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Apfel-Holundergelee auf Knusperboden mit Kletzker Honig

Produkte @ ca. 60 min. (mind. 4h kiihlen) SR 4 Portionen

Ein fruchtig-feines Dessert im Glas — mit cremiger Birne, frischen Beeren, knusprigem Keksboden und einem Hauch Honig.
Raffiniertim Geschmack,charmantim Aussehen und ideal vorzubereiten.

Zutaten: Zubereitung:

Fur den Boden: 1. Gelatine in kaltem Wasser 5 Minuten einweichen.

- 4—6 Cookies (z.B. Butterkekse, Haferkekse 2. Birne mit etwas Wasser und Zitronensaft 5 Minu-
oder Chocolate Chip von ,Deine Feinkost" ten dunsten, purieren, beiseitestellen.

- 100 g gemischte Beeren (z.B. Himbeeren, 3. Zitronencreme: Eigelb mit 30 g Zucker und Mais-
Blaubeeren - frisch oder aufgetaut) starke schaumig ruhren. Sahne mit Zitronensaft,

Fiur die Creme: Honig und Birnenpuree erhitzen (nicht kochen).

- 100 g Birne (geschalt, entkernt, gewurfelt) Etwas davon ins Eigelb ruhren, zurlck in den

- Saft und Abrieb von 1 Zitrone Topf geben, bei mittlerer Hitze eindicken. Vom

- 60 g Kristallzucker Herd nehmen, Gelatine einrUhren, abkuhlen

lassen.

4. Eiweil3 mit restlichem Zucker steif schlagen,
unter die Creme heben.

5. Schichten: Cookies zerbroseln, in Glaser geben.

- 2 Eier (getrennt)

- 8 g Maisstarke

- Wasser

- 100 g Schlagsahne

- 2 Blatt Gelantine Beeren darauf, 1 TL Apfel-Holunder-Gelee, dann

-1TL Rapshonig vom ,Honigsttubchen” Birnen-Zitronencreme.

Zusatzlich: 6. KUhlen: Mindestens 3 Stunden kalt stellen.

- 4 | offelspitzen Apfel-Holunder-Gelee Deko-Tipp: Mit Beeren, Minze, Keksbroseln oder
von der ,Regionalmarkthalle Wittenberge” essbaren BlUten garnieren. Optional Klecks

Kletzker Honig als Topping.

Regionale Erzeuger

»Wir verarbeiten regionale Apfel »Kein Genuss ist voriibergehend; denn der Eindruck, »Backen und der tdgliche Kontakt mit lieben Gisten
zu hochwertigen Siften, den er zuriickldsst ist bleibend. sind meine Leidenschaft — wann immer es geht,
die den authentischen Geschmack der Region Johann Wolfgang von Goethe benutze ich fir meine Kreationen
ins Glas bringen.” unseren hauseigenen Honig.«
Regionalmarkthalle & Elblandmosterei Deine Feinkost Honigstiibchen - Café & Allerlei

KrausestraBe 11 Backerstraf3e 31 Dorfstral3e 4

19322 Wittenberge 19322 Wittenberge 19339 Plattenburg OT Kletzke

Tel.. 03877 /567 64 28 Tel.. 0162/ 4 80 48 49 Tel.: 0170 /598 05 86

Wusstest du ... ?

... dass Obstgelees sich von Marmeladen und Konfitlren dadurch unterscheiden, dass sie ausschlieBlich aus Fruchtsaft und nicht aus Fruchtstlicken hergestellt
werden? Dadurch erhalten sie ihre besonders klare, glanzende Konsistenz und eine feine, fruchtige Note.
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Kerniger Griunkohlnudelsalat mit Herzberger Walnussen

Produkte @ @ C\W/& ca.30 min. 4R 4 Portionen

Ein frischer, herzhafter Salat mit kraftigem Grunkohl, aromatischen Walnussen und regionaler Pasta — perfekt als leichter
Hauptgang oder raffinierte Beilage mit besonderer Note.

@ Zutaten: m Zubereitung:

- 300 g Grunkohl vom 1. Nudeln: in Salzwasser nach Packungsanleitung
,Prignitzer Kartoffelhandel” al dente kochen, abgiel3en, kalt abschrecken,
- 160 g Bandnudeln vom ,Seddiner Ei“ beiseitestellen.
- 100 g Walnusse von der 2. Dressing: Honig, Essig, Senf, Parmesan, Salz und
~Walnussmeisterei Bollersen* Pfeffer mischen. Olivendl im dUnnen Strahl unter
-1 EL Honig RUhren einarbeiten, bis cremig.
- 2 EL Essig (Balsamico oder Apfelessig) 3. Grunkohl: waschen, Strunke entfernen, Blatter in
-1 EL grober, suBBer Senf Streifen schneiden, kurz abspulen, salzen und
-1 EL Olivenol durchmengen.
- 3 EL frisch geriebener Parmesan 4. Toppings: Walnusse hacken. Wachteleier 2 Min.
- Salz und Pfeffer kochen, kalt abschrecken, pellen, halbieren.
- frische Petersilie Granatapfelkerne herauslosen, kurz abspulen.
- Granatapfelkerne 5. Mischen: Grunkohl, Nudeln und Walnusse in
- 4 Wachteleier WL Schussel geben, Dressing unterheben. 30 Min.
kalt stellen.

6. Anrichten: Salat durchmischen, auf Tellern
anrichten, mit Wachteleiern, Walnussen, Granat-
apfelkernen garnieren, ggf. Petersilie daruber.
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; ’ L, Wir machen Walnuss
) ’Wer Ka VtOFFe(V\ lSStJ ) )Das LebeV\ lSt ZU k“ A von A wie Anbau bis Z wie Zukunft.
.. .. 3 Denn fiir Walniisse aus Deutschland braucht
{ebt laV\geV“ FMV' SCh(@Cht@ El@V‘“ man vor allem eines: Geduld.«
Prignitzer Kartoffelhandel & Fruchtbetrieb Seddiner Ei Die Walnussmeisterei
Berliner Weg 4a Seddin 12a Im Eichholz 32c
19348 Perleberg 16928 Grof3 Pankow OT Seddin 16835 Herzberg (Mark)
Tel: 03876/612925 Tel.: 0173 /397 79 93 Tel.: 033926 /72 99 93

Wusstest du ... ?

...dass Grunkohl zu den nahrstoffreichsten Gemusesorten der Welt gehort? Er enthalt mehr Vitamin C als Orangen, ist reich an Vitamin K, Eisen und Kalzium und
liefert zudem eine gro3e Menge an Antioxidantien, die das Immunsystem starken und entzindungshemmend wirken.




Plattenburger Saiblingsfilet

Mit Krauterkruste auf Kohlrabi-Rahmgemuse
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