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SOULFOOD.

Wenn es draufien kithler wird,

sich manche Maus ins Haus verirrt,

Da

fillt mir beim Mausejagen ein:
gsen noch Zwieheln iF Keller

seinl

Auch der Kithlschrank gibt was her:
Schmand und Kase, das passt sehr!
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Mehl und Butter, einzweidrei,
werden Teigund nebenbei

hurtig gleich die Zwiebeln klein,

- Eier schlagen, Salz hinein,

‘mit Karac

Was put eine Stunde wihrt,
ich jetzt kimst besuchen,
ja, dann gibes Zwiebelkuchen!
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Schmand-Zwiebelkuchen
Mirbeteig aus 250 g Mehl, 125 g kalte But-
ter, 1 Ei, 1 Teeloffel Salz, 3 Essloffel Frischkase
(oder Krauterfrischkase u.a.) mit der Kiichen-
maschine kneten. 30 Minuten im Kiihlschrank
ruhen lassen.

Nochmals kneten, dann 10 % des Teiges
fur den Rand Ubrig lassen, den Teig in eine
Quiche- oder Springform geben, einen Rand
formen (Gabel zur Hilfe nehmen).

Fur die Fillung ca. 8 mittelgrofRe Zwiebeln
schneiden, in einer Pfanne glasig diinsten.
2 Becher Schmand, ca. 200 g kleingeschnit-
tenen Schinken und 200 g geriebenen Kase
dazu, alles auf den Teig geben und bei 180
Grad ca. 50 Minuten backen.



Als ich eines Tages wie immer traurig durch
den Park schlenderte und mich auf einer
Parkbank niederlie, um Uber alles nachzu-
denken, was in meinem Leben schieflauft,
setzte sich ein frohliches kleines Madchen zu
mir. Sie spirte meine Stimmung und fragte:
+Warum bist du so traurig?”

+Ach’, sagte ich, ,ich habe keine Freude am
Leben. Alle sind gegen mich. Alles lauft schief.
Ich habe kein Gliick und ich weil3 nicht, wie es
weitergehen soll.”

+-Hm* meinte das Madchen.,Wo hast du denn
dein rotes Striimpfchen? Zeig es mir mal. Ich
mochte mal hineinschauen.”

Was fiir ein rotes Strimpfchen?” fragte ich
sie verwundert. ,Ich habe nur ein schwarzes
Striimpfchen.”

Wortlos reichte ich es ihr.

Vorsichtig offnete sie mit ihren zarten klei-
nen Fingern den Verschluss und sah in mein
schwarzes Striimpfchen hinein. Ich bemerkte,
wie sie erschrak.

,Es ist ja voller Albtraume, voller Ungliick und
voller schlimmer Erlebnisse!”

.Was soll ich machen? Es ist eben so. Daran
kann ich doch nichts andern.”

,Hier, nimm*, meinte das Madchen und reich-
te mir ein rotes Strimpfchen.,Sieh hinein!”

Mit etwas zitternden Handen 6ffnete ich das
rote Strimpfchen und konnte sehen, dass
es voll war mit Erinnerungen an schone Mo-
mente des Lebens. Und das, obwohl das Mad-
chen noch so jung war!

Wo ist dein schwarzes Strimpfchen?’, fragte
ich neugierig.

,Das werfe ich jede Woche in den Mill und
kiimmere mich nicht weiter darum’, sagte sie.
,Fur mich besteht der Sinn des Lebens darin,
mein rotes Strimpfchen im Laufe des Lebens
voll zu bekommen. Da stopfe ich so viel wie
maglich hinein. Und immer wenn ich Lust
dazu habe oder beginne, traurig zu werden,
dann o6ffne ich mein rotes Striimpfchen und
schaue hinein. Dann geht es mir sofort bes-
ser. Wenn ich einmal alt bin und mein Ende
droht, dann habe ich immer noch mein rotes
Striimpfchen. Es wird voll sein bis oben hin
und ich kann sagen, ja, ich hatte was vom Le-
ben. Mein Leben hatte einen Sinn.

Noch wahrend ich verwundert tiber ihre Wor-
te nachdachte, gab sie mir einen Kuss auf die
Wange und war verschwunden. Neben mir
auf der Bank lag ein rotes Strimpfchen mit
der Aufschrift: Furr dich! Ich 6ffnete es zaghaft
und warf einen Blick hinein. Es war fast leer,
bis auf einen kleinen zértlichen Kuss, den ich
von einem Madchen auf einer Parkbank er-
halten hatte. Bei dem Gedanken daran muss-
te ich schmunzeln und mir wurde warm ums
Herz.

Glucklich machte ich mich auf den Heimweg,
nicht vergessend, mich am nachsten Papier-
korb meines schwarzen Striimpfchens zu ent-
ledigen.

...hach Anna Egger
Claudia Nielsen




Dezember

Komm, setz dem Kalender die Krone auf
Lass uns ein Ende machen

Mit Nebelbanken und Nieselgrau

Und dem Flug der bunten Drachen

Komm, setz dich zu mir an meinen Tisch
Nimm ein Stiick dir von dem gepuderten Stollen
Oder dem Lebkuchen, duftend und frisch

Lass uns ihnen Achtung zollen

Komm, lass uns vergessen, was uns betriibt
Wenn wir den Abstand wahren

Ein solches hatten wir nicht geuibt

Nicht einmal in unseren schwersten Jahren

Komm, lass uns nach der Fiedel suchen
Dem Kind zu spielen ein frohliches Lied
Dessen Inhalt davon kiindet
Dass alles, alles voriliberzieht

©Heike Mdiller
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So geht es Menschen und auch Tieren, in schonen Trau-

men kann man sich verlieren!

Winterapfelgelee

= 850 ml Apfelsaft

= 50 ml Orangenlikor

= 2-3 Nelken

= 1 Prise Zimt

= 1 Packchen Gelierzucker

Alle Zutaten mit dem Gelierzucker in einen
Topf geben und gut verrithren, zum Kochen
bringen und dann 3 Min. sprudelnd kochen
lassen. Das Gelee in die ausgewaschenen Gla-
ser fillen und die Glaser verschlieBen.

Am besten reinen Apfelsaft, also ausgepresst,
verwenden. Es schmeckt dann fruchtiger.

Petra Zeitzen




Es ist schon erstaunlich, dass auch der No-
vember Boten des Sommers schickt. So lie8
ich mir es nicht nehmen, diese wundervolle
Rose am 10. November zu pfliicken und zwei
Tage spater im Foto fiir die Ewigkeit und als
GruB an alle Landfrauen festzuhalten. Diese
Rosensorte ist tibrigens alljahrlich die Grund-
zutat meines Rosenlikérs, welchen ich dann
Gasten, als GruB aus meinem Garten, anbie-
ten kann.

Und hier fiir Euch das Rezept:

= 500 ml Doppelkorn (38 % Alkohol)

= 500 ml Wasser

= 500 g Zucker

* 3 Handvoll essbare rote Rosenbliiten (sehr -
gut sind auch die Bliiten der Kartoffelrose) | [ -

Geben Sie die Rosenblatter in eine vorberei- ﬂ
tete Flasche, die einen Liter Fassvermdgen

besitzt, und fiillen Sie sie mit dem Doppelkorn auf. VerschlieBen Sie die Flasche und lagern Sie
sie fir ungefdhr zwei Wochen an einem kiihlen und dunklen Ort. Kochen Sie dann aus Wasser
und Zucker einen Sirup und lassen Sie ihn gut abkiihlen. Filtern Sie den mit Rosenblattern an-
gesetzten Korn und vermengen Sie den Alkohol mit dem Sirup. Fiillen Sie den Likor in die Fla-
sche und lassen Sie ihn erneut zwei Wochen ruhen, bevor Sie ihn servieren.

Begeistert von meinem Werk, gab ich das Rezept an unsere polnischen Freunde zusammen mit
einer Flasche Korn weiter. Zur Verkostung des Rosenlikors war ich selbstverstandlich eingela-
den und musste gestehen, das fertige Produkt war meinem Resultat in Farbe und Geschmack
etwas Uberlegen, welches ich auch spontan zugab. Die Rosenbliiten fiir den Ansatz stammten
von unserer Kartoffelrosenhecke auf unserem Betriebsgeldnde in Beseritz. So werde ich dann
2021 im Juni die Blitenblatter dort ernten.

Ulrike Legde




Weihnachts-Engel aus Notenpapier
Pro Engel brauchst du:
= Faltpapier mit Notenmuster,
2 Blatt, gleich grof3
= Doppelseitiges Klebeband
= etwas Naturschnur
= eine Holzperle, ca. 2cm Durchmesser

Und so geht'’s:

1. Blatt: Knickt es langs um 1 cm ein. Scharft
die Kante gut ab, streicht noch einmal mit
dem Finger, oder einem Faltbein dariber.
Jetzt wendet das Blatt und knickt es genau so
ein. Faltet das ganze Blatt abwechselnd von
beiden Seiten, sodass eine Ziehharmonika-
Form entsteht. Macht dasselbe mit dem 2.
Blatt.

Jetzt werden die beiden gefalteten Blatter
miteinander verbunden. Nehmt das 1. Blatt
und beklebt die Aussenseite des Fachers mit
doppelseitigem Klebeband.

Wichtig ist, nicht alles zu kleben, sondern ca.
ein Drittel frei lassen.

Das freie Drittel wird ein Fligelchen, der un-
tere Teil bildet das Kleid.

Nehmt jetzt den anderen Facher und klebt
beide zusammen.

Nun greift den zusammengeklebten Facher
genau an der Stelle zwischen dem oberen
Drittel und den unteren zwei Dritteln mit den
Fingern fest zusammen. Teilt das obere Drit-
tel in die zwei vorgegebenen Halften. Knickt
beide Halften zur Seite ab, so dass ihr waage-
recht zwei Fligelchen habt.

Wir befestigen die Fliigelchen mit dem Kleid.
Dazu kommt an der Unterseite des Fligels
nochmal das Klebeband zum Einsatz.
Anschliessend nehmt ihr das Band und flihrt
es durch die Locher im Zentrum zwischen
Fligel und Kleid.

Jetzt bastelt ihr das Engelskopfchen.

Nehmt beide Enden des Bandes und fadelt
sie durch die Holzperle.

Abschliessend knotet eine Schleife, so dass
ihr den Engel aufhdngen kdnnt.

Wer kein Notenpapier zur Hand hat, kann
auch andere Buchseiten, Transparentpapier
oder dhnliches verwenden.

Ich wiinsche viel Spal3 und eine schéne Vor-
Weihnachtszeit.

Anke-M. Rehldnder




Zeit fiir den koéstlichen Warmmacher
Tipps und leckere Rezeptidee zur
Gliihweinsaison

Er duftet verfiihrerisch nach Zimt, Kardamom
und Nelken und fehlt auf keinem Weihnachts-
markt: der Glihwein. Wenn es drauBen kalt
ist, genielBen wir die Spezialitat am liebsten.

Doch was zeichnet einen guten Glihwein
aus? Ein guter Glihwein muss bestimmte
Richtlinien erfiillen. So darf er nur mit Zucker
und Gewtirzen verfeinert werden. Die Basis
ist einzig Wein, der Alkoholgehalt muss zwi-
schen 7 und 14,5 Volumenprozent liegen. Die
Quialitat des verwendeten Weins spielt eine
grof3e Rolle. Ebenso wichtig: Der Glihwein
darf nicht zu heil erwdarmt werden, da sich
sonst die empfindlichen Gewiirze und der Al-
kohol verfliichtigen wiirden. Au3erdem kann
der Zucker bei zu viel Hitze karamellisieren,
was ihn bitter schmecken lasst. Ideal ist das
Erhitzen auf maximal 62 Grad. Man sollte ihn
zudem nicht zu lange warmhalten.

Ein Tipp: Der siBe Warmmacher lasst sich
auch fir die Zubereitung eines Desserts ver-
wenden - etwa ein Gliihwein-Tiramisu.

Rezeptidee: Gliihwein-Tiramisu
(Zutaten fir 4 Personen)

= 250 ml Glihwein

= 250 g Mascarpone

= 4 Eier

= 100 g brauner Zucker

= 1 unbehandelte Zitrone

= 2 EL Himbeerkonfitiire

= 200 g Loffelbiskuits oder Spekulatius

= zum Dekorieren: Zimt, Krokant o. a.

Zubereitung:

Die Eier trennen. Das Eiklar mit der Halfte des
Zuckers zu steifem Schnee schlagen. Den
restlichen Zucker mit dem Eigelb schaumig
rihren, Mascarpone und Himbeerkonfitiire
untermischen. Die Schale der Zitrone ab-
hobeln und diese zusammen mit dem Zit-
ronensaft der Mascarponecreme beifligen.
Zum Schluss den Eischnee unterheben. An-
schlieend den Glihwein in ein flaches Gefal3
geben und die Loffelbiskuits oder Spekulati-
usstiicke darin vorsichtig tranken. Danach ab-
wechselnd in mehreren Schichten die Creme
und Loffelbiskuits/Spekulatius in die Dessert-
gladser schichten. Mit der Creme abschlieBen
und das Tiramisu zugedeckt mindestens 2
Stunden kaltstellen. Vor dem Servieren mit
einer Prise Zimt und Spekulatius dekorieren.

Katrin Hergarden

Mit dem Glihwein-Tiramisu kann man zur Adventszeit
Gaste verwohnen. Foto: djd/GERSTACKER Weinkellerei Li-
korfabrik




Kartoffelbrot
Zutaten:

= 600 g Weizenmehl
150 g Vollkornmehl
= 50 g Haferflocken

= 200 g gekochte, zerstampfte Kartoffeln
1 Wiirfel Hefe

= 1 gestrichener EL Salz

= 1 EL Zucker

= 1ELOI

1 EL Apfelessig

= Ca.400-500 ml lauwarmes Wasser

Zubereitung:

Alle Zutaten vermengen und zubereiten, wie
Hefeteig (kréftig schlagen). Erst etwas Flussig-
keit zurlicklassen und bei Bedarf nachgief3en.
Zwei Mal aufgehen lassen und in eine Form
geben und ca. 1 Std. im Backofen bei 170 °C
backen (Heifluft).

WM/%W%M
wen v day alles nachmachen
wall Viel ) dibi
Cuey Luk.

Apfeltorte mit Walniissen

Zutaten:

= 40 g Butter

= 60 g Zucker, grob

= 75 g WalnUsse oder gestiftete Mandeln
= 500 g saure Apfel in ca. dicken Scheiben

Zum Teig:

= 125 g Butter oder Margarine

= 100 g Zucker

= 2 ganze Eier

= Etwas abgeriebene
Zitronenschale

= 1Pr.Salz

= 100 g Mehl

= 50 g Mondamin

= % P. Backpulver

Zubereitung:

Auf dem Boden einer Springform ein Perga-
mentpapier legen und mit Butter bestrei-
chen, darauf gleichmaBig die Walniisse bzw.
Mandeln verteilen (dekorativ eingeteilt),
darliber den groben Zucker verstreuen und
mit flissiger Butter betraufeln. Dann schon
gleichmaBig die runden dicken Apfelschei-
ben darauf legen.

Jetzt |asst man den aus oben gennannten Zu-
taten hergestellten Riihrteig darliberlaufen,
dass die Apfel gut bedeckt sind, streicht glatt
und gibt es in den Ofen.

Backen bei ca. 220 °C etwa 40 Min. Nach dem
Backen ganz vorsichtig stiirzen, ebenso vor-
sichtig das Backpapier ablosen. Nach Erkal-
ten ,Guten Appetit”. Schmeckt herrlich und
ist mal etwas anderes!

Birgit Kraus




