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Liebe Leserinnen und Leser, '
Sie begeistern sich genauso fiir Zeitschriften L

wie wir? Dann interessiert uns lhre Meinung! /
Nutzen Sie lhre Chance und bestimmen Sie {
mit, welche Inhalte in unseren Heften landen, 4
indem Sie an unseren Onlineumfragen zu 1

u

Produkten des Verlags Hubert Burda Media
teilnehmen. Gestalten Sie aktiv mit, was in
der Medienwelt von morgen passiert.

Melden Sie sich gleich jetzt an und werden
Sie Mitglied des bmc-Teams (Burda Medien
Check). lhre Teilnahme ist mit keinerlei

Kosten verbunden und kann jederzeit

beendet werden.
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Schokotorte mit

zweierlei Sahne und
Eierlikor

Rezept Seite 77

ind die kleinen Hasen auf der Torte nicht bezaubernd?! Ich bin ganz verliebt in sie!
SUnd was fur ein Hingucker auf der Kaffeetafel! Das Beste daran aber ist, dass dieser
optische Pfiff ganz leicht umzusetzen ist — indem wir Ausstecher in Hasenform zu Hilfe
nehmen. Es geht nicht um Kunst oder Aufwand, sondern darum, anderen mit einer liebe-
vollen Idee ein Lacheln ins Gesicht zu zaubern. Das wiinschen wir uns auch — Ihnen Spal3
N

Monique Doepel Osterbrunch (ab S.8), mit késtlichen Frihlingssuppen (ab S.26) und raffinierten Gerichten
stellv. Chefredakteurin

zu bereiten. Mit kulinarischen und kreativen Anregungen fir einen stimmungsvollen

mit bunten Moéhren (ab S.56), mit einem Ausflug in den gerade erwachenden Wald (ab

S.50) und vielem mehr. Erfreuen Sie sich mit uns an der wunderbaren Zeit des Frihlings!

Haben Sie Fragen, Tipps oder Anregungen? Schreiben Sie uns: landkueche@burda.com
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8 Willkommen zum Oster-Brunch
Tolle Rezepte und einfache Deko-
Ideen fur ein rundum schoénes Fest

24 Rhabarber-Wahe
Cremiger Vanilleguss, stB3-saurer
Rhabarber und krosser Murbeteig

26 Friihling aus dem Topf
Schmackhafte Suppen mit zartem
GemuUse und frischen Krautern

32 Kabeljau: ein guter Fang

Dank .seines,. milden, festen Fleischs WI LLKO M M E N ZU IVI
ist der Fisch herrlich vielseitig OSTE R B RU N C H :

56 Mohren - ein ganzes Bund Genuss
Ob roh oder gekocht, das Gemise Schinken im Brottelg, Flschsuppe und suBe Leckereien locken

verwahnt uns mit viel Aroma an die reich gedeckte und hiibsch geschmiickte Oster-Tafel ===

72 Festlich backen mit Eierlikor
Kuchen & Torten mit einem Schuss
feingelbem, cremigem Likor

Hiibsch verziert
Das milde Fleisch des mit zarten
2 6 Kabeljaus harmoniert N Weidgrlrkrétzchen g
mit fruchtigem Salat s K S
KREATIV-IDEEN
20 GriBe von Meister Lampe

Sechs originelle Moglichkeiten
Gasten liebevoll ein Ei zu servieren

X
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84 Hingucker mit Weidenkatzchen
Die weichen Bltten zieren Straul3e,
Kranze und Gestecke

HEIMAT UND MENSCHEN

38 F(r)isch gerauchert
Im Schwarzwald betreibt Michael
Wickert eine Genusswerkstatt

50 Friihlingserwachen im Wald
Gehen Sie auf Entdeckungstour —
zwischen frischem Grin, zarten
Bluten und kleinen Waldbewohnern

78 Backen mit Aurélie Bastian Sprossen und
Die Lothringerin erzéhlt, wie sie zur Keimlinge: Die
Kuchenfee wurde und versuBt uns Kraftpakete von der

it ; k
mit ihren Rezepten das Osterfest ensterbank peppen
viele Gerichte auf
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meine gute Landkiiche" gibt es auch

als ‘E-Paper. Infos dazu auf Seite 112

HAUSGEMACHT

16 Sonntagsbraten
Von raffiniert bis einfach: Fleisch
fein gefillt oder im Krauter-Mantel

44 Sprossen und Keimlinge
Das Grin von der Fensterbank hat
geschmacklich viel zu bieten

64 GroBmutters Kiichenschatze
Von herzhaft-deftig bis herrlich
stB: Rezepte aus Omas Kochbuch

88 Gnocchi-Gliick
Abwechslungsreiche Gerichte mit
den kleinen Kartoffel-Knodeln

B GESUNDHEIT

P\
54 Schéatze aus dem Wald
Birke, Brennnessel & Co. lindern
* i viele Beschwerden, ein Aufenthalt
Mit mSchuss 'Y _ant _ im Grinen starkt das Immunsystem

I <~ (- ' 94 eatbetter: siiBer Genuss

Muffins, Auflaufe und Milchreis
ohne weiBen Zucker, und dennoch

Mohren bereichern jetzt den unwiderstehlich

Speiseplan - als Salat,

98 Heilpflanzenschule
Die Schlusselblume beruhigt
den Geist und lindert Husten

UNTERWEGS MIT
LEIB UND SEELE

100 Friihling in der Ortenau
Kommen Sie mit auf einen
Streifzug von der stidbadischen
Rheinebene in den Schwarzwald

SERVICE

6 Aufgegabelt
42 Kiichentipps
83 Marktplatz
111 Register
112 Impressum
113 Was SiiBes zum Schluss
114 Vorschau

Alle Rezepte auf einen ‘Blick.

Das ‘Register finden Sie auf Seite 111




AUFGEGABELT

‘Fiir Sie entdecht

Ausgezeichnete Weine, das Brot des Jahres
und tierisch gute Ideen fur den Fruhstickstisch

Am westlichen Bodensee

Wéhrend der  VeggieWochen
(05.03.-18.04.) spielen Gemuse

und Obst die Hauptrolle in den Kuichen
zahlreicher Restaurants und Cafés am
westlichen Bodensee — vom Hegau bis
Konstanz. Das mag kaum verwundern,
denn schlieBlich liegen in der Region
die Obstplantagen des Hegaus, die
Gemdseinsel Reichenau sowie die
Halbinsel Hori (bekannt fur die
schmackhafte Zwiebel Hori-Bulle).

Vegetarisch durch die Fastenzeit

Die Kuchenchefs der teilnehmenden
Betriebe kreieren fur die Veggie
Wochen unter anderem Klassiker mit
neuem Dreh und Uberlegen sich be-
sondere Fullungen fur Maultaschen,
andere entwickeln ganze Menus fur
Vegetarier. Einige Teilnehmer bieten
auch vegane Gerichte an.

REGIO Konstanz-Bodensee-Hegau e.V.
= 07531/7172440
www.bodenseewest.eu/veggiewochen
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“Brot des Jahres 2025

D as Nussbrot wurde von einer Experten-
jury des Deutschen Brotinstitutes zum
Brot des Jahres 2025 gekurt.

Meist wird es mit Hasel- oder Walnussen
zubereitet. Es kann als helles Weizen-
Walnuss-Brot ebenso im Brotkorb landen
wie als nussiges Mischbrot oder kraftiges
Vollkornbrot. Neben der Vielfalt waren fur
die Jury die wertvollen Inhaltsstoffe der
Nusse, wie essenzielle Fettsduren, Proteine
und Mineralstoffe, entscheidend.
www.brotinstitut.de

Gartenarbeit:
So macht lernen Spaf!

as wir selbst anpflanzen und ern-

ten, schmeckt am besten! Daher
unterstitzt die GemuseAckerdemie mit
Hauptpartner Aldi Std Schulen bei der
Gartenarbeit. Die Ackerdemie sucht mit
den Schulen nach geeigneten Flachen und
hilft beim Anlegen eines Schulgartens, sie
liefert Saatgut und Jungpflanzen oder
stellt Lernmaterialien zur Verfigung.
www.acker.co/gemueseackerdemie

=11

Gemiise
Ackerdemje

Der grof$e Burda-Weintest

“Wer hat den feinsten “Tropfen im Land?

enuss im Weinberg! Rund 700 Winzer-

betriebe aus allen deutschen Anbaure-
gionen hatten Produkte beim groBen Burda-
Weintest ins Rennen geschickt. In drei Etappen
kurte eine Top-Jury aus Sommeliers, Winzern
und Gastronomen bei Blindverkostungen da-
raus je die Top Ten in sechs Kategorien — u. a.
Spat- sowie WeiBburgunder, Souvignier Gris
(eine pilzwiderstandsfahige neue Rebsorte),
Sekt aus Burgunderreben. Erstmals wurde
auch ein Nachwuchspreis fur Rieslinge von
Jungwinzerinnen/-winzern bis 35 Jahre ver-
geben. Der Weintest fand auf dem Weingut
Dr. Hubert Burda in Offenburg (Foto oben)
mit Unterstlitzung des Deutschen Weininsti-
tuts statt. Trend-Tipp sind die drei besten
alkoholfreien Sekte: Riesling brut ,, % Anto-
ny”, VDP-Weingut St. Antony, 9,90 €; Cuvee
.Feel free”, SM SektManufaktur, 8,50 €;
Cuvee ,Woi not?”, Winzerverein Deides-
heim, 12 €. Weitere Sieger finden Sie auf
www.focus.de, Stichwort , Burda-Weintest”.

> I

Winzerin Carolin Spanier-Gillot

gehorte zur Jury

n dieser liebevoll ge-

deckten Tafel verweilt
man gern. Das Besondere:
Kaffeebecher,  Brettchen,
Eierbecher—die Accessoires
mit Motiven von Hahn
.Albert  Rooster” und
Henne ,Jenny Hen” der
neuen , ihr-Kollektion” sind
aufeinander abgestimmt.
Nicht nur zu Ostern ein
Genuss. https://shop.ihr.eu
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Osterbrot
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Blumengrul3

Kleine StrauBe
aus Léwenzahn
schmiicken den

Gartenzaun.

Als Vasen dienen
ausgeblasene
Ganseeier in
strohgepolsterten

Drahtkorbchen

Ostersuppe
mit ‘Fisch
Rezepte Seite 10
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Ostersuppe mit ‘Fisch

Fiir 8 Portionen

Zubereitung: 40 Minuten, Garzeit: ca. 30 Minuten

« 150 g Reis « 150 g griine TK-Bohnen « Salz

400 g Fischfilet (z. B. Rotbarsch, Seelachs, Kabeljau) « Pfeffer
o 1 Zucchini « 3 Mohren « 1 Stange Lauch « 1 Knoblauchzehe
o2 EL Butter « 1 kleine Dose Mais « 300 ml Milch

« 3 hartgekochte Eier « 200 g Frischkdse « 200 g Sahne

1. Den Reis nach Packungsangabe garen. Bohnen in Salzwasser
ca. 7 Minuten kochen.

2. Fisch abbrausen, trocken tupfen, in Stiicke teilen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Fisch mit 250 ml Wasser in einer Pfanne zuge-
deckt 3 Minuten diinsten.

3. Das Gemiise abbrausen, putzen und in Wiirfel bzw. Ringe
schneiden. Knoblauch abziehen und fein hacken. Mit dem Gemiise
in der Butter in einem Topf 10 Minuten braten.

4. Mais abtropfen lassen. Fisch aus dem Sud nehmen. Sud und
500 ml Wasser zum Gemiise geben. Die Suppe abschmecken und
aufkochen. Reis, Bohnen, Fisch und Mais in die Suppe geben. Die
Milch angieflen. Alles ca. 10 Minuten kdcheln lassen.

5. Die Eier pellen, halbieren. Frischkise und Sahne in die Suppe
rithren, diese salzen und pfeffern. Suppe mit Eiern servieren.
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Schinken im Broiteig

Fiir 8 Portionen

Zubereitung: 25 Minuten, Ruhezeit: 1 Stunde, Backzeit: 1 Stunde
o 1 Wiirfel Hefe « 400 g Mehl « 150 g Vollkornmehl

o1 TL Zucker « 2 TL Salz « 100 ml zimmerwarmes Bier

o 2 kg Schweineschinken (mit Fettrand, leicht gepikelt)

o 1 Eigelb « 2 EL Sahne

1. Die Hefe zerbrockeln und in 150 ml lauwarmem Wasser auf-
16sen. Beide Mehle mit Zucker und Salz mischen. Mehl-Mix mit
Hefewasser und Bier glatt verkneten. Den Teig zu einer Kugel
formen, zudecken und ca. 1 Stunde gehen lassen.

2. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Ein
Blech fetten oder mit Backpapier auslegen.

3. Den Teig auf bemehlter Fliche nochmals durchkneten, dann zu
einer groften Platte (ca. 1 cm dick) ausrollen. Den Schinken mittig
auf den Teig setzen und darin einschlagen - der Teig sollte den
Schinken vollstandig umschlieflen. Teigrander andriicken.

4. Den Schinken im Brotteig mit den Néihten nach unten auf
das Blech setzen. Eigelb mit Sahne verrithren und den Teig damit
einstreichen. Den Schinken im Brotteig in ca. 1 Stunde goldbraun
backen. Dann herausnehmen und warm oder abgekiihlt servieren.
Nach Wunsch einen gemischten Salat dazu reichen.
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