Die Regionaltheke - von frankischen Bauern
Holundersuppe

Zutaten:

500 ml Holundersaft

950 g Zucker

2 EL Honig

e St. Zimt

1 Nelke

3 TL Starkemehl

3 EL Zwetschgenbrand

500 g varbereitete Frichte
(entsteinte Pflaumen, Zwetschgen,

Zubereitung:

Holundersaft mit Zucker, Honig, den Gewirzen und der Oran-
genschale erhitzen und 10 Minuten ziehen lassen, Starke-
mehl mit Zwetschgenwasser anriihren, einrtihren, einmal auf-
kochen lassen, Gewirze entfernen und erkalten lassen.

Nach dem Aufkochen vorbereitete Frichte einlegen.
(dazu z.B. Griefflammeri servieren)

Die Regionaltheke - von frankischen Bauern
Kurbiscremesuppe mit gebratenen Pilzen

Zutaten:

V2 Speisekurbis klein geschnitten
1 gehackte Zwiebel

Olivendl

Kurbiskerndl

1 Bund Petersilie gehackt

Salz, Pfeffer

500 ml Gemisebrihe

50 g Pilze

Zubereitung:

Zwiebel in Olivendl andunsten, Kirbisfleisch zugeben. Mit Bri-
he aufgielen und 15 Minuten kochen lassen.

Petersilie zugeben und alles purieren. Mit einem Schuss Kur-
biskernél, Salz und Pfeffer abschmecken. Dazu gebratene Pil-
ze servieren.

Die Regionaltheke - von frankischen Bauern
Nudelsalat

Zutaten fiir vier Personen:

250 g Nudeln

2 - 3 Essiggurken (kleingeschnitten)
1 Tasse Sud der Essiggurken

100 g Kase

2 EL Rapsol oder Mayonnaise

Salz, Pfeffer

je nach Geschmack mit
Meerrettich-Senf abschmecken

il
]

Zubereitung:

Die Nudeln bissfest kochen, abgielen und mit
dem Essigsud Ubergief3en. Alle gewiinschten
Zutaten untermischen und mit dem Ol und
den Gewiirzen abrunden.

Die Regionaltheke - von frankischen Bauern
Waurstsalat Zucchini sul3-sauer

Zutaten fir vier Personen:
1 Glas frankische Zucchini sti-sauer
1 Glas Schinkenwurst
4 EL Essig

5 EL Rapsol

Salz aromatisiert
schwarzer Pfeffer

1 TL Meerrettich-Senf
1 Knoblauchzehe

150 g Kirschtomaten

Zubereitung:
Die Schinkenwurst in Scheiben schneiden und in eine Schissel
geben. Den Essig mit Ol, Salz, Peffer und Senf gut verrithren.
Den Knoblauch schélen und dazupressen. Die SoRe Uber die
Zutaten gieBen, das Glas frankische Zucchini stf3-sauer dazu-
geben, dann alles gut mischen und kurz durchziehen lassen.
Inzwischen die Kirschtomaten waschen, halbieren und zum
Schluss unter den Salat mischen.

Die Regionaltheke - von frankischen Bauern
Spatzie

Zutaten fiir vier Personen:
500 g (Spatzles-) Weizenmehl
10 Eier, Salz
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Zubereitung:
Eier mit einer guten Prise Salz mit dem Kochloffel verrih-
ren, das Mehl langsam zugeben. Dieser Teig sollte kraftig ge-
ruhrt werden, bis er z&hflissig vom Kochléffel reifdt. Ca. 1/4
Stunde ruhen lassen. Den Teig durch das Spéatzlesieb in ko-
chendes, gut gesalzenes Wasser dricken. Mit Schaumlffel
herausnehmen und abtropfen lassen. Diese Spéatzle kbnnen
bei Bedarf auch zuséatzlich in einer Pfanne mit etwas Rapsél
angerdostet werden.

Die Regionaltheke - von frankischen Bauern

Sauerkrautauflauf
Zutaten:
500 g rohe Kartoffeln 2 Zwiebeln
50 g gerducherten Speck 3ELOI

250 g Hackfleisch

500 g Sauerkraut

125 ml Fleischbriihe

120 ml Sahne

125 ml trockener WeiBwein
125 ml Sauerrahm

100 g geriebener Kase

Salz, Pfeffer
Majoran

Zubereitung:
Die Kartoffeln schalen und in Scheiben schneiden. Speck
und Zwiebeln wiirfeln und in Ol anbraten. Kartoffelscheiben
zugeben, wirzen und leicht anbréunen. Dann in eine feu-
erfeste Form geben, Hackfleisch mit den Gewirzen vermi-
schen und darauf verteilen. Sauerkraut darauf verteilen,
Brihe und Wein angieflen und zugedeckt ca. 45 Minuten im
Backofen garen.

Sahne und Sauerrahm vermischen, tber den Auflauf gieRen
und mit K&se bestreuen. Weitere 15 Minuten chne Deckel
goldbraun Uberbacken.

Backzeit: 60 Minuten bei 180°C (Umluft)



Die Regionaltheke - von frankischen Bauern
Kartoffel-Mohn-KloGe mit Honigsabayon

KloBe
Zutaten:
700 g mehlig kochende Kartoffeln, 60 g Mohn
40 g Butter 1 Eigelb
140 g Mehl 3 EL Honiglikér

1 Vanilleschote
1 Zimtstange
50 g Zucker

120 g Marzipanrohmasse

20 Backpflaumen, entsteint

60 g Semmelbrosel

1 P. Vanillezucker

Puderzucker

Zitronen- und Orangenschale
Salz, Speisestarke zum Ausrollen

Zubereitung:
Die Kartoffeln waschen, auf einem Backblech im vorgeheiz-
ten Ofen bei 200°C 40 Minuten garen.

Kartoffeln pellen und durch die Presse dricken, salzen, mit
zimmerwarmer Butter, Mehl, Mohn und Eigelb verkneten.
Marzipan mit Honiglikdr verkneten, zu einer Rolle formen und
in 20 Sticke teilen. Die Backpflaumen damit fullen.

Den Kartoffelteig in 20 gleiche Teigstiicke teilen. Mit Back-
pflaumen fillen und KléBe formen.

In einem Topf Wasser mit Salz, der aufgeschlitzten Vanille-
schote und der Zimtstange aufkochen. Die Kléie hineingeben
und ca. 10-15 Minuten bei milder Hitze gar ziehen lassen.

In der Zwischenzeit 80 g Butter in einer Pfanne zerlassen.
40 g Mohn, 60 g Semmelbrosel, Schale einer Orange und Zi-
trone (unbehandelt), 50 g Zucker, 1 P Vanillezucker zugeben
und kurz résten.

KléBe aus dem Wasser nehmen und in den Bréseln wenden.
Mit Puderzucker bestauben. '
Mit Honigsabayon servieren.

Sabayon
Zutaten:
100 ml WeiBwein 4 Eigelb
4 EL Honiglikor 40 g Zucker

Zubereitung:
Den WeiBwein mit Eigelb und Zucker verrtnren und tber ei-
nem heiBen Wasserbad cremig schlagen.

Den Sabayon vom Wasserbad nehmen, kurz weiterschlagen,
mit Honiglikdér wirzen und zu den Kartoffel-Mohn Kl6Ben ser-
vieren.

Wir haben in diesem Flyer eine kleine Auswahl
an Rezepten mit Regionaltheken-Produkten fiir Sie
zusammengestellt. Guten Appetit!!

Uber 40 verschiedene frankische Erzeuger beliefern die Re-
gionaltheken mit hochwertigen Lebensmitteln aus bekannter
Herkunft, darunter:

Direktvermarkter

Metzgereien, Gefligelhdfe

Gemusebauern und Krauterhofe

Getreide- und OImiihlen

Imkereien und Imkervereine
Fruchtsaftkeltereien, Brauereien

o Winzer und Edelbrennereien

Die fréankische Landschaft hat viel zu bieten, ist interessant
und abwechslungsreich und spiegelt sich wider in der Vielfalt
der Regionaltheken-Produkte:

. Eier, Eiernudeln und Dinkel-Vollkarnnudeln
Delikate Nudelsofien
Abwechslungsreiche Kérner und Kerne
Vollwertige Mehle, Mislis und Backmischungen
Wertvollen Honig und leckere Fruchtaufstriche
Eingelegte Fruchte und Gemise
Meerrettich, Senf, O, Essig
Herzhafte \WWurst
Bier, Wein, Punsch, Saft, Nektar, Sirup, Tee
Exklusive Schnapse und Likére

Die Regionaltheke - von frankischen Bauern finden Sie im
Lebensmitteleinzelhandel (Edeka, Rewe, Marktkauf, Konsum,
Um s Eck - Laden, Kaufland), in Spezialgeschaften und in Hof-
laden in Franken.

Die Regionaltheke - von frankischen Bauern
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- Kochen -

Die Regionaltheke - von frankischen Bauern
Tomatensalat mit Kresse- Pesto

Zutaten:
400 g Tomaten in Scheiben geschnitten
200 g Mozzarella in Scheiben geschnitten
e Kastchen Kresse
Kurbiskerne

Pesto:

1 V2 Kastchen Kresse

50 g Kurbiskernal

2 EL Rapsol

2 EL Apfelessig

Salz, Pfeffer

40 g geriebener Parmesan
50 ml Gemusebriihe

Zubereitung:
Alle Zutaten fir das Pesto mit dem Purierstab grob purieren
und herzhaft abschmecken. Tomaten und Mozzarella auf eine
Platte auflegen, salzen und pfeffern. Pesto |6ffelweise Uber die
Tomaten geben. Mit der Kresse und gehackten Kirbiskernen
garnieren.




