NELANIE tNGLLKE

Landrrau aus Wansleben am Seg im
Mansteldar Land

Tingstrone d la tngelie

»Diese Suppe ist mein Lieblingsrezept, weil sie unkompliziert und schnell gekocht ist und (fast) der ganzen Familie
schmeckt. Das Gemiise in der Minestrone kann je nach Geschmack und vor allem je nach Gartensaison variiert und
erweitert werden. Unterschiedliches Gemiise ist meistens im Haus oder kann im Garten geerntet werden.

Sie wird bei uns immer gekocht, wenn ein Familienmitglied krdnkelt oder es drauBBen kiihler wird.
Es wirkt meistens Wunder.*




von [elanie Engelie
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LA ENGELKE

Landrrau aus Wansleben

am See im Mansfelder Land

fur 4 Personen

3 mittlere Kartoffeln

2 Mohren

2 kleine Zucchini

1/2 mittleren Kiirbis (Hokkaido)
4 Griine Bohnen

1 mittlere Zwiebel

3 Knoblauchzehen

4 EL Olivenol
3 mittlere Tomaten

1,75 L Wasser
1 Lorbeerblatt
Salz, Pfeffer und Chili

und

schalen und in Wiirfel schneiden.

und

wirfeln.

in mundgerechte Stiicke schneiden. Alles beiseite stellen.

und

in Wiirfel schneiden.

Einen groBen Topf auf den Herd stellen und

erhitzen. Die Zwiebeln und Knoblauch glasig duinsten.

wiirfeln, hinzufiigen und kurz andiinsten. Das bereits geschnitte-
ne Gemiuse hinzufligen, kurz anbraten und mischen, so dass das
Gemiise leicht gerostet, aber nicht braun wird.

und

hinzufiigen und kurz aufkochen lassen. Mit

abschmecken.




NARION WOLLLR]

Landqu oUS Gohre In der Altmark

Kurbiscremesuppe

»Unsere Familie war nie Kiirbis-Fan, bis diese Suppe auf den Tisch kam. Wenn der Satz verwendet wird: ,,Das ist
sehr gesund®, sind die Mdnner meistens sehr skeptisch und meinen, wir sollten nicht immer so vielNeues auspro-
bieren. Wir hatten richtig SpaBB am Tisch, als ich die Heilwirkungen von Ingwer lobte. Aber die Schdrfe des frischen

Ingwers und der Apfelsaft machen die Suppe fruchtig und lecker. Im Garten wachsen nun mehrere Hokkaidos und
deshalb gibt es im Herbst ofter Kiirbiscremesuppe!

B
: o 55 -u“ "




von Marion Wollert

Landfrau aus Gonre
In der Albmark

fir 4 Personen

1 kg Kirbis

300 ml Gemiisebriihe
100 ml Apfelsaft

Salz,

2 Gewiirznelken

25 g frischer Ingwer

150 ml Sahne
Frische Korianderblatter von 4 Stangeln
4 TL Kirbiskernol

wiirfeln. In
Zusammen mit
aufsetzen.

und

zugeben. Bei geschlossenem Deckel 20 Minuten unter gelegent-
lichem Umriihren kocheln lassen, bis das Kiirbisfleisch weich ist.
Die Nelken entfernen. Danach alles fein piirieren.

hinzugeben und noch einmal aufkochen. In einen Teller geben.
abzupfen. Mit den Korianderblattern und
garnieren.




RUN SOHLr FLER

andrrauen aus Bosenourg

»Wir kochen gern zusammen in unserer LandFrauengruppe und probieren neue Rezepte aus. Mal etwas Heimisches
und mal etwas Neues. SiiBkartoffeln sind sehr lecker und wachsen mittlerweile auch in Deutschland. Und das Alpa-

ka neben mir durfte uns heute mal iiber die Schulter schauen. Ansonsten wohnt es mit vielen weiteren Artgenossen
auf unserem Hof.“




von Gudrun Scheftler

mit, den Landfrauen
ous Bosenburg

Den Backofen auf 240 °C vorheizen.
1 kg StiBkartoffeln  waschen und in Spalten schneiden. In einer Schussel mit
3 EL Olivenol,
2TL Salz  und
etwas Pfeffer  durchmischen. Die StiBkartoffeln mit ihrer Schale nach unten
auf ein Backblech legen und 25 Minuten im Ofen garen. Danach
abkiihlen lassen.
40 ml Balsamico-Essig  mit
20 g Zucker auf dem Herd eindicken, bis er dickflissig ist. Beim Abkiihlen
wird die Masse noch dickflissiger. Wenn sie zu dick wird, kann
wieder etwas Wasser hinzugefligt werden.
6 frische Feigen vierteln und mit den SuBkartoffeln anrichten.
12 Friihlingszwiebeln  der Lange nach halbieren und in 4 cm lange Stiicke schneiden.
1 frische Chili  klein schneiden und zusammen mit den Friihlingszwiebeln bei
mittlerer Hitze vier bis fiinf Minuten unter Rihren anbraten.
Uber die SiiBkartoffeln geben und mit Balsamico betraufeln.
150 g Ziegenkase (weich) daruberstreuen und lauwarm servieren.




~ WENKE NIELEBOCK
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Landrrau aus Wefenslapen

* Antipasti
=

,JAntipasti machen wir gern, wenn Freund*innen oder Familie geladen sind. Es ist eine Beilage oder ein Hauptgericht
und kann zu jeder Mahlzeit serviert werden. Es passt im Sommer sowie im Winter, aus eigener Ernte oder mit ge-

kauftem Gemiise. Wann und wie es gegessen wird, ist so variabel wie die Gemiiseauswahl. Wichtig ist immer nur die
nette Gesellschaft dazu. Wir verbinden das Rezept mit vielen schonen Momenten.




von Wenke Nielebock |

Landfrau aus Wefansleben

1 bis 2 Zucchinis
1Aubergine

Salz

3 bis 4 Paprika,

1 Packung Champignons,

4 bis 5 Mohren,
gegebenenfalls Zwiebeln
gegebenenfalls Artischocken

viel Salz

Pfeffer

italienische Krauter
1 EL Zucker

1 Tasse Olivenol
1/2 Tasse Orangensaft

in 0,5-1 cm dicke Scheiben schneiden.
ebenfalls in 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Mit

bestreuen und circa zehn Minuten
warten, bis Wasser austritt. Mit Kiichen-
papier abwischen, wenden und auf der
anderen Seite wiederholen.

und

klein schneiden und zusammen mit
Zucchini und Aubergine in eine groBe
Schiissel geben. Mit

und

kraftig wiirzen. Reichlich

dariiber geben und etwa
gleichmaBig zwischen dem Gemiise
verteilen.

mit

und

2 bis 3 EL Balsamico-Essig

Salz,

Pfeffer

Rosmarin (gemahlen)
Gegebenenfalls Oliven
Balsamico-Essig
Olivenaol

verrihren und lber das Gemiise
geben.AnschlieBend gut vermengen.
Das Gemuse locker auf zwei Blechen
verteilen und bei 200 °C (Umluft) in
den Ofen geben. Dabei 6fter den Herd
kurz offnen, damit Feuchtigkeit ent-
weichen kann. Nach 15 bis 20 Minuten
das Gemiise wenden.Alles sollte schon
angebraunt sein. Gegebenenfalls kann
zum Schluss die Grillfunktion des Herds
benutzt werden.

Wenn das Gemiise fertig ist, alles in
eine Auflaufform geben und mit

und etwas

abschmecken.

untermengen. Das Gemiise mit etwas
betriufeln und dann mit

aufgieBen, bis alles bedeckt ist. Einige
Stunden im KiihIschrank ziehen lassen.
Wenn es gleich warm gegessen wird,
etwas mehr Balsamico-Essig verwenden
und etwas weniger Olivenol.




