Der Ernte sei Dank - begleiten Spitzkohl,

Esskastanien und Kurbis das Geflugel zum Dinner

Ob Erntedank oder Thanksgiving - festtagliche Gaumenfreuden stehen bei wahren

GenieBBern immer hoch im Kurs.

Berlin, Oktober 2017. Wenn’'s drauf3en kalt und ungemiitlich wird, ist es
vielerorts Brauch sich mit einem Festessen bei Mutter Natur fur die Fille
an Nahrungsmitteln zu bedanken, die uns Friihjahr, Sommer und Herbst
beschert haben. Was wir in Deutschland traditionell am 1. Sonntag im
Oktober als Erntedankfest kennen und manchmal auch feiern, wird in
den USA meist deutlich opulenter mit einem Thanksgiving-Dinner Ende
November zelebriert - neben Weihnachten einer der wichtigsten Feier-
tage des Jahres. Dann dreht sich alles um gutes Essen und das Zusam-
mensein mit Familie und Freunden. Zwei schone Grinde, warum auch in
Deutschland Thanksgiving immer beliebter wird. Und wer in der Vorweih-
nachtszeit gern ein weiteres Festessen zwischen St. Martins- und Weih-
nachtsgans hatte, der sollte es unbedingt mit den Amerikanern halten
und Thanksgiving feiern.

Thanksgiving - Erntedank auf Amerikanisch

Seit 1941 wird Thanksgiving - in den USA ein offizieller Feiertag - am drit-
ten Donnerstag im November begangen. Die Anfange dieses Festes rei-
chen zurtick bis in das 16. Jahrhundert. Das heutige Thanksgiving beruft
sich allerdings auf das Fest im Jahr 1621, als Pilgervater in Massachu-
setts zusammen mit Indianern ein dreitagiges Fest feierten. Historisch
belegt ist diese Feierlichkeit allerdings nicht. Dennoch landen heute bei
dem ausschweifenden Festmahl all jene Speisen auf dem Tisch, die schon
damals gegessen worden sein sollen: Gebratener und gefiillter Truthahn,
Cranberrysauce, Apfel- und Kiirbiskuchen und viele verschiedene Beila-
gen wie Mais, Erbsen und Kiirbis.

Festtagliche Gaumenfreuden fiir GenieBer

In Deutschland ist es weniger der Truthahn, der auf dem Teller landet,
meist sind es Ganse oder Enten. Dazu schmecken Pflaumensofie und
Gemiisebeilagen wie Kiirbis oder Esskastanien. Oder wie in unserem
BVEO-Menii Spitzkohlsalat mit Apfeln und Mais, Kiirbispiiree mit Ess-
kastanien und Bratapfel mit Zimt-Walnuss-Eis zum Dessert. Ein Schlem-
mer-Mend, das keine kulinarischen Wiinsche offen lasst.

Spitzkohl-der Siufe unter den Kohlsorten
Spitzkohl sticht nicht nur durch seine Form unter den Kohlsorten hervor.
Das Besondere an ihm ist auch sein Geschmack. Seine knackigen und
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zarten Blatter schmecken leicht sliBlich und passen so hervorragend zu
geriebenem Apfel und einem Schuss saure Sahne. Der Spitzkohl gehort
zu den zehn beliebtesten Kohlsorten in Deutschland. Pro Kopf verspeist
jeder Deutsche rund 0,25 Kilogramm von dem zarten Gemise*.

*Quelle: Agrarmarkt Informations-Gesellschaft mbH (AMI] auf Basis des
GfK Haushaltspanels

Power: Neben seinem auf3ergewdhnlichen Geschmack steckt der Ver-
wandte des Weillkohls voller Vitamine und Senfdle. Diese sollen eine
hemmende Wirkung auf Viren und Bakterien bei Harn- und Atemwegsin-
fektionen haben.

Geschmack: Der Spitzkohl schmeckt buttrig zart, leicht nach Wirsing und
ein bisschen nach Blumenkohl, mit einem Hauch von Nuss.

Lagerung: Im Kiihlschrank ist Spitzkohl nur 2 bis 3 Tage haltbar. Das liegt
an seinen zarten Blattern, die sonst schnell schrumpelig werden. Im Ge-
muisefach des Kuhlschranks eingewickelt in ein feuchtes Kiichenhandtuch
ist er am besten aufgehoben. © BVEO/ Frischer Spitzkohl
Saison: Spitzkohl ist das ganze Jahr Uber erhaltlich. Hauptsaison ist im
Mai und Juni und September und Oktober.

Verwendung: Besonders gut schmeckt der zarte Kohl als Salat. Da seine
Blatter locker aneinander liegen, lassen sie sich gut fir Kohlrouladen
verarbeiten. Auch als Gemiisebeilage oder Suppe schmeckt der Kohl.

Esskastanien - die kleinen Unbekannten

Fur viele sind sie kein fester Bestandteil der heimischen Kiche und
werden maximal auf den Herbst- und Weihnachtsmarkten als gerdste-
te Kostlichkeiten fir zwischendurch angeboten. Dabei sind die kleinen
braunen Frichte noch fir weit mehr geeignet. Als Fillung und Beilage
fur Wild und Gefligel, als Suppe oder auch als Nachtisch und in Kuchen
lassen sich Esskastanien verarbeiten.

Power: Esskastanien sind voll von wichtigem Eiweif3, Mineralien und
Vitaminen. Diese sollen entspannungsfordernd sein, Knochen und Zahne
starken und bei Krampfadern und Venenproblemen helfen.

Geschmack: Die Esskastanie zeichnet sich durch einen leicht nussigen
Geschmack aus. Erst beim Kochen oder Rosten entfalten sie ihr Aroma, .
das durch ihren hohen Starke- und Zuckergehalt besonders sifi und © BVEO/ Frische Esskastanien
angenehm ist.

Lagerung: Auch wenn die Schale der Esskastanien einen robusten

Eindruck macht ist das zarte Innere der Kastanie recht empfindlich und

verliert schnell an Geschmack. Maximal zwei Wochen sollten die Esskas-

tanien im Kihlschrank lagern, bevor sie verarbeitet werden.

Saison: Frische Esskastanien sind von Oktober bis Dezember erhaltlich.




Die Alternative auf3erhalb der Saison sind Kastanien aus der Dose.

Schlemmen nach Herbsteslust

Spitzkohlsalat mit Apfeln und Mais, Kiirbispiiree mit Esskastanien, Enten-
brustfilet mit Pflaumen-Sauce und zum Abschluss Bratapfel mit Zimt-
Walnuss-Eis: Damit werden Sie Familie und Freunde garantiert begeis-
tern!

Spitzkohlsalat mit Apfeln und Mais

® 15Min. | Vegetarisch

Zutaten

600 g Spitzkohl

1 L kochend heiBes Wasser

300 g saure Apfel (z.B. Boskop)
200 g Mais aus der Dose

75 g Saure Sahne

5 EL Milch

2 EL siiBer Senf

1 TL Honig

2 EL Zitronensaft

Meersalz und Pfeffer

80 g Feldsalat

4 Zweige Petersilie

4 Walnusse

Zubereitung

Spitzkohl putzen, Strunk entfernen und den Kohlin 5 mm breite Stlicke
schneiden. In eine Schiissel geben und mit kochend heiflem Wasser iber-
gieBen. 5 Min. ziehen lassen, in ein Sieb geben und abtropfen lassen. Ap-
fel waschen, trocken reiben, entkernen und mit der Juliennereibe reiben.
Mais in ein Sieb gieflen und abtropfen lassen.

Saure Sahne, Milch, Senf, Honig und Zitronensaft miteinander vermengen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Feldsalat putzen, mit der Petersilie waschen und trocken schiitteln. Pe-
tersilie hacken. Feldsalat mit Spitzkohl und Apfeln mischen, das Dressing
dazu geben und alles vermischen. Petersilie und grob gehackte Walnisse
dariliber streuen und genieflen.

Kiurbis-Puree mit Esskastanien

© BVEO / Hokkaido-, Butternuss- und
andere frische Kiirbissorten
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Spitzkohlsalat mit Apfeln und Mais



® 30Min. | Vegetarisch

Zutaten

1 Zwiebel

1 kg Butternut- oder Hokkaido-Kdirbis

3 EL Butter

1 Lorbeerblatt

200 g vorgegarte Esskastanien (Maronen)
Meersalz und frisch gemahlener Pfeffer
1-2 EL Zitronensaft

Zubereitung

Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Kirbis ebenfalls schalen (dieser Schritt

fallt beim Hokkaido-Kiirbis weg), Strunk entfernen, entkernen und grob
wirfeln.

Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebeln mit Lorbeerblatt, Kirbis und
Esskastanien darin bei mittlerer Hitze 3-4 Min. anbraten.

320 ml Wasser mit 1 TL Salz dazu geben und mit halb verschlossenem
Deckel etwa 20 Min. garen.

Lorbeerblatt entfernen und das Gemise fein pirieren. Mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft abschmecken und z.B. mit Entenbrust genief3en.

Entenbrustfilets mit Apfel-Pflaumensauce

45 Min. Il

Zutaten

2 Entenbrustfilets (je etwa 350-400 g)
Meersalz und Pfeffer

1 Bio-Zitrone

2 saure Apfel (z.B. Boskop)

Zubereitung
Entenbrustfilets kalt waschen, trocken tupfen und die Haut vorsichtig in
Rauten einschneiden. Von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zitrone heiB waschen, Schale abreiben und Saft auspressen. Apfel wa-
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schen, trocken reiben, entkernen und in Scheiben schneiden. Mit Zitro-
nensaft und -schale, Pflaumen und 100 ml des Safts aus dem Glas, 100
ml Wasser, Lorbeerblattern, Nelken und Zimt in einen Topf geben und
aufkochen. Bei schwacher Hitze abgedeckt etwa 15. Min. leicht kdcheln
lassen.

Eine Gusseiserne Pfanne mit verschlossenem Deckel ohne Fett stark
erhitzen. Dann kurz von der Herdplatte nehmen, sodass die Hitze etwas
reduziert. Olin die Pfanne geben, Entenbrust mit der Haut nach untenin
die Pfanne legen und etwa 5-6 Min. bei mittlerer-niedriger Hitze braten,
bis die Haut goldbraun und knusprig ist. Dabei mit einem Pfannen-Spritz-
schutz abdecken.

Entenbrustfilets wenden und etwa 6 Min. weiter braten. Wahrenddessen
den Backofengrill auf 190°C vorheizen. Filets mit der Haut nach oben auf
einem Rost auf oberste Schiene legen, sodass die Filets einen Abstand
von etwa 12 cm zur Backofendecke haben. Darunter eine Fettauffangwan-
ne mit etwas Wasser geben. 1-2 Min. knusprig grillen. Die Entenbriste
herausnehmen, in Alufolie wickeln und etwas ruhen lassen.

Wahrenddessen die Apfel-Pflaumensauce in die Pfanne giefien und den
Bratsatz damit l6sen.

Entenbriiste aus der Alufolie nehmen, in 1,5 cm breite Scheiben schnei-
den, mit der Apfel-Pflaumen-Sauce auf vorgewarmte Teller geben und

genieflen.

Tipp: Als Beilage passt das Kiirbis-Maronen-Piiree.

Bratapfel mit Zimt-Walnusseis

® 15 Min. + 20-25 Min. Backzeit. | Vegetarisch
Zutaten
2 EL Butter
4 groBe Apfel (Boskop oder Cox Orange) 1 TL Zimt
5 TL Rosinen 4 Zweige Rosmarin
4 TL Rohrohrzucker 4 Kugeln Zimt-Walnusseis

Zubereitung
Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Eine feuerfeste Form mit 1 TL
Butter einfetten.

© Ariane Bille fir BVEO /
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Apfel waschen, trocken reiben und Kerngehsuse herausstechen.

Rosinen mit Zucker und Zimt mischen. Apfel in die Form stellen und
mit der Rosinen-Zucker-Zimtmischung fillen und jeweils einen Rosma-
rinzweig in die Apfel stecken. Die restliche Butter in 4 Stiicke teilen und
auf den Apfeln verteilen.

Auf mittlerer Schiene im Ofen etwa 20-25 Min. backen. Aus dem Ofen
nehmen und hei3 mit Zimt- Walnusseis genieflen.

Fiir alle weiteren Fragen und / oder Bildwiinsche konnen Sie sich gern
unter pressefddeutsches-obst-und-gemuese.de an uns wenden.

Uber ,Deutschland - Mein Garten.”

.Deutschland - Mein Garten.” ist eine Verbraucherkampagne, die Gber
die vielen Frische-, Qualitats- und Umweltvorteile von Obst und Gemise
aus Deutschland informiert. Ziel ist es, Verbrauchern die heimischen
Produkte, deren Saison und ihre Vorziige naher zu bringen. Initiator der
Kampagne ist die Bundesvereinigung der Erzeugerorganisationen Obst
und Gemdiise e.V. (BVEO].

Uber die BVEO

Seit 1970 ist die Bundesvereinigung der Erzeugerorganisationen Obst
und Gemlse e.V. (BVEOQ) der nationale Zusammenschluss von Erzeuger-
organisationen und Einzelunternehmen fiir Obst und Gemuse. Unter dem
gemeinsamen Dach haben die Mitglieder wichtige Kompetenzen gebiin-
delt, um ihr gemeinsames Know-how fir die hohen Qualitatsstandards
von deutschem Obst und Gemise einzusetzen. Neben der Organisation
von Messe- und Kongressauftritten vertritt der Verband vor allem die
politischen Interessen seiner Mitglieder und steuert die PR- und Marke-
tingmafnahmen.
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