—— REGION HANNOVER ——

Rezepte




Vorwort

Seite 5
Backwerk - Demeter Backerei

Seite 8
Hoflokal

Seite 10
Lindenkrug Hannover

Seite 13
Hotel-Restaurant Bullerdieck

Seite 17
Restaurant Beans Country

Seite 21
LieblingsBar

Impressum




Gerade wahrend der Advents- und Weihnachts-
zeit fragen sich wieder Viele: ,Was kochen wir?*

Dieses kleine Rezeptbuchlein gibt dafur ein paar
Anregungen. Gleichzeitig kédnnen bei allen
aufgefuhrten Gerichten regionale Lebensmittel
die erste Wahl sein.

Bereits wahrend der RegioChallenge Woche im
September ging es darum, nur Lebensmittel zu
verwenden, die in einem Umkreis von 100 km
wachsen, geerntet und verarbeitet werden.

Hast Du davon gehort -
Vielleicht sogar teilgenommen?

Wir finden, JETZT ist eine gute Gelegenheit sich
erneut Gedanken Uber die Herkunft unserer
Produkte zu machen. Mit regionalen Lebens-
mitteln verbindet sich Frische, Qualitat,
Geschmack und eine transparente Herkunft.
Damit lasst sich bestimmt bei Freunden und
Familienmitgliedern punkten.




Auf den folgenden Seiten haben hannoversche
Backer und Kéche einige Rezeptideen
beigesteuert.

Sie liefern Méglichkeiten etwas Neues
auszuprobieren oder liebgewonnene
Traditionen zu verandern bzw. zu erganzen.

Machst Du mit?

Naturlich kbnnen Gewurze nicht nur regional
bezogen werden, denn was ware die Weih-
nachtszeit ohne Zimt & Co?

Lass Dich von diesem kleinen E-Book

inspirieren und entdecke die Gaumenfreuden
aus Deinem nahen Umfeld.

Viel Fveude heim FKochen § Packen
WSinghl T Teisn

QWM—TM




BACKWERK

Wit gind dapeis, w5eil..

das solidarische Zusammenleben im Einklang mit der Natur fur uns
schon immer ein zentrales Thema ist. Mit unserem 6kologisch
ausgerichteten Betrieb setzen wir uns fur eine enkeltaugliche
Landwirtschaft und einen 6kologisch, sozial gerechten Wandel im
Lebensmittelhandwerk ein. Die Liebe zur Umwelt ist flr uns der grofiite
Motor fur nachhaltiges Backen. Bei uns wird nur gebacken, was uns
selbst Uberzeugt. Naturlich stammt das Getreide aus biologisch-
dynamischer Demeter-Landwirtschaft von Bauern aus der Region.

Ruth Scharwies und Christian Lecht - Inhaber




Gesamtzutaten

400g Bio Roggenvollkornmehl

300g Bio Weizen oder Dinkelmehl

15g Salz

60g Bio Walnusse, hacken - Uber Nacht mit
35g Wasser einweichen

1Tag vorher - Sauerteig ansetzen

100 g Roggenvollkornmehl

10g Sauerteig

80g Wasser 30°C

alles mischen und bei Zimmertemperatur 12 -
15 Stunden gehen lassen

Hauptteig

190g Sauerteig

300g Roggenvollkornmehl

300g Weizen- oder Dinkelvollkornmehl
159 Salz

250 ml Wasser 35°C

Zutaten mischen, mit einem Knethaken 5 min
langsam, T min schnell kneten. Die WalnuUsse
dazugeben. Den Teig drei mal alle 10 min
falten und eine Stunde ruhen lassen.

Nach der Ruhezeit: Teigseiten von der




gefettete Kastenform legen und 1 Stunde bei
30 °C abgedeckt im Ofen garen lassen. Dann
die Kastenform aus dem Ofen nehmen (sie
sollte jetzt zu ca. dreiviertel gefullt sein).

Die Teigoberflache dunn mit Roggenvollkorn-
mehl abpudern und mit einem Messer "wild"
einstechen. Die Kastenform auf einem Blech
bei 240°C in den Ofen schieben. Zusatzlich eine
backofentaugliche Form mit ca. 250 ml Wasser
mit in den Ofen stellen. Nach 20 min die Grad-
zahl auf 200°C reduzieren. Backzeit je nach
Ofentyp ca. 45 - 55 min - Nach Klopfprobe auf
der Unterseite auf einem Rost auskuhlen lassen

Oder bagse Thich verisihnen

Backwerk Demeter Backerei
Heinrich-Heine-Strasse 38
30173 Hannover
0511/ 8816 41
www.backwerk.bio

Di bisDo7-13und 15-18 Uhr
Fr7-18 Uhr
Sa7-12Uhr

So und Mo Backerruhe




HOFLOKAL

bewusste regionale Ernahrung genau unser Konzept
und meine Leidenschaft ist. Wir haben rund

um Hannover so viele tolle Produkte, die auch zur
Weihnachtszeit einfache und ambitionierte Rezept-
varianten zulassen.

Fabian BUckner Leiter Hoflokal &
Teammitglied der Regionalmannschaft der Kéche Niedersachsen




fur 4 Personen

1 kg Grunkohl frisch
80 gr  Apfelessig

60 gr Zucker

50 gr Pflanzendl

20 gr Salz

Den Grunkohl waschen und in Streifen schneiden

oder klein zupfen. Dann alle Zutaten zum Grunkohl f
geben und gut durchkneten (ca. 3 min). Alles kurz
ziehen lassen und anschlie3end abschmecken.

Oder bugy Tich vevisihnen

Hoflokal am Erlebnis Zoo Hannover
Adenauerallee 1
30175 Hannover
0511/ 280 74 203
www.hoflokal.de

Di - Fr12:00 - 23:00 Uhr
Sa, So & nds. Feiertage 9:00 - 21:30 Uhr
Montag: Ruhetag (ausgenommen Feiertage)
Die Klche ist bis eine Stunde vor
Restaurantschluss gedffnet.




HOTEL LINDENKRUG

Wit gind dabei, w3eil..

regionale Lebensmittel fur mich zu einem perfekten
Heimatgefuhl gehdren. Zudem liefern sie die hdchste
Qualitat. Wieso also nicht beim Kochen und Backen auf
diese naheliegenden Produkte zuruckgreifen. So
entstehen manchmal ungewoéhnliche, aber késtliche
Kreationen, zu denen ich gerne anrege.

Jorg Lange - Kichenmeister & Inhaber Lindenkrug




fur 4 Personen

Fur die Puffer
4009 Kartoffel,
4009 Hokkaidokurbis,
Zwiebeln,
Ei
Kartoffelstarke, Pfeffer, Zucker, Salz
und Ol zum Braten.

Far das Kompott
2 Apfel

2 Birnen
1 Essl. Butter
1 Essl. Honig,
1 Prise Salz




Die geschalten Kartoffeln, den geputzten
HokkaidokUrbis mit Schale und die geschalten
Zwiebeln mithilfe von einem kleinen Aufsatz der
Kuchenmaschine reiben. Alles zusammen kraftig
wurzen und mit einem Ei vermengen. Die Masse
wird bald etwas Wasser ziehen, dieses mit ein paar
Teeldffeln Kartoffelstarke abbinden.

Den Pufferteig nun nach und nach in einer heif3en,
geolten Pfanne in gewulnschter Gréf3e braten.

FUr den Kompott die Birnen und Apfel schalen,
das Kerngehause entfernen und alles in mund-
gerechte Stucke schneiden. Beides in einen Topf
mit Butter und Honig geben. Mit einem Deckel
bei leichter Hitze dampfen. Mit einem extra Loffel
ZuckerrUbensirup abschmecken.

Oder bags Tich vevvsihnen

Lindenkrug Hannover
Hotel & Hostel
Harenbergerstral3e 46
30453 Hannover
0511-2199 10
www.lindenkrug-hannover.de




HOTEL-RESTAURANT
BULLERDIECK

Wit gind dapeis, w5eib..

Weihnachten eine ebenso schdne Tradition ist, wie unser
Haus in der vierten Generationen familiar zu fUhren. Wir
verbinden die Freude an Menschen und an unserem
Beruf. Dabei legen wir viel Wert auf regionale Lebensmittel
am liebsten von nachbarschaftlichen Erzeugern. So ist die
RegioWeihnacht folgerichtig. Besinnen wir uns aufs
Wesentliche - auf gute Lebensmittel aus dem Umfeld.

Mirja & Mike Bullerdieck - Inhaber




far 2 Personen

1 Wiesenhuhn / ganzes Huhn
240 gr RostgemuUse (je 80 gr Sellerie/
Zwiebeln/ Karotten)

250 ml Johannisbeersaft
2 Stuck  Lorbeeren
50 gr Tomatenmark

250 gr Rosenkonhl
50 gr Butter
2 Stangen Lauch
1 Steckrube
125 gr Butter

Das Huhn auslésen und die beiden Bruste und
Keulen von der Karkasse trennen. Die Karkasse
in kleine Stucke hacken, auf ein Blech legen
und bei 160°C eine Stunde im Ofen rosten.
Bruste und Keulen erstmal zur Seite legen.
Rostgemuse klein schneiden, in einem grof3en
Topf bei mittlerer Hitze anrésten. Sobald das
Gemuse Farbe bekommen hat, Tomatenmark
dazu geben, alles gut vermengen.




Gemuse und Tomatenmark so lange rosten, bis
die rote Farbe braunlich wird. In kleinen
Schritten den Johannisbeersaft hinzufugen, gut
rihren, damit nichts am Topfboden ansetzt.
Sobald der jeweilige "Schluck" Johannisbeersaft
verkocht ist, wieder etwas Saft hinzufugen. Das
ganze sollte mindestens 3 x wiederholt werden.

Die Lorbeerblatter und die gerosteten Knochen

dazugeben, mit Wasser bedecken und mind.
4 Stunden kécheln lassen. Die Keulen vom
Knochen lésen und die Knochen zu den
Karkassen in den Ofen geben.

AnschlieBend die Knochen aus der Sauce
nehmen. Vor dem Servieren: Das Fleisch wilrzen
'_ und 2 Stunden im Saucenansatz schmoren. Das
Fleisch entnehmen und warm halten. Die Sauce
durch ein Passiertuch geben und abbinden.

Rosenkohl putzen und von den auf3eren Blattern
entfernen. 200g davon weich kochen und mit
der Butter zu einem glatten PUree verarbeiten.
Den restlichen Rosenkohl schalen und die
Blatter einzeln abldésen, um sie vor dem
Servieren zu braten.




Den Lauch putzen. Eine Stange in grof3t-
moglichen Stucken in kochendem Wasser
weich (ca. 10 min) kochen, in eiskaltem Wasser
auskuhlen lassen. AnschlieBend die aul3ere
Schicht ablésen und in 2cm dicke Stucke
schneiden. - Die zweite Stange mit zu den
Karkassen in den Ofen geben und ihn
KOMPLETT schwarz werden lassen,
anschlieBend zu "Staub" purieren (Dekoration)

Steckrube putzen und schalen. Eine Halfte in
2x5cm dicke Stifte schneiden und in Butter
garen. - Die andere Halfte in grobe Wrfel
schneiden und mit der Butter zu einem Puree
verarbeiten. Nun kann angerichtet werden.

'_ Dieses Gericht ist nicht auf der Karte zu finden.

Oder bags Tich vevvsihnen

Hotel-Restaurant Bullerdieck
Burgermeister-Wehrmann-Str. 2
30826 Garbsen
05131 4580
www.bullerdieck.de

Mo-Sa 17:00 - 21:00
So 12:00-20:30

e
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RESTAURANT BEANS COUNTRY

Wi gind dapeis, w5eil...

es fur uns als voll bio-zertifiziertes Restaurant Ublich ist,
uns nach dem Jahreszeitenkalender zu richten. Fur uns ist
,Bio" nicht nur ein Zertifikat, sondern ein Denkansatz fur
mehr Nachhaltigkeit. Unser Fleisch kommt von regionalen,
kleinen Hofen, die Eier vom Bauern nebenan — genau wie
Kartoffeln, Mohren und zeitweilig sogar Ingwer und
Kurkuma. Regionalitat ist fur uns wichtig — und wir setzten
dies um, wo es moglich ist.

Francisco Xavier Rodriguez Morgado, Kichenchef




fUr 4 Personen

Lammkarreé
Salz
Pfeffer
Rapsol
100 ml Alter Bredenbecker Geburtstagskorn
2 Schalotten
2 El Birnensenf
300g Butter
100 ml  Birnensaft
6 grofRe SuRkartoffeln
2 Stuck Sternanis
2 El KreuzkUmmel
2 Zehen Knoblauch
2 Stiele  Thymian (frisch)
500 ml  Milch
1Prise Muskat
20 Stachelbeeren




FUr die Lammkoteletts: Das Lammkarree
parieren und salzen, mit Knoblauch und 50
Gramm Butter vakuumieren (in einem
kochfesten Beutel luftdicht verschlief3en).

Den Beutel mit Inhalt 35 Minuten bei 58 Grad im
Wasserbad garen. Vor dem Servieren in einer
Grillpfanne kurz scharf anbraten.

Fur die Sauce: Die Stachelbeeren klein
schneiden, mit dem Branntwein mischen und 2
Stunden ziehen lassen. Anschlie3end abtropfen
lassen und den Sud aufheben. Die Schalotten in
kleine Wurfel schneiden und mit Butter in einer
Pfanne dunsten. Stachelbeeren hinzugeben
und kurz mit dunsten. Den aufgefangenen
Branntwein dazugeben, mit Salz, Pfeffer,
Birnensenf und Saft abschmecken.

Fur den OfensufBBkartoffelstampf: Den Ofen
vorheizen bei 160 Grad. Die SuR3kartoffeln
waschen und im Ofen 40 min backen.

In einem kleinen Topf Milch, Sternanis, Kimmel|,
250 Gramm Butter, Salz und Muskat kochen
und durch ein Sieb passieren.




In einem kleinen Topf Milch, Sternanis, Kimmel,
250 Gramm Butter, Salz und Muskat kochen
lassen und durch ein Sieb passieren.

Die Ofensufkartoffeln von der Schale entfernen
und in eine Schussel geben. Nach und nach die
Milchmischung unterheben bis zur
gewulnschten Konsistenz.

Dieses Gericht kann bei Gruppenbuchungen
auf Anfrage bestellt werden.

Oder brgen Hie sich vernsihunen

Restaurant Beans Country
Restaurant, Eventlocation, Biergarten
Kaffeedamm 2
30900 Wedemark
05130 9745210
www.deinbeans.de

Mo- Fr 11-18 Uhr
Sa+S09-18 Uhr



https://deref-web.de/mail/client/BRmNt3rB9z4/dereferrer/?redirectUrl=http%3A%2F%2Fwww.deinbeans.de

LIEBLINGSBAR

Wi gind dapeis, w5eil..

wir bei unseren Cocktail-Kreationen immer auf der
Suche nach dem Besonderen sind. Kreativ und
modern - auch im Winter liegt das Gute dabei sehr
nah! So ist auch unser Lieblingskorn und unser
Lieblingshonig, jeweils in Kooperationen, entstanden.
Wir freuen uns, beides bei der RegioWeihnacht
prasentieren zu kénnen.

Manuel Mauritz - Teilhaber der Lieblingsbar und
Niedersachsischer Cocktailmeister




far 1 Drink

5cl  LieblingsKorn

2cl  Honig aus der Region z.B.
LieblingsHonig aus Hannover

0,5cl Apfelessig

3-4  Teeloffel Apfelmus

Alle Zutaten auf Eis kalt shaken und
wahlweise mit Zimt oder Milchmadchen
garnieren.

Oder bagsy Tich vevvsihnen

LieblingsBar
Herrenhauser Markt 5
30419 Hannover- Herrenhausen
O511- 768 09 126
www.LieblingsBar.de

Mo -Do 12:00 -00:00 Uhr
Fr - Sa 12:00 - 01:00 Uhr
So 12:00 — 23:00 Uhr



mailto:MMauritz@LieblingsBar.de
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