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Frikadellen gehdren zu den absoluten Klassikern in der
deutschen Kiiche. Doch aus Hackfleisch kann weit
mehr als die leckeren Fleischbille gezaubert werden!

\lon Henrik Elbers
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Kingelbele-Caryaccio mil Feldhasenhack im Keisleig

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Hasenhack

(aus den Vorderbeinen)
5gSalz

2 g Pfefferschrot

220 g Créeme fraiche

75 g Rostzwiebeln

8 Blatt Reisteigpapier

2 Stiick Ringelbete

(oder auch Chioggiabete)
25 g Olivenkeimlinge

50 g Cashewkerne, gerdstet
Olivendl zum Bepinseln
Kerbel

Schnittlauch

Salz, Pfeffer

Das Wildfleisch vom Hasen zweimal durch
die feine Scheibe des Fleischwolfes lassen.
Salz, Pfeffer sowie 120 Gramm Créme fraiche
dazugeben und gut miteinander vermengen.
Zum Schluss die Rdéstzwiebeln unter die
Hackmasse mengen. Reisteigpapier in kaltem
Wasser quellen lassen und anschlieRend auf
ein Handtuch legen. Wasser abtupfen und die
Hackmasse gleichmdRig auf die Blatter ver-
teilen. Reisteigpapier einschlagen, sodass
gleichmaRige Packchen entstehen.
Ringelbete schalen und diinn auf der Auf-
schnittmaschine aufschneiden. Vier grofe
Teller gleichmdRig mit den Scheiben auslegen
und anschlieBend mit Olivendl bepinseln. Rin-

gelbete-Carpaccio mit Salz und Pfeffer aus
der Mihle wiirzen und mit den Olivensamen
und den gerdsteten Cashewkernen bestreu-
en. Restliche Créme fraiche, Kerbel und
Schnittlauch auf die Teller anrichten und par-
allel die Hasenhackpéackchen in einer Pfanne
mit Pflanzendl langsam knusprig braten. Die
gebratenen Hasentaschen auf einem Kiichen-
krepp abtropfen lassen und auf der mari-
nierten Bete anrichten.

Tipp: Dieses Gericht eignet sich auch sehr gut
als Vorspeise in einem Wildmendi. Dann reicht
aber die Halfte der Hasentaschen véllig aus.

P
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ﬁe? den Gedanken an Senf haben wohl fast alle die quietschgelbe Gewiirzpaste im Kopf. Fiir
- wenige Cent sind die Tuben im Supermarkt zu haben. Doch es geht auch anders: Mitten in
~ der Eifel wird variantenreicher Senf nach alter Tradition in einem Familienbetrieb produziert.

\lon Markus Liick

~Das war einmal: Friiher wurde der schwere Miihlstein tiber ein Wasserrad in
der Senfmiihle angetrieben
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Fleischnwur




Im Discounter liegen marinierte Nackensteaks und Bratwiirste zuhauf in den Kiihl-
regalen. Wer stattdessen in Kdlns glaserne Metzgerei geht, erfahrt die Geschichte
hinter dem Fleisch. Denn Inhaber Mark Junglas zeigt seinen Kunden nicht nur, wie
er Rind, Schwein und Reh zu Steak, Kotelett und Wurst verarbeitet, sondern auch,

welchen Stellenwert Fleisch besitzt.

: \lon Kristina Wollseifen
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Insgesamt 16 Fischer gibt es heute noch am Chiemsee. Das gesamte Jahr iiber fahren sie nahezu taglich raus, um Zandern,
Hechten, Brassen und vor allem Renken nachzustellen. Thomas und Florian Lex zieht es ebenfalls bewaffnet mit Netz und
Boot auf den See. Vater und Sohn betreiben ihre kleine Fischerei samt Fischbrotchenladen auf der Fraueninsel.

\Jon Markus Liick

Kraftig, aber wohl dosiert dreht Thomas den Gashebel des AuBen-
bordmotors nach rechts. Prompt reagiert das Honda-Aggregat im
Heck des etwa 8 Meter langen Edelstahlbootes und hebt es vorn an.
Laut platschend schldgt das kleine Fischerboot immer wieder auf die
Wasseroberflache des Chiemsees auf, als wir mit Volldampf Richtung
entgegengesetztes Ufer brausen. Fischer Thomas Lex und Sohn Flo-
rian sind wie jeden Morgen unterwegs zu ihren Nylonnetzen. Eine
Nacht lang lagen die rund 140 Meter langen Geflechte aus Kunst-
stoffleinen im See. Nun sind sie hoffentlich prall gefillt mit Renken
— dem Brotfisch der Chiemseefischer.

Unser Startpunkt, die Fraueninsel, ist mittlerweile nur noch als
kleiner Punkt am Horizont vor malerischer Bergkulisse inmitten des
knapp 80 Quadratkilometer grofRen Sees zu erkennen. Zum Gliick

hatten die Meteorologen mit ihrer Wettervorhersage fiir diesen Mor-
gen mal wieder Unrecht. Anstatt Dauerregen liegt eine diinne immer
wieder ltickige Wolkenschicht vor den Alpen. Ab und an lugt mal die
Sonne durch. Bei 9 Grad Lufttemperatur kdnnen wir die etwa 20-mi-
nitige Fahrt richtig genielBen.

Als wir rund 100 Meter vom Ufer entfernt an einem tber die Wel-
len wippenden Kunststoffkanister ankommen, sind wir am Ziel. Hier
liegt eines der am Vortag ausgelegten Renkennetze. 140 Meter lang
und knapp 6 Meter breit sind die Fangeinrichtungen, die wir an die-
sem Morgen nach und nach ansteuern. Gefischt wird in einer Was-
sertiefe von rund 13 Metern. Eine Bleischnur an der Netzunterseite
und eine Schwimmschnur an der Oberkante halten das groRe Netz
auf Spannung.
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; Neben der Form unterscheiden sich Pfannen insbesondere im verwendeten Material. Kupfer, Eisen,
/ ' i Gusseisen oder Edelstahl haben entscheidenden Einfluss auf Brateigenschaft und Reinigung. Nicht jede
R Pfanne eignet sich fiir jedes Gericht! Ein Uberblick:

\lon Markus Liick
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