
Finde uns auf

12/0,75 Ltr. + E 3,30 Pfd.
1 Ltr. = E 0,67 5.99

top frisch
Mineralwasser
diverse Sorten

E 9,49

top frisch
Apfelschorle

top frisch
Apfelsaft,
Apfel-Kirsch

Coca Cola
Kombikiste
koffeinhaltig, koffeinfrei

E 3,99

Hofmann**
Wellness
Apfel-Guave,
Orange-Mango

E 10,99

12/1,0 Ltr. + E 3,30 Pfd.
1 Ltr. = E 0,67

6/1,0 Ltr. + E 2,40 Pfd.
1 Ltr. = E 0,67

12/1,0 Ltr. + E 3,30 Pfd.
1 Ltr. = E 0,25 2.99

6/1,0 Ltr. + E 2,40 Pfd.
1 Ltr. = E 1,50

www.logo-getraenke.de

8.99

E 6,99

Angebote gültig vom 07.11. bis 12.11.2011. Für Druckfehler keine Haftung.
*= Rabatt nicht gültig für Dosen, Fassbiere und Pfandsätze.

**= Artikel nicht in allen Filialen erhältlich.

3.99

E 4,99

7.99

20%

Verkaufsoffener Sonntag
Unser Markt in Haßfurt hat

am 06. November 2011 von 13.00 - 18.00 Uhr geöffnet!

Unser Markt in Kitzingen hat
am 06. November 2011 von 12.00 - 17.00 Uhr geöffnet!
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Haßfurt, Dieselstr./ Industriestr. 28
Kitzingen, Max-Planck-Str. 8

Nur am 06.11.11 auf
alle Artikel
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Auf
Alles!

Rabatt!*

Auf alle Artikel!

GmbH & Co. KG
Osnabrücker Str. 21
49143 Bissendorf

Schweinfurt im hafen Ost
carl-Benz-Str. 4 (ehem. uhlenhuth-Gebäude)
ÖZ: Mo.-fr. 10-20 uhr, Sa. 10-18 uhr

DVD‘s im Angebot
kaufe 2 bekomme 3
= 33,33% Rabatt

20% auf alle DVD‘s über 10.- E

Ich kauf gerne in der Rhön!

Lass uns Freunde werden...
facebook.de/BuecherPavillon

12 service: die seite für genießer markt am Sonntag · 6. November 2011

Die besten Rezepte
aus dem Königreich
I n dem Buch „Zu Gast bei

Jamie. Die besten Rezepte aus
dem Königreich“ zeigt Jamie
Oliver, dass seine heimische,
britische Küche weitaus besser
ist als ihr Ruf. Und mit dieser
Heimweh- und Hausmacherkü-
che liegt er voll im Trend.
Auf über 400 Seiten entführt
Englands Starkoch den Leser auf
eine spannende Reise durch die
Küche Großbritanniens. Über
Klassiker wie Yorkshirepudding
oder Fish-Pie, dem legendären
britischen Frühstück und Pub
Food bis hin zur neuen briti-
schen Küche – Gerichte, die aus
den Kolonien importiert wur-
den oder die Einwanderer auf
der Insel heimisch machten –
finden Jamie-Fans und Liebha-
ber der Länderküche alles was
das Herz begehrt.
Aber auch Trendthemen wie Fu-
sion-Küche, Retro-Küche, und
die Küche der Royals (inklusive
einiger exklusiver Rezepte, die
spezielle für die königliche Fa-
milie kreiert wurde) kommen
nicht zur kurz und machen Lust
Neues auszuprobieren.
Insgesamt laden rund 200 Re-

zepte und über 500 Fotos dazu
ein kulinarisches Neuland zu
entdecken. Und gleichzeitig er-
hält man Einblick in das Land,
das 2012 die Olympischen Spie-
le ausrichten wird.
Doppelseiten, auf denen Produ-
zenten und Produkte vorgestellt
werden, sowie farbenfrohe
Fotos und ein darauf abge-
stimmtes Layout ergänzen die-
ses stimmungsvolle Kochbuch.
â Zu Gast bei Jamie – Die besten
Rezepte aus dem Königreich,
408 Seiten, 24,95 Euro, Verlag:
Dorling Kindersley.

Was wäre ein
Pfeffersteak
ohne Pfeffer?
D as Deutsche Institut für

Koch- und Lebenskunst
hat „Pfeffer“ aus dem Mandel-
baum Verlag zum Kochbuch des
Monats November 2011 gekürt.
Die Begründungder Jury: Pfeffer
– Rezepte und Geschichten um
Macht, Gier und Lust. Wenn
dieser Untertitel „Geschichten
um Macht, Gier und Lust“ uns
nicht neugierig machen kann,
zumal er auf dem Umschlag
eines Kochbuchs steht, schafft
das keiner. Die feinen Gour-
mandisen des kleinen Mandel-
baum-Verlages haben noch nie
bloße Rezepte in die Welt ge-
setzt. Immer waren sie kurzwei-
lig mit Texten zur Kulturge-
schichte gepaart.
Beschreibungen der Pfeffersor-
ten, sowohl der echten als auch
der falschen (man glaubt gar
nicht, wie viele es davon dank
der Gier allzu geschäftstüchtiger
Händler gibt), der Anbauländer
und auch der Verwendung sind
den 80 Rezepten vorangestellt,
die von Marlene Dietrichs Früh-
stück (Rührei mit Pfeffer, Thy-
mian und Schnittlauch) über
balinesische Spieße vom
Schwein, bis zu einer leicht alko-
holisierten weißen Pfeffersauce
zu Fisch reichen.
Natürlich wurde der Klassiker,

das Pfeffersteak nicht vergessen,
das man hier zudem mit Ros-
marin, Thymian, Knoblauch
und einem Spritzer Cognac
würzt. Eine hilfreiche Tabelle
mit der Bratzeit für verschiedene
Garpunkte schließt sich an.
Beim Nachtisch, einem Pistazie-
neis mit rosa Pfeffer, haben
wohl vor allem die Farben die
Kombination diktiert. Der
Oriental Orange Surprise oder
der Café Touba – da geht auch
der eingefleischte Bloody Mary-
Trinker gern mal fremd.
â Pfeffer, 272 Seiten, 24,90 Euro,
Verlag: Mandelbaum.

Küche mit Köpfchen:
Zu Scharfes mit Fett mildern
E in zu scharf geratenes Essen

lässt sich mit öl- oder fett-
haltigen Zutaten mildern. Das
ist zum Beispiel sinnvoll, wenn
zu viel Chiliflocken in die Speise
geraten ist. „Je nach Rezeptur
kann man Milch, Sahne, Kokos-

milch oder Jogurt nehmen“,
sagt Maike Groeneveld vom Ver-
braucherinformationsdienst
aid.
Die scharf schmeckende Subs-
tanz ist das Capsaicin, das in
Chili oder Paprika vorkommt. Es

ist nur fett-, nicht aber wasser-
löslich. Daher nützt es auch
nichts, viel Wasser zu trinken,
wenn man zu scharf gegessen
hat – im Gegenteil, das macht
das Brennen in Mund und Hals
meist nurnoch schlimmer. tmn

Kartoffeln in allen Variationen: Ob als Krokette, Kloß oder Reibekuchen
– die Erdäpfel lassen sich vielseitig zubereiten. FOTO TMN

Bunt und bodenständig:
Das Comeback der Kartoffel
A rm an Kalorien und Fett,

reich an Vitaminen und
Mineralstoffen: Das macht die
Kartoffel zu einem wertvollen
Lebensmittel. Kommt der Erd-
apfel zudem aus regionalem An-
bau, ist erwie gemacht für biolo-
gisch bewusste Verbraucher.
„Sie deckt alles ab. Bodenstän-
dig, traditionell, modern“, sagt
die Kochbuchautorin Gabriele
Halper aus Wien. Sortenvielfalt
und moderne Lagerungsmetho-
den gewährleisten das ganze
Jahr über eine gleichbleibende
Qualität aus heimischer Produk-
tion.
Weil die Ansprüche wachsen
und Fernseh-Koch-Shows den
Appetit der Verbraucher anre-
gen, gibt es längst mehr als nur
braune Knollen. Blaue, schwar-
ze, rote Sorten sind auf Wochen-
märkten Standard. Auch Super-
märkte bieten die bunten Feld-
früchte in der Gemüsetheke an,
wie Peter Lövenich beobachtet
hat. „Die Rolle des Sattmachers
rückt in den Hintergrund“, kon-
statiert der Referent für Kartof-
felanbau bei der Landwirt-
schaftskammer Nordrhein-
Westfalen. Das drückt sich im
Preis aus. In-Sorten wie das
Bamberger Hörnchen sind teu-
rer als ihre einfachen Artgenos-
sen. Früher eher links liegen ge-
lassene Drillinge gebe es fürs
doppelte Geld.
Derzeit haben rotschalige und
blaue Sorten Konjunktur. Die
blauen bringen zum Beispiel
Farbe in Kartoffelsalat. Um die
Wirkung zu toppen, schneidet
Carsten Pfefferlein Halbmonde.
Er ist Küchenchef im Haus
Rheinsberg Hotel am See (Bran-
denburg) und Mitglied der
Koch-Nationalmannschaft. Zu
Chips verarbeitet werden farbi-
ge Kartoffeln zum Party-Cra-
cker: mit der Küchenmaschine
hauchdünn schneiden, frittie-
ren, auf Küchenkrepp legen, so-
fort würzen. Pfefferlein salzt vor
dem Frittieren ein wenig, um
Feuchtigkeit zu entziehen.
Der Küchenchef verarbeitet
überwiegend Erdäpfel aus der
Mark Brandenburg. Er schätzt

unter anderem die gesunden In-
haltsstoffe. „Vitamin C, Vitami-
ne B1 und B6, Natrium, Cal-
cium, Phosphor, Eisen“, zählt er
auf. Die enthaltenen Ballaststof-
fe vermittelten darüber hinaus
ein Sättigungsgefühl, außerdem
trage die Feldfrucht zur Balance
von Säure- und Basenhaushalt
bei.
Aus Kartoffeln kreiert Pfefferlein
ein komplettes Menü. Als Vor-
speise serviert er eine Roulade
gefüllt mit Croũtons und Spi-
nat, verfeinert mit Pistazien. Da-
zu werden pürierte Erdäpfel auf

Folie ausgestrichen, gefüllt, ge-
rollt, aufgeschnitten, mehliert
und in der Pfanne gebraten. Zur
etwa krokettengroßen Roulade
passt frischer Salat. Zum Haupt-
gang folgt ein Trüffel-Kartoffel-
püree. Abgeschmeckt wird mit
Butter, Sahne, Milch, einem
Schuss Trüffelöl und frischem
Kerbel. Auf den Teller kommt
das Püree mit Rehrücken in Ha-
selnussbrot, Portweinjus und
Waldpilzen. Als Dessert reicht
der Koch klassische Kartoffel-
puffer mit Apfelkompott und
Staubzucker. tmn

Und am Wochenende
gibt es eine (Martins-)Gans
Ñ Zutaten: 1 Fleischgans von 5-6
kg, Salz, 1Apfel, 1 Brötchenvom
Vortag, Milch zum Einweichen,
frisch gemahlener Pfeffer, 1 TL
Majoran oder Beifuß
Ñ Zubereitung: Gans innen und
außen gut waschen, trocknen
und mit Salz ausreiben. Herz
und Leber säubern, den Apfel
Schälen und das Kerngehäuse
entfernen. Das Brötcheneinwei-
chen.
Herz, Leber und Apfel in der Kü-
chenmaschine zerkleinern; mit
dem ausgedrückten Brötchen
mischen, mit Salz, Pfeffer und
Majoran oder Beifuß würzen.
Mischung in die Gans füllen,
mit weißem Baumwollgarn zu-
nähen. Den Gänsebraten mit
der Brust nach unten in den zu-
vor zehn Minuten gewässerten
Römertopf Maxibräter legen
und diesen schließen. Römer-
topf in den kalten Backofen
schieben.
â Wichtig: Der Gänsebraten soll
in der ersten Stunde keine Farbe
bekommen, da er sonst zu tro-
cken wird. Nach 1,5 Stunden die
Gans umdrehen (mit der Brust-
seite nach oben). Beim Umdre-
hen überschüssiges Fett ab-
schöpfen und den Deckel des
Römertopfs schließen. In den
letzten 15 bis 20 Minuten vor
Garende den Deckel abnehmen,

damit die Gans rundum knusp-
rig wird.
â Tipp: Mögen Sie das Fleisch
nicht zu fett? Dann kann die
Gans öfter mit einer Stricknadel
durchstoßen werden, damit
während des Bratens das Fett
austritt. Es kann dann von der
Soße abgeschöpft werden.
DieGarzeit beträgt gut drei Stun-
den bei 180 Grad im Backofen. –
Zur Gans reichen Sie Kartoffel-
klöße mit Sauerkraut, Rotkohl
oder Apfelmus.
â Variationen

GANS MIT KASTANIENFÜLLUNG
500 g geschälte Esskastanien
mit gehackter Petersilie mi-
schen, in die Gans füllen.
MIT RAFFINIERTER FÜLLUNG
Die Esskastanien mit 150 g zer-
pflückter Ananas vermischen.
UND MIT REISFÜLLUNG
Gansherz und Leber sowie 200 g
klein geschnittene oder geriebe-
ne Rinderleber mit 200 g gegar-
tem Reis, einer geriebenen Zwie-
bel und 2 Eiern mischen; salzen,
in die mit einer Knoblauchzehe
ausgeriebeneGans füllen.

FOTO RÖMERTOPF


