Eingelegter Feta
200 g Feta, 1 Knoblauchzehe, 1 Zwiebel 1 Tl Pfefferkdrner, Majoran, Kimmel, Basilikum, Olivendl
Feta wirfeln, Zwiebeln in Ringe schneiden, Knoblauch fein wiirfeln.

Schichtweise in ein ausgekochte Glas fiillen, Gewlirze dazugeben. Mit Olivendl auffiillen. 3 Tage im
Kihlschrank ziehen lassen.

Honig-Chili-Klrbis

1,5 kg Hokkaidokdrbis, 1 km. Zwiebel, 2 Chilischoten, 375 ml WeiBweinessig, 750 ml Wasser, % Bund
Will, 200 g Honig, 200 g brauner Zucker, 1 El Pfefferkoérner, 1 El Senfkdrner, 3 Lorbeerblatter, 1 Tl Salz

Kirbisfleisch von Kernen und Faden befreien und grob wiirfeln. Zwiebeln und Chili in Ringe
schneiden, Dill zupfen. Wasser mit Honig, Zucker, Salz, Chili, Lorbeerblattern, Pfeffer- und Senfkérner
aufkochen lassen. Kasewdrfel darin etwa 15 Minuten kochen. SchlielRlich Essig und Dill dazugeben
und weitere 5 Minuten kochen. Kiirbis mit dem Siid in sterile Glaser flllen und gut verschlief3en.
Etwa 6 Monate haltbar.

Pflaumenchutney

500 g Pflaumen, 50 g frischer Ingwer, 200 g Schalotten, 2 El Olivendl,1 rote Chili, 200 g brauner
Rohrzucker, 30 ml Balsamico, 1 Knoblauchzehe, 2 Stangen Zimt, 5 Nelken, 2 Sternanis, Saft und
Abrieb von 2 Bio-orangen

Pflaumen entsteinen und kleine Wiirfel schneiden, ebenso die Schalotten, der Knoblauch und die
entkernte Chili. Den Ingwer in grobe Scheiben schneiden. Ol in einer groRen Pfanne erhitzen,
Schalotten und Knoblauch darin glasig braten. Nun Pflaumen, Chili, Ingwer und Zucker in die Pfanne
geben, kurz mitschmoren und dann mit dem Balsamico und dem O-Saft abléschen. Zimt, Nelken,
Sternanis und den Abrieb mit in die Pfanne geben. Deckel auf die Pfanne geben und alles 15 Minuten
kocheln lassen. Danach den Deckel abheben und weitere 15-20 Minuten einkochen lassen. Ab und zu
durchriihren, damit nichts anbrennt. Die Masse sollte sich einreduzieren. Chutney leicht abkiihlen
lassen, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. In sterile Glaser fillen und gut kiihlen. Halt etwa 4
Wochen. Passt perfekt zu Burgern.

Kirbis-Pasta mit getrockneten Tomaten&Walniissen

400 g Linguine, 800 g Hokkaidokiirbis, 150 g getr. Tomaten in Ol, 80 g Walniisse, 2 Zehen Knoblauch,
1 Chilischote, 2 El Tomatenmark, 80 g Parmesan, 30 g Petersilie, Wasser, Olivendl, Meersalz und
Pfeffer

Hokkaidokurbis entkernen und in kleine Wirfel schneiden. In einer Schlissel mit 2 El Olivendl, Salz
und Pfeffer vermenge. Die Kiirbiswiirfel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und fiir
15 bis 20 Minuten im vorgeheizten Backofen bei 180° Ober-/Unterhitze auf der mittleren Schiene
garen.

Nudelwasser aufsetzen und Linguine darin kochen.

Entkernte Chili und Knoblauch fein hacken. Tomaten wiirfeln, Walniisse grob hacken und Parmesan
fein reiben. Petersilie waschen, trocknen und fein hacken.

In einer groRen Pfanne auf mittlerer Stufe 3 El Olivendl erhitzen und Chilischote, Knoblauch und die



Tomaten 2-3 Minuten anschwitzen. Tomatenmark dazugeben und mit andiinsten. Linguine mit einer
Nudelzange direkt und tropfnass aus dem Kochwasser in die Pfanne geben. Die Kirbiswiirfel, die
gehackten Walnisse, den Parmesan und die Petersilie zur Pasta geben. Alles vermengen und mit
Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Sauerkraut selbst herstellen
1 kg WeiRkohl, 10 g Meersalz, Wachholderbeeren, Lorbeerblatter

Vom Kohl die dulReren Blatter entfernen und dann den Kohl der Lange nach halbieren, zur besseren
Handhabung evtl. vierteln. Kohl in feine Streifen schneiden und diese in eine grol3e Schiissel geben.
Meersalz dazugeben und alles gut durchkneten, bis Saft aus den Kohlstreifen austritt. In sterile
Bligelglaser fillen bis etwa 2 cm unterm Rand, dazwischen Lorbeerblatter und Wachholderbeeren
geben. Mit dem ausgetretenen Saft auffillen, bis das Kraut gut bedeckt ist. Verschlossene Glaser in
eine Schiissel stellen und mit einem Handtuch umwickeln. Bei Zimmertemperatur gdren lassen. Die
Garung beginnt, wenn Blaschen aufsteigen und endet, wenn keine Blaschen mehr kommen. Danach
kann das nun fertige Sauerkraut in verschlieRbare Glaser umgefillt werden. Etwa 1 Jahre haltbar.

Gemdusebriihe

4 mittelgrofe Mdhren, 1 Stangen Lauch, 3 mittelgroBe Zwiebeln, % Knolle Sellerie, 1 mittelgroRe rote
Paprika, 1 Bund Petersilie, 1 Chilischoten, 100 g Meersalz

Gemiise schalen, griindlich waschen und abtrocknen. Alles fein reiben und mit Salz vermischen. In
sterile Glaser fillen und gut mit einem Loffel verdichten. Glaser gut verschlieRen. Im Kiihlschrank halt
sich das Gemiise ca. ein halbes Jahr.

Pro Liter Wasser bendtigt man zum Wirzen 1 gehduften Essléffel der Mischung.

Wer Liebstockel hat kann dies mitverwendet.

Eingekochte Vanilledpfel

2 unbehandelte Zitronen, 2 Vanilleschoten, % | Cidre, % | Apfelsaft, 300 g Gelierzucker 1:1, 2-3 El
Essigessenz 25%, 3,5 kg sauerliche Apfel

Zitronen waschen, abtrocknen, von 1 Zitrone Schale diinn abschalen, bei der anderen die Schale
abreiben. Vanilleschoten langs halbieren, das Mark herausschaben und die Schote nochmals teilen.
Zitronenabrieb, Cidre, Apfelsaft, Zucker, 1 El Essigessenz, Vanilleschoten und -mark aufkochen und
beiseite stellen.

Apfel waschen, schilen, halbieren und entkernen und in mit dem restlichen Essigessenz gesiduertes
Wasser geben, damit sie nicht braun werden. Die Apfel in sterile Gldser fiillen und den abgegossenen
Vanillesud dariiber gieRen, so dass die Apfel ganz bedeckt sind. Je ei Stiick Zitronenschale und
Vanillestange auf die Glaser verteilen. Glaser gut verschlieBen und in einem Einkochtopf stellen.
Wasser zugieRen bis Glaser bedeckt und auf 90° erhitzen. Etwa 30 Minuten einkochen, danach
abkihlen lassen.

Wer mal bei den Landfrauen reinschnuppern mochte, findet auf der Homepage SaarLandFrauen.de
Ortsvereine in seiner Nahe mit dem entsprechenden Ansprechpartner.



