark und Krauter
nach Wahl

ZUBEREITUNG:

Das Gemise und den Kase in kleine Stiicke
schneiden und zusammen mit dem klein ge-
zupften Oregano, Olivendl und den Gewdirzen in Alu-

folie geben und gut verschlieBen. Die Alu-Packchen
ca. 15 Minuten auf dem Grill garen lassen.

Wahrenddessen aus Sauerrahm, Magerquark und klein ge-
schnittenen Krautern einen Dip zubereiten. Dazu schmeckt frisches Baguette.

LAUWARMER NUDELSALAT

ZUTATEN (fur 4 Personen):

Kleine Nudeln, z.B. Farfalle, 200g Cocktail-Tomaten, 2 Packungen Mini-Mozzarella-
Kugeln, 1 kleine Dose Tomatenmark, 3 EL Italienische Krautermischung, 3 EL Olivendl,
Pinienkerne, Salz und Pfeffer, ein paar Basilikumblatter zum Verzieren

ZUBEREITUNG:

udeln nach Packungsanleitung kochen. Wahrend-
dessen das Tomatenmark in eine groBe Schiissel
geben und mit etwas Wasser zu einer Sof3e anriihren.
« . ltalienische Krautermischung und das Olivenol
* ‘\ unterheben und alles kraftig verriihren.
824
Die Nudeln abgief3en und noch warm in die vor-
bereitete Sofe geben. Cocktail-Tomaten und
Mozzarella-Kugeln halbieren und unterheben.
Die Pinienkerne in einer kleinen Pfanne leicht
anrosten und unter den Salat heben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken, mit dem Basilkum
verzieren und noch warm servieren.

TOMATENBUTTER
ZUTATEN:

1 Stk. weiche Butter, 2 Tube Tomatenmark, etwas
klein geschnittenes Basilikum, 1 kleines Glas ge-
trocknete Tomaten in OL, 1 Prise Salz und Pfeffer,
etwas Zucker

ZUBEREITUNG:

Die getrockneten Tomaten auf Kiichenkrepp

ausbreiten, gut trocken tupfen und anschlie-
end in kleine Stiicke schneiden. Die Butter mit
dem Tomatenmark, dem Basilikum, Salz, Pfeffer
und etwas Zucker pirieren. Abschlieend die getrock-
neten Tomaten unterheben.

Dazu schmeckt frisches Baguette oder Ciabatta.



MILCHMADCHEN-EIS ZUCCHINI-MANDEL-KUCHEN

MIT MUSLI-KEKSEN ZUTATEN (fir 1 Springform):

ZUTATEN: 400g Zucchini, 125g Butter, 300g Zucker, 3 Eier, 300g Mehl, 1 TL Natron, %2 TL Backpul-

.. . ver, 50g gemahlene Mandeln, 1 Tl Zimt, 1 Prise Salz
FUR DAS EIS: 500ml siifle Sahne, 285g

Milchmé&dchen (gezuckerte Kondens-
milch), dazu - je nach Geschmack - 200g
Minz-Schokolade, Vanillestangen oder
Frichte nach Wahl

ZUBEREITUNG:

Zucchini waschen und fein raspeln. Butter

schaumig rihren, Zucker und Eier nach

und nach unterrihren. Mehl, Natron, Back-

pulver, Mandeln, Zimt und Salz mischen

und hinzufligen. Zuletzt die Zucchini-
Raspel unterheben. Alles gut verrih-
ren und in eine Kastenform fiillen.

FUR DIE KEKSE: 500g Misli (Schoko-Minz-
Misli passt perfekt zu Minz-Eis!), 250g Butter,
150g Rohrzucker, 3 Eier, 3 EL Mehl, 2 TL Backpulver

ZUBEREITUNG:

Backzeit: ca. 90 Minuten bei 175

Grad Ober- und Unterhit
Die gezuckerte Kondensmilch in eine Schiissel geben und die jeweilige Geschmacks- re er-tnd UneMiS

richtung unterrihren. Die Sahne aufschlagen und vorsichtig unter die Milchmad-
chenmasse heben. Die Masse in flache Gefrierbehalter geben und circa 5-6 Stunden
ins Eisfach legen. Wahrend des Gefrierens jede Stunde zwei- bis dreimal umrihren,
damit sich keine zu groBen Kristalle bilden. Fertig!

Nach ca. 10-15 Minuten Backzeit den
Kuchen der Lange nach in der Mitte
einschneiden.

Fir die Musli-Kekse die Butter schmelzen und nach dem Erkalten mit dem Misli ver-
mengen. Eier, Mehl, Backpluver und Zucker untermengen und alles zusammen gut
durchrihren. Am besten mit 2 Loffeln kleine Haufen auf ein Backblech setzen. Den
Ofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Backzeit: 20 min.

® O & & & & 0 0 0 0 0 0 0 O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O 0 O O O O O O O O O 0O 0O O O O O O O O 0O 0O 0 0O 0 O O O O O 0O 0O 0 0 0 0 0 0 0 0O 0 0 0 0 0 o

IPANEMA
ZUTATEN:

4 unbehandelte Limetten, 8 TL Rohrzucker, 8 ¢t"Maracuja-Nektar, 12 EL Crushed Ice,
400 ml Ginger Ale, 4 Zweige Minze, optional: 2 Maracuja, 4cl weiler Rum

ZUBEREITUNG:

ie Limetten achteln und zusammen mit dem Zucker und optional, dem Maracuja-

Mark in ein stabiles Glas geben. Mit einem StofBel kraftig ausdriicken. Maracuja-
Nektar zugielen und mit einem Barloffel alles gut umrtihren. Crushed Ice dazugeben,
nochmals gut umrihren und mit Ginger Ale auffiillen. Optional den weilen Rum dazu-
geben. Mit etwas Minze garnieren und genieflen.




KARTOFFELSALAT TEX-MEX

ZUTATEN (fur 4 Personen):

1,2 kg neue, festkochende Kartoffeln, 1 Dose
Kidneybohnen, 1 Dose Mais, 8 EL Obstessig
(z.B. Himbeer- oder Apfelessig], Salz und
Pfeffer, 1 EL Zucker, Cayennepfeffer, 6 EL
0L, glatte Petersilie

ZUBEREITUNG:

Die Kartoffeln mit Schale in kochendem Was-
ser ca. 20 Minuten garen. Bohnen und Mais
in einem Sieb mit Wasser abspiilen und abtropfen
lassen. Fir die Vinaigrette Essig, Salz, Pfeffer und 1 EL
Zucker verriihren. Ol darunterschlagen. Petersilie waschen,
trocken schitteln, Blattchen abzupfen und fein hacken.

Die Kartoffeln abgief3en, abschrecken und etwas abkiihlen lassen.
Kartoffeln pellen, in Scheiben schneiden und in die Vinaigrette geben.
Bohnen, Mais und Petersilie vorsichtig unterheben.

Mit Cayennepfeffer scharf abschmecken und genieflen!

| i GEHACKTESSTIPPE
- Man Gehack-
 tesstippe aycp,
..T’Unke“

ZUTATEN (fur 2 Personen):

500g Gehacktes, 1 Zwiebel, 1 TL Salz, 1 TL Pfeffer,
2-4 EL Mehl, Wasser, Margarine

ZUBEREITUNG:

Fett in einer Pfanne erhitzen, Hack unterrihren
und anbraten, bis es sich in kleine Krimel zer-
teilt. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und kross an-
braten. Kurz vor Ende des Bratvorgangs gewirfelte
Zwiebeln und bei Bedarf Paprikapulver dazu geben.
Aus dem Mehl, der Margarine und etwas Wasser
eine Mehlschwitze bereiten und dem Hack zufligen.
Mit heilem Wasser abldschen und grofiziigig auffillen,
bis alles gut bedeckt ist. Beilage: Pellkartoffeln und alle
Arten von eingelegtem Gemise (Senfgurken, Paprika ...)

ROTE-BETE-CARPACCIO

ZUTATEN (fur 2 Personen):

5 Riiben Rote Bete (mittelgrofl), 1 EL dunkler Balsamico-Essig, 20g feingewdirfelter
frischer Ingwer, schwarzer Pfeffer aus der Miihle, 2 EL Gemtsebriihe, 2 grofie oder 4
kleine rote Zwiebeln.

FUR DAS DRESSING: 4 TL Olivensl, 3 TL Balsamico-Essig [dunkel), Salz und Pfeffer
nach Belieben, 2 TL Ahornsirup, 2 TL Meerrettich aus dem Glas.

ZUBEREITUNG:

Die Rote Bete mit allen Zutaten (auBer Zwiebeln!)

im Ganzen kochen (nach Belieben gar oder etwas
bissfester). Nach dem Abkdilen die rote Bete in diinne
Scheiben schneiden und kreisformig auf einem Tel-
ler anrichten. Dann die Zwiebeln in feine Scheiben

schneiden und auf der roten Bete verteilen. Zum
Schluss mit dem angemischten Dressing betrau-
feln und mit Frischhaltefolie abgedeckt mindestens
2 Stunden ziehen lassen.

Das Ganze kann dann wahlweise mit ein paar Par-

mesanhobeln oder Ziegenfrischkase sowie mit etwas
Rucola geschmacklich und optisch aufgewertet werden.

SECHS-SALAT

ZUTATEN (fir ca. 8 Personen):

6 Pellkartoffeln, 6 hartgekochte Eier, 6 kleine
Zwiebeln, 6 siflisaure Gurken, 2
kleine Glaser Seelachsschnitzel,
1 bis 2 groBe Apfel

ZUBEREITUNG:

lle Zutaten zerkleinern und
und in einer groflen Schiissel
vermengen. Den Salat anschlie-
Bend ein bis zwei Tage im Kihl-
schrank gut durchziehen lassen -FERTIG!



PAELLA MIT MEERESFRUCHTEN &
HAHNCHENBRUST

ZUTATEN (fir 6 Personen):

1kg halbierte und gekochte Griinschalenmuscheln; ca.

. 300ml WeiBwein; 1 mittelgrof3e rote gehackte Zwiebel; ca.
125ml Olivendl; 2 kleine gewdrfelte Hahnchenbrustfilets; 2
kg grofle Garnelen, roh, entdarmt und bestenfalls geschalt;
300g in Ringe geschnittener Tintenfisch; 200g weifler,
gewdirfelter Fisch; 1 kleine rote Zwiebel zusatzlich, fein-
gehackt; 4 zerdrickte Knoblauchzehen; 1 mittlere rote fein-
gehackte Paprika; 2 geschalte und zerkleinerte Tomaten;
200 g gefrorene Erbsen; 1 kleine Chilischote oder Peperoni,
langs aufgeschnitten; Salz; frisch gemahlener Pfeffer.

Dazu noch 500 Gramm Reis (Paellareis oder Risottoreis); 2 TL Safran oder 1 TL Kurkuma; 750 ml
Hihnerbriihe erhitzt (eher etwas mehr), 1in 6 Stiicke geschnittene Zitrone. Auerdem benétigen
Sie eine grofle Pfanne (Paellapfanne, alternativ eine grofie Bratpfanne oder einen Gansebréter)
sowie eine zweite Pfanne fiir die Muscheln.

ZUBEREITUNG:

Etwas Olin die Pfanne geben, die gehackte mittelgroe Zwiebel darin anschwitzen, die Muscheln
hinzugeben, kurz schwenken und mit dem WeiB3wein abléschen. Richtig aufkochen und fiir 5

Minuten kochen lassen. Die Muscheln aus dem Sud nehmen und beides zur Seite stellen.

Nun das Olin der groBen Pfanne erhitzen. Der Boden sollte knapp bedeckt sein. Im erhitzten Ol
zuerst das Hahnchenfilet fir ca. 5 Minuten braten und herausnehmen. Dann die Garnelen, den
weiflen Fisch und den Tintenfisch fir 2 bis 3 Minuten braten, herausnehmen und zur Seite stellen.

Erneut etwas Ol in die Pfanne geben. Die kleine rote Zwiebel, Erbsen, Paprika, Knoblauch, Tomate
und die Chilischote oder Peperoni dazugeben und ca. 5 Minuten anbraten. Salz, Pfeffer und den
Sud der Muscheln hinzugeben, den Reis unterriihren.

Safran oder Kurkuma mit ca. 250 ml der Hihnerbriihe mischen. Die Brihe soll schon gelb
oder gelb-rot aussehen. Die angemischte Brithe mit der restlichen Hilhnerbriihe zu einem
groBen Teil unter die Reismischung geben. Gut verrithren und langsam zum Kochen bringen. Un-
bedeckt fiir ca. 20 Minuten auf niedriger Hitze leicht kocheln lassen und méglichst wenig riihren.
Sollte die Flussigkeit schon verkocht sein, bitte unbedingt die restliche Briihe nachgieflen.

Hahnchenbrust, Garnelen, Tintenfisch und den weiflen Fisch auf die Reismischung legen und mit
einem Holzloffel vorsichtig in die Reismischung driicken. Die Pfanne abdecken und noch einmal
ca. 20 Minuten bei niedriger Hitze kdcheln lassen, bis der Reis und die Meeresfriichte gar sind.
Hier unbedingt auf eine maéglichst gleichmaBige Warmeverteilung achten. Sollte der Reis noch
nicht gar sein, noch etwas zusatzliche Hiihnerbriihe nachgiefen und die Paella einige Minuten
weitergaren. Ist der Reis weich, werden die Muscheln in der Paella verteilt und noch 2 bis 3 Minu-
ten mit erhitzt. AnschlieBend die in 6 Stlicke geschnittene Zitrone auf der Paella verteilen und die
Paella in der Pfanne servieren. Guten Appetit!

www.stadtwerke-burg.de
www.jerichowerlandleben.de s )

GRAUPENSUPPE

ZUTATEN (fur 4 Personen):

1 kg Ochsenschwanz oder Rindfleisch zum Kochen, 1 Markknochen, 1-2 Zwiebeln, 300g
Graupen [mittel), Salz und Pfeffer, 1 Bund Suppengriin und Liebstockel (frisch oder
eingefroren), 5 festkochende Kartoffeln

- ZUBEREITUNG:

as Rindfleisch oder den Ochsenschwanz im Koch-

topf mit Salz, Pfeffer und Zwiebel aufsetzen und
ca.eine Stunde kocheln lassen. Zwischenzeitlich die
Graupen quellen lassen. Kartoffeln schalen und
wirfeln und ca. 20 Minuten separat kochen. Mit kal-
tem Wasser abschrecken und abgief3en. Die Briihe
sieben und mit dem kleingeschnittenen Fleisch,
Suppengrin und Liebstockel zum Kochen bringen.
Dann die Warmezufuhr stoppen und abkiihlen
lassen.

Die sehr gut gesplilten Graupen und Kartoffeln in die
Brihe geben. Achtung: Graupen quellen noch nach!
Beim Aufwarmen darauf achten, dass die Suppe nicht
kocht, sonst wird sie triib. Liebstdckel (auch Maggikraut
genannt) ist eine wichtige Zutat - sie verleiht der Briihe ihren
hervorragenden Geschmack!

WINTERPUNSCH
ZUTATEN (fur ca. 4 Personen):

4 Gewilrznelken, eine Orange, 125ml Orangensaft,
80ml Rum, 4 EL weiflen Kandiszucker, 1,51 Weil3-
wein

ZUBEREITUNG:

Die Orange hei3 abwaschen, in Scheiben
schneiden und je eine Scheibe in ein Tee-
glas geben. Gewilrznelken, Rum, Kandiszu- |
cker, Weiflwein und Orangensaft in einen grof3en
Topf geben und 5 bis 10 Minuten erhitzen - nicht
kochen! Das ganze in die Teeglaser fillen und ge-
nieBen. Fir die alkoholfreie Variante Traubensaft statt
Wein verwenden.

www.stadtwerke-burg.de
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GESPICKTER REHBRATEN PFLAUMENKNODEL

ZUTATEN (fir 6 Personen): ZUTATEN (fur 4 Personen):

ca. 3 kg Rehkeule (mit Knochen), 4 Mohren, 1
Porree, 2 Sellerieknolle, 1 bis 3 Zwiebeln, 2
Knoblauchzehen, ca. 10 Wacholderbeeren, 2
Becher saure Sahne, 0,75  trockenen Rotwein,
Speck, Briihe, Salz, Pfeffer, Petersilie, Fett

ZUBEREITUNG (AM VORABEND!):

250g Mehl. 1 Ei, 1 Prise Salz, 1 Loffel Margarine, 1 Messerspitze Backpulver, 2 Teel&ffel
Zucker, Pflaumen oder anderes Obst (frisch, eingefroren oder aus
dem Glas), Wiirfelzucker

ZUBEREITUNG:

ie Frichte aufschneiden und ggf. entkernen.
Dann mit je einem Stiick Wiirfelzucker fillen.
Alle anderen Zutaten mit dem Mixer verrihren.
Achtung: Der Teig lasst sich nur schwer vom Léffel
l6sen. Dann die Teigmasse mit etwas Mehl bestau-
ben und loffelweise den Teig abstechen. Die Hande
mit Mehl bestauben und in den flach geformten
Teig eine aufgeschnittene Pflaume fillen. Den Teig
nun um die Pflaume formen, der Teigmantel darf
keine Locher aufweisen! Dann in siedendem Wasser
garziehen lassen. Mit brauner Butter, Zimt und Zucker
servieren und sofort verzehren.

ehkeule waschen, mit Salz einreiben, mit
Pfeffer wiirzen und mit Speckstiicken be-
spicken. Einen grof3en Brater mit Fett einreiben und
diesen im 220°C heiflen Ofen 15-20 Minuten erwar-
men. Die Rehkeule in den Brater legen, das Gemise
putzen, kleinschneiden und hinzugeben. Mit Wein
Ubergieflen und mit der gekdrnten Briihe wiirzen.
Deckel auf den Brater und das ganze ca. 2-2,5h bei 180 °C im Ofen schmoren lassen.

ZUBEREITUNG (AM FOLGETAG!):

Den Rehbraten 30-40 Minuten bei ca. 200°C im Ofen erhitzen. Rehkeule herausneh-
men, die Sof3e durchsieben und passieren, im Anschluss das Gemise wieder hinzu-
geben. Die Sof3e andicken und ein letztes Mal mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
saure Sahne hinzugeben und verriihren. Dazu passen Rosmarinkartoffeln und Rotkohl.

@ & © & 0 0 o 0 0 0 0 0 O O 0 O 0 O O O O O O O O O O O O o O O 0 0 o 0 0 0 0o TIPPS ZUM ENERGIESPAREN BEIM KOCHEN
SMOOTHIE , EVERGREEN" : 1. DER RICHTIGE TOPF

Verwenden Sie fiir jedes Gericht immer den kleinstmdglichen Topf, da sich kleinere
ZUTATEN (fur 2 Personen): Topfe schneller erhitzen, womit Sie Zeit und Energie sparen.

1 Handvoll Spinat, 1 Birne mit Schale, 1 Banane ge-
schalt, 2 Avocado geschalt und entkernt, Saft von

einer Orange, 1 Daumenkuppe Ingwer, 200 ml
Wasser

2. DER PASSENDE DECKEL

Kochen Sie immer mit Deckel - 1,5 Liter Wasser werden so dreimal schneller zum
Kochen gebracht als ohne.

3. 50 VIEL WASSER WIE NOTIG
ZUBEREITUNG: \

Verwenden Sie zum Kochen stets nur so viel Wasser wie notig. Das spart wertvolles

Trinkwasser und Energie.
Die Zutaten waschen, ggf. schalen und klein

schneiden. Zuerst die weichen Zutaten wie Ba- 4. BACKOFEN NICHT VORHEIZEN
nane, Avocado und Birne in den Mixbehalter geben. Fir viele Gerichte ist es nicht notwendig den Backofen vorzuheizen. Schalten Sie den
AnschlieBend die restlichen Zutaten hinzufiigen. Mit R Backofen dazu auf Heif3luft kdnnen Sie weitere Energie sparen - die HeiB3luft verteilt
einem leistungsstarken Mixer etwa 1 Minute mixen, bis der

sich im Ofen namlich viel gleichmaBiger und so kdnnen die Temperatur um ca. 20 Grad
Smoothie eine einheitliche, cremige Konsistenz hat. niedriger einstellen als im Rezept angegeben.

5. GESCHICKT KOMBINIEREN
www.stadtwerke-burg.de

Durch gleichzeitiges Garen von Gemiise, Beilagen und Fleisch wird die Energie im
www.jerichowerlandleben.de i Backofen optimal genutzt. Offnen Sie die Backofentiir dafiir nicht 6fter als notig.



Wir suchen Ihr Rezept!

Fir unseren Familienkalender 2023 suchen wir lhre Rezepte aus der Familien-
kiiche! Welches Lieblingsrezept ist ruck-zuck zubereitet, schmeckt allen und
gehort einfach immer wieder bei lhnen auf den Tisch? Senden Sie uns lhr Re-
zept zusammen mit einem Foto bis zum 25. September an rezeptefdswb-burg.
de oder per Post an Stadtwerke Burg GmbH, Niegripper Chaussee 38a, 39288
Burg.

Unter allen Einsendungen wahlen
dann 12 Rezepte aus und veréffent-
lichen diese in unserem
Jerichower Land Kalender 2023.
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