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Hier braucht mam keine | 2 )

b. Ue.rrr.'-rnllf!:rilqﬂrr:r-rﬂrr. diese ' l '
Kiiche ist draufen vor der F - r-"- r
Thir, im Schlossgarten Stein- -
hifel. Kwursleiterin Denize
Gross (links) und ihre Schii- By
lerinnen  Heike Dietrich »
(Mitte) und Susanne Rohm Lo
» haben [hr Sommermeni P
ais eigener Ernte subereitet
y = und frewen sich darauf
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S\ DER HIMMEL
S\ UBER DEM HERD

Im Garten des Schlosses Steinhdfel in Brandenburg wachsen
lange vergessene Gemiise- und Obstsorten. Nicht nur zum
Anschauen, sondern zum Pfliicken, Probieren, Zubereiten bei
einem Kochkurs an der frischen Luft
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ilder Mohn wiegt sich im 'Wind, Apbelbiu-

me neljen thre fnschischwenen Dweige

Boden. Aufldem Rasen stchicine weib pedeck

te Tafel, von einem Sirohdach beschirmt. Und ein
hochimodernet transpomabler Gasherd, an dem De-
nise Gross uns erwartel. Wir brauchen schnell
Mangold, damit ich schon mal die Crostini machen
kanin™, erklan sbe und zeigy aufl die weit hinten lie
genden Beete. Und danach bringt ihr noch Kariof-
feln, Bohnen und alles, was euch sonst noch so an-

lacht.® Deniwe Gross, Gastronomin ats Passion und

chemalige Besitzerin pavicr Restaurants, ist heute
unsere kompetenie Cheflibehin

Sonntagmittag im Garten des Schlosses Steinhafel
in Hrandenburg. Wir sind sichen Grofstidier aus
Hambsirg und Berlin und wollen wissen, wie es isf,
unter fretem Himmel mit selbsi geerntcten Zutaten
zu kochen. Das Mend: Zuerst Crostini mit Mangold

i Rezxept Seite 88), dann eine Minestrone (HRezept

84 s woman

Seite B8], marinierte Paprika, gefiillic Auberginen
Als Houptgang Lammbkeuls mit KartodTelpsiree und
gum Dessert geftllie Phirsiche (Rezept Scite 85)
Dafir mikssen wir einiges ernten. Mit Kdrben am
Arm und Forke inder Hand ziehen wir in den Wirt
schafitsgarien des Schlosscs. Seiteinigen Jahron wer-
den hier alte Gemdse- und Obstsorien angebaut, dic
durch Neuziichtungen fasi in Vengdessenheii gera-
per sind. Auch ein Kriuterbec
gehion dazu. Der Veremn Land-
Kunstleben e VW, betreibt die An
lagen und hat auberdem das
Progekl JRochende Gdmen™ ins
Leben gerufen, an dem wir gerads
reidnehmen. In Kochkursen, dic
buchstabhch sl der grunen Wee
w afatifinden, kinnen Besucher
erfabren, woe gut die alten Sorien

il
schmecken, vor allem wenn man




Wer rimen verwunschenen
Crarten sichi, wird tho bier in
Bramndenburg finden, Und wer
wizssen will, wie gur michi
wberziichiere GemEsesorien
schmecken, kann mal den lila
Blumenkahl probieren oder
die herrlich sifien Tomaten.
Kursleiterin Eleonsre Griewe
sic sclbst gepfliickt und zubereiter  { Foto oben ) kilft beim Ernten
hat. Ernte-Beraterin ist Fleonore  wnd Zubereiten der hewie eher
Gliewe, Expertin fiir Keinterund  selten gewordenen Sorten
daru passiomicTic Kichin

Wir brechen ein paar Mangoldsticle und begeben

uns dann zum Kehlbeet. Dunkelviolene, kugelige

Stawden lewuchten in der Sonpe _Rotkrasr™. denken

wir, doch zu unserer Ubermaschung ist es Blumen-

kohl . Dse Urform™, erklirt Eleonore Gliewe, -

her waren alle unsere Friichie viel farbintensiver

und thr Aroma kriftiger.” Aber wic kann man aus

aifer Frucht ausgerechnet Aroma und Farbe weg-

glichten? Unsere Begleiterin zuckt die Achseln.
Schidlingsresistenz und Ertrag schienen wichiiger.

Im Gewichihaus nebenan kimnen wir sofort pro-

bicren. Hicr gedeibhen 20 alie Sorten prichiiger

Tomaten, Gelbe, dunkelgrine und auch klassisch

rote. Manche sehen aus, als seien sie plissiert, ande-

ro sind flach wie Ufos. Und sie schmecken. .. fmsch-

tig, herzhaft, suckersilB. Bitte von jeder Sorte cine!
Dansch graben wir Blave Schweden aus. Das sind
dunkehnolette Frellandkartolfeln, Die Karoffel-
damen Chene und Adretta, knallrot und quittegelb
if s hale feworfen, diirfen auch noch mit. Fiirs gane
besonders exquisate Pinee

Aull dem Acker nebenan lisgen Schmorgurken wie
trdge Tiere in der Sonne. Wir blicken uns, und wo
wir schon mal unten sind, zichen wir gleich unsere
Schuhe aus. Diese warme, weiche Erde! Barful tap-
pen wir zu den Kriuterbocien.

Whie das duftet! Elconore Gliewe ist gane in ihrem
dement. Frither war i@ von Berufl Finansakonos
muin. Dhas fillse s3e irgendwann nicht mehr aus, also
beschiftigte sie sich in der Freizeit mit Pllanzen und
lic& sich von einer Heilpraktikerin aushilden. Dann
kiindighe se sogar ihren Job, Inzwischen hat sie sich
aul Krfuterfihrungen und vwegetarisches Catering
spezialisert und lemtet hier die Kochkurse, L
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Wir pfidcken alles: Maporan mit den wineigen zari-
hila Bliten, sitronenduftende Melisse, dunkelwriie-
agen Rosmmarin und Sauerampler, der nach Kind-
heit schmeckt. Calendulablisten leuchten in sattem
Orange sus dem grinen Kriutermeer, _Damit de-
korieren wir den Salar, emplichl Eleonore Gliewe.
ik haben gin tolles herbfruchtiges Aroma ™

Unter dem Strohdach wartet Denbe Gross mii
kringprggen Crostini suf uns. Jetzt wollen wir selbsy
kochen. Ein Jammer, das schine Gemilse zu zer-
schnppeln, aber wir haben nun mal Hanger

Undere Ermite geht in die Minestrone, Simtliche
Ceemmiiee kommen hinein, dazu Speck und Parme-
wan. Den Eise bitte sami der Rinde, denn nur 5o
bekomme dic Suppe das wahre italienische Ao
ma, saft Denise Grosa, Sie hat sich dbrigens in-
tensry mil Vollweriernihmung, Asurveds und mii
der Funf-Elemente-Kiche beschaftigr, Schwért
aul gutes (livendl, echien Balsamico, Honig stan

E‘E BRGITTE WDk ITRERY 8 O

Endsprri: Heike Dietrich nnd
Susanne Rehm legen schon
mal die Pfirsiche fiirs Dessert
zum Uherbacken anfz Birch.
INe = essbaren - wilden Moh-
ren und die selhén ansnie-
hende f-.'.riH'u__f_i';"I.'.-'l;rr Rozella
hatten bereits ihren Anftrie:
in der Minestrone. [feezt darf,
im warmen Abendliche, am
Tusch unter Sireuoksibaumen
g0 Frciitg enispannl werden

Fucker, Vollkorn- start Welg-
mehl und natdrlich ganz vicle
frische Kriuter, die sic j¢ nach

Jahreszeit cinsetzi

ne Paprika wird im Ofen gegnilly. Danach ent-
hiuten wirsic - das braucht etwas Ubung -, schnel-
den sie in Stdcke und marinieren sic in Essig und
U Gleichzeitig werden die Auberginen ausgeba-
chen, die Minner spicken den Lammbraten mii
Rosmarin, Zitroncnschalc und Knoblasch. Dann
kommi such er in den Ofen

Hoch dber unserem Strohdach stehi die Nachmit
tngamonne, der Herd beizt, ond Karfolfelpiiree-
Stampben wind zum Leistungssport, Dennoch: Es
i1 herrlich, fane nah dran am Glick. Jeixt einen
kithien Froseceo! Kein Problem, Denise holt ihn sus
dem Fisschrank im Gewidchshaus

Unseren Tisch haben wir in den Schatten getragen,
auf cing Strevobstwicse. Wir sinken aufl die Stihle



umd verspeisen Minestrone, Paprika wnd Auibeigi-
nen. 50 alsn schmeckt echies Gemiise, was Fir cine
tolke Erfahrung?! Werden wir jemals wieder Lust
haben, im Supermarkt einzukaufen?

Fehlt moch das Plirsichdessert, Nur, wo ist das
Nudelhole, mit dem man Amarettini zerkleinent?
Wir finden es nicht. Wer unter freiem Himmel
kacht, mizes i||1p.'ll'~'|'-1r ren kbnnen. Wir probdicren
e mit cinem Kichenbeett, dann mit der Hand
SchlicBlich tul es ein Glas mit GeflGgelfond: ein
paarmal Gber die Kekse gerolle, fertig. Ermattet
kehren wir an unsere Sommertafe] uriick, bereit
fur |‘||; i ] I!.I |1|,|r|.!,|.|1|£

Der Lammbraten mii dem sefbst gepilGckien Ros
marin - unvergheichlich, Das Kartoffelpiires - cin
Hochgenuss. Und dann sind die Phrsiche fertig
Ofemocarm ... Vertrdumt sitzen wir in der Abend-
dimmerung und schlirfen einen guten Rotwein
Und un Gras zirpen jetzi die Grillen [
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Kochen im Schiossgarten

Do Kurss fincen pads an @ndm Wochan
inanachmiting von Mai bis Okiobir staf!, Das
Thama richbet sich danach, swalche Gamise
(irmds Sakson haben, Dacor; ca 8§ Stunden
Fress oo Farsone B0 Eur inkdurshag Bland
POy, Tondy Ll o

infos wnd Anmeldung:

Dior Gwrton Stosn®iad A0 !;.:-'-Jr.,_..-.-.vJ 1.
15518 Steinhdlal, vewar Rochanda-gacrtion. di
PO Ube Lherind Holmann
Lisncielungtlpben @, Tal Q00 382 70 15
War nach dem Kochlurs mch solon rach
Hauss hren, SO il redi e Sohioss
Steinhdial und den romantischen '.;-l'.'l"i-.:r'f{:.'l.".l-'l
Eesecitgan Wil o BAS BNl i Soioss
S (v SRS - shoenhoidiel o, DF o

130 Euro) ockir in sinor clor deinen Privatponsio
N m O Ubemachien (2. B m Lanohs
Chariobeniol, inhaberin Edleitraut Moo, 15518
Sanenihddal, Tol. 03 36 36852 15: Libarmachibung
] FrURSILCK paD Pareon ab ca. 25 Eurd




REZEPTE

Gemiise und Obst ernten,
putzen, kochen — und dann
einfach nur noch geniefien!

Crostint mit Mangold

10 Scheiben

I Clabatia-Brot {530 g), & EL Clivend],

eiwa 750 g Mangold, 2 Knoblauchzohen, Sals,

frisch grmakbouer Pleifer

= Don Backolen g 180 Grad, Umiuft 160 Grad, Gas
Stup 3 vorhazen.

 Dias Brod in Scheiban achnesden und mit ebwas
Cisvendl Dotriutein. Dig BrotscheDon auf ¢in
Backblach kegen und abwa 10 Mnulen m Clen
goicionaun risben.

* Wanokd putzen, Sbapoien und ok Dreten Stake
wardan). Bilitbor in Stlcko ruplon. Knobiauch

* 1 EL Ovendl eritzen und den Knobiauch kurz
i anainsten. D Mangoididtier dazugedon und
gbwa 5-7 Minuboen woich dinsten. Mt Salr und
Plefter wirzen. Evortusl ebwas abtropien lassen,
okt ol Brod nechi 2u schned dunchwasichi

& Brodachadhen mil der resthchan Knobisychreha
kury abnpben und den fMangold darul varlsden. Am
e ey WIETT] SaaraDnL

Fering im 30 Mimutem

Pro Portdon ca, 200 keal, H-'I"q_. .F."l_i;l, KH .'.'.-'lrr

Minestrone

6 Portionen

1.5 kg frisefes Gemiiise der Saisom [z B Tomnafen,
FPaprika, Blumrrbohl, Enbaen, Zucchind, Wirsing.
kadil), | Band Suppergrig, 2 Doden grofle dicke
wetfr Hodinen [ Rirsrabolinen ) d 250 g Eimnaage,

2 Zwirheln, 2 Knoblauchzchen, 150 g Parcetia

wader gerdancherter dicrcinachsemer Speck, | Savlg
Reamarin, 2-3 EL Olivenal, 1 kg Tomairnpiree (aus
e [t oy Packusg ), S00-800 mi Gefliggel ford,
evil 1 Sedick Parmesan-Hinde, 1-2 kirine rode
Chilischaten, 50 g kurze Nuddn, 100 g frisch
gerichener Parmesan- Kdw, | Bund Baxilikum,

iy Bund glaree Peiersilie, Salz, frisch gemaklener
Preffer, 1 Schuss gudes O vemdl

= D Geasmiliss putzan, abapdilen wund in kiena
muncgerechie Stlcke schnedan. Das Suppengrin
putren, albandien ywnd wilrein, Bohnen in ein Sieb
gaten und m e Wassor abspdian. Jwitbpin
und Enobiinsch abrahen und ien wirfsin, Pancaita

B8 s weeman osoe

trocken fuplen, Madein abzupien und hacken,

o Clandd in pinam groflen Topl artitzen, Deagbal,
Knoblauch, Suppengniin, Pancetia und Rosmarin
darin anbratian, Das wrbenlate Gamiss dadugpbban
und ebantalls afirslen

s Das Tormatenpdnea und den Gaflpaiond dasugia-
Ben und auflenchen kassan, Parmesan- Rinda und
Chill putegen und hochon lessoen, bis das Gomise
par st bbb Rdch Biis hal,

= Pdurchiln in i Supd Giatan wnd dinin ez T
lxssen. Dia Hilfe vom Parmesan unbarmifen
Friasor abspdian, trockan schitieln und Rackmn

& priudin i Clhi WESIRONS rien und Ml SaiE und
Pafler abschrnociuan, Das OF und don risstichen
Parrmesan denlbangaban und Senainnn,

Fertig in | Stamde 20 Miruicn

Pro Portion ca. 440kcal E27 g, F 189, KHA4Z g
Tipps: = Jie Linger die Sappe kocki, desio besser
schmecks sie. Allerdings wird sic dabei niche hibscher.
# [ marich ilen (prmBscsorten isfdie Seppe dicker ader
dimmer. Am Schinss so viel Gefligel- oder Gemiisefond
sngelem, bis siv die rickiloe Komsisions hai,

Pfirsiche mit Amarettini-Fiillung
& Portionen

& michi zu reife Pfirsiche, 1259 Amaretiin-Kekse,
2-3 El, Amareiia, ciwa 305 Bahrer; Fert fir dic Form
= Don Backoben aul 150 Grad, Umiuft 130 Grad, Gas
Stufa 1 vorheszan

* Dhy Pirsicha ahepdilen, trochon uplan und halls-
raen, (D Shein vonschitg henausiisen und nusdtrkch
noch obwad Frochifisach, 80 dass deb Muids abens
grisfier wied, Fruchifsisch sufhoban wund b Plsich-
haifien in sine gelettete AuflauSomm oder aufs
Backbiech egen.

= Dty Mok fown 2ovbe Gaaddn fin einen Boulal goban
ursd clan rrsd s Paceilaolr, Oeriim) SCETeningn
Fruchifesach und Lk mischen und in die Muldan
e 1.2 Pirsichhdfen fllan

= Butier n keinen Fiockchen sl dor Kigkailiung
varlishen. Im Ofen abwa 20-25 Minuten backen.

Aum pesten noch wanm - noch besser mit aines Kugel
Wirilig — BEranign

Fertig in | Stnnde

Pro Portion ca. 210 keal E3 g F50 KH 37 g



