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Kulinarische Schatze

- hinter den Kulissen

Meine Familie und ich mochten uns
noch einmal recht herzlich bedanken.

Mit so einer wunderbaren Resonanz |

haben wir nicht gerechnet. Vielen Dank
fUr jede Nachricht, jeden Anruf, jedes
Like, jeden Kommentar - es war wirk-
lich Uberwaltigend. Diese Ausgabe
der Hofkunde mdchten wir nutzen, Sie
hinter die Kulissen von Land & lecker
blicken zu lassen.

Hallo, ich bin Theresa CoBmann,
28 Jahre alt und Landwirtin auf dem
Stautenhof. Nachdem ich Ende 2017
das erste Mal im WDR-Format Land
& lecker mit einer Runde Landfrauen
kochen durfte, kam im vergangenen
Sommer die erneute Anfrage. Dieses
Mal fUr eine besondere Sendung -
Land und lecker deutschlandweit. Wir
wussten alle, dass mit den Aufnah-
men eine Menge Arbeit verbunden ist.
Dennoch entschieden wir bei einer
kurzen Familiensitzung, drei Land-
frauen auf unserem Hof zu empfan-
gen und zu bekochen. Das groBartige
Kamera-Team des WDR drehte insge-
samt funf Tage auf dem Stautenhof.
Vier, um das Familienportrait, die Hof-
szenen und die Vorbereitungen ein-
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Der kulinarische Schatz -
unser Stautenhof Schinken

zufangen und am flnften Tag wurde
der Besuch der Landfrauen mit dem
gemeinsamen Essen aufgezeichnet.
Man glaubt es kaum, wie viele Dreh-
tage man bendtigt, um 45 Minuten
Sendezeit zu fullen.

¥ahrend meine Mutter Beate und ich
in die Klche verschwanden, schauten
sich die Landfrauen mit meinem Mann

Augen perfekt war. Am Drehtag selbst
gingen wir sehr entspannt ans Werk
und alles gelang auf Anhieb.

Dann ging es fur mich durch ganz
| Deutschland, naturlich in Begleitung
. von Christoph und unserem Sohn

Carlo. Zuerst fuhren wir bei schénstem
Sonnenschein zu Linda an den Boden-
see und anschlieBend fand der Dreh
bei Marisa in Schleswig-Holstein statt.
Zum Abschluss ging es an den Staf-
felsee zu Viktoria, wo die Freude grof3
war, als unser Menu als bestes Land-
menu ausgezeichnet wurde. Obwohl
dies auch eine anstrengende Zeit war,
habe ich es sehr genossen, so schone
Flecken Erde zu sehen und die
Heimat der drei kennenzulernen. Wir
haben uns sehr gut verstanden und
stehen nach wie vor in engem Kontakt.
Die fertige Sendung im Fernsehen zu
sehen, war ein wunderbares Erlebnis.

Christoph und meinem Vater Christoph | ;

den Hof an. Da mein Vater gerne schon

mal den einen oder anderen Namen (&

vergisst, hatte er sich fur die Teilneh-
merinnen Eselsbriicken gebaut:

Linda Lupine, Marisa Mutterkuh (we-
gen der Wagyu Zucht an der Ostsee)
und Viktoria WeiBbier — und so klappte
es ganz gut. Nach dem GruB aus der
Klche durften die Damen mit unse-
rer Backerin Jacqueline Haumann
gemeinsam Brot backen - leider haben
es diese Szenen gar nicht in die

Sendung geschafft, da zu viel Material [#

vorhanden war.

Das gemeinsame Kochen mit meiner /4

Mutter lief wie am Schnurchen. Wir

hatten das Menu vorher bereits eini- § 2

ge Male zubereitet, bis es in unseren [




Vom Strohlager zum
Dinnerraum

Sehr viele schone Ruckmeldungen
kamen auch zu der gedeckten
Tafelim Strohraum. Und dies war
eigentlich ,nur” die Alternative zu
unserer ersten ldee. Aber ruckwir-
kend war es so genau richtig. Mit
Hilfe von Christoph und einigen
Mitarbeitern entstand in der Holz-
halle ein, von auB3en nicht einseh-
bares Strohzimmer.

Reibekuchlein
mit Schinken- und Lachs-
creme und Apfelmus

Zutaten fur 10 Portionen:
Reibekuchen

3 kg mehlig kochende Kartoffeln
800 g Zwiebeln

400 g Haferflocken

5 Eier

150 g Mehl

50 g Salz

5 g Pfeffer

Schinkencreme

150 g Creme Fraiche
150 g roher Schinken
100 g Schmand

1 kleine Zwiebel
Salz & Pfeffer

Lachscreme

250 g Frischkase

50 g geraucherter Lachs

25 g geriebener Meerrettich
1 Schuss Zitronensaft

Salz und Dill nach Belieben

Das Silberbesteck meiner Oma
und der traumschone Blumen-
schmuck von Florales & Deco aus
Neersen vervollstandigten das
Bild. Da war der Kronleuchter nur
das I-Tupfelchen. Besser hatten

1 wir es nicht machen kénnen und

Die wunderschonen Servietten-
ringe, Teelichthalter, Baumschei-
ben aus Birke als Glasuntersetzer

und die groBe Baumstamm-
Vase als Blickfang der Tafel sind
Christophs Werk. Meine Schwie-
germutter Hedi hat die Servietten
genaht und mit den Initialen der

¢ Teilnehmerinnen bestickt.

Die Rezepte

Apfelmus
1 kg Apfel
etwas Wasser

Zubereitung:

Reibekuchen

Kartoffeln und Zwiebeln schalen,
reiben und in eine Schussel ge-
ben. Eier zugeben, wirzen und die
Masse mit den Handen vermen-
gen. Die Haferflocken zwischen
den Handen reiben und mit der
restlichen Masse vermengen. Nun
die Reibekuchen in einer Pfanne
bei groBer Hitze mit hitzebestan-
digem Ol ausbacken bis sie gold-
braun und knusprig sind.

Schinkencreme

Zwiebel und Schinken in kleine
Wurfel schneiden, mit den rest-
lichen Zutaten verrGhren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Lachscreme

Lachs klein schneiden und mit
den anderen Zutaten vermengen.
Mit Salz und Dill nach Geschmack
verfeinern.

es freut uns, dass die Deko so gut

“£% angekommen ist. Eigentlich
& schade, dass das Strohzimmer
: schon wieder Geschichte ist.
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Apfelmus

Apfel schalen, entkernen und
achteln. Die Apfelstlucke in einen
Topf geben und etwas Wasser
hinzugeben. Die Apfel bei niedri-
ger bis mittlerer Hitze 20 Minuten
lang kdcheln bis sie weich sind.
AnschlieBend die Apfel grob
stampfen oder pUrieren. Wenn
es zu sauer ist, kann auch etwas
Zucker hinzugegeben werden.
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Schweinebackchen
mit WickelkloBen,
Mangold und Hasel-
nussbroselbutter

Zutaten fur 4 Personen:
Schweinebackchen

20 Schweinebackchen vom
Duroc-Schwein

250 ml Gemusefond
250 ml Wasser

100 g Butterschmalz

4 EL Starke

1 EL Mehl

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

WickelkloBe

1 kg mehlig kochende Kartoffeln
500 g Mangold

100 g Mehl, Type 550

50 g Weizengriel3

20 g Speisestarke

4 EL Rapsol zum Anbraten der
KloBe

2 EL Rapsol

1 Eigelb

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 gehaufter TL Salz

weiBer Pfeffer

Grie3 zum Ausrollen

Haselnussbroselbutter

125 g Butter

4 EL Haselnussblattchen

2 EL Semmelbrosel

1 gestrichener TL Salz
etwas Rapsoél zum Anbraten

Bunter Salat mit Apfelstiickchen
4 Handvoll Schnittsalat

1 EL Butter

1 groBer Apfel

V2 EL Apfelessig

Dressing

180 ml Olivenol

60 ml Balsamico

3 EL Honig

1 EL mittelscharfer Senf
1 Knoblauchzehe

Salz & Pfeffer

Schinken-Rucola-Réllchen

4 dunne Scheiben
luftgetrockneter Schinken

40 g Rucola

20 g dunn gehobelter Parmesan
Salz & Pfeffer

Olivenol nach Geschmack

Zubereitung:

Butterschmalz in einem groBen
Topf erwarmen und gewurfelte
Zwiebeln und Knoblauch dazuge-
ben und glasig dunsten. Anschlie-
Bend die Zwiebeln und den Knob-
lauch abschdpfen und zur Seite
stellen. Die Schweinebackchen bei
groBer Hitze in dem Butterschmalz
anbraten bis sie gut gebraunt sind.
Nun Starke und Mehl hinzufugen
und gut umrthren bis keine Star-
ke- und Mehlreste mehr zu erken-
nen sind (es darf am Topfboden
ansetzen, das gibt eine schone

WickelkléBe

Kartoffeln mit Schale in Salzwasser
ca. 45 Minuten weichkochen und
noch warm pellen. Kartoffeln durch
die Kartoffelpresse drucken und
vollstandig auskuhlen lassen.
Inzwischen Mangold putzen, in
lauwarmem Wasser grundlich
waschen, trockenschleudern und
kleinschneiden.

Zwiebel und Knoblauch fein wurfeln
und in einem Topf mit dem Rapsol
glasig dunsten. AnschlieBend den
Mangold dazu geben, zusammen-
fallen lassen, mit Salz und Pfeffer
wurzen und in einem Sieb abtrop-
fen lassen. Den fertigen Mangold
kaltstellen.

Mehl, Grie3 und Speisestarke
mischen und mit dem Eigelb zu
den Kartoffeln geben. Leicht salzen
und rasch zu einem glatten Teig
verarbeiten (nicht zu lange stehen
lassen, sonst verliert die Masse ihre
Bindung). Ein groB3es Stuck Alufo-
lie mit Frischhaltefolie belegen, die
Frischhaltefolie mit Grie3 bestreuen,
darauf den Teig zu einem 25cm X
35 cm Rechteck ausrollen. Mit dem
abgetropften Mangold belegen,
dabei rundum einen Rand lassen.
Von der Langsseite her zu einer
Rolle formen. Rolle in den Folien
einwickeln, die Enden wie ein
Bonbon verschlieBen. Rolle in
einem Brater in siedendem Was-

Braune). 250 ml Wasser und 250 ml ser 25 Minuten garen. Vorsichtig

GemuUsefond dazugeben und die
Zwiebeln und den Knoblauch wie-
der hinzufugen. 2 ¥z Stunden bei
geringer Hitze schmoren lassen.

herausnehmen und vollstandig
auskuhlen lassen. Auspacken und
mit einem scharfen Messer in

3-4 cm dicke Scheiben schneiden.



Haselnussbroselbutter

Die Brosel mit den Haselnuss-
blattchen in einer beschichteten
Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten. Butter dazugeben, auf-
schaumen lassen und salzen.
AnschlieBend etwas Rapsolin
einer groBen Pfanne erhitzen,
die WickelkloBscheiben darin
3-4 Minuten goldbraun braten.
Die Scheiben auf einem Teller
anrichten und mit der Haselnuss-
broselbutter betraufelt servieren.

Grillagetorte mit Birnen-
streuseln, karamellisierten
Walnussen und Nusseis

Zutaten:
Walnuss-Grillage
400 g Sahne

150 g Creme fraiche
100 g Walnusse

100 g Zucker

50 g Zucker

4 frische Eier

1 EL Butter

1 Prise Salz

Birnenstreusel

600 g Birnen

270 g Mehl

175 g kalte Butter
125 g Zucker

50 g Walnusse

1 Messerspitze Zimt

Brombeersauce
200 g Brombeeren
40 g Puderzucker

Zubereitung:

Grillage

50g Zucker und Butter in einer
Pfanne schmelzen und karamel-
lisieren lassen. AnschlieBend die
WWalnhusse und eine Prise Salz
dazu geben, umrthren und auf

Dienstag bis Freitag

9:00 bis 18:30 Uhr metzgerei@stautenhofde | 02156/911555
Samstag 8:00 bis 14:00 Uhr
Montag geschlossen

02156/109383 02156/494426
www.stautenhof.de info@stautenhof.de pr@stautenhof.de

Salat

Salat waschen und danach gut
trockenschleudern. Fur das Dres-
sing die Knoblauchzehe schalen,
zerdrlcken und mit den restlichen
Zutaten vermengen. Apfel schalen,
waschen und in 1 cm groBe Wurfel
schneiden. In einer Pfanne Butter
aufschaumen lassen. Apfelwurfel
darin 3-4 Minuten braten, dabei
mit ¥2 EL Essig betraufeln und
kurz durchschwenken. Den Salat
auf einen Teller geben und mit
Dressing betraufeln. AnschlieBend
die Apfelstickchen auf dem Salat
garnieren.

einem Backpapier abkuhlen
lassen. Eine Springform oder
kleine Tortenférmchen fur die
Grillage mit Frischhaltefolie aus-
legen. Vier Eier trennen. Das Ei-
weif3 und die Sahne getrennt steif
schlagen und zugedeckt kalt-
stellen. Das Eigelb mit 100 g
Zucker 4-5 Minuten hellcremig
aufschlagen. AnschlieBend Creme
fraiche und das Walnusskaramell
hinzugeben. Danach vorsichtig
Eischnee und Sahne unterheben
und die Masse 4-5 Stunden ein-
frieren.

02156/911553

Schinken-Rucola- Roéllchen
Rucola waschen und trocken-
schleudern. AnschlieBend die
Schinkenscheiben nebeneinander
auf die Arbeitsflache legen, mit
Parmesan bestreuen und mit
Rucola belegen. Die Rollchen
fest aufrollen und mit Olivenol
betraufeln. Mit etwas Salz und
Pfeffer wulrzen.

Birnenstreusel

Flr die Streusel alle Zutaten auBer
den Birnen miteinander verkneten
und kaltstellen. Die Birnen schalen,
entkernen, wurfeln und in eine
Auflaufform geben. AnschlieBend
die Streusel auf den Birnen gleich-
magig verteilen. Bei 175 °C HeiBluft
25 Minuten goldbraun backen.
Brombeersauce

Die Brombeeren durch ein Sieb
reiben und mit Puderzucker ab-
schmecken. Neben dem Birnen-
streusel und der Walnuss-Grillage
garnieren.

Beate Leiders e K.
Darderhofe 1a
47877 Willich-Anrath

Besuchen Sie uns auch auf
Facebook und Instagram



