Nurnberger Zeitung 15/04/2014

Ein Feiertagsment], frisch und schnell aus der Region

Verkleinert auf 79% (Anpassung auf PapiergroR3e)

Ostern schmeckt nach Knoblauchsland

Von IsaBEL LAUER

Ostern liegt weit im Frihling dieses
Jahr. Ein Anlass, an den Feiertagen mit
Zutaten zu kochen, die in Nlrnberg
vor der Haustlr gewachsen sind.
Kreisbauerin Renate Hofler schlagt
unseren Lesern ein Meni aus dem
Knoblauchsland vor, das auch
Unerfahrene schnell bewerkstelligen.
Es sei denn, man hasst Fisch.

Das Knoblauchsland feiert Ostern —
mit dem Blick auf die Uhr. Denn die
Acker fordern mitten in der Pflanzzeit
alle Aufmerksamkeit. Am Karsams-
tag lduft der GroBmarkt, und am
Ostermontag karren schon wieder die
Laster die Ernte in die Verkaufslager.
Danach wird der erste grofe Schub
beim Spargel und Freilandsalat erwar-
tet.

Ausspannen koénnen die Gemiise-
bauern also nur am Karfreitag. ,,Da
wiirde ich keinen Mitarbeiter raus-
schicken“, sagt Renate Hofler, die
Seniorchefin bei Gartenbau Hoéfler in
Kleinreuth. , Meine GroSmutter sagte
immer, am Karfreitag darf man nicht
mal putzen.“ Einfach gebratenen

ku?ririsch ” ﬁr

Fisch mit Kartoffelsalat wird es da
auf dem Familienhof vielleicht geben.
Abends Késebrot.

Am Wochenende aber wird Renate
Hofler das Menii kochen, das sie den
NZ-Lesern vorstellt. Sie hat es mit
ihren Landfrauen schon binnen einer
halben Stunde fiir 180 Esser serviert.
Es ist simpel, nicht festlich, also eher
fiir den Ostermontag geeignet. Und:
,Es ist gut vorzubereiten. Gerade an
Feiertagen will man doch nicht die
ganze Zeit in der Kiiche stehen.“ Man
konne, flugt sie augenzwinkernd hin-
zu, bei den drei Gédngen die Méanner
zum Schneiden einspannen, dann
geht es noch schneller.

Die Hoflers — Sohn Johannes fiihrt
den Betrieb - beliefern mit ihren
Tomaten, Gurken, Rettichen und Sala-
ten vor allem Edeka in Stdbayern.
Aber viele Nachbarhofe vertreiben
auch in Niirnberg die Hauptzutaten
jetzt erntefrisch: Tomaten, Gurken,
Krauter und Paprika aus den Ge-
wéchshausern, Rhabarber vom Frei-
land. Die Salatkartoffeln stammen
noch aus eingelagerter Ernte.

Renate Hofler will mit dem Essen
am Karsamstag ihren 56. Geburtstag
nachfeiern. Auch deswegen wird sie
wohl die Osternacht in der Kirche
schwinzen. , Ich muss ja sonst schon
jeden Morgen um vier raus.“ Ausschla-
fen und dann ab zum traditionellen
Ostersonntags-Familienbrunch — was
fiir ein Fest! Dort wird auch der fol-
gende Salat auf dem Biifett stehen.

» Klaras Lieblingssalat

Klara BoB, ein stiles blondes Kin-
dergartenmadchen, ist Renate Hoflers
Enkeltochter. Die Funfjahrige isst fiir
ihr Leben gern Omas kleine Gurken.
Und so halt sie auch viel von dieser
Vorspeise, die, ganz ohne Kochen, von
ihrer Farbenpracht lebt. Das Ei darin
erweist der Osterzeit Ehre. Es gibt
nicht einmal etwas umzuriithren, so
dass sich das Anrichten auf einzelnen
Tellern anbietet. Auch auf einer Plat-
te sieht der Salat gut aus.

Zutaten (fiir 4 Personen):

12 bis 20 Datteltomaten (je nach
GroBe), 2 Mini-Salatgurken, 4 hart-
gekochte Eier, einige Zweige frisches
Basilikum oder frischen Schnittlauch,
Salz, Balsamicocreme, Rapsol

Zubereitung:

Tomaten und Gurken waschen,
Tomaten halbieren, Gurken (mit Scha-
le) in feine Scheiben schneiden, Eier
pellen und halbieren. Alles auf Porti-
onsteller verteilen und ansehnlich an-
richten, mit Basilikumblittern oder
gehacktem Schnittlauch garnieren.
Kurz vor dem Servieren etwas Salz,
Balsamicocreme und Ol dariibergeben.

» Gebratenes Saiblingsfilet

mit Petersilienkartoffeln und

Knoblauchslander Paprika

See- oder Bachsaiblinge lassen
sich aus frankischer oder nordeuropéi-
scher Zucht kaufen. Der Fisch ist in
wenigen Minuten appetitlich zuzu-
bereiten. Wer die Géste nicht lange sit-
zen lassen will, schneidet das Gemtise
vor, kann sogar die Kartoffeln vor-
kochen und dann in der Petersilien-
butter wieder heiBmachen.

Zutaten (fiir 4 Personen):

4 frische Saiblingsfilets mit Haut
(auch geeignet: Filets von der Lachs-
forelle oder — im Sommer — von der
Dorade), etwas Butterschmalz

500 g Salatkartoffeln (festkochend),
1 Bund Petersilie, etwas Butter

1 Zwiebel, 2-3 Knoblauchzehen
(nach Belieben), 5 EL Rapsol oder Oli-
venoél, 500 g rote und orange Paprika,
125 ml Sahne, 1 EL Tomatenmark,
Zucker, Salz, Pfeffer, etwas gehackte
Petersilie

Wenn sie ihn auch nicht erfunden hat, so ist Renate Hoflers Enkelin Klara doch die
Namenspatronin fiir die Vorspeise im Friihlingsmenu. Alle Zutaten gibt es im Knob-
lauchsland, zu beziehen Uber Hofladen, manche Superméarkte und den Hauptmarkt.
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Kreisbauerin Renate Hofler erntet Datteltomaten in einem der Gewéchshauser ihres
Familienbetriebs. Die kleinen Roten schmecken stiBer und aromatischer als groBe
Strauchtomaten — am besten kommen sie roh und weitgehend pur zur Geltung. Im
Knoblauchsland gedeihen sie zuhauf. ,Es ist das groBte zusammenhangende Toma-

ten-Anbaugebiet Deutschlands®, meint Hofler.

Zubereitung:

Kartoffeln mit Schale kochen,
schalen, in Petersilienbutter wenden.

Fiir das Gemiise Zwiebel und Kno-
blauch fein wiirfeln. Paprika halbie-
ren, entkernen, waschen und in Schei-
ben schneiden. Alles in 2 EL heilem
Ol andiinsten. Sahne zugeben. Pfanne
oder Topf mit Deckel schlieBen, leicht
kocheln bzw. nur noch ziehen lassen.
Maximal zehn Minuten - Gemiise
nicht zu weich garen! Dann in ein
Sieb abgieBen. Sud auffangen und mit
Tomatenmark, Zucker und Gewiirzen
verfeinern. Das restliche Ol mit einem
Piirierstab unter den Sud mixen, so
wird er cremiger. Zum Schluss Papri-
ka und Petersilie zugeben.

Fisch waschen, trockentupfen,
Fett in eine Pfanne geben, die Filets
auf der Hautseite bei mittlerer Hitze
kross anbraten — nicht zu lange! Zum
Schluss den Fisch kurz wenden und
durchziehen lassen. Auf Kiichenpa-
pier abtropfen lassen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

» Knoblauchslander Rhabarbertraum
Das hiibsche Dessert ldsst sich vor-
ab zubereiten und gekiihlt aufheben.

Zutaten (fir 4 Glaser):

375 g Rhabarber, 100 g Zucker,
5 Himbeeren und 3 Erdbeeren (oder
stattdessen 25 ml Himbeersirup), 100
ml Wasser, etwas Zitronen- und Oran-
genschale, 1 Scheibe Ingwer, 1 Stern-
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anis, % Zimtstange, etwas Vanille-
mark, 1 EL Speisestéirke, 125 g Quark,
125 g Naturjoghurt, 1TL Zitronen-
saft, 25 g Zucker, 2 Loffelbiskuits,
1 TL Mandellikér (oder stattdessen
eine Handvoll Amarettini-Platzchen)

Zubereitung:

Das Obst putzen und waschen.
Den Rhabarber in einen Zentimeter
lange Stiicke schneiden und das Obst
in eine Auflaufform geben. Fiir den
Sud Wasser, Zucker und Gewtlirze eini-
ge Minuten auf dem Herd sirupartig
einkochen und tber die Friichte ge-
ben. Die Auflaufform mit Alufolie
oder Deckel verschlieBen und bei 180
Grad etwa 35 Minuten im Ofen garen.
Danach den Rhabarber aus dem Ofen
holen, die Fliissigkeit abgiefen und
auffangen. Die Gewiirze entfernen.
Erdbeeren und Himbeeren durch ein
Sieb streichen, so entkernt zum Sud
geben. Diesen mit der Stérke an-
dicken. Rhabarber wieder dazugeben.

Den Quark mit Joghurt, Zucker und
Zitronensaft glattrithren. In ein Cock-
tailglas (oder Longdrinkglas, Sekt-
kelch) ein Stiick Lotfelbiskuit geben.
Mandellikér mit etwas Rhabarber-
soBe verdinnen, Biskuit mit 1 TL be-
traufeln. (Alternativ je nach GroBe
1 bis 3 Amarettini ins Glas geben und
mit etwas FruchtsoBe befeuchten.)
Nun das Glas zu zwei Dritteln mit der
Joghurt-Quarkmasse fiillen. Das Rha-
barberkompott dartibergeben.
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