andersARTig

AR HOFNAVIGATOR ZUR VIELFALT .. NUTZ!TIER VTELFALT!
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SPOTLLGHT SORTENVIELFAL




NUTZ! TLER! VIELFALT

In Nordrhein-Westfalen lebt eine Vielzahl an Tieren. Sie
tragen als Nuiz-, Haus- oder Wildtiere zur biologischen
Vielfalt bei.

Die vielen unterschiedlichen Lebewesen stiirken unser
Okosystem und stabilisieren unsere Nahrungskette. So
profitieren Menschen, die Pflanzenarten und die
Tierarten wechselseitig von ihrer AndersARTigkeit.

Deshalb sollte uns der langfristige Erhalt vieler unter-
schiedlicher Arten und Rassen mit ihrem breiten Gen-
pool ein grofies Anliegen sein.

Beim Bldttern in dieser Broschire
spiiren Sie den grofien Reichtum
der alten und neuen Nutztierras-
sen auf.

Dabei machen Sie sich mit Tier-
rassen vertraut, die Sie vielleicht
noch nicht entdeckt haben.
Dariiber hinaus lesen Sie, wie die
Nutztiere auf vielfiltige Weise in
die landwirtschaftlichen Betriehe
eingebundensind.

Und zu guter Letzt ldsst sich die
Nutz! Tier! Vielfalt! erschmecken.
Probieren Sie dazu einfach die
leckeren Rezepttipps aus.
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Die inneren Werte ...

RINDFLELSCH .

ist sehr reich an Eisen. Im Vergleich zu
pflanzlichen Eisenquellen kann das fierische
Fisen vom Menschen besser aufgenommen und
verwertet werden. Ebenso fragen die im Fleisch
enthaltenen Spurenelemente Zink und Selen
zur Hochwertigkeit des Fleisches bei.

KUAMILCH..

besteht zu grofien Teilen aus Wasser. Dazu
kommen Fett, Protein und Kohlenhydrate
ebenso wie Vitamine und Mineralstoffe.
Von Natur aus weist die Milch etwa 4 % Milchfett
auf, welches wahrend der weiteren Verarbeitung
zumindest teilweise separiert wird.

Milchist aufgrund der vielen

wertvollen Inhaltsstoffe leicht

verderblich. Daher solle sie stets

kihl bei 7°C gelagert werden.

Fremdgeriiche nimmt die Milch leicht an. Sie sollte vor
stark rigchenden Lebensmitteln geschiitzt werden.

Milch muss nicht verarbeitet werden, damit der Mensch
sie verdauen kann. Rohmilch ist jedoch aus hygieni-
schen Grinden immer vor dem Verzehr abzukochen.

.. und wie sie ihren besten Auftritt haben!

RINDFLETSCH LAGERN ... Am besten bereitet man Rindfleisch direkt zu. Abgedeckt kann es aber auch bis

20 2 Tage im KihIschrank lagern. Gehacktes muss unbedingt sofort verwendet werden. Frisches oder auch
gegartes Rindfleisch, wie Rinderbraten, Gulasch oder Rouladen, kann man sehr gut durch Einfrieren bevorraten.

RINDFLETSCH GAREN ... Wenn man Tafelspitz oder eine Beinscheibe kochen machte und es auf den guten
Geschmack des Fleisches ankommt, wird das Fleisch in kochendem Salzwasser mit Gewiirzen und Suppenge-
misen gegart. Durch die Hitze schliefit sich schnell die Randschicht des Fleisches und die Geschmacksstoffe
bleiben im Fleisch enthalten. Fiir eine Rinderbrihe hingegen wird das Fleisch in kaltem Wasser aufgesetzt,
sodass die Geschmacksstoffe auslaugen und eine kraftvolle Brithe entsteht.

RINDERBRATEN SCHNEIDEN .. immer quer zur Faser anschneiden. So erhdlt man Scheiben, die gut

zusammenhalten und gleichmafig sind. AuBerdem wird das Fleisch zarter, weil das Bindegewebe zerschnitten
wird. Dazu braucht man ein scharfes Fleischmesser, welches gutin der Hand liegt.
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KLASSE KLASSTKER!

FUR & PERSONEN

Zum Einlegen:

750 g flache Rinderschulter

250 ml Rotweinessig

375 ml Wasser

1TL Salz

4 Wacholderbeeren, 1 Lorbeerblatt
7 Gewirznelken

5 Pfefferkdmer

2 Lwiebeln, 1 Mahre

Zum Schmoren:

1 £L 0|

100 g Sultaninen

75 g wesffilisches Pumpemickel

1 EL rheinisches Apfel- oder
Ribenkraut

125 ml saure Sahne

50 EINFACH GEHT'S!

Einlegen

Lwiebeln und Mahren schilen und grob schneiden. Zusammen mit Essig, Wasser, Salz und
weiteren Gewdrzen auskochen und abkihlen lassen. Das Rindfleisch in ein Gefdf legen und mit
der abgekihlten Marinade Gbergiefien. Unter gelegentlichem Wenden 2-3 Tage im Kihlschrank
marinieren. Wer sich das Wenden des Fleisches sparen will, gibt das Fleisch mit der Marinade
in einen gut verschlieBbaren Folienbeutel.

Schmoren

Sultaninen in etwas Wasser einweichen. Das Fleisch aus der Marinade nehmen, trocken tupfen
und mit Salz und Pfeffer bestreuen. Dann im O scharf von llen Seiten anbraten. Die Marinade
durch ein Sieb geben, 375 ml abmessen und mit Wasser auf einen halben Liter auffillen.
Davon etwas zu dem Fleisch gieBen. Das Fleisch 90-100 min bei kleiner Hitze schmoren
lossen und von Zeit zu Zeit die verdampfte Flissigkeit nachgieBen. Die eingeweichten
Sultaninen nach 60-70 min hinzugeben.

Das Fleisch aus der SoBe nehmen, 10 min ruhen lassen und danach quer zur Faser in etwa

1 cm dicke Scheiben schneiden. Pumpernickel in die Soffe brdseln, umriihren und etwas
anquellen lassen. Anschliefiend mit Apfel- oder Ribenkraut sowie saurer Sahne abschmecken.
Dazu schmecken KartoffelkldBe in allen Variationen, Rotkohl, Backobst oder Apfelkompott.

AUCH AUFGEWARMT ZUM SCHWARMEN!
1)



Familie
Riilfing,
Rhede

1]



\“e{\co s cb We i’l

[

:,oll, QQ
e auf vier B

o Hllisch
& 8
S %,
%
Ir ” < é'&
NE & gINTEN

Duroc

)y ¢
e Dunketrot®™

°M-.,\itza Schu,e,
]

»d) o
as Wollschwe“{

Dje Geﬂec\(‘e““



) Rickenspeck

()
© \ Ricken —

Nacken \ Kotelett \ mit Filet

— ¢ Schinken
0 ©) Schﬁer/ N
Backe  pipe  BUg BallCh

Hinterbein/
Haxe




)

Die inneren Werte ...

SCHWELNERET FUR GUTE NERVEN!

Schweinefleisch st ein eiweiBreiches Le-
bensmittel. Der menschliche Kérper kann das
fierische Eiweil besonders gut nutzen. Auch
Vitamine enthdlt das Fleisch der Allesfresser.
Besonders viel Vitamin B1, das Thiamin, ist
enthalten. Esist sehr wichtig fiir die Nerven.

Schweinefleisch enthilt eine Reihe von Mine-
ralstoffen und Spurenelementen. Beson-
ders hervorzuheben sind Zink und Eisen, aber
auch Kalium, Magnesium und Selen. Die Konzen-
frationen sind hdufig vergleichbar mit denen
vieler Gemiise- und Getreideerzeugnisse, jedoch
haben einige Mineralstoffe im Fleisch beim

Verzehreine wesentlich bessere
Bioverfiigharkeit als die

pflanzlicher Lebensmittel.

Die Bioverfiigharkeit driickt aus, in welchem Ausmaf
ein Nahrstoff aus einem Lebensmittel aufgenommen
wird und dem menschlichen Kdrper zur Verfiigung
steht.

Dass Schweinefleisch nur fett ist, ist auerdem ein
Trugschluss. Es gibt magere und fettere Teilstiicke.

Um die wertvollen Inhaltsstoffe und den guten Ge-
schmack zu schiitzen sowie die Hygiene zu gewdhrleis-
ten, ist es hilfreich, ein paar Punkte bei der Lagerung
und Zubereitung zu beachten.

.. und wie sie ihren besten Auftritt haben!

S(HWHNEF LETSCHLAGERN ... Frisches Fleisch sollte- wenn maglich - direkt zubereitet werden. Man kann
es aber auch bis zu 2 Tage abgedeckt im KihIschrank lagern. Gehacktes muss sofort verwendet werden. Es
verdirbt durch seine lose Struktur sehr schnell. Frisches Gehacktes kann man gut einfrieren. Frisches und
gegartes Schweinefleisch wie Braten, Geschnetzeltes oder gekochtes Schweinefleisch kann man ebenfalls sehr
qut durch Einfrieren bevorraten.

S(HWHN[H[IS(H LUBERETTEN ... Schweinefleischstiicke zum Braten oder Schmoren sollien mit

Kiichenkrepp trocken getupft werden, damit keine Wassertropfen in der Pfanne spritzen kénnen. Das Fleisch
sollte zuerst von allen Seiten in heiflem Fett angebraten werden. Durch die Hitze gerinnt das Eiweiy und die
duflere Schicht schlieft sich. So kann kein Fleischsaft austreten und das Fleischstiick bleibt saftig und bekommt
eine schane braune Farbe.

S(HWHNEF LETSCH GAREN ... Wenn man auf den Braten oder das Schnitzel driickt und das Fleisch nicht

mehr nachgibt, ist es gar. Wenn man zu oft ins Fleisch sticht oder schneidet, geht Fleischsaft verloren.

B



FUR & PERSONEN

500 g Gehacktes
(halb und halb)

2 EL Senf
Thymianzweig

1 Ei

2 T Paprikapulver
(edelstB & scharf)
100-150 g Fetakdse
1 Bréitchen vom Vortag
Milch zum Einweichen
des Brdtchens

Salz, Pfeffer

0l zum Braten

50 EINFACH GEHT'S!

Das Brdtchen zerkleinern und in ausreichend Milch einweichen
lossen. Thymianzweig waschen und Blittchen zerkleinem.
Gehacktes, Senf, Ei, Paprikapulver und Thymian gut miteinander
verkneten. AnschlieBend die Brtchenmasse hinzugeben und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Danach emeut gut durchkneten.

Kleine Billchen aus der Masse kneten, eine Kuhle formen und je
einen Wirfel Fetakdse hinginlegen. Die Frikadellenmasse wieder
zu einem Bidllchen formen und in heifiem Fett fiir je 4 min von
jeder Seite kross anbraten.

Gegebenenfalls zwischenzeitlich den Deckel auf die Pfanne
legen.

Als Beilage passt deftiges Brot mit Preiselbeer-Senf-Dip (4:1).

AUCH KALT SERVIERT EIN LECKERER PARTYSNACK!
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Die inneren Werte ...

LAMMFLETSCH .

Der Energiegehalt von 100 g Lommfleisch
betriigt 134 keal. Lammfleisch ist zart, fett-
arm, eiweifireich und enthilt viele Vita-
mine und Mineralstoffe. Dos enthaltene
Link ist beispielsweise wichtig fir die Abwehr-
und die Selbstheilungskrifte des menschlichen
Korpers. Die Mineralstoffe Zink und Eisen werden
vom menschlichen Korper aus Fleisch besser
aufgenommen und verwertet als aus Gemise
oder Getreide.

Ludem zeichnet sich Lammfleisch dadurch qus,
dass es nur ein sehr geringes allergenes
Potenzial aufweist.

DIERTCHTIGE WURLE...

Lammfleisch schmeckt gewirzt

mit Salz und Pfeffer.

Haufig kombinierte Gewiirze sind auch Kiimmel,
Lorbeerbldtter und Wacholderbeeren.
Thymian und Rosmarin sind fir viele eine Erinnerung an
den letzten Sommerurlaub. Auch Basilikum, Salbei und
Oregano eignen sich fir das Wirzen. Hervorragend zu
Lammfleisch "mediterran” schmecken Tomaten, Auber-
ginen und Zucchini. In der arabischen Kiiche dienen
Kreuzkimmel, Koriander, Kardamom, Safran, Muskat,
Zimt, Ingwer und Anis fiir die geschmackliche Wirze.
Als frische Krduter verwenden die Araber Minze und
Petersilie. Als Beilage werden Couscous und Bulgur
gereicht. Die indische Kiiche bevorzugt zu Lammfleisch
Curry-mild und scha(n)f.

.. und wie sie ihren besten Auftritt haben!

l.AMMH.HS(H I.A(JERN .... Frisches oder aufgetautes Fleisch kann im Kahlschrank bei 2°C fiir 2 Tage gelagert werden.
Tiefgekuhltist es bei -18 °Csogar bis zu 2 Jahre haltbar.

MMMF '.HS[H AUF MU[N ... Gefrorenes Fleisch sollte vor der Zubereitung langsam auftauen. So bleibt die Zellstruktur

erhalten und es tritt kein Fleischsaft aus. Dazu das Fleisch aus der Verpackung nehmen und in eine Schiissel mit einem Siebeinsatz
legen. Die Schiissel mit Papier abgedeckt ber Nacht in den Kiihischrank stellen. Eine Berihrung von Fleisch mit dem Auftauwasser
sollte vermieden werden. Das Fleisch, frisch oder aufgetaut, wird vor der Zubereitung kurz unter flieBendem kaltem Wasser
gewaschen. AnschlieBend wird es mit einem Kiichenkrepp sorgfiltig trocken getupft. Vakuumverpacktes Fleisch mindestens 30 min
vor der Zubereitung aus der Verpackung nehmen.

MMMF '.HS[H VORB[R[HEN ... Das Fett sollte man vor der Zubereitung nicht ganz entfernen. Fett ist ein

Geschmackstrger und verhindert, dass das Fleisch bei der Zubereitung austrocknet. Beim Braten verhindert man durch das
Einschneiden des Fettrandes im Abstand von etwa 2 cm, dass sich das Kotelett nach oben walbt. Bei der Zubereitung groBerer Stiicke
im Backofen schneidet man die Fettschichtim Riicken rautenfarmig , damit Gewiirze und Backofenhitze besser eindringen kénnen.

lAMMf LETSCH GAREN ... geim Grilen dorauf achten, dass das Fleisch von auBen nicht verbrennt. Es wird sonst trocken und
istinnen noch roh. Am besten gelingt das Fleisch, wenn es von allen Seiten kurz angebraten und dann zum Nachgaren an den Rand
des Grills gelegt wird. Lammfleisch entfaltet seinen vollen Geschmack, wenn das Fleisch innen noch leicht rosa ist. Filr Eintopfe das
Lammfleisch nur bei geringer Hitze kochen.

33



FUR & PERSONEN

3 Scheiben Toastbrot

1 Kleiner Rosmarinzweig
4-5 Thymianzweige

1 Knoblauchzehe

4 EL Olivendl

Salz und Pfeffer

2 Lammkarrees (je 500 g)
2 Iwiebeln

800 g Kartoffeln

600 g griine Bohnen
3/8 | trockener Rotwein
1 gestr. EL Speisestiirke
1/8 | Milch

Muskatnuss

0l zum Braten

50 EINFACH GEHT'S!

Die Kruste des Toasts entfernen und die Scheiben anschlieiend zerbrdseln. Die Kréiuter
waschen, von den Stielen abzupfen und danach hacken. Den Knoblauch schélen und fein
hacken, mit 3 EL 01, den Krdutern sowie den Toastbrdseln mischen und mit Pfeffer und Salz
wiirzen. Das Fleisch von etwaig vorhandenem Fett und Sehnen befreien.

Die Karrees abspillen, trocken tupfen und mit Salz und Pleffer wiirzen.

Das Fleisch mit den Knochen nach unten in einen Briter legen. Die Krdutermischung fest
auf das Fleisch driicken. Die Zwiebeln schilen, wiirfeln und um das Fleisch herum im Briiter
verfeilen. Fir 30 min bei 225°C Ober- und Unterhitze in den vorgeheizten Ofen geben.

Die Kartoffeln schiilen und etwas Kleiner schneiden. Im Salzwasser ca. 20 min kochen.

Die Bohnen waschen und putzen. Im Salzwasser ca. 10 min garen, anschlieBend das
Wasser abgiefien.

Das Lamm aus dem Ofen nehmen und in Alufolie einwickeln. Im ausgeschalteten, offenen

Ofen ruhen lassen. Den Bratensatz mit Wein und ca. 200 ml Wasser ablaschen, aufkochen
lassen, fiir 2-3 min kdcheln lassen und anschlieBend durch ein Sieb geben. Stdrke mit 2 EL
Wasser verrihren und in die Sofe rishren und fir weitere 2-3 min kécheln lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und warm halten.

Die Kartoffeln abgieBen, die Milch dazugeben und alles zerstampfen. Salz, Pfeffer und

etwas Muskatnuss zum Abschmecken nutzen. -
KRAUTERFRISCHER FLELSCHGENUSS!



Johannes
Hillmann,
Schéppingen
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Die inneren Werte ...

HURNERFLELSCH ..

Hahnchenfleisch ist sehr fettarm. Das vorhande-
ne Fett beinhaltet zudem eine giinstige Zusam-
mensetzung der Fettsuren. Die einfach ungesit-
figten Fettsduren (z. B. Olsdure) haben einen
qunstigen Einfluss auf den Cholesterinspiegel.

Die mehrfach ungesittigte und lebens-
notwendige Linolstiure wird durch dos
Hahnchenfleisch ebenfalls gewdhrleistet.

16-24 % Eiweif} runden die Inhaltsstoffe ab.
Die hdchste Konzentration ist in der Hahnchen-
brust zu finden. Das Eiweil setzt sich aus fast
allen Aminosduren zusammen, die der
menschliche Kdrper zum Aufbau von kérpereige-
nem Eiweif} bendtigt.

HUNNERELER ...

Neben hochwertigem Eiweif

sind Eier reich an Vitamin A, D,

B2, K und Biotin sowie an Mineralstoffen, inshe-
sondere Calcium und Eisen.

UND THRE VERWENDUNG...

Grundsitzlich missen Eier nicht gekihlt gelagert
werden. Sobald sie aber gekihlt wurden, muss das
weiterhin geschehen. Am besten lagert man Eier mit
der stumpfen Seite nach oben. Eier haben eine
Haltbarkeit von mindestens 28 Tagen nach dem Legen.
Der Kontakt von Eiern mit stark riechenden Lebensmit-
teln sollte vermieden werden.

Eier dirfen nicht dlter als eine Woche sein, wenn sie fir
rohe Speisen genutzt werden.

.. und wie sie ihren besten Auftritt haben!

HUHN[RI.[IS(H LAGERN ... Das auf dem Efikett angegebene Verbrauchsdatum ist unbedingt zu beachten. Frische

Hahnchenteile konnen abgedeckt in einer Schiissel im Kishlschrank bis zum angegebenen Datum aufbewahrt werden.
Unverpackfes frisches Gefliigel sollte nicht liinger als zwei Tage im Kihlschrank aufbewahrt werden. Gefligel sollte man
immer aus der Verpackung nehmen, in eine Porzellanschiissel geben und abdecken. Die optimale Lagertemperatur fiir
Frischgefliigel liegt zwischen 0 und 2°C. Dies ist deutlich unter der @blichen Kuhlschranktemperatur von 4 °C. Frisches
Hahnchenfleisch sollte nicht selbst eingefroren werden, da der Gefriervorgang in Haushaltsgerditen zu langsam erfolgt und
sich dadurch die Fleischqualitiit verdindert.

Ium Einkauf eine Kihltasche mitnehmen, um eine kontinvierliche Kihlkette zu gewdhrleisten. Tiefgefrorenes
Hahnchenfleisch kann in der Originalverpackung bei-18 °C bis zum Mindesthaltharkeitsdatum autbewahrt werden. Zum
Auftauen wird das Fleisch in eine Schiissel mit Siebeinsatz gelegt, damit das Auftauwasser abloufen kann und mit dem
Fleisch nicht mehr in Beriihrung kommt. Die Auftauflissigkeit wird danach weggeschttet, da sie Salmonellen enthalten
kinnte. Aufgetautes Hahnchenfleisch muss unverziiglich zubereitet werden.

HUHN[KF LETSCH GAREN .. Beim Schmoren bleibt das Hahnchenfleisch immer sehr saftig. Schmoren kann man
das ganze Hahnchen oder einen Rollbraten. Dazu wird das Fleisch bei hohen Temperaturen rundherum kriftig angebra-
ten. Danach wird das Fleisch zu einem Drittel mit Briihe, Fond, Wein oder Wasser bedeckt und in einem geschlossenen
Briter langsam gegart. Hier darf die Temperatur nur 100 °Cbetragen.
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FUR 3-4 PERSONEN
4 Hihnchenschenkel

Marinade

100 g Joghurt (mind. 3,5 % Fett)

1 TL gem. Kurkuma, 1 TL gem. Ingwer
Y2 TL gem. Koriander oder

2 EL frisch gehackter Koriander

Y2 TL Kreuzkiimmel

4 Kardamomkapseln it messerkinge auivecren
1 Prise Zimt, Salz, Pfeffer

1 TL Zitronensaft

Sofle

400 g frische Tomaten

Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe, 1 grofle Zwiebel
1 EL Pflanzendl

Y2 TL griine Currypaste

100 ml Sahne, Zimtstange, Nelken

50 EINFACH GERT'S!

Marinieren

Hahnchenschenkel waschen und trocken tupfen. Den Joghurt mit Kurkuma, Ingwer,
Koriander, Kreuzkimmel, Kardamom, Zimt, Zitronensaft, Salz und Pfeffer verrihren.
Die Joghurtmischung mit den Hihnchenschenkeln zusammen in einen grofien
Gefrierbeutel geben, qut vermengen und fir mehrere Stunden oder Gber Nacht

im Kihlschrank marinieren.

Im Backofen garen

Knoblauch und Zwiebel abziehen, lein schneiden und in heiiem Ol anbraten.

Die Currypaste hinzugeben und so lange weiter braten, bis der wiirzige Geruch

der Currypaste aufsteigt. Dann die Kleingeschnittenen Tomaten und die Sahne
hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Sofle zusammen mit der Zimtstange und den Nelken in eine groie Auflaufform
geben. AnschlieBend die Schenkel aus der Marinade entnehmen und oben darauf
legen. Fir 50-60 min bei 180°C (oder 160°C Umluft) in den vorgeheizten
Backofen geben. Vor dem Servieren die Zimtstange und die Nelken entfernen.
Dazu passt Wildreis.

IN DER WELT ZUHAUSE: THINK GLOBAL - ACTLOCAL
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Die inneren Werte ...

GANSEFLETSCH ..

Das Gansefleisch ist gegentiber allen anderen
Gefligelarten relativ fetthaltig. Dafir ist es auch
relativ reich an Eiweifl, Kalivm, Calcium,
Magnesium und Phosphor. Auferdem
liefert Ginsefleisch die Vitamine B1, B2, B6
und das wichtige B-Vitamin Niacin.

GANSEETER ..

Ein Ganseei wiegt durchschnittlich rund 180 g. Es
beinhaltet Eiweif, Fett und Kohlenhydrate, aber
keine Ballaststoffe. Insgesamt bestehen Giinse-
eier zu 70 % aus Wasser. Das Eiweif gilt als gut
vertrdglich. Zahlreiche Allergiker, die Hihnerei-
weif} nicht vertragen, kénnen Ginseeier problem-
los essen.

Grundsitzlich konnen Ginseeier
wie Hiihnereier verwendet werden.

Ein Ginseei muss rund 10 Minuten gekocht
werden. Gdnseeier kdnnen aber auch fir Spiegelei,
Rihrei usw. verwendet werden. Auch beim Backen sind
sie problemlos einsetzbar - lediglich die Mengenverhilt-
nisse missen beachtet werden, ein Génseei er-
setzt rund drei Hihnereier.

Ganseeier missen nicht zwingend im Kihlschrank
gelogert werden. Da sich ihre Angebotszeit auf die
kalten Monate (Ende Januar bis Mitte / Ende Mai)
beschriinkt, ist eine Lagerung in kihlen Rdumen pro-
blemlos méglich. Achten Sie beim Kauf auf das ange-
gebene Mindesthaltharkeitsdatum. Eine maximale Lo-
gerung von bis zu 3 Wochen wird empfohlen, dabei
bleibt das volle Aroma erhalfen.

.. und wie sie ihren besten Auftritt haben!

(JANSH LETSCH KAUFEN ... Frisches Ganseflischist dem gefrorenen Fleisch grundsiitzlich vorzuziehen. Denn hier

kann die Qualitit besser erkannt werden. Dann ist der Brustbeinfortsatz biegsam und die Haut gleichmifig blass, ohne
Flecken, Federreste oder Risse.

GANSEFLEISCH LAGERN ... Frisches Gainsefleisch lagert im Khlschrank problemlos 2 - 3 Tage bei 2 °C ohne
QualititseinbuBen. Die Folienverpackung muss vorher entfernt und die Gans mit Kiichenkrepp trocken getupft werden.
AnschlieBend wickelt man sie locker in Papier ein. Die maximale Lagerdauer von Ginsefleisch in der Tiefkuhltruhe betrdgt
ca. 8 Monate. Bei fettreichem Gefliigel kann ab dem 4. Monat der Lagerung eine geschmackliche Verdnderung auftreten.

GANSEFLETSCH AUFTAUEN ... iner gefrorenen Gans sollte man vor der Zubereitung geniigend Zeit zum Auftauen
geben; sie bendtigt viele Stunden. Die beste Methode ist dabei die Lagerung im Kihlschrank. Eine Gans bendtigt 24 Stun-
den, um komplett aufzutauen. Die Auftauflissigkeit darf wahrend des Auftauens nicht mit dem Gefligel in Berihrung
kommen. Sie muss weggeschittet werden. Die Schiissel, alle weiteren Utensilien und die Hinde miissen anschliefend
griindlich mit heiflem Wasser und Seife gereinigt werden.

(JANSH LETSCH ZUBERETTEN... Das sichtbare Fett an der Gans kann man entferen. Sollten noch einzelne

Federkiele in der Haut stecken, so entfernt man sie mit einer Pinzette. Die Gans wird dann innen und auBen griindlich
gewaschen und mit Kiichenkrepp trocken getupft.

ik



TIPP:

Das Gansefett kann weiterverwendet
werden ... Eine Schalotte schilen und vierteln.
Das anfangs entfernte Ginsefett wiirfeln, in einer
Pfanne auslassen, leicht pfeffern und salzen und mit
den Zwiebeln so lange brutzeln lassen, bis die
Grieben (ein , Nebenprodukt” beim Auslassen des
Fettes) beginnen Farbe anzunehmen. AnschlieBiend
das aus dem Bratenfond gewonnene Fett sowie
zwei Prisen BeifuB hinzufiigen. So lange weiter
braten lassen, bis auch die Schalotte goldbraun ist.
Das Giinseschmalz in Gefiife gieflen
und erkalten lossen.

FUR 7§ PERSONEN

1 Gans (4,5-5 kg)

Salz, Pfeffer

1 EL getrockneter BeifuB
2 Bund Petersilie

Ca. 11 Geflugelbrishe

3 TL Speisestiirke

(nach Belieben)

0l zum Braten

50 EINFACH GEHT'S!

Den Backofen auf 150°C Ober-/Unterhitze (Umluft 130°C) vorheizen. Alles sichtbare Fett von der Gans
entfernen und beiseite legen. Die Gans mit Wasser abspilen und anschlieBend trocken tupfen.

Die Bauchhhle mit Salz, Pfeffer und Beifull wiirzen. Die gewaschene und trocken geschiittelte Petersilie
mit den Stielen in die Gans geben. Die Gans mit der Brust nach unten in eine grofie Auflaufform setzen,
die Hilfte der Brihe dazugeben und garen. Wahrend des Garens die Haut um die Keulen und um die Brust
immer wieder mit einer Fleischergabel einstechen. So kann das Fett ausbraten. Die Gans dfter wenden
und mit der Bratfliissigkeit begieBen oder bei Bedarf mit der verbleibenden Briihe begieBen.

Nach 4,55 h die Gans aus dem Backofen nehmen und auf ein Backblech setzen. Im vorgeheizten
Backofen bei 225°C (200°C Umluft) auf der untersten Schiene in etwa 20 min braun und knusprig
braten - mindestens einmal wenden. Die Flissigkeit aus dem Briter entnehmen und (wenn vorhanden) in
ein Fettabscheidekdnnchen geben. Ansonsten die SoBie durch vorsichtiges Abschapfen von der oben
schwimmenden Fettschicht befreien. Das Fett beiseite stellen. Die Sauce aufkochen, ggfs. mit etwas
Stirke binden und mif Salz und Pfeffer abschmecken.

Die knusprige Gans aus dem Ofen nehmen und zum Servieren tranchieren: Zunichst Brust und Keulen von

den Knochen schneiden. Die Brust in Scheiben schneiden, die Keulen halbieren und das Fleisch mit Sauce,
Rotkohl sowie Salzkartoffeln oder Knddeln servieren.

GESELLTGER GENUSS FUR FREUNDE & FAMILLE!






Auf www.landservice-nrw.de finden Sie ganz in lhrer Nihe
Bauernmiirkte und Hofldden mit einem vielseitigen Sortiment
saisonaler Produkte direkt aus der Region.

Das passende Rezept gibt es per Klick auf www.land-wissen.de.

Viel Freude und guten Appetit bei
neven und alten Geschmacksreisen!

WWW.LANDSERVICE-NRW.DE
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