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Wie immer erhalten Sie in diesem Magazin Rezepte und Empfehlungen sowie 
Ausschnitte aus unserem umfangreichen Lebensmittel­Lexikon.
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Ihr Marcus Petersen­Clausen
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SSoo  kkoocchhtt  HHaannnnoovveerr

RRiinnddeerrrroouullaaddeenn
Angeregt von Jan Schlaudraff (war mal bei Hannover 96 tätig)

Menge: 8 Portionen

8 Rouladen vom Rind
5 Zwiebeln
4 Gewürzgurken
12 Scheiben Frühstücksspeck
4 Esslöffel Senf, mittelscharfer
1 Stücke Knollensellerie
1 Möhre
1/2 Stangen Lauch
1/2 Flasche Rotwein
Salz
Pfeffer
1/2 Liter kräftiger Rinderfond
Teelöffel Speisestärke
1 Schuss Gurkenflüssigkeit
2 Esslöffel Butterschmalz

Die Rinderrouladen aufrollen, waschen und mit einem Küchenkrepp trocken tupfen. 
Die Zwiebeln in Halbmonde schneiden, die Gurken in Längsstreifen. Eine Schere und 
Küchengarn bereitlegen. 

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

Die Roulade von beiden Längsseiten etwas einschlagen, aufrollen und mit dem 
Küchengarn wie ein Postpaket verschnüren.

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 Möhren in Mundgerechte Stücke 
schneiden und in der Pfanne anbraten. Sobald das Gemüse halbwegs "glasig" ist, kurz 
rühren, etwas Rotwein angießen und verdampfen lassen (der Alkohol verkocht, deshalb 
ist ein günstiger Rotwein ok). Sobald das Gemüse wieder trockenbrät, erneut ein wenig 
Rotwein angießen, kurz rühren und verkochen lassen. So lange wiederholen, bis die 
1/2 Flasche Wein aufgebraucht ist. 

Auf diese Art wird das Röstgemüse sehr braun (das ist gut für den Geschmack und die 
Farbe der Sauce) aber nicht trocken. Zum Schluss mit der Fleischbrühe, etwas Pfeffer 
und Salz sowie einem guten Schuss Gurkensud auffüllen. Alles in den Schmortopf zu 
den Rouladen geben. 2
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Fortsetzung:

So kocht Hannover

Den Topf entweder auf kleiner Flamme oder bei etwa 160 Grad Celsius (Umluft) oder bei 
140 Grad Celsius (Heißluft) im Backofen für 90 Minuten schmoren lassen. Nach Bedarf ab 
und zu etwas Flüssigkeit zugießen.

Nach Abschluss der Kochzeit testen, ob die Rouladen weich sind (mit dem Kochlöffel 
draufdrücken, sie sollten sich willig eindrücken 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 Esslöffel Senf mit etwas Wasser 
und der Speisestärke gut verrühren und in die kochende Sauce geben. Hierbei empfiehlt 
es sich nach und nach unter Rühren einzugießen bis die gewünschte 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
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GGeettrräännkkee

TTiiee­­BBrreeaakk  ((aallkkoohhoollffrreeii))

Menge: für 1 Glas

100 Milliliter weißer Traubensaft
50 dMilliliter Karottensaft
50 Milliliter Tomatensaft
1 Spritzer WorcesterSauce
1 Spritzer Zitronensaft
1 Teelöffel Kresse
1 Möhre

Gut gekühlten Trauben­, Karotten­ und Tomatensaft in ein Glas gießen.
WorcesterSauce, Zitronensaft und Kresse zufügen und gut durchrühren. Möhre
putzen, ca. 1 Zentimeter Grün stehen lassen und schälen. Möhre als "Rührer" ins Glas
stecken.

FFiirrsstt  NNiigghhtt  CCoocckkttaaiill

Menge: 1 Cocktail

2 Zentiliter Tia Maria
2,5 Zentiliter Cognac
1,5 Zentiliter Mandarinenlikör
1 Barlöffel Sahne

Alle Zutaten im Shaker mixen. In ein Glas mit gestoßenem Eis füllen.

VViittaammiinn­­SScchhuubb  ((aallkkoohhoollffrreeii))

Menge: für ein Glas

1 Esslöffel 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 Longdrink­Glas geben und gut verrühren. Mit Zitronenspirale und
Melisse garnieren.

Unser Musiktipp:

Doro Pesch ­ Hoffnung
https://youtu.be/SGowTyUzND8

OZZY OSBOURNE ­ "Under The Graveyard"
https://youtu.be/fMAAMfHgO4Q

WIZO ­ "Apocalypso"
https://youtu.be/eZHx7Gh_HOA
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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. Größe M)
    100 Gramm Zucker, 1 Teelöffel Vanilleextrakt, 1/4    Liter Schlagsahne
      2 Teelöffel weiße Gelatine (oder entsprechende Mengen Blattgelatine)
      2 Esslöffel kaltes Wasser.

    Die Haselnusskerne sollten vor dem Mahlen abgezogen werden; dazu wirft
  man sie ein paar Minuten in kochendes Wasser und "häutet" sie nach dem
  Abtropfen noch heiß. Die abgezogenen Nüsse mit der Küchenmaschine mahlen.
    Die Gelatine in dem kalten Wasser ein paar Minuten weichen lassen und
  dann im siedenden Wasserbad unter Rühren aufschmelzen. Danach das Wasserbad 
  vom Herd nehmen, aber die Gelatine darin stehen lassen um so das abkühlen 
  zu verhindern.

Die gemahlenen Nüsse und die Milch unter Rühren in einem großen Topf erhitzen bis 
die Mischung kurz vor dem Kochen steht. Vom Herd nehmen. 

In einer Schüssel Eigelb und Zucker mit dem Schneebesen verschlagen, bis
  das ganze hellgelb und "dick" ist. Dann ganz langsam die heiße
  Nuss­Milch unter ständigem Rühren dazugeben; wenn beides gut vermischt ist,
  zurück in den Topf und wieder erhitzen, bis die Masse dickflüssig wird.
Darauf achten, dass die Flüssigkeit nicht kocht – dann gerinnt die Masse.

Den Topf vom Herd nehmen und die Gelatine und den Vanille­Extrakt
Unterrühren und zum Abkühlen in eine Schüssel umfüllen. Da im nächsten
  Schritt das Ganze im Eisbad kalt­gerührt wird, ist eine Edelstahl­Schüssel
  das Beste. Bevor die Masse fest wird, die steif geschlagene Sahne
  unterheben. Dann in Schälchen portionieren und abgedeckt mindestens 
  3 Stunden in den Kühlschrank stellen. 

Passend verzieren: 
ein paar ganze, ungehäutete Nüsse oder Schokoraspel...  Das ganze Rezept 
müsste eigentlich  problemlos auch mit Walnüssen machbar sein und 
schmeckt um etliches besser  als gleichnamige Produkte von Dr. *tker et al. 
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ZZwwiisscchheenndduurrcchh::  eeiinn  GGeebbeett  !!

Seelig ist, wer den Herrn achtet

Seelig ist jeder, der den Herrn ehrt und fürchtet,
wer auf seinen Wegen geht!
Was du dir erarbeitet hast,
kannst du auch genießen.
Wohl dir! Es wird dir gut gehen!

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

Die Kinder um deinen Tisch sind wie die jungen Triebe eines Ölbaums
rund um deinen Tisch herum.
So reich beschenkt unser Gott den Mann,
der ihm mit ehrt und ihn fürchtet.

Es segne dich der Herr –
er, der auf dem Berg Zion wohnt!
Du sollst dein Leben lang sehen, dass es Jerusalem gut geht.
Mögest du so lange leben, dass du dich noch deine Enkel sehen kannst!
Der Frieden komme über Israel!

Zu diesem Schritt wurde ich durch einen Klosterbesuch 
in der Abtei­kornelimuenster.de angeregt.

Der Friede sei mit Ihnen
Ihr Marcus Petersen­Clausen
http://www.köche­nord.de
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Müsli

VVeeggaanneerr  VVaanniilllleeppuuddddiinngg  mmiitt  FFrrüücchhtteenn

Menge: 2 Portionen

1 Päckchen Puddingpulver, Vanille
500 ml Milch (Reismilch), Vanille, zum Beispiel von Alnatura
250 Gramm Obst, Tiefkühl, exotische Mischung
nach Belieben Zucker

Zunächst ein paar Esslöffel der Vanillereismilch mit dem Puddingpulver und gegebenenfalls
 etwas Zucker verrühren. Da die Reismilch schon eine natürliche Süße hat, ist die Verwendung 
von zusätzlichem Zucker Geschmackssache.

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

Das gefrorene Obst in eine Schüssel geben, die heiße Puddingmasse darüber. Abkühlen lassen.

Wir servieren diesen veganen Vanillepudding mit Früchten auch gerne als Frühstück 
anstelle von Müsli.

Arbeitszeit: etwa 10 Minuten
Ruhezeit: etwa 1 Stunden
Schwierigkeitsgrad: simpel
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WWiittzzee  vvoonn  WWiirrttzzeesscchhmmiieeddee..ddee

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

"Haben Sie drei Sekunden Zeit?" fragt ein Zuschauer den Schiedsrichter 
nach Spielschluß. Dieser nickt zustimmend. "Dann erzählen Sie mal 
alles, was Sie über Fußball wissen!"

Fußball­EM: "Wer spielt denn heute?" ­ "Österreich ­ Ungarn" ­ "Und gegen wen?"

Zwei Blondinen unterhalten sich: "Warum trägst du denn immer 
ein Bild einer Fußballmannschaft mit dir rum?" ­ "Hast du etwa 
kein Bild vom Vater deines Kindes bei dir?"

Dialog im Arbeitsamt: "Wie viele Arbeitsstellen hatten Sie denn 
im letzten Jahr?" ­ "5!" ­ "Aha, Gelegenheitsarbeiter?" ­ 
"Nein, Fußballtrainer!"
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AAuusszzuugg  aauuss  uunnsseerreemm  LLeebbeennssmmiitttteell  LLeexxiikkoonn

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 
Präfektur Osaka (Japan), das sich auf die Produktion und den Verkauf von Umeshu 
spezialisiert hat.

Clementine
Als Clementine oder Klementine (Citrus × 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 × aurantium L.). Die 
Frucht und der Baum tragen die gleiche Bezeichnung, der Baum kann etwa vier bis 
sechs Meter groß werden. Die Clementine wird in Deutschland umgangssprachlich 
auch als Mandarine bezeichnet.

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

Verbreitung:
Die Clementine zählt wie die Satsuma (Citrus × aurantium) und auch die Ovale Kumquat 
(Fortunella margarita) zu den kältetolerantesten Zitruspflanzen. Diese relative Kältetoleranz 
hat unter anderen dazu geführt, dass der Clementinen Anbau in Florida nach 
verschiedenen Frostereignissen, die die traditionellen Orangenkulturen schwer in 
Mitleidenschaft gezogen hatten, ausgebaut wurde. Diese Kältetoleranz ist übrigens auch 
der Grund, weshalb in Frankreich die Clementine die einzige wirtschaftlich bedeutende 
Agrumenkultur ist. Orangenanbau und Bitterorangenzucht haben dagegen kaum 
noch eine ökonomische Relevanz für die Agrumenkultur in Frankreich.

Die Clementine wird übrigens in Südeuropa, Nordwestafrika und Florida kultiviert.
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SSoo  bbaacckktt  GGrrooßßbbuurrggwweeddeell

MMoohhnn­­AAppffeellkkuucchheenn  ((mmiitt  BBiilldd))

Menge: 1 Blech

Teig:
175 Gramm Margarine
100 Gramm Zucker
4 Teelöffel Vanillezucker
3 Eier
Alle Zutaten in einer Rührschüssel schaumig rühren

300 Gramm Mehl
2 Teelöffel Backpulver
Das Mehl verrühren Sie mit dem Backpulver und 
rühren das Gemisch unter den Teig. Den Teig
verteilen Sie bitte gleichmäßig auf dem Backblech.

Füllung:
1000 Ml Milch
3 Päckchen Vanille­Puddingpulver
Den Pudding nach Packungsanweisung kochen und kaltstellen.

8 Äpfel
schälen, entkernen und in Scheiben schneiden.

1 Zitrone
Auspressen und die Apfelscheiben mit dem Saft beträufeln. Die Apfelscheiben gleichmäßig 
auf dem Teig verteilen.

3 Esslöffel Zucker
6 Eier
2 Tüten Mohnback
Diese Zutaten untereinander vermischen und in den Pudding einrühren. Die Füllung über 
die Äpfel geben.
 
Streusel:
200 Gramm Butter
275 Gramm Mehl
150 Gramm Zucker
2 Teelöffel Vanillezucker
Alle Zutaten zu Streuseln verkneten und gleichmäßig über die Mohnmasse verteilen. Bei 
175 Grad Celsius (Umluft) oder 155 Grad Celsius (Heißluft) im vorgeheizten Backofen etwa 
60 Minuten backen.
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Geben Sie Ihr Feedback, Antegungen und Kritiken bitte im Forum unter SmallTalk ein !
https://forum.köche­nord.de/viewforum.php?f=5613

Netzfund:

VVooggeellggnnaaddeennhhooff  uunndd  AAlltteennhheeiimm  ffüürr  TTiieerree

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

Übrigens:
Dieses Magazin wurde mit Scribus (einer kostenlosen Software mit der Sie Zeitungen 

gestalten können) gestaltet!  Wir haben das Magazin nach der Anleitung unter
https://dienonprofitkiste.de/einstieg­in­scribus/ gemacht, es ist noch nicht ganz 

perfekt, aber wir arbeiten daran. Außerdem hat uns https://www.pfarrbriefservice.de
bei unserem kostenlosem Magazin angeregt. Bei Pfarrbriefservice.de können Sie kostenlose

Scribus­Vorlagen downladen !

DDiieesseess  DDookkuummeenntt  iisstt  LLiizzeennssiieerrtt  uunntteerr  
ddeerr  CCrreeaattiivvee  CCoommmmoonn  LLiizzeennzz  BBYY­­SSAA  33..00..

Außerdem: 
Unser Newsletter (Köche­Nord.de) erscheint 
monatlich und enthält die Zutaten der 
Saison sowie passende Rezeptideen.
https://cutt.ly/vwVICOW
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