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Liebe Leserinnen und Leser!
Kdche-Nord.de hat kraftig vorgearbeitet und jetzt fr jedes Quartal bis 2030 ein
Magazin online gestellt. Danke, daf} Sie sich diese Ausgabe heruntergeladen haben.

Wie immer erhalten Sie in diesem Magazin Rezepte und Empfehlungen sowie
Ausschnitte aus unserem umfangreichen Lebensmittel-Lexikon.

Unverandert ist dieses Magazin frei verwendbar, Sie kdnnen es fur sich selbst
nutzen oder auch gerne drucken und verteilen oder verkaufen.

Dieses Magazin hat Gbrigens 14 Seiten (2 Seiten Kreuzwortratsel sind auch dabei) !

Ihr Marcus Petersen-Clausen
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So kocht Hannover

Rinderrouladen
Angeregt von Jan Schlaudraff (war mal bei Hannover 96 tatig)

Menge: 8 Portionen

8 Rouladen vom Rind

5 Zwiebeln

4 Gewdurzgurken

12 Scheiben Fruhstlcksspeck
4 Essloffel Senf, mittelscharfer
1 Sticke Knollensellerie

1 Mdhre

1/2 Stangen Lauch

1/2 Flasche Rotwein

Salz

Pfeffer

1/2 Liter kraftiger Rinderfond
Teeloffel Speisestarke

1 Schuss Gurkenflussigkeit

2 Essloffel Butterschmalz

Die Rinderrouladen aufrollen, waschen und mit einem Kuchenkrepp trocken tupfen.
Die Zwiebeln in Halbmonde schneiden, die Gurken in Langsstreifen. Eine Schere und
Klchengarn bereitlegen.

Die ausgebreiteten Rouladen dinn mit Senf bestreichen und pfeffern und salzen. Auf
jeder Roulade mittig etwa 1/2 Zwiebel, 1 1/2 Scheiben Frihstlicksspeck sowie 1/2 (eventuell
mehr) Gurke verteilen.

Die Roulade von beiden Langsseiten etwas einschlagen, aufrollen und mit dem
Kluchengarn wie ein Postpaket verschnuren.

In einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen und die Rouladen rundum anbraten.
Danach die Rouladen in einen Schmortopf geben.

Den Sellerie, die restliche Zwiebel, den Lauch und die Mohren in Mundgerechte Stlcke
schneiden und in der Pfanne anbraten. Sobald das Gemuse halbwegs "glasig" ist, kurz
ruhren, etwas Rotwein angiel3en und verdampfen lassen (der Alkohol verkocht, deshalb
ist ein guinstiger Rotwein ok). Sobald das Gemluse wieder trockenbrat, erneut ein wenig
Rotwein angief3en, kurz ruhren und verkochen lassen. So lange wiederholen, bis die
1/2 Flasche Wein aufgebraucht ist.

Auf diese Art wird das Rdstgemuse sehr braun (das ist gut fir den Geschmack und die
Farbe der Sauce) aber nicht trocken. Zum Schluss mit der Fleischbrihe, etwas Pfeffer
und Salz sowie einem guten Schuss Gurkensud auffillen. Alles in den Schmortopf zu
den Rouladen geben.



Koéche-Nord.de Magazin https://kéche-nord.de/magazin-archiv.html - Ausgabe 3/2024

Fortsetzung:

So kocht Hannover

Den Topf entweder auf kleiner Flamme oder bei etwa 160 Grad Celsius (Umluft) oder bei
140 Grad Celsius (HeiBluft) im Backofen fur 90 Minuten schmoren lassen. Nach Bedarf ab
und zu etwas Flussigkeit zugiel3en.

Nach Abschluss der Kochzeit testen, ob die Rouladen weich sind (mit dem Kochloffel
draufdricken, sie sollten sich willig eindricken lassen, wenn nicht, die Rouladen
nochmal 30 Minuten weiter schmoren).

Das Fleisch vorsichtig aus dem Topf heben und warmstellen.

Die Sauce durch ein Sieb geben und aufkochen. Etwa 1 Essloffel Senf mit etwas Wasser
und der Speisestarke gut verrihren und in die kochende Sauce geben. Hierbei empfiehlt
es sich nach und nach unter Ruhren einzugief3en bis die gewunschte Konsistenz erreicht ist.

Die Sauce nochmals mit Pfeffer, Salz, Rotwein und Gurkensud abschmecken.

Arbeitszeit: etwa 60 Minuten
Kochzeit: etwa 2 Stunden
Schwierigkeitsgrad: pfiffig

Kalorien pro Portion: etwa 830 kcal




Kéche-Nord.de Magazin https://kéche-nord.de/magazin-archiv.html - Ausgabe 3/2024

Getranke
Tie-Break (alkoholfrei)
Menge: fur 1 Glas

100 Milliliter weilder Traubensaft
50 dMilliliter Karottensaft

50 Milliliter Tomatensaft

1 Spritzer WorcesterSauce

1 Spritzer Zitronensaft

1 Teeloffel Kresse

1 Mohre

Gut geklhlten Trauben-, Karotten- und Tomatensaft in ein Glas gielRen.
WorcesterSauce, Zitronensaft und Kresse zufuigen und gut durchrihren. Moéhre
putzen, ca. 1 Zentimeter Grin stehen lassen und schalen. Moéhre als "Ruhrer" ins Glas

stecken. Unser Musiktipp:

. . . Doro Pesch - Hoffnung
First Night Cocktail https://youtu.be/SGowTyUzND8

Menge: 1 Cocktail 0ZZY OSBOURNE - "Under The Graveyard"
https://youtu.be/fMAAMfHgO4Q

2 Zentiliter Tia Maria

2,5 Zentiliter Cognac WIZO - "Apocalypso”

1,5 Zentiliter Mandarinenlikor https://youtu.be/eZHx7Gh_HOA
1 Barloffel Sahne

Alle Zutaten im Shaker mixen. In ein Glas mit gestoRenem Eis fullen.
Vitamin-Schub (alkoholfrei)
Menge: fur ein Glas

1 Essloffel Sanddorn, 100 ml Traubensaft
100 ml Milch, 1 Messerspitze abgeriebene
Zitronenschale, 1 Messerspitze Ingwerpulver
3 Tropfen Angostura

Zitronenspirale

Melisse

Sanddorn, Traubensaft, Milch, Zitronenschale, Ingwerpulver und Angostura
in ein Longdrink-Glas geben und gut verruhren. Mit Zitronenspirale und
Melisse garnieren.
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Desserts, Nachspeisen

Haselnusscreme
Menge: 4 Portionen

275 Gramm Haselnusskerne, reichlich 1/4 Liter Milch, 1 Eigelb (wird
mehr oder weniger roh verwendet. Vorsicht! Nur frische Eier verwenden. Grolie M)
100 Gramm Zucker, 1 Teeloffel Vanilleextrakt, 1/4  Liter Schlagsahne

2 Teeloffel weille Gelatine (oder entsprechende Mengen Blattgelatine)

2 Essloffel kaltes Wasser.

Die Haselnusskerne sollten vor dem Mahlen abgezogen werden; dazu wirft
man sie ein paar Minuten in kochendes Wasser und "hautet" sie nach dem
Abtropfen noch heild. Die abgezogenen Nusse mit der Kichenmaschine mahlen.

Die Gelatine in dem kalten Wasser ein paar Minuten weichen lassen und
dann im siedenden Wasserbad unter Ruhren aufschmelzen. Danach das Wasserbad
vom Herd nehmen, aber die Gelatine darin stehen lassen um so das abkuhlen
zu verhindern.

Die gemahlenen Nusse und die Milch unter Ruhren in einem grof3en Topf erhitzen bis
die Mischung kurz vor dem Kochen steht. Vom Herd nehmen.

In einer Schussel Eigelb und Zucker mit dem Schneebesen verschlagen, bis
das ganze hellgelb und "dick" ist. Dann ganz langsam die heilde
Nuss-Milch unter standigem Ruhren dazugeben; wenn beides gut vermischt ist,
zurlck in den Topf und wieder erhitzen, bis die Masse dickflussig wird.

Darauf achten, dass die FlUssigkeit nicht kocht — dann gerinnt die Masse.

Den Topf vom Herd nehmen und die Gelatine und den Vanille-Extrakt

Unterrihren und zum Abkuhlen in eine Schissel umfullen. Da im nachsten
Schritt das Ganze im Eisbad kalt-gerthrt wird, ist eine Edelstahl-Schissel
das Beste. Bevor die Masse fest wird, die steif geschlagene Sahne
unterheben. Dann in Schalchen portionieren und abgedeckt mindestens
3 Stunden in den Kuhlschrank stellen.

Passend verzieren:

ein paar ganze, ungehautete Nusse oder Schokoraspel... Das ganze Rezept
musste eigentlich problemlos auch mit Walnissen machbar sein und
schmeckt um etliches besser als gleichnamige Produkte von Dr. *tker et al.
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2wischendurch: ein Gebet !
Seelig ist, wer den Herrn achtet

Seelig ist jeder, der den Herrn ehrt und firchtet,
wer auf seinen Wegen geht!

Was du dir erarbeitet hast,

kannst du auch geniel3en.

Wohl dir! Es wird dir gut gehen!

Deine Frau ist wie ein fruchtbarer Weinstock,
die viele Reben tragt:

Die Kinder um deinen Tisch sind wie die jungen Triebe eines Olbaums
rund um deinen Tisch herum.

So reich beschenkt unser Gott den Mann,

der ihm mit ehrt und ihn furchtet.

Es segne dich der Herr —

er, der auf dem Berg Zion wohnt!

Du sollst dein Leben lang sehen, dass es Jerusalem gut geht.
Mogest du so lange leben, dass du dich noch deine Enkel sehen kannst!
Der Frieden komme Uber Israel!

Zu diesem Schritt wurde ich durch einen Klosterbesuch
in der Abtei-kornelimuenster.de angeregt.

Der Friede sei mit lhnen
lhr Marcus Petersen-Clausen
http://www.kdche-nord.de
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Musli

Veganer Vanillepudding mit Frichten
Menge: 2 Portionen

1 Packchen Puddingpulver, Vanille

500 ml Milch (Reismilch), Vanille, zum Beispiel von Alnatura
250 Gramm Obst, Tiefkuhl, exotische Mischung

nach Belieben Zucker

Zunachst ein paar Essloffel der Vanillereismilch mit dem Puddingpulver und gegebenenfalls
etwas Zucker verrihren. Da die Reismilch schon eine natlrliche Sufe hat, ist die Verwendung
von zusatzlichem Zucker Geschmackssache.

Die restliche Vanillereismilch aufkochen und mit dem angeriuhrten Puddingpulver vermischen.
Alles noch einmal kurz aufkochen lassen.

Das gefrorene Obst in eine Schissel geben, die heille Puddingmasse dartber. Abkihlen lassen.

Wir servieren diesen veganen Vanillepudding mit Frichten auch gerne als Frihstuck
anstelle von Musli.

Arbeitszeit: etwa 10 Minuten
Ruhezeit: etwa 1 Stunden
Schwierigkeitsgrad: simpel
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Witze von Wirtzeschmiede.de

Interview nach dem Auslandsturnier der Bayern. Reporter: "Na, wie
fuhlen Sie sich nach dem Turnier, Herr Matthaus?" Matthaus: "Super,
ich war echt super drauf, ich habe z. B. 2 Bombentore in einem Spiel
geschossen." Reporter: "Herzlichen Glickwunsch, und wie ging das
Spiel aus?" Matthaus: "1:1"

"Haben Sie drei Sekunden Zeit?" fragt ein Zuschauer den Schiedsrichter
nach Spielschlul3. Dieser nickt zustimmend. "Dann erzahlen Sie mal
alles, was Sie uber Ful3ball wissen!"

FuBball-EM: "Wer spielt denn heute?" - "Osterreich - Ungarn" - "Und gegen wen?"

Zwei Blondinen unterhalten sich: "Warum tragst du denn immer
ein Bild einer FuRballmannschaft mit dir rum?" - "Hast du etwa
kein Bild vom Vater deines Kindes bei dir?" Jeden Tag EiII

Dialog im Arbeitsamt: "Wie viele Arbeitsstellen hatten Sie denn frischer Witz!
im letzten Jahr?" - "5!" - "Aha, Gelegenheitsarbeiter?" -
"Nein, Ful3balltrainer!"

WITZSCHMIEDE.DE
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Auszug aus unserem Lebensmittel Lexikon

Choya Umeshu

Choya Umeshu K.K. (japanisch Choya Umeshu Kabushiki kaisha; englisch Choya Umeshu
Co. Ltd.) ist ein bekanntes japanisches Unternehmen mit Hauptsitz in Habikino in der
Prafektur Osaka (Japan), das sich auf die Produktion und den Verkauf von Umeshu
spezialisiert hat.

Clementine

Als Clementine oder Klementine (Citrus x aurantium) bezeichnet man eine Gruppe von
Hybriden aus der Gattung der Zitruspflanzen (Citrus). Die Clementine ist eine Hybride
zwischen Mandarine (Citrus reticulata) und der Pomeranze (Citrus x aurantium L.). Die
Frucht und der Baum tragen die gleiche Bezeichnung, der Baum kann etwa vier bis
sechs Meter grold werden. Die Clementine wird in Deutschland umgangssprachlich
auch als Mandarine bezeichnet.

Sie sind im Mittelmeerraum entstanden, ahnliche Sortengruppen sind auch aus
Ostasien bekannt, etwa unter der Bezeichnung Satsuma.

Verbreitung:

Die Clementine zahlt wie die Satsuma (Citrus x aurantium) und auch die Ovale Kumquat
(Fortunella margarita) zu den kaltetolerantesten Zitruspflanzen. Diese relative Kaltetoleranz
hat unter anderen dazu geflhrt, dass der Clementinen Anbau in Florida nach
verschiedenen Frostereignissen, die die traditionellen Orangenkulturen schwer in
Mitleidenschaft gezogen hatten, ausgebaut wurde. Diese Kaltetoleranz ist Gbrigens auch
der Grund, weshalb in Frankreich die Clementine die einzige wirtschaftlich bedeutende
Agrumenkultur ist. Orangenanbau und Bitterorangenzucht haben dagegen kaum

noch eine 6konomische Relevanz fur die Agrumenkultur in Frankreich.

Die Clementine wird ubrigens in Sudeuropa, Nordwestafrika und Florida kultiviert.
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So backt GroRburgwedel
Mohn-Apfelkuchen (mit Bild)

Menge: 1 Blech

Teig:

175 Gramm Margarine

100 Gramm Zucker

4 Teeloffel Vanillezucker

3 Eier

Alle Zutaten in einer Ruhrschissel schaumig rihren

300 Gramm Mehl

2 Teeloffel Backpulver

Das Mehl verrihren Sie mit dem Backpulver und
rihren das Gemisch unter den Teig. Den Teig
verteilen Sie bitte gleichmaRig auf dem Backblech.

Fallung:

1000 MI Milch

3 Packchen Vanille-Puddingpulver

Den Pudding nach Packungsanweisung kochen und kaltstellen.

8 Apfel
schalen, entkernen und in Scheiben schneiden.

1 Zitrone
Auspressen und die Apfelscheiben mit dem Saft betraufeln. Die Apfelscheiben gleichmalig
auf dem Teig verteilen.

3 Essloffel Zucker

6 Eier

2 Taten Mohnback

Diese Zutaten untereinander vermischen und in den Pudding einrthren. Die Fullung uber
die Apfel geben.

Streusel:

200 Gramm Bultter

275 Gramm Mehl

150 Gramm Zucker

2 Teeloffel Vanillezucker

Alle Zutaten zu Streuseln verkneten und gleichmafig Uber die Mohnmasse verteilen. Bei
175 Grad Celsius (Umluft) oder 155 Grad Celsius (Heil3luft) im vorgeheizten Backofen etwa
60 Minuten backen.

10
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Kreuzwortratsel
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Erstellt mit XWords - dem kostenlosen Online-Kreuzwortratsel-Generator
https://www.xwords-generator.de/de

1. Diese Tiere sind SiBwasserfische, auch Denaulachs. Sie haben
eine Lange von etwa 100-120 Zentimetern und sind bis zu 30-35
Kilogramm schwer (Verzehrgewicht 2-4 Kilogramm). Die Fische
leben nur in der Donau und deren Nebenflissen. Ihr Fleisch ist
sehr schmackhaft. Sie werden gebacken, gebraten, gedinstet
oder gegrillt zubereitet.

2. Anderes Wort fiir blauer Seehecht

3. Anderes Wort fiir ABC-Trieb.

4. Dieses Stuck des Tieres wird im Ganzen gebraten. Achtung: es
sollte mit einem MetallspieB stabilisiert werden, damit er nicht
verbiegt.

5. Abkiirzung fiir Hazard Analysis of Critical Control Points.

6. Es (Kreisel, Runde, gedrehter GrillspieB) bezeichnet eine
griechische Zubereitungsart fir Fleisch und ist dem tirkischen
Déner Kebab sehr dhnlich. Fur die Zubereitung des klassischen
Gerichtes werden altiiberliefert Fleischstiicke vom Schwein
verwendet.

7. Diese Zutat ist unbehandelter frischer Speck aus dem
Schweinericken. Sie wird zum Bardieren und Spiecken
verwendet.

8. Anderes Wort fiir roter Thunfisch.

9. Anderes Wort fiir Zackenbarsch.

10. Es sind Wirkstoffe, die Pilze abtéten. Sie werden fir die
Schadlingsbekampfung verwendet.

Ein Kreuzwortritsel fiir Kiiche

das wir mit Hilfe unseres kostenlosem

Lebensmittel Lexikon

( https:/forum.kiéche-nord.de/viewforum.php? =150 )
gemacht und kostenlos fiir Sie bereit gestellt

haben !

Mfg Marcus Petersen-Clausen
von Kache-Nord.de

1
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Kreuzwortratsel Losung
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Erstellt mit XWords - dem kostenlosen Online-Kreuzwortratsel-Generator
https://www.xwords-generator.de/de

1. Diese Tiere sind SiBwasserfische, auch Denaulachs. Sie haben
eine Lange von etwa 100-120 Zentimetern und sind bis zu 30-35
Kilogramm schwer (Verzehrgewicht 2-4 Kilogramm). Die Fische
leben nur in der Donau und deren Nebenflissen. Ihr Fleisch ist
sehr schmackhaft. Sie werden gebacken, gebraten, gedinstet
oder gegrillt zubereitet.

2. Anderes Wort fiir blauer Seehecht

3. Anderes Wort fiir ABC-Trieb.

4. Dieses Stuck des Tieres wird im Ganzen gebraten. Achtung: es
sollte mit einem MetallspieB stabilisiert werden, damit er nicht
verbiegt.

5. Abkiirzung fiir Hazard Analysis of Critical Control Points.

6. Es (Kreisel, Runde, gedrehter GrillspieB) bezeichnet eine
griechische Zubereitungsart fir Fleisch und ist dem tirkischen
Déner Kebab sehr dhnlich. Fur die Zubereitung des klassischen
Gerichtes werden altiiberliefert Fleischstiicke vom Schwein
verwendet.

7. Diese Zutat ist unbehandelter frischer Speck aus dem
Schweinericken. Sie wird zum Bardieren und Spiecken
verwendet.

8. Anderes Wort fiir roter Thunfisch.

9. Anderes Wort fiir Zackenbarsch.

10. Es sind Wirkstoffe, die Pilze abtéten. Sie werden fir die
Schadlingsbekampfung verwendet.

Ein Kreuzwortritsel fiir Kéche

das wir mit Hilfe unseres kostenlosem

Lebensmittel Lexikon

( https:/forum.kiche-nord.de/viewforum.php?f=150 )
gemacht und kostenlos fiir Sie bereit gestellt

haben !

Mfg Marcus Petersen-Clausen
von Kéche-Nord.de
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Netzfund:

Vogelgnadenhof und Altenheim fur Tiere

IBAN:
BIC / SWIFT:DE94 1208 0000 4043 5685 00
DRESDEFF120

Herta BSC Berlin

Deutsche Bank Berlin
Konto 066 66 69
BLZ 100 700 00
BIC: DEUTDEBBXXX
IBAN: DE53 1007 0000 0066 6669 00

Ubrigens:

Dieses Magazin wurde mit Scribus (einer kostenlosen Software mit der Sie Zeitungen
gestalten kénnen) gestaltet! Wir haben das Magazin nach der Anleitung unter
https://dienonprofitkiste.de/einstieg-in-scribus/ gemacht, es ist noch nicht ganz

perfekt, aber wir arbeiten daran. AuRerdem hat uns https://www.pfarrbriefservice.de
bei unserem kostenlosem Magazin angeregt. Bei Pfarrbriefservice.de kdnnen Sie kostenlose
Scribus-Vorlagen downladen !

Dieses Dokument ist Lizensiert unter
der Creative Common Lizenz BY-SA 3.0.

Aul3erdem:

Unser Newsletter (Kéche-Nord.de) erscheint
monatlich und enthalt die Zutaten der
Saison sowie passende Rezeptideen.
https://cutt.ly/vwVICOW
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Auf Koche-Nord.de vereinen sich Tradition und Moderne. In unserem Kochforum finden Sie die
verschiedensten Kochrezepte, Interessierte kénnen sich gerne beteiligen, Beitrdge sind jederzeit
willkommen. Wir haben schon ca. 38.000 Kochrezepte in unserem Forum Online. AuBerdem haben wir
einen Gemeindebrief (Newsletter), der lhnen einmal im Monat die Rezepte der aktuellen Saison aus
unserem Forum empfiehlt, einen Saisonkalender und auch einen Kalender fiir essbare Wildkrauter.
Dazu bieten wir auBerdem ein kostenloses Lebensmittellexikon (als PDF-Version) zum Download an.

Rezepte aus Hamburg

Rezepte aus Mecklenburg-Vorpommern
Gerichte aus Niedersachsen
Kochrezepte aus Schleswig-Holstein
Spezialititen aus Bremen

Rezepte aus Burgdorf

Aufstrich

Beilagen Rezepte
Brot Rezepte
Chinesische Rezepte
Desserts, Machspeisen

Eierspeisen

Eintépfe, Aufliufe

Exotisches

Flammbkuchen

Fischgerichte

Fleischgerichte

Fleischlos gltcklich (Christen kochen sich
vegetarisch um die Welt)

Gefligelgerichte
Alkoholfreie Getrinke
Alkoholische Getrinke
Gewlrze

Grundlagen, Informationen von
den Kichenmeistern

Italienische Kiiche (Pizza und mehr)
Kartoffel-, Gemiisegerichte
Kamelle

Kuchen, Geback, Pralinen
Kasegerichte

Marmeladen

Mehlspeisen, Nudeln
Mellendarfer Rezepte (Wedemark/Raum Hannowver]

Mexikanische Rezepte (aus der Wedemark/Raum
Hanmower)

Meniis

Pasteten, Terrinen

Pilzrezepte

Reisgerichte

www.kbche-nord.de
Fl Koch.Mellendorf/

Salate

Saucen, Marinaden

Rezepte aus dem Sauverland (fir Friedrich Merz)
Sonstiges

Spanische Rezepte

Syrische Rezepte

Uckermark Rezepte

Vegane Rezepte von www.animalequality de
Vegetarisches
Vorspeisen, Suppen

Die geheimen McDonalds-Rezepte
Die geheimen Burger King-Rezepte
Fitness-Rezepte (Sport 4+ Rezepte)
Kochen mit Hartz IV

Essbare Wildpflanzen

Chia Samen Rezepte
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