Braunschweiger Mettwurst-Brot

Genief3en mit regionalen
Produkten

Zutaten:
Braunschweiger Mettwurst, Zwiebeln, Graubrot

Lieferanten:
Wurst: Gourmetmarkt Réber, Wolfenbiittel
Brot: Bdckerei Hacke, Meinersen

Zubereitung:
Die Mettwurst auf dem Graubrot verstreichen und mit gehackten Zwiebeln bestreuen

Koch:
Jorg Wagenknecht, Autostadt-Restaurants, Wolfsburg

Getrdnkeempfehlung:
Pils, Privatbrauerei Harke, Peine
Roséwein, Dornfelder, 2011, Harzer Weingut Kirmann, Westerhausen
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Veranstalter: Slow Food Braunschweiger Land (www.slowfood.de) in Kooperation mit der Braunschweigischen Landschaft e.V.
Mit Unterstiitzung von ,,Parkhotel Wolfsburg® /,,Autostadt-Restaurants® Wolfsburg / ,.La Vigna* Braunschweig
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Niedersdchsisches Spargelragout mit MettkloBchen

Genief3en mit regionalen
Produkten

Zutaten fiir 4 Personen:

Spargelragout: 125 g frischer Spargel, 1 EL Zucker, 1 Zitrone, 0,5 | Sahne, 2 EL Mehl, 2 cl Weisswein,
2-3 Spritzer Worcestersauce, 100 g Butter, 2 Eier, Salz und Pfeffer

MettkloBchen: 500 g Mett, 1 Zwiebel, 2 EL Semmelbrosel, Salz und Pfeffer

Lieferanten:

Spargel: Ein Lieferant aus Niedersachsen. Dieser konnte bei Drucklegung leider noch nicht genannt
werden. Bitte fragen Sie am Stand nach!

Mett: Schrider's Bioland Fleisch- und Wurstwaren, Schwarzenbek

Mllch und Butter: Bio-Hofmolkerei Dehlwes, Lilienthal

Zubereitung:

Spargelragout: Spargel schdlen und in beliebig grof3e Stiicke schneiden, in Wasser (mit Salz und
Zucker) bissfest kochen und heraus nehmen, die Butter im Topf schmelzen und das Mehl dazu geben
(Mehlschwitze), danach auskiihlen lassen. Den Spargelfond und die Mehlschwitze mit der Hélfte der
Sahne aufkochen (nicht zu dick), mit Weiwein, Pfeffer, Zitrone, Worcestersauce und nach Belieben
auch mit etwas Muskat abschmecken. Den gekochten Spargel dazu geben, die restliche Sahne mit dem
Eigelb vermengen und kurz vor dem Servieren unterriihren.

MettkloBichen: Das Schweinemett, die feingehackte Zwiebel, das Ei und die Semmelbrdsel vermengen
und abschmecken, dann in Billchen formen. In einer leicht kéchelnden Gemiisebriihe garen. Die Ball-
chen werden dann unter das Ragout gemischt. Alternativ die fertigen Béllchen in Butter leicht braunen.

Koch:
Jorg Wagenknecht, Autostadt-Restaurants, Wolfsburg

Getrankeempfehlung:
WeiBlwein, Rieke Riesling, 2011, Harzer Weingut Kirmann, Westerhausen
Roséwein, Dornfelder, 2011, Harzer Weingut Kirmann, Westerhausen
Pils, Privatbrauerei Harke, Peine
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Bierpfannkuchen mit rosa-pfeffrigen Erdbeeren

Genief3en mit regionalen
Produkten

Zutaten fiir 4 Personen:

Pfannkuchen: 150 g Weizenmehl, 150 ml Vollmilch, 150 m| Hadrke-Bier, 2 Eier, Butterschmalz, Salz und
Zucker,

Erdbeeren: 250 g Erdbeeren, 3 EL brauner Zucker, etwas Zitronensaft, 1 Prise Salz, 1/2 TL rosa Pfeffer,
1 Handvoll Rucola, Puderzucker

Lieferanten:

Milch: Hofmolkerei Banse, Kakerbeck

Pils: Privatbrauerei Harke, Peine

Erdbeeren: Borde-Gértnerei, Bioland, Erxleben

Zubereitung:

Pfannkuchen: Die Zutaten miteinander glatt rithren und 1/2 Stunde ruhen lassen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, eine Kelle Teig in die heifle Pfanne geben, glatt streichen und bei
mittlerer Hitze von beiden Seiten ausbacken.

Erdbeeren: Die Erdbeeren putzen und in kleine Scheiben schneiden, mit etwas braunem Zucker vermen-
gen, 1 Prise Salz und den rosa Pfeffer dazugeben, evtl. etwas Zitronensaft. 1/2 Stunde ziehen lassen.
Den Pfannkuchen zur Hélfte mit Erdbeeren belegen, ein wenig Rucola darauf, zusammenklappen. Mit
Puderzucker bestreuen. Lecker!

Kochin:
Regina Oestmann, La Vigna, Braunschweig

Getrdnkeempfehlung:
Pils, Privatbrauerei Harke, Peine
Roséwein, Dornfelder, 2011, Harzer Weingut Kirmann, Westerhausen
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Wildbratwurst mit Bio-Sauerkraut und Preiselbeersenf

Genief3en mit regionalen
Produkten

100 g Wildbratwurst aus 75 % Rehfleisch und 25 % Wildschweinspeck mit Salz, Pfeffer und weiteren
Gewiirzen abgeschmeckt.

Das Wild stammt aus der nachhaltigen Jagd des Grafen von der Schulenburg und wurde vom Wild-
Metzger Holger Bremer in Bergfeld frisch zur Bratwurst zubereitet.

Das Bio-Sauerkraut von Marschland-Naturkost, Otterndorf, wurde mit Lorbeer und Wacholderbeeren
zubereitet und mit Salz und Zucker abgeschmeckt. Als siif3-pikante Note dient der selbst hergestellte
Preiselbeersenf.

Bezugsadressen:
Wild: http://www.graf-schulenburg.de/jagd/jagd.html
Sauerkraut: http://marschland.alfredpaulsen.de/16/sauerkonserven.html

Koch:
Camillo Geiseler, PARKHOTEL WOLFSBURG

Getrdankeempfehlung:
Pils, Privatbrauerei Hirke, Peine
Rotwein, Spdtburgunder Auszeit, 2009, Harzer Weingut Kirmann, Westerhausen
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Geniefien mit regionalen
Produkten

Zutaten fiir 4 Personen:

1 kleiner Blumenkohl, ein kleiner Spitzkohl, 2 Méhren, 1 Kohlrabi, 1 Porreestange, 2 Zwiebeln, etwas
Rapsdl, 1 EL Butter, 1 Prise Zucker, 450 ml heifie Gemiisebriihe, 250 ml Harke-Bier, Salz, Pfeffer, evtl.
etwas weiflen Balsamico oder Zitronensaft zum Abrunden, gehackte Petersilie

Lieferanten:
Gemiise: Borde-Gértnerei, Bioland, Erxleben
Bier: Privatbrauerei Harke, Peine

Zubereitung:

Gemiise waschen und putzen bzw schédlen. Blumenkohl in Réschen, Spitzkohl in Streifen, MGhren in
Scheiben, Kohlrabi in rechteckige Stabchen schneiden. Porree erst léings halbieren und dann quer
schneiden, Zwiebeln fein wiirfeln.

Suppentopf erwdrmen, Ol hinein, dann die Butter. Wenn diese sich aufgeldst und mit dem Ol verbunden
hat und gut heif} ist, die Zwiebeln in Topf geben und andiinsten. Wenn sie glasig sind, etwas Zucker
dariiberstreuen und warten, bis die Zwiebelwiirfel karamellisiert sind. Nun das andere Gemiise nach
und nach dazugeben. Wenn alles gut mit Fett iiberzogen ist und anfingt zu schmoren, die heie Gemii-
sebriihe dazugiefien. Alles aufkochen und das Harke-Bier dazuschiitten. Die Suppe 15 Minuten sieden
lassen, mit Salz, Pfeffer und nach Belieben mit Balsamico oder Zitronensaft abschmecken. Mit gehackter
Petersilie servieren.

Kdéchin:
Regina Oestmann, La Vigna, Braunschweig

Getrdnkeempfehlung:
Pils, Privatbrauerei Hiirke, Peine
Weiflwein, Traminer, 2011, Harzer Weingut Kirmann, Westerhausen
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