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Fischmanutfaktur

HERBSTLICHER GENUSS!

Mit fein veredeltem Frischfisch & Feinkostsalaten von BEECK

Lachsfilet ,Halloween* Garnelen ,,India“

Frisches Lachsfilet, ohne Haut, mit fruchtig-pikanter Knackige Riesengarnelen, in einem pikanten
Kirbisauflage, praktisch gratenfrei Dressing mit Curry und anderen edlen Gewiirzen

www.deutschesee.de

Kurbis-Pasta mit Lachs
Nudeln mit Kirbis und Lachsfilet-\W(irfeln

Zutaten fiir 4 Personen:  Zubereitung:

® 4009 Kurbisfruchtfleisch ® Kirbisfruchtfleisch in diinne Scheiben
® 4EL Olivensl schneiden, mit 2EL Ol und 2EL Sojasauce
® 7EL Kikkoman betraufeln, auf ein mit Backpapier ausge-
natirlich gebraute Sojasauce legtes Backblech legen und im vorgeheiz-
® 5009 Lachsfilet ten Backofen bei 220°C (Gas: Stufe 5, Um-
® Zitronensaft luft 200°C) ca. 15-20 Minuten garen.
® 5009 Spaghetti ® Lachsfilet waschen, trocken tupfen, in Wiir-
® 60g Kiirbiskerne fel schneiden, mit Zitronensaft betraufeln
® 1 Becher Creme fraiche (=150g) und in 3EL Sojasauce wenden. Spaghetti
® Saft und Abrieb % Limette nach Packungsanweisung ,al dente” zube-
® frisch gemahlener Pfeffer reiten. Kiirbiskerne in einer beschichteten
® einige Thymian- und Majoran- Pfanne résten und herausnehmen.
blattchen ® Den Lachs in der Pfanne im rest-

lichem heiBen Ol anbraten und
unter gelegentlichem Wenden ca.
5 Minuten braten. Créme fraiche
zufigen. Mit Spaghetti und
Kirbis vermischen und mit Li-
mettensaft und -abrieb sowie
Pfeffer, einige Thymian- und
Majoranblattchen und restli-
@ cher Sojasauce wiirzen.

kikkoman

seasoning your life

Brennwert pro Portion:

3974kJ/949kcal
Zubereitungszeit: 50 min




Besonders in
der Weih-
nachtszeit
sind Nusse sehr
beliebt. Als Backzutat in Kuchen
und Platzchen bereichern sie die
Kaffeetafel im Advent. Aber auch
in herzhaften Gerichten kénnen
Niisse punkten: Sie bringen Aroma
in feine Saucen und sorgen fiir
mehr Biss im Salat. Und die
dekorative Wirkung von Niissen
ist auch beachtlich.

Wichtiger ist aber, dass Niisse eine
gesunde Alternative zu SiiRigkeiten
auf dem Weihnachtsteller sind.

Nisse sind naturlich kalorienreich,
denn sie enthalten viel pflanzliches
Fett, aber ihr Potential fiir Fitness
und Gesundheit ist iberragend: Eine
Studie mit mehr als 800.000 Teil-
nehmern in England und Norwegen
konnte bestatigen, dass der tagliche
Verzehr von etwa 20 Gramm Niissen
zum Schutz vor verschiedenen Herz-
Kreislauf- und Krebserkrankungen bei-
tragt. Nisse haben unterschiedliche
Nahrwerte und erzielen im Organis-
mus verschiedene Wirkungen:

MANDELN enthalten besonders viele
ungesattigte Fettsauren, Mineralstoffe

und Eiweild. Sie senken das Diabetes-
Risiko und den Cholesterinspiegel,
damit verbessern sie das Herz-Kreis-
lauf-System und die Knochendichte.

MACADAMIANUSSE enthalten
besonders viele Vitamine und viel
Selen — damit unterstiitzen sie die
Regulierung der Schilddriisenfunk-
tion. Die ,,Konigin der Nisse” hat
zwar wenig Protein, aber mit rund
75 % den hochsten Fettanteil
aller Sorten. Trotz der
eigentlich gesunden,
mehrfach ungesattigten
Fettsauren, sollte man
die etwa 740 Kcal
pro 100 g nicht
unterschatzen.

HASELNUSSE sind seit jeher als
typische Nervennahrung bekannt,

z. B. auch zusammen mit Rosinen als
,Studentenfutter”. Der hohe Gehalt
an Lecithin zeigt positive Wirkung auf
die Nervenfunktion und das Gedacht-
nis. Haselnlisse verbessern mit den
enthaltenen Mineralstoffen auch die
Blutzirkulation und unterstiitzen die
Verdauung.

CASHEWNUSSE beschleunigen die
Bildung von Blutzellen, denn sie ent-
halten viele Spurenelemente.

Der kernige Knabber-Genuss

Sie senken auch den Cholesterinwert
und bekdampfen dadurch Bluthoch-
druck. AuRerdem liefert die beliebte
Tropennuss viele Antioxidantien, die
die Sehkraft starken und beim Abneh-
men helfen kénnen.

WALNUSSE sind besonders reich an
gesunden Omega-3- und Omega-
6-Fettsauren. Sie liefern neben Kalium
und Zink auch zahlreiche Vitamine.
Walniisse kénnen das Risiko von
Bluthochdruck und Prostatakrebs
senken, aber in groRen Mengen

. verzehrt, haben sie schadli-
che Nebenwirkungen.

PEKANNUSSE unterstiitzen
viele Stoffwechselfunktionen
und bieten eine Nahrstoffmi-
schung, die den Zéhnen und
Knochen hilft und den Kérper
entgiftet. Durch das viele Protein
werden auch Nerven und Muskeln
gestarkt.

Aber: Wir werden nicht immer gesin-
der, wenn wir immer mehr Nisse
essen! 20 - 30 g pro Tag, also unge-
fahr eine Hand voll gilt als Hochstmal
flir eine ausgewogene Erndhrung.
Und natirlich unbehandelt, ohne
Rostung und ohne Salz.




MARONENSUPPE
it Hitmchenbrust

1. 1 EL Ol in einem groRen Topf erhitzen, Zwie-

R EZ E PT: beln, Knoblauch und Thymian darin andiins-

ten. Kartoffeln, Maronen, Briihe, Mandeln und

Zutaten fiir 100 ml Sahne hinzufiigen und zugedeckt bei
ca. 4 Portionen: mittlerer Hitze 35 Minuten kochen lassen.

e 3 EL Olivendl 2. Die restliche Sahne halb steif schlagen und den
e 1 Zwiebel Amaretto darunterziehen.

3. 2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Hahnchenbriiste 5 Minuten rundum anbraten.

¢ 1 Knoblauchzehe

* 2 Zweige Thymian Mit Salz, Pfeffer und Piment wiirzen. In diinne
¢ 500 g Kartoffeln Streifen schneiden.
* 200 g Maronen 4. Die Suppe fein pirieren und mit der Hdhnchen-

brust und Sahne servieren.
* 50 g Mandeln

¢ 1/2 L Gemusebriihe Zubereitungsdauer:
e 200 ml Sahne etwa 45 Minuten

* 30 ml Amaretto
e 2 Hahnchenbriste

e 1 Messerspitze
Piment, gemahlen

e etwas Salz u. Pfeffer

SILVER
FERN

100% MADE OF NEW ZEALAND

Natiirlich lecker

Genussvolle Winterzeit — mit Hirsch und Lamm
aus neuseeldndischer Weidehaltung

Unsere Empfehlung flr herzhafte Wintergerichte und
festliche Weihnachtsmenis: Das auf3ergewohnlich zarte,
kostliche Hirsch- und Lammfleisch von Silver Fern Farms.

Jetzt in Ihrer Tiefkiihlabteilung!

100% MADE

OF
NEW ZEALAND

www.silverfernfarms.com



BACKERMEISTER

-~ HAFERKAMP
BACKEREI UND CAFE

In allen inkoop-Marken in Delmenhorst, Ganderkesee und Bookholzberg

Verbinden Sie lhren Einkauf mit einem Besuch in
unseren gemiutlichen Cafés. Die attraktiv gestalte-
ten Sitzbereiche laden innen und aufRen dazu ein,
unsere leckeren Erzeugnisse in Ruhe und mit allen
Sinnen zu genieRen. Hier bieten wir Ihnen neben
einer Vielzahl von Kaffeespezialitaten, Backwaren
und Torten auch umfangreiche Friihstiicksan-
gebote, Salate und warme Mittagsspeisen an.
Nutzen Sie unsere Cafés fir eine kleine Pause in
schoner Atmosphare, fiir einen hochwertigen
Energieschub oder um nette Leute zu treffen. Wir
frelien uns immer auf lhren Besuch.

Ihr |Béckermeister Haferkamp

Gegen Vorlage dieses Coupons Friihstiicken Sie mit 5 Personen | .
oder trinken Kaffee mit einem leckeren Stiick Kuchen und | :
bezahlen nur fiir 4 Personen! Das Angebot gilt nur bis zum

15. November 2017 und nur in unserer Filiale im |
Inkoop Markt an der Oldenburger Strafle.

D BACKERMEISTER -
— HAFERKAMP . ¢




IN UNSEREM CAFE*

* Ab 6.30 Uhr fir Sie da

e Frihstlicksangebote

e Professionelle
Kaffeemaschine

e Warme Snacks

* Aullensitzplatze

e Kostenloses WLAN

* Sonntags geoffnet
ab 8 Uhr

* nicht in jeder Filiale verfligbar

inkoop Bremer Stralle inkoop Brendelweg

Naturgelassenheit. S =

Rabenhorst — Wissen, Was gut tut.

[ raler Pressung | -”;
+ 150% Pure Direkishlie aus . : £
« Mit der ganzen Fillle ihrer natiiffichen Inhaltsstoffe [5

(L i

Rabenhorst

WISSEN, WAS GUT TUT




SPEZIALITATEN
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Alkoholische Kaffeespezialitaten

Kaffee verfiihrt uns mit Rstaromen, mit anregen-

den Inhaltsstoffen und mit warmender Wirkung.

Er kann sich siiB, kraftig oder aromatisiert pra-

sentieren. Zur individuellen Verfeinerung gibt es

neben Milch und Zucker inzwischen auch andere

reizvolle Zutaten, die vor allem in den USA sehr beliebt sind.
Dazu zahlen z. B. Nuss-, Karamell-, Marzipan- oder Zimtsi-
rup. Besonders in den kalten Wintermonaten ist aber auch
die traditionelle Verbindung des Kaffees mit ,Schuss” inter-
essant. Durch die alkoholische Zugabe wirkt der Kaffee noch
belebender und die Warme libertragt sich nachhaltiger.
Naturlich konnen Sie die unglaubliche Vielfalt von Likoren
und Spirituosen nutzen, um eine ganz eigene Spezialitat zu
entwickeln, oder Sie setzen auf die hier kurz vorgestellten
(ERNIETH

DIPLOMATENKAFFEE
Eine Tasse starken Kaffees mit 30 ml Eierlikor. Dazu eine stiRe
Sahnehaube mit etwas Kakaopulver.

RUDESHEIMER KAFFEE

Diese Spezialitat wird in einem vorgewarmten hohen Glas
mit Griff serviert. Sie setzt sich aus flambiertem Weinbrand,
Kaffee, Schlagsahne und Vanillezucker zusammen.

SCHWATTEN
Bei dieser norddeutschen Variation wird ein diinner, gesuR-
ter Kaffee mit etwa 20 ml Korn erganzt.

CAFE ROYAL

Eine franzosische Spezialitat, bei der 10 ml Cognac in einer
breiten, vorgewdarmten Tasse flambiert werden. Darauf wird
ein gehaufter Zuckerloffel gelegt, bis die Hitze den Zucker
karamellisiert hat. Dann wird die Tasse mit frischem Kaffee
aufgefullt.




IRISH COFFEE
Das Kaffeemixgetrank besteht aus Kaffee,
irischem Whisky und einer Sahnehaube.

BIEDERMEIER

In Osterreich wird gern ein groRer Mokka mit 20
ml Marillenlikér und einer kleinen Sahnedekoration
getrunken.

FIAKER

Ebenfalls aus Osterreich — ein starker Kaffee, der mit
einem Schuss Kirschwasser oder Rum zubereitet und
in einem Henkel-Glas serviert wird. Dekoriert wird er
mit Sahne und Puderzucker.

KOSAKEN-KAFFEE
Ein heilRer Espresso, der mit erhitztem Rotwein,
Wodka und Zucker gemischt wird.

CARAJILLO

Die spanische Variante besteht aus Espresso, Brandy
und Zucker. Die Spanier sagen dazu: ,Feuer auf der
Zunge, Samt in der Kehle und Warme im Herzen”.

PHARISAER
Eine Erfindung der Nordfriesen, bei der Kaffee, kréfti-
ger Rum und siiRe Schlagsahne kombiniert werden.

LUAT TEwE

Zuegg Fruchtaufstriche 320/330g

Aus den Obstgarten von Oswald Zuegg mit Tradition und Pflege im eigenen Anbau.
Erlesene Rezepte, die den Geschmack der handgepflickten Frichte voll zur Geltung bringen.

™
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SAISON

Er ist ein wichtiger Bestandteil der
Weihnachtsmarkte, steht fiir woh-
lige Warme und gesellige Runden

in besinnlicher Atmosphare:

Der Glithwein.

SEINE ,, WARMELEISTUNG” erbringt
er von innen (vor allem wegen seines
oft sehr hohen Alkoholgehaltes) und
von aulen (weil der heille Becher
sogar durch die Handschuhe fiir
warme Finger sorgt). Aber zu den
vielseitigen Glihwein-Angeboten

auf den Weihnachtsmarkten gibt es
auch hochwertige und wohlschme-
ckende Alternativen, die Sie fertig
kaufen oder natirlich selbst kreieren
konnen. Ein guter Glihwein schmeckt
auch zu Hause, z. B. bei einem
»~Wintergrillen” auf der Terrasse oder
im warmen Schein eines gemutlichen
Kaminabends.

Bt Rarnamift

Vilabimwia

. ¢

Flaschen.”

\
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Marktleiter Herr Zander:
,Bei uns finden Sie alle
Zutaten fur lhr eigenes
Glihweinrezept — und wir
haben naturlich auch guten
Glihwein trinkfertig in

Heizung zum Trinken

SELBST GEMACHTE ODER INDIVI-
DUELL VERFEINERTE GLUHWEINE
schmecken immer am besten, weil
sie eben nach eigenem Geschmack
zusammengestellt werden.

Fur die Zutaten, den gewdhlten
Grundwein oder die beigefligten
Spirituosen gibt es keine Regeln. Der
Glihwein sollte bei der Erhitzung
aber auf keinen Fall kochen, damit
das Aroma der Friichte und Gewiirze
erhalten bleibt. Lassen Sie den Wein
nach dem Erreichen der richtigen
Temperatur noch fiir weitere 15 Minu-
ten ziehen. Die zugesetzte Gewlirz-
mischung macht den besonderen
Geschmack. Entweder ganz klassisch
mit Nelken, Zimt und Koriander

(z. B. mit Orangen- oder Zitronen-

schalen verfeinert) oder mit allem,
was Sie gern mogen und was Sie sich
gut vorstellen konnen. Die starke
Warmewirkung erzielt der Glihwein
vor allem durch einen hochprozen-
tigen ,Schuss” Likor, Wodka, Rum
oder Weinbrand. Aber Vorsicht bei der
Dosierung. Beginnen Sie lieber etwas
zuriickhaltend, denn erstens konnen
Sie die Mischung im Bedarfsfall spater
immer noch etwas verstarken und
zweitens wirde zu viel Alkohol auch
die Qualitat und den Geschmack der
anderen Zutaten Uberdecken.



WEISSER GLUHWEIN

REZEPT:

Zutaten fur
ca. 4 Portionen:

¢ 11 Grauburgunder

¢ 300 ml Apfelsaft,
naturtriib

* 150 ml Orangensaft
e 50er Kandis, braun
* 10 Nelken

e 1 Zimtstange

e 1 Fl. Buttervanille

e ca. 50-100 ml
Holunder-
blitensirup

* 10 ml Grand
Marnier (ersatz-
weise Rum)

mit A /Ofdgaft =

1.

Die Nelken in ein Teebeutelnetz fiillen und zubin- - [
den. Dann alle Zutaten, auBer dem Grand Manier, in o) !r
einem Topf erwarmen, bis der Kandis geschmolzen ist -

— nicht kochen lassen!

. AnschlieRend den Grand Marnier hinzufiigen und alles
noch ein paar Minuten erwarmen. In ein Glas fillen
und wer mag, kann noch frisch geschlagene Sahne

obenauf geben.

Zubereitungsdauer:
etwa 20 Minuten

Eln besonderes Fest verdient
eln besonderes Wasser.

Staatl. Fachingen STILL
0,75 I'im 12er-Kasten

Staatl. Fachingen MEDIUM
0,75 I'im 12er-Kasten

s’{ﬁx Tl

“eped

Das Wasser. Seit 1742.



REGIONALES

Obfiiesische Eche

eujahrskuchen

Der Jahresabschluss mit Tee und

DIE LEIDENSCHAFT DER
OSTFRIESEN fir ihren Tee

ist allgemein bekannt. In

der Weihnachtszeit, wenn es
drauRen kalt und ungemiit-
lich ist, kommt vielleicht auch
einmal ein Schuss Rum mit

in die Tasse, um die war-
mende Wirkung noch weiter
zu unterstiitzen. Heute gibt
es schon viele weihnachtlich
aromatisierte Tees als Saison-
artikel — aber friiher wurde
der Ostfriesentee mit leckeren
Zutaten fir besondere Anlasse
veredelt. Bis heute beliebt ist
z. B. noch die Zugabe von
eingelegten Rumrosinen, die
den schwarzen Tee gleichzei-
tig exotischer, alkoholischer
und silRer werden lasst.
Rumrosinen lassen sich leicht
selbst ansetzen und sind in
einem hibschen Glas auch
immer eine schone Geschen-
kidee oder ein attraktives
Mitbringsel fir einen geselli-
gen Abend.
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ZUM JAHRESENDE steht haufig das
Schlemmen im Vordergrund und

in Ostfriesland gehoren auch die
Neujahrskuchen oder ,Rullkes” dazu.
Die vermeintlich einfache Leckerei
besteht aus einer gerollten Waffel, die
mit frischer Schlagsahne tippig geftillt
wird. Je nach Region sind die Rezepte
fur den winterlich gewiirzten Teig und
die Form der typischen Rollen etwas
unterschiedlich. Die auffalligste Zutat
fur diesen Familienklassiker ist sicher
das Kardamom, weil man es sonst nur
sehr selten bei StiRspeisen einsetzt.

OSTFRIESISCHE NEUJAH RSKUCH
SILVESTER

E

RUM-ROSINEN
AUCH EIN TOLLES GESCHENK:

250 g Rosinen waschen,

sorgfaltig trockenen und in ein
sauberes Einweckglas fiillen. Die
Rosinen mit 250 ml Rum komplett
bedecken und eine Zimtstange bei-
fugen. Das Glas gut verschlieRen und
10 Tage ziehen lassen. Dunkel und
kihl gelagert sind sie ein paar
Monate haltbar.

Rezept-Tipp 24

u ahrskuchen
e mit Sahne




LEBE KUNDWNEN uND KuNDEN!

Adventszeit = Genusszeit

30

Die Landschaft gleicht bald einem
Wintermarchen, Weihnachts-
markte laden zum gemiitlichen
Bummeln ein und der Duft von
Mandeln, leckeren Platzchen und
kandierten Apfeln liegt in der Luft.
Wir freuen uns auf ein gemeinsa-
mes Weihnachtsfest mit unseren
Freunden und Verwandten, mit
einem Glas Rotwein in der Hand
und vollem Magen der weih-
nachtlichen Musik lauschend.
Wir wiinschen Ihnen und lhrer
Familie eine gesegnete, harmoni-
sche Weihnachtszeit mit vielen
kleinen Freuden. Erholsame
Stunden der Gemiitlichkeit
7 sowie einen gesunden,
erfolgreichen Start in das

bevorstehende Jahr.

PS: Ubrigens, fiir das Jahr
2018 haben wir wieder
vier Ausgaben unseres
Kunden-Magazin , kiek
an!” fur Sie in Planung.
Und naturlich gibt es auch
wieder unseren beliebten
Familienkalender.

Mit freundlichen
GriRen

lhr

Christian Krzefski

.
C

Einkaufs- & Vertriebsleiter

- SUDOKU

Das Raster ist mit den Zahlen 1 bis 9 aufzufillen.
In jeder Zeile, jeder Spalte und in jedem 3x3
Quadrat durfen die Zahlen 1 bis 9 nur einmal
vorkommen. Viel Spal!
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Die Losungen finden Sie im Internet unter
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fi%OUnser selbstgemachter
. suBer Honigkuchen

Zutaten fiir 10 Stiicke:

® 130 g Zucker * 1 TL Nelken gemahlen
* 150 ml Milch ® 2 TL Ingwer gemahlen
e 200 g Butter + e 1 TL Zimt gemahlen

etwas fiir die Form ¢ 1 Kastenform ca. 30 cm
® 4 Eier

e

® 450 g Mehl .
* 50 g gemahlene Mandeln _‘
e 1 Pck. Backpulver ?

- 220 Honiy VEGETARISCH

Nach Ablauf der Zeit konnen
Sie ein Holzstabchen in den
Kuchen stechen. Bleibt kein
flissiger Teig am Stabchen
kleben, ist der Honigkuchen
fertig.

1. Den Honig leicht erwdrmen
(nicht kochen).

2. Dann die Butter mit dem
Zucker schaumig schlagen
und nach und nach die Eier
hinzugeben.

3. Mehl, Backpulver, Mandeln
und Gewlirze vermengen. Den
flissigen warmen Honig zu
der Mehlmischung geben und
langsam die Milch zugielRen.
Jetzt alle Zutaten zu einem
glatten Teig verriihren.

Zubereitungsdauer:
etwa 105 Minuten

4. Die Kastenform gut mit Butter s

I

einfetten und den Teig ein- .
fullen.

5. Den Honigkuchen ca. 75
Minuten bei 175 °C backen.

kiek an! 4-2017

Ostfriesische Neujahrskuchen
mit Schlagsahne

Zutaten fiir 100 Stiick:
® 300 g Zucker

® 0,51 Wasser

e 3 Eier

e Neujahrskucheneisen /
Hornchenwaffeleisen |
e Schlagsahne

250 g Butter +

etwas zum Einfetten
500 g Mehl (Weizen)
10 g Kardamom

15 g Anis, gemahlen
evtl. Anis, ungemahlen

1. Butter schmelzen, die Eier

hinzugeben und mit einem
Mixer schaumig schlagen. Nun
Wasser, Zucker und Gewdirze
hinzugeben. Langsam das Mehl
untermischen und zu einem
glatten Teig verriihren. Der
Teig sollte, wenn er fertig ist,
leicht vom Loffel gleiten.

Die fertige Mischung tber
Nacht ruhen lassen (der Teig
dickt etwas nach).

. Das Neujahrskucheneisen

einfetten und aufheizen. Um
schone, hauchdiinne Waffeln
zu backen, kdnnen Sie nach

beim Abstimmen, einige ,Test-
Waffeln” zu backen.

. Mit einer kleinen Kelle den Teig

auf das heille Eisen geben und
umgehend schlieRen.

. Je nach Temperatur dauert das

Backen ca. 30 Sekunden bis
1 Minute. Ist die Waffel
goldbraun, muss Sie sofort
aufgerollt werden. Die Waffel
hartet schon nach wenigen
Sekunden aus.

. Traditionell werden die Waffeln

mit frischer Schlagsahne gefiillt
und am ersten Tag des neuen

belieben Wasser hinzugeben Jahres zum Tee angeboten.

(um so flissiger der Teig, um so
dinner die Waffel).

Wer es aromatisch mag, kann
noch den ungemalenen Anis
hinzugeben. Es empfiehlt sich,

Zubereitungsdauer:
Teig: etwa 30 Minuten
Ruhezeit: etwa 5 Stunden
Backen: etwa 3 Stunden
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Rustikale Hirschschulter mit
Portweinsauce und Preiselbeeren

Zutaten fiir 4 Personen:
e 1 kg Hirschschulter
e 3 EL Butterschmalz
e 3 EL Zucker +
etwas zum Abschmecken
e 1 | Portwein
500 ml Wildfond oder
Rinderfond
¢ 1 Knoblauchzehe
e 2 Lorbeerblatter

e 1 Zwiebel

e 2 Zweige Rosmarin
e etwas Preiselbeerkompott
e Salz, Pfeffer

Die Zwiebel schalen und
zerkleinern. Den Knoblauch
grob hacken.

4. Geben Sie nun den Sud,
Zwiebeln, Rosmarin, Rotwein,
Knoblauch, Salz, Pfeffer und
die Lorbeerblattern zur
Schulter in den Brater.

1. Das Fleisch waschen, trocknen 3.
und von Fett sowie Sehnen
befreien. Sie konnen die
Hirschschulter entlang des
Schulterblattes einschneiden,
damit sich das Fleisch beim
Schmoren leicht vom Knochen
16st. Das Fleisch mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit dem
Butterschmalz von allen Seiten ~ 5-
anbraten. Die Schulter in einen
separaten Brater legen und
beiseite stellen.

Den Brater mit Fond auffiillen,
verschlieBen und fir

ca. 7 Stunden (je nach
gewlinschtem Garzustand)
bei 80 °C schmoren lassen.
Die Schulter alle 2 Stunden
wenden.

2. 3 Essloffel Zucker in die Pfanne
zu den Bratresten geben und
langsam karamellisieren lassen.
Wenn der Zucker eine goldene 6.
Farbe hat, kann er Stlick fur
Stlick mit dem Portwein abge-
|6scht werden. Diesen Sud nun
deutlich einkochen.

Ist das Fleisch gar, kdnnen Sie
es aus der Form nehmen. Die
Flissigkeit mit Preiselbeerkom-
pott abschmecken, in einen
Topf geben und bei mittlerer
Hitze kochen, bis die SoRRe

die gewlinschte Konsistenz
aufweist. Nach Geschmack
mit Zucker, Salz und Pfeffer
wirzen.

Tipp: Als Beilage empfehlen
sich z. B. Rotkohl und
Salzkartoffeln.

Sie kénnen die Teller noch
mit halbierten, eingelegten
Birnen und Preiselbeerkompott
dekorieren.

Zubereitungsdauer:
etwa 45 Minuten
Garzeit: etwa 7 Stunden
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Ostfriesische Neujahrskuchen
mit Schlagsahne

Rustikale Hirschschulter mit ;
Portweinsauce und Preiselbeeren




