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Wie das schmeckt!

4 5
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Dass Mehl würzig oder mild, nussig oder 

kräftig schmecken kann, weiß kaum jemand!“

Wie der Duft von
frisch gebackenem Brot zu 
historischen Ähren führte ...

Thomas 
& Petra

Schulze Wester-
hoff, Havixbeck
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“

Münsterländer Urstoffe -

backmischung 

Schwarzbrot 



Mit Fingerspitzengefühl ... 

Münsterländer Urstoffe ... 
erstmal heißt es Neuland entdecken!

8

Brot mit Genuss- 
& Gelinggarantie!

Backen macht glücklich ...„

“Dinkelschrot

Salz
Sonnen-

blumenkerne 

Norddeutscher Cham-
pagnerroggen-Schrot 

Helles
Dinkelmehl

9
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Schwarzbrottorte 

Für 16 Stücke
250 g Butter
1 Zwiebel (kleinschneiden)
1/2 TL Senf
300 g Kräuterfrischkäse
4 Tl Saure Sahne 
(oder Crème fraîche)
½ Bund Schnittlauch 
(klein schneiden)
Salz, Pfeffer, 1000 g Schwarzbrot in Scheiben

Rezept-Idee
für unsere

Brotmischung!

11

Petras Hof-Tipps 

| P umpernickel oder Schwarzbrot? Ganz 
ursprünglich wird Pumpernickel nur aus 
Roggenschrot und Wasser hergestellt. 
Heute gibt es auch Bäckereien, die Malz 
oder Rübenkraut zugeben. Es backt 
24 Stunden lang im Backofen. 
Unsere Backmischung ist ein 
SCHWARZBROT mit einer Backzeit von 3 h.

| D as selbstgebackene Schwarzbrot lässt sich mit der 
Aufschnittmaschine gut in 0,5 cm schmale Scheiben 
schneiden - das klappt ohne Krümel. So kann man die 
Scheiben portionsweise in Gefrierbeutel einfüllen, 
einfrieren und man hat länger etwas davon. Aufgetaut 
schmeckt es sehr gut.

| W as man mit Schwarzbrot alles machen kann: 
    § KLASSISCH genießen mit Butter, Schinken und Käse 
 § MÜNSTERLÄNDISCH als Münsterländer Quarkspeise  
       mit Quark, Kirschen, dunkler Schokolade und    
       Schwarzbrotkrümel (Rezept auf landservice-wissen.de).

für Backbegeisterte 
mit wenig Zeit ...

| W as man mit Schwarzbrot alles machen kann: 
    § KLASSISCH genießen mit Butter, Schinken und Käse 
 § MÜNSTERLÄNDISCH als Münsterländer Quarkspeise  
       mit Quark, Kirschen, dunkler Schokolade und    
       Schwarzbrotkrümel (Rezept auf landservice-wissen.de).

mit Salz und Pfeffer abschmecken. In eine Fettpfanne abwechselnd Schwarzbrot und
Alle Zutaten (außer Schwarzbrot) zu einer Käse-Kräutermasse vermengen und 

Käse-Kräutermasse einschichten. Mit Schwarzbrot beginnen und auch damit enden. 
Einen Tag abgedeckt im Kühlschrank durchziehen lassen, damit die Masse fest wird. Danach 
aus der Form auf ein großes Holzbrett stürzen und anrichten. Lecker - auch als attraktives Mitbringsel für die Party!



12 “ “

Vom Brotaufstrich
aus Hungerzeiten zum wertvollen 
basischen Süßungsmittel ...

Klaus & 
Hildegard 
Nienaber,

Wadersloh-
Liesborn

Unser Rübenkraut, das heute Sirup heisst:

es glänzt seit eh & je wie Bernstein! 13

Zuckerrübensirup

von Nienaber
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Jede charge ist individue� .. . 

Die richtige Rübe auf dem Feld & Hof
... macht den guten Sirup!

Ein Forever Food ... 
nachhaltig produziert!

Unser grosses Ziel ist es, ... „

15

“
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Rezept-Idee
für selbstgemachte

Grillsoße!
[tolles Geschenk]

Barbecue-Sauce 

Kreuzkümmel, je etwas Pfeffer und Chili in einem Topf aufkochen. 

Knoblauch schälen und durch eine Knoblauchpresse drücken. 
Zusammen mit geschälten Tomaten, Tomatenmark, Zuckerrübensirup, Honig, Lorbeer, 

Ca. 30 Minuten bei niedriger Temperatur einkochen lassen. Dabei mehrmals umrühren. 
250 ml Wasser, Essig, Worcestershiresauce und Rosmarin hineingeben. Weitere 60 Minuten einkochen lassen, mit Salz 
würzen. Lorbeer und Rosmarin entfernen. Barbecue-Sauce zugedeckt ca. 8 Stunden im Kühlschrank durchziehen lassen.

Für 1 liter Soße
3  Knoblauchzehen 
1 Dose (850 g) geschälte Tomaten 
2 EL Tomatenmark 
6 EL Nienaber Zuckerrübensirup 
6 EL Honig, 1  Lorbeerblatt 
2 TL gemahlener Kreuzkümmel, Pfeffer 
Salz, Chilipulver 
250 ml Wasser
100 ml Apfelessig
50 ml Worcestershiresauce 
1 kleiner Zweig Rosmarin

17

Nienabers Hof-Tipps! 

   eine wunderbare Farbe und einen 
caramelligen Geschmack. 

| D er Sirup ist ein toller Zuckeraustausch-
stoff. Joghurt & Quark bekommen 

| Haferflocken, Trockenobst und Getreidekörner werden 
zusammen mit unserem Zuckerrübensirup ein köstliches  
Knuspermüsli. 

| Gebratenes Fleisch bekommt mit Zuckerrübensirup eine schöne  
 braune Kruste und die Soße einen vollen runden Geschmack:

    nach dem Anbraten etwa 1 Eßl. Rübenkraut auf die Fleisch-  
    oberfläche tröpfeln und dann garen.

 Passt auch gut zu Wildfleisch!

| Salatsoßen bekommen mit Zuckerrübensirup einen fein 
caramelligen Geschmack. 
Ein Klassiker: Pickert mit Zuckerrübensirup!

| Unser Zuckerrübensirup wird bei Zimmertemperatur 
aufbewahrt, damit er schön cremig bleibt!

Bei Hildegard & Klaus  ist Sirup 
mehr als ein Brotaufstrich ...

| Salatsoßen bekommen mit Zuckerrübensirup einen fein 
caramelligen Geschmack. 
Ein Klassiker: Pickert mit Zuckerrübensirup!

| Unser Zuckerrübensirup wird bei Zimmertemperatur 
aufbewahrt, damit er schön cremig bleibt!



18  - so wie ich ihn gemacht habe!

 Dieser käse sollte mit Liebe gegessen werden

“ “

Hier gibt die Kuh 
dem Lieblings-Käse 
seinen guten Namen ...

Sunnys HeideGold

vom Milchhof Werning



Guter Käse beginnt bei der Kuh ... 

Beste Weidemilch ... 
melkwarm für echten Käsegenuss!

20

Handarbeit ... 
bei jedem Schritt!

 ... und liebevo�e Pflege!„

“
21
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Rezept-Idee
für meinen
HeideGold!

Kartoffel-
nuggets 

Für 2 Personen
700 g Kartoffeln
125 g HeideGold
2 Lauchzwiebeln gehackt, gedünstet
Salz, Muskat, schwarzer Pfeffer 
1 Ei, 75 g gemahlene Haselnüsse
3 EL Rapsöl

erhitzen und die Kartoffelnuggets darin goldgelb braten. Auf Küchenpapier abtropfen lassen und sofort servieren. 
Kartoffelnuggets formen. In den restlichen Haselnüssen wälzen. Das Öl in einer Bratpfanne 

In einer Schüssel zerstampfen. Den HeideGold Käse grob reiben, alles zusammen
Die Kartoffeln ungeschält in Salzwasser weichkochen, abschütten und pellen. 

mit den angedünsteten Lauchzwiebeln und 50 g gemahlenen Haselnüssen vermengen. 

Alternative: Backblech mit Backpapier auslegen, Nuggets mit Rapsöl bestreichen und 20 Min. bei 180 °C im 
Backofen garen. Dazu passt ein frischer grüner Salat und Wernings Kräuterfrischkäse! 23

Ulrikes Hof-Tipps! 

| Käse schmeckt am besten, wenn er eine 
Temperatur von 16 - 18 °C hat. Diese 
Temperatur hat er im Allgemeinen nach 
einer Stunde außerhalb des Kühlschranks.

    ihn am besten außerhalb des Kühlschrankes unter einer 
Käseglocke. 

    Soll der Käse lange frisch bleiben, 

| Käse ist ein Naturprodukt, das sich ständig verändert und auch zu 
Hause noch nachreift. Je wärmer er gelagert wird, desto schneller 
reift der Käse. Wer den Käse also gern kräftiger mag, lagert 

    gehört er in den Kühlschrank.

Käse für Kenner ...

| Alles was der Milch ihren Wert verleiht, ist auch im Käse 
enthalten und sogar in einer veredelten Form, da die 
Inhaltsstoffe des Käses sich durch die Gerinnung des 
Eiweißes biochemisch positiv verändern. Er punktet auch 
mit Mineralstoffen wie Calcium und Phosphor sowie den 
wichtigen Vitaminen A, B2, B12, D und E.

    ihn am besten außerhalb des Kühlschrankes unter einer 
Käseglocke. 

    Soll der Käse lange frisch bleiben, 

| Käse ist ein Naturprodukt, das sich ständig verändert und auch zu 
Hause noch nachreift. Je wärmer er gelagert wird, desto schneller 
reift der Käse. Wer den Käse also gern kräftiger mag, lagert 

    gehört er in den Kühlschrank.



Büffel-Salamettis 

vom Heggehof

24

Büffel-Salamettis- 

natürlich-wilde Delikatesse!“ “

Warum der Wasserbüffel 
sich in Ostwestfalen 
so wohl fühlt ...

Josef 
Schäfers,

Lichtenau

25



Die Heggehof-Wasserbüffel ... 

Sanftmütige Riesen ... 
für zartes Fleisch!

26

Ein Keule für ... 
unschlagbaren Geschmack!

Das Salamihandwerk  ... „

“

27



Josefs Hof-Tipps! 

| Unser Naturprodukt muss 
nicht im Kühlschrank lagern, 
ist deshalb ein idealer 
Wegbegleiter auf 
Wanderungen oder beim 
Camping, für den kleinen 
Hunger zwischendurch statt 
Schokoriegel.

   Blätterteig mit Schmand bestreichen, geriebenen Käse und 
kleine Salami-Würfelchen darauf verteilen, Teig in Streifen 
schneiden und zu Spiralen drehen, bei 180 °C für
20 Min. in den Backofen. Ein köstlicher Partysnack!

| Mit Salami backen? Geht prima!
   Blätterteig mit Schmand bestreichen, geriebenen Käse und 

kleine Salami-Würfelchen darauf verteilen, Teig in Streifen 
schneiden und zu Spiralen drehen, bei 180 °C für
20 Min. in den Backofen. Ein köstlicher Partysnack!

| Mit Salami backen? Geht prima!

28

Rezept-Idee
für meine Büffel-

Salamettis !

Römer-Salat mit
Büffelsalamettis

und Zitronensaft abschmecken. Schnittlauch waschen, in Röllchen schneiden und über den 

Salat putzen, waschen, in mundgerechte Stücke zupfen. Tomaten und Nektarine 

Salat streuen. Etwas Creme über den Salat geben. Den Rest in einer Schüssel anrichten und 

Vorbereitete Zutaten auf Tellern anrichten. Für die Creme Frischkäse mit Salz, Chilipulver 

mit Chilipulver bestreuen.

waschen und in Scheiben schneiden. Büffel-Salametti in hauchdünne Scheiben schneiden. 

Für 4 personen
1  Kopf Römersalat 
4  Flaschentomaten 
1 Nektarine 
150 g Büffel-
          Salamettis 
200 g Frischkäse 
Salz, Chilipulver 
2 EL Zitronensaft 
1 Bund Schnittlauch 

29

|  Salamettis sind ein einmaliges 
Geschmackserlebnis, wenn sie vor dem 
Verzehr nicht im Kühlschrank, sondern 
bei Zimmertemperatur gelagert werden.

|  Probieren Sie die 
Salamettis auch als eine 
Art Gewürz für Blattsalate 
oder Gemüsesalate mit 
Bohnen, Linsen oder 
Pasta. Einfach in dünne 
Scheiben schneiden und 
großzügig untermischen.

So begeistern Sie mit
Büffel ...



30

Das Straußenei eignet sich für 

Hühnereiallergiker und weist zudem noch 

50 % weniger Cholesterin auf!“ “

Was der größte Vogel
mit einer rheinischen
Nudel zu tun hat ...

31

Klaus Stöcker
& Susanne 

Burghoff,
Wermelskirchen

Straußenei-Pasta

 von der Straußenfarm

 Emminghausen

Foto: WDR



Große Vögel - Gehaltvo�e Eier! 

DREI Hennen ... 
für EINE Nudelspezialität!

32

Anders als bei Hühnereiern ... „

“

13

Kleine Manufaktur 
... für echt große Eier!

33



Straußenfarm-Tipps! 

| Wer einmal selber 
Nudelteig mit Straußenei 
herstellen möchte und 
nicht auf Anhieb den 
ganzen Inhalt verwendet, 
kann die flüssige Ei-Masse 
portionsweise einfrieren. 

| Damit die Straußenei-Nudeln richtig 
garen können und nicht zusammen-
kleben: 1 Liter Wasser pro 100 g 
(Menge pro Pers.) zum Kochen bringen 
und einen schwach gehäuften Teelöffel 
Salz pro Liter Wasser zufügen.

Clevere Kombi: Straußenei 
& Hartweizengrieß 

34

Rezept-idee
für meine
Nudeln!

Straußengeschnetzeltes 
in Whiskey-Sahnesauce 
mit Straußenei-
Spiralnudeln

Soße sämig genug ist, das Filet wieder dazugeben und heiß werden lassen. Nun alles einmal zusammen abschmecken. 
Die gehackte Petersilie darüber streuen. Dazu passen in Butter geschwenkte Straußenei-Spiralnudeln (in frischer 
Kräuterbutter geschwenkt) und Feldsalat.

Filet in dünne Streifen schneiden. Das Öl erhitzen und das Fleisch kurz scharf

Braten-Fond geben. Dann die süße Sahne dazu und das Ganze einkochen lassen. Wenn die 
aus der heißen Pfanne nehmen und zur Seite stellen. Den Whiskey vorsichtig in den heißen
anbraten. Direkt in der Pfanne mit Salz und Pfeffer würzen. Nach ca. 3 Min. das Filet

Für 4 personen
800 g Straußen-Filet
2 EL Öl
Salz und Pfeffer (grob)
2 cl Whiskey
400 g süße Sahne
2 EL gehackte Petersilie
500 g Straußenei-
          Spiralnudeln

35

| Keine Pasta ohne Hartweizen: Dieser 
spezielle Weizen gibt Nudeln ihren 
unwiederstehlichen, herzhaften Biss. 
Durumweizen ist der direkte Nachfolger 
des Urgetreides Emmer. 

| Der Hartweizengrieß in 
unseren Nudeln besteht 
zu drei Vierteln aus 
komplexen Kohlen-
hydraten, die lange satt 
machen und den Blut-
zuckerspiegel nur lang-
sam ansteigen lassen  - 
deshalb eignen sich 
unsere Nudeln  auch gut 
für Diabetiker - und 
natürlich Hühnerei-
Allergiker!



36 Genuss mit Vertrauen!

Die Würze für meine Soße: 

“ “

Was der westfälische
Anton mit einer Ragù 
alla bolognese zu tun hat ...

Frederike 
Gronewäller,
Freckenhorst

37

Bolognese-Soße

vom Hof Gronewäller



Das kommt in eine ... 
Landservice-Bolognese von Gronewäller!

38

Echtes Handwerk ... 
das Zeit braucht!

13

Es fängt mit der Würze an ... „

“
39

Hackfleisch ... ... und ganz viel Gemüse



Frederikes Hof-Tipps! 

| Fleischkauf ist es wert: in der Region 
kennst du deinen Bauern und weißt, dass 
kurze Wege den Tieren gut tun und beste 
Qualität sichern.

| Alles was beim Einkauf aus 
der Kühlung kommt, sollte 
auch während des Transportes 
gekühlt werden. Empfindliche, 
tierische Lebensmittel, wie 
Hackfleisch, sind in Kühlboxen 
oder -taschen bestens 
aufgehoben - am Schluss 
deiner Shoppingtour!

| Tiefgefrorenes Fleisch kannst du ohne 
Verpackung langsam im Kühlschrank 
auftauen.

    Bolognese einschichten - ab in den Ofen - fertig!
| Tipp für die schnelle Küche: Lasagneplatten mit meiner

So gelingt Hackfleisch 
für die schnelle Küche ...

    Bolognese einschichten - ab in den Ofen - fertig!
| Tipp für die schnelle Küche: Lasagneplatten mit meiner

40

Rezept-idee
für meine
Bolognese!

Zucchini-Boote 

Für 4 personen
2 große Zucchini, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe
4 Tomaten, 2 EL Olivenöl
1 Glas Gronewällers Bolognese-Soße
100 g Sunys HeideGold oder Cheddar-Käse
Salz, Pfeffer

41

| Hackfleisch ist aufgrund 
der starken Zerkleinerung 
und der vielen Oberflä-
chen extrem empfindlich: 
deshalb unbedingt am Tag 
des Einkaufs garen oder 
einfrieren. Hackfleisch 
kann für 3 Monate 
eingefroren werden - kleb 
einfach schnell ein Datum 
drauf.

Bolognese zufügen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Zucchinihälften mit der Hackmasse 
füllen. Die Tomatenwürfel und den geriebenen Käse darüber streuen. Die gefüllten Zucchini auf ein mit Backpapier 
ausgelegtes Backblech setzen und auf mittlerer Schiene 20-25 Min. backen. Lasst es euch schmecken :-)

Löffel herausschaben und würfeln. Die Zwiebel und den Knoblauch schälen, 

den Knoblauch und das geschnittene Zucchinifruchtfleisch darin dünsten, Gronewällers 

beides fein hacken. Die Tomaten waschen und klein würfeln. Den Backofen auf 200 °C 
(Ober- und Unterhitze) vorheizen. 1 EL Olivenöl in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel, 

Zucchini waschen und der Länge nach halbieren. Das Fruchtfleisch mit einem 
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für gute Stimmung!

Die schlanke Alternative

“

Gar nicht gruselig -
der Kürbis aus der Flasche ...

“
Birgitta 

& Heiner
 Junge-Bornholt,

Riesenbeck

43

Kürbis-Ketchup
vom Hof Junge-Bornholt



Für den Ketchup ... 

Alter Franzose: 
Ein aromatischer Kürbis mit wenig Kernen ...

44

Es muss ein echter
Junge-Bornholt sein ... 

Da mein Lieblingskürbis ... „

“
45



Birgittas Hof-Tipps! 

| Ein Klassiker zuerst: servieren Sie doch 
mal die Lieblingsbratwurst mit Kürbis-
Ketchup - ein ganz neues Erlebnis! 
Kürbis-Ketchup ist ebenfalls ein toller 
Begleiter zu Fisch, Hähnchen oder 
Ofengemüse. 

| Ganz raffiniert: nutzen Sie den Kürbis-Ketchup doch 
einmal als Basis für Ihre Fondue-Soßen. Sie werden Ihre 
Gäste überraschen! 

    vielseitige Kürbisgerichte zaubern!
    Damit lassen sich das ganze Jahr über

| Kürbis lässt sich prima einfrieren. So können Sie über das 
ganze Jahr verteilt Ihre Lieblingskürbisrezepte anfertigen.
Kürbis schälen, halbieren, entkernen und in Würfel schnei-
den. Kürbiswürfel mit etwas Wasser einmal aufkochen. 
Danach gut abtropfen lassen und je nach weiterer Verwen-
dung entweder pürieren oder als Würfelstücke einfrieren. 
Das kurze Dünsten ist wichtig, da roher Kürbis durch das 
Einfrieren ansonsten zäh würde.

So kreativ können Sie mit
Kürbis-Ketchup zaubern ...

    vielseitige Kürbisgerichte zaubern!
    Damit lassen sich das ganze Jahr über

| Kürbis lässt sich prima einfrieren. So können Sie über das 
ganze Jahr verteilt Ihre Lieblingskürbisrezepte anfertigen.
Kürbis schälen, halbieren, entkernen und in Würfel schnei-
den. Kürbiswürfel mit etwas Wasser einmal aufkochen. 
Danach gut abtropfen lassen und je nach weiterer Verwen-
dung entweder pürieren oder als Würfelstücke einfrieren. 
Das kurze Dünsten ist wichtig, da roher Kürbis durch das 
Einfrieren ansonsten zäh würde.

46

Rezept-Idee
für Kürbis-

Ketchup !

Fischfang in 
Kürbissoße

Die Seelachsfilets anbraten und in die Auflaufform legen. 

Sahne, Milch, Kürbis-Ketchup und Olivenöl in einem Topf verrühren, erhitzen 
Die Tomaten in Scheiben schneiden und über dem Lachs verteilen.

Das Ganze im vorgeheizten Backofen bei 200 °C 30-45 Min. überbacken. Dazu passt Reis.
und über den Lachs und die Tomaten gießen. Anschließend den Käse darüber verteilen.

Für 4 personen
4 Seelachsfilets 
1 Becher süße Sahne 
200 ml Milch 
5 Tomaten 
100 ml Kürbis-
             Ketchup
50 ml Olivenöl 
250 g geriebener 
           Käse

47
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      der Bruderhahn darf für ein halbes Jahr auf der Wiese 

nach Herzenslust picken & sein Leben genießen!“ “

Hier wird ein Leben 
geschenkt - 
Die Bruderhahnpatenschaft

49

Mechthild & 
Andreas Klose,

 Nümbrecht

Gockel-Frikassée

vom Hof Alpermühle



Kulinarisch ... 

Sportlich unterwegs im Grünen ... 
es sei den Hähnen gegönnt!

50

Mit Ruhe ... 
und Sorgfalt!

Im Gegensatz zu den Masthähnchen ... „

“
51
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Rezept-Idee
für unser
Gockel-

Frikassée!

Gockel-Frikassée 
mit Reis und Salat 

Ein zügig zubereitetes Gericht, das mit gutem Gewissen verputzt werden darf!

Währenddessen das Frikassée in einem Topf erhitzen. Als knackige Beilage eignet 
Den Reis nach Packungsangabe mit Wasser oder Gemüsebrühe kochen. 

sich ein Salat der Saison mit einem fruchtigen Essig-Öl-Dressing. 

Für 2 personen
150 g Reis 
1 Glas Gockel Frikassée
Salat der Saison
Öl, Essig, Salz, Pfeffer
Kräuter der Saison

53

Kloses' Hof-Tipps! 

|  Unsere Gockel-Produkte eigenen sich   
auch für die schnelle Küche und lassen 
sich hervorragend mit den Eier-Nudeln 
der Schwestern kombinieren.

| Soll es mal ein ganz nach-
haltiges Geschenk sein? 
Das wäre dann eine 
Bruderhahnpatenschaft:  
Neben den leckeren Gockel-
Produkten gibt es natürlich 
auch eine Urkunde für den 
stolzen Paten! 

| Neben dem Frikassée haben wir weitere 
Spezialitäten aus Gockelfleisch 
entwickelt: Gockel-Bolognese, Mexiko-
Gockel, Gockel-Suppe und Gockelfond.

|  Jeder von uns isst im Jahr 
rund 236 Eier. Das 
entspricht ungefähr der 
Legeleistung einer Henne. 
Unsere Idee deshalb:  
einem Bruderhahn dafür 
ein Leben schenken 
(dein-land-ei.de).

Bruderhahn-Patenschaft 
zum Genießen ...
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Mit dem Haltbarmachen bin ich

auf dem Hof groß geworden!“ “

Einmachglas 
neu interpretiert: 
Jederzeit frischer Kuchen!

Claudia 
Keßmann,
Stemwede

55

„KäsekuchenLiebe“ 

vom Hof Rennegarbe



Bereits im alten Griechenland ... 

Käsekuchen ... 
ein Klassiker - beliebt wie eh & je!

56

Bester Inhalt ... 
nachhaltig verpackt!

Frisch & haltbar so� es sein ... „

“

57
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Apfel-Käsekuchen-
Muffins

Für 12 Muffins
2 große Äpfel (z. B. Berlepsch)
1 Bio-Zitrone
4 Eier
150 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
750 g Magerquark
1 Pck. Puddingpulver 
   (Vanille-Geschmack)
Puderzucker zum Bestäuben 

Rezept-Idee
für Käsekuchen

To Go!

59

Claudias Hof-Tipps! 

| KäsekuchenLiebe braucht man nicht 
kühlen, da der Kuchen eingekocht 
6 Monate haltbar ist.

der findet im Hofladen gleich die passende, natürlich 
selbstgemachte, Rote Grütze oder frische Sahne dazu. 
In dieser Kombination hat man die perfekte Kaffeetafel - 
sehr lecker!

| Wer den Käsekuchen lieber etwas fruchtiger mag, 

| Käsekuchen im Glas ist 
der perfekte To-Go-
Snack für unterwegs: 
lecker auf der Picknick-
decke genauso wie im 
Büro oder als 
Mitbringsel.

So wird Käsekuchen zur 
großen Liebe ...

| Käsekuchen im Glas ist 
der perfekte To-Go-
Snack für unterwegs: 
lecker auf der Picknick-
decke genauso wie im 
Büro oder als 
Mitbringsel.

| Wer Käsekuchen selber 
backt, sollte den 
wichtigsten Tipp 
berücksichtigen: den 
Kuchen immer im Ofen 
auskühlen lassen, damit 
er die Form behält!

Äpfel schälen und klein würfeln. Zitrone waschen, die Schale fein abreiben, Saft auspressen und zu den  
Apfelwürfeln geben. Eier trennen, Eiweiß steif schlagen; Eigelb, Zucker und Vanillezucker schaumig 
aufschlagen. Quark und Puddingpulver unterrühren, Eiweiß und Apfelstückchen unterheben. Teig mit 
einem Esslöffel in die Muffinförmchen geben. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C ca. 25-30 Min. backen. 
Apfel-Käsekuchen-Muffins IM BACKOFEN mindestens 30 Min. auskühlen lassen. Dann aus dem Ofen 
nehmen und vollständig auskühlen lassen. Beim Servieren mit Puderzucker bestäuben.



60                  Meine Gänsemilch - global lecker!

“

Wie der Gänseei-  
Äquator zu seiner Milch 
kam …

“

Gänsemilch-Likör

vom Gänsepeter



Hochprozentige Produktidee ... 
für große Eier!

12

... so  
nicht!
... so  

nicht!
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Gute Ernährung ... 
für guten Likör!
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Geschmacksintensiv ... Zufrieden schnatternde Gänse ... „

“
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Rezept-Idee
für Gänseei
& -milch!

Gänseei-Waffeln 

Für 10 Waffeln
125 g weiche Butter
100 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
1 Gänseei
1 EL Gänsemilch
250 g Mehl
1 Prise Salz
1 TL Backpulver
200 ml Milch
Garnitur nach Wahl & Saison

Waffeleisen vorheizen und je 2 gehäufte Esslöffel Teig auf das Waffeleisen geben. 
Jede Waffel etwa 1-2 Min. goldbraun backen. Mit frischem Obst, Sahne und einem Schuss Gänsemilch  
und Schokosoße genießen.

Butter mit Zucker und Vanillezucker verrühren. Gänseei unterrühren. Mehl, Backpulver und Salz 
miteinander vermischen und zum Teig rühren. Milch und die Gänsemilch langsam unterrühren. 
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Peters Hof-Tipps! 

| Wertvolle Alternative: Gänseeier werden 
von vielen Hühnerei-Allergikern 
vertragen! 

|  Kuchen werden mit 
Gänseeiern besonders locker. 
Wenn dann noch ein Schuss 
Gänsemilch-Likör 
hinzugegeben wird, steht dem 
fluffig-saftigen-Sonntags-
kuchen nichts mehr im Weg.

|  Nachhaltig getrunken: Praktisch, lecker 
und man muss nicht spülen. Mit diesen 
Eigenschaften kommt der Schokobecher 
daher, aus dem man den Likör bewusst 
genießen kann. 

|  Wenn es schnell gehen 
muss: Nehmen Sie einfach 
ein paar Kugeln Vanilleeis 
und geben Sie einen 
ordentlichen Schuss 
Gänsemilch-Likör 
darüber. Sie werden 
staunen, wie lecker dieser 
einfache Nachtisch ist!

vielseitig mit Gänsemilch 
überraschen ...

|  Wenn es schnell gehen 
muss: Nehmen Sie einfach 
ein paar Kugeln Vanilleeis 
und geben Sie einen 
ordentlichen Schuss 
Gänsemilch-Likör 
darüber. Sie werden 
staunen, wie lecker dieser 
einfache Nachtisch ist!
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www.landservice-nrw.de
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Hier  geht‘s Einfach
zur Vielfalt!


