Zutaten

500 g kleine Butterkartoffeln
(Drillinge)

200 g griine Bohnen

250 g braune Champignons

1 Knoblauchzehe

1 EL Olivendl

Y 1L gerdstetes Paprikapulver
1TL helle Misopaste

50 ml WeiBBwein

200 ml Sahne zum Kochen
1TL Gemiisebriihpulver

Muskatnuss, Pfeffer,
ggf. etwas Salz

2-3 Sténgel frischer Dill

Zubereitung

Die Kartoffeln griindlich waschen (Schale dran-
lassen), je nach GroBe halbieren oder vierteln
und in einem groBen Topf mit Salzwasser ca. 15
Minuten kochen, sodass sie noch leicht bissfest
sind. AbgieBen und abtropfen lassen.

Die Bohnen waschen, putzen und in einem klei-
nen Topf mit Salzwasser etwa 8—10 Minuten
garen. Ebenfalls abgieBen und gut abtropfen
lassen. Wahrenddessen die Champignons vor-
sichtig sdubern, putzen und je nach GroBe hal-
bieren oder vierteln. Den Knoblauch schélen
und fein hacken.

Den Backofen auf 200°C Grillfunktion vorheizen.
Das Olivendl in einer grolen, ofenfesten Pfanne
erhitzen und die Champignons darin kréftig
anbraten. Nach 2—3 Minuten den Knoblauch
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zugeben und etwa 1 Minute mitbraten.

Die Sahne mit WeiBwein, Paprikapulver, Miso-
paste und Gemiisebriihpulver glatt verriihren.
Den Dill waschen, trocken schiitteln und fein
hacken.

Kartoffeln und Bohnen zu den Champignons in
die Pfanne geben, den Sahneguss angieBen
und vorsichtig vermengen. 3—4 Minuten leicht
kdcheln lassen. Mit Muskatnuss, Pfeffer und A
ggf. etwas Salz abschmecken. Zum Schluss - -
den Dill unterheben. .

»Kindern erzahltinan Geschichten,

damit sie einschlafen.

» Erwachsenen erzahlf man Geschichte
4 damit sie aufwachen. “

Ute Rudolph

Die Pfanne vom Herd nehmen und
fiir 2—3 Minuten in den vorgeheiz-
ten Ofen stellen, bis alles leicht

gebraunt ist und die Sahne Blasen
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L\(%he Kunden und Freunde des Cassenshofes!

Viele Menschen denken, Landwirte hatten im Winter mehr Zeit als
wahrend der Vegetationsperiode — das mag zutreffen fiir die Bauern,
die keine Tiere halten. Fiir uns war der Januar wieder Hochsaison in
Sachen Hennen-Umstallung. Drei Stélle in Watzum und Inzmiihlen
wurden nach dem Ausstallen der alten Hennen komplett gereinigt,
der ganze Mull ausgefahren aus Sagespanen, Kot und Erde, die die
Hennen hereingetragen haben. Dann werden die Volieren einge-
schaumt, mit dem Hochdruckreiniger abgespritzt und anschiieBend
desinfiziert. Zu guter Letzt spriihen wir die ganze Einrichtung zum
Schutz vor Milben mit in Wasser geldstem Silikat ein. Das ist eine un-
giftiger, rein physikalisch wirksamer Schutz vor den kleinen Lastlin-
gen, die erstaunlich wirksam ist — aber auch dafiir sorgt, dass erst-
mal wieder alles wie von einem Mehlschleier bedeckt wirkt. Wenn
alles auf diese Weise vorbereitet ist, werden die neu angelieferten
Junghennen auf ihren Rollcontainern hereingefahren und behutsam
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auf ihre Plétze im runderneuerten Stall gesetzt. AnschlieBend bringen wir
wieder eine schéne Schicht Sdgespéne aus. Das lieben die Hennen zum
Scharren und macht die Atmosphare gleich warmer und gemditlicher.

In Watzum experimentieren wir seit letztem Jahr mit einer anderen Hih-
nerrasse, die cremefarbene Eier legt. Bis jetzt sind wir ganz zufrieden,
die Hennen sind gesund und robust und die Legeleistung ist gut, auch
wenn die Eier ein bisschen kleiner sind. Allerdings sind die Tiere deutlich
unruhiger als unsere entspannten braunen Hennen. Wir werden sie noch
ein Jahr beobachten und dann entscheiden, ob wir weitere Stalle mit
Hennen dieser Rasse belegen wollen.

In unserem Hofladen ist wieder Betrieb und wir freuen uns dariiber,
dass unser Friihstiicksangebot gut angenommen wird. Unser kreatives
Kiichenteam hat sich wieder einige Neuerungen einfallen lassen. So
experimentieren wir gerade bei den Suppen mit exotischeren Varianten,
etwa asiatisch-wiirzig mit roten Linsen oder erproben Kombinationen wie
Sellerie-Birnen-Suppe oder Blumenkohl-Apfel-Suppe. Auch bei den Mar-

W42 Erkunden Sie in Ruhe die im Winter traumhaft verwunschene Heide.
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meladen gibt es phantasievolle Neuschdpfungen wie Orange-Quitte oder
auch eine Orange-Lavendel-Kombination. Wir halten gerne Ausschau
nach neuen Ideen und Trends, vor allem Martha, die Jingste der mittle-
ren Generation auf dem Cassenshof, die sich um den Bereich Social
Media kiimmert, liebt es, immer wieder neue kulinarische Kreationen zu
entwickeln. Die neuen Rezepte werden dann im Team mit einer engagier-
ten Mitarbeiterin unseres Kiichenteams umgesetzt, das Ergebnis foto-
grafiert und verkostet. Probieren Sie es gerne aus — entweder mit unse-
ren Rezeptvorschldgen oder direkt in unserem Hofcafé! Und auch fiir die
Liebhaber traditioneller Hausmannskost haben wir Leckeres im Angebot:
Eingekochten Griinkoh! mit Kohlwurst. Regional und herzhaft, genau das
Richtige fiir diese kalten Wintertage. Schauen Sie gerne mal rein!
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