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Glasierter Schinkenbraten

Zutaten fiir 8-10 Portionen:

2% kg Schweineschinken, 1 Zwiebel,

1 Méohre, 1 TL Salz, 10 Pfefferkérner,

¥ TL Koriandersamen, 3-4 Lorbeerblit-
ter, Y2 Zimtstange, 2 Bio-Orangen,

160 g Raucherspeck-Scheiben, 3 TL Nel-
ken, 40 g Vollrohrzucker, 100 ml Malz-
bier, 100 ml Dunkelbier, 4 EL Honig, 1 TL Senfpulver.
Zubereitung: Schinken in einen groBen Topf legen. Zwiebel
und Mohre schilen, grob wiirfeln. Salz, Pfeffer, Koriander,

2 Lorbeerblatter und Zimt in den Topf geben. Mit kaltem Was-
ser auffiillen (der Schinken sollte gut bedeckt sein), alles lang-
sam zum Kochen bringen. Schinken ca. 2 Std. zugedeckt sim-
mern lassen. Inzwischen die Orangen heill abwaschen, in
Scheiben schneiden. Gekochten Schinken aus dem Topf neh-
men, leicht abkiihlen lassen und die Schwarte entfernen. Ober-
seite mit Speckscheiben belegen, mit Gewiirznelken fixieren.
Orangenscheiben und iibrige Lorbeerblitter ebenfalls mit Nel-
ken festspicken. Schinken in einen Bréter legen. Backofen auf
160 Grad Umluft vorheizen. Zucker in einem Topf mit Malz-
und Dunkelbier, Honig und Senfpulver verriihren, die Glasur
kurz aufkochen lassen. Schinken damit einstreichen, im Ofen
in etwa 40 Min. braun und knusprig braten, wiederholt mit
der Glasur bestreichen. Aus dem Ofen nehmen und servieren.

Ofengerdstetes Honig-Gemiise

Zutaten fiir 4 Personen: Fiir das Gemii-
se: 500 g kleine Rote Beten, 700 g kleine
Moéhren mit Griin, 8 Schalotten,

400 g Rosenkohl, 500 g griiner Spargel
(TK), 4 Knoblauchzehen, Salz, 4-5 EL
Olivendl, 1 Handvoll frischer Thymian,
Pfeffer. Fuir die Streusel: 100 g Mehl,
Salz, 60 g kalte Butter. AuBerdem: 3 EL gehackte Petersilie.
Zubereitung: Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Rote
Beten waschen, einzeln in Alufolie wickeln. Im Backofen 30 Min.
garen. Mohren schilen und so putzen, dass noch etwas Griin
stehen bleibt. Schalotten schilen, Rosenkohl putzen und hal-
bieren. Knoblauch abziehen. Spargel, M6hren und Rosenkohl
ca. 5 Min. in kochendem Salzwasser blanchieren, eiskalt ab-
schrecken und trocken tupfen. Beten aus dem Ofen nehmen,
auspacken, pellen und halbieren. Zusammen mit restlichem
Gemiise in einer grofRen Auflaufform verteilen und mit Oliven-
6l betrdufeln. Thymian waschen, dariiber verteilen. Im Ofen
ca. 15 Min. backen. Fiir die Streusel Mehl, 1 Prise Salz und
Butter in Stiicken zwischen den Fingern zu Streuseln zerreiben.
Uber Spargel und Rosenkohl verteilen, das Gemiise wiirzen
und weitere ca. 10 Min. fertig backen. Mit der gehackten
Petersilie bestreut servieren.
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Salat mit gerosteter
Rote Bete und Ziegenkise

Zutaten fiir 4 Personen: 800 g Rote Be-
ten, 2 rote Zwiebeln, 4 EL Olivendl,
Salz, Pfeffer aus der Miihle, Kreuzkiim-
melpulver, 3 EL Balsamico, 1 TL Honig,
1 Handvoll Baby-Spinat, 200 g Ziegen-
kise, 1 EL Kiirbiskerne.

Zubereitung: Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Rote Beten und Zwiebeln schilen, beides in Spalten schneiden.
Auf einem mit Backpapier belegten Backblech verteilen. Mit

2 EL Ol betriufeln, mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel wiirzen
und im Ofen ca. 40 Min. backen, bis das Gemiise weich gegart
ist. Fiir das Dressing iibriges Ol mit Balsamico und Honig ver-
rithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Spinat abbrausen
und trocken schiitteln. Gemiise aus dem Ofen nehmen, etwas
abkiihlen lassen. Auf einer Platte anrichten, den Spinat darauf
verteilen und den Ziegenkase dariiberbrockeln. Mit Dressing
betrdufeln und mit den Kirbiskernen bestreut servieren.

Ofenkartoffeln
mit Sauerrahm

Zutaten fiir 4 Personen: 60 g Butter,
Salz, Pfeffer aus der Miihle, 1 kg kleine
Kartoffeln, 200 g saure Sahne,

2 Stangel Dill, 20 g Schnittlauch.
Zubereitung: Ofen auf 180 Grad Um-
luft vorheizen. Butter schmelzen lassen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kartoffeln griindlich waschen
und einige Male rundherum mit einer Gabel einstechen. In eine
Backform oder auf ein Blech legen. Mit der Butter bepinseln
und im Ofen ca. 40 Min. goldbraun backen. Dabei regelmaRig
mit der Butter bepinseln. Saure Sahne glatt riihren, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Kriuter abbrausen, trocken schiit-
teln. Dillspitzen abzupfen, den Schnittlauch kleiner schneiden.
Kartoffeln kreuzweise einschneiden und leicht auseinanderdrii-
cken. Auf eine Platte legen und mit etwas saurer Sahne fiillen.
Den Rest separat dazu reichen. Mit Pfeffer ibermahlen und
mit Krdutern bestreut servieren.
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