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Der Fleisch- und Wurstspezialist
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... DA WEISS MAN, WAS MAN HAT

Buchmann’s LandSchwein® - Schweinefleisch von ober-
schwébischen Erzeugern aus gentechnikfreier Fitterung
Buchmann’s BioRind® - 6kologisch erzeugtes Qualitats-
fleisch von oberschwébischen Bioland-Weiderindern
PrimaRind - Qualitatsfleisch von Weiderindern aus

dem Allgéu & Oberschwaben

Alpigal Hahnchen — Nachhaltige Hahnchen, direkt vom
regionalen Bauernhof und nach héchsten Tierwohl-
standards herangezogen
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Buchmann GmbH Fleisch- und Wurstspezialist aus Oberschwaben

Kaufstrasse 6-8 Telefon: +49 (0) 7 51-7 6050 E-Mail: info@buchmann-gmbh.de
88287 Griinkraut-Gullen  Telefax: +49 (0) 7 51-76 0550 www.buchmann-gmbh.de




Rezept: Ralf Horger

Haxen-Gulasch

Zutaten fur 4 Personen

500g Gulasch vom LandSchwein-Haxen
2 EL Butterschmalz

Y% TL Senf, 1 EL Tomatenmark

10 Schalotten halbiert
1Knoblauchzehe fein gewtirfelt

3 Karotten, in Scheiben geschnitten

200 ml Bier ihrer Lieblingsbrauerei

600 ml Gemtisebriihe

1TL Salz, 1 TL Ktimmel, 1 TL Pfeffer, gemahlen
1 TL Paprikapulver, edelsiifs

1EL Saure Sahne

Zubereitung

Das Butterschmalz in einer tiefen Pfanne
erhitzen. Das Gulaschfleisch im Butter-
schmalz scharf anbraten und mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.

Wenn das Fleisch eine schone Farbe ange-
nommen hat und das Wasser verdampft
ist, die halbierten Schalotten, den Knob-
lauch und die Karotten, den Kiimmel, Senf
und das Tomatenmark dazugeben und
kurz weiterbraten lassen. Anschlief3end
mit dem Bier abloschen und einkochen
lassen. Jetzt mit der Gemusebriihe auffil-
len und mit Deckel ca. 1 Stunde kécheln
lassen. Etwa 5 min. vor Ende der Garzeit
die Saure Sahne einriihren und nach Bedarf
noch andicken. Als Beilage passen perfekt
Knodel — in Deutschland...
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AUSGEZEICHNETER WEIN H#sTEHER

VOM BODENSEE ROTWEINPREIS

2016

Das Weingut Aufricht hat einen 1. Platz .
beim Deutschen Rotweinpreis belegt! V y MW\‘

Wir freuen uns iiber diese grofe, erstmalig
an den Bodensee vergebene Auszeichnung
in der Konigsdisziplin mit unserem

Spitburgunder ,, Aufricht Isabel 3 Lilien".

Besuchen Sie unser Weingut oder erfabren
Sie mehr iiber unsere Weine auf

www. aufricht.de

WEINGUT — ROBERT UND MANFRED AUFRICHT

Héhenweg 8 | D - 88719 Meersburg / Stetten
Tel. 07532 / 24 27 | E-Mail: info@aufricht.de
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EIN QUALITATSVERSPRECHEN
AN UNSERE HEIMAT

Umgeben von der malerischen Land-
schaft des Allgaus, mit wunderbarem
Blick auf den Bodensee und die
umliegenden Alpen entstehen bei
uns Produkte aus echter Handwerks-
kunst. Die traditionelle Herstellung,
der Rauch von Buchenholz und die
nétige Zeit und Geduld schenken
dem Waldburger Schinken seine un-
vergleichliche Geschmacksnote. Aber
auch unsere Wurst- und Fleischwaren
werden mit Leidenschaft und hand-
werklichem Geschick zu echten Wald-
burger Spezialitaten.

,Unsere Heimat schenkt unseren
Produkten ihren unverwechselbaren
Geschmack und Charakter. Deshalb
sind sie der Inbegriff Allgauer Lebens-
art und unsere kulinarische Liebes-
erklarung an eine Region.”

Waldburger Schinken Boos GmbH ¢ AuRer-Edensbach « 88289 Waldburg ¢ Telefon 07529 3083 « Telefax 07529 3233 info@waldburger-schinken.de « www.waldburger-schinken.de



Krautwickel, ungarisch

Zutaten fiir 4 Personen

1 Weif3kohl

500-600 g Hackfleisch, gemischt
150 g gerduchertes Stiick von der Schulter
250 g Sauerkraut

75 g Reis

100ml Briihe

2 Eier

2 Zwiebeln, gewtirfelt

2 Knoblauchzwiebeln

1/2 rote Paprika, gewiirfelt

1EL Schmalz, Schwein oder Gans
1TL Majoran

2 El Paprika edelsiif$ (Kalocsai-HU)
Salz, schwarzer Pfeffer

100ml Saure Sahne (Schmand)

2 Lorbeerbldtter

Zubereitung

Den Weif3kohl in gesalzenes kochendes
Wasser geben, nach und nach etwa 8 Blatter
ablésen und heraus nehmen. Die dicke
Blattrippe am unteren Ende etwas ab-
schneiden. Den restlichen Kohl in Streifen
schneiden und spiter ganz unten in den
Topflegen.

Einen grofen Topf mit Schmalz ausstrei-
chen, die Halfte vom Sauerkraut und die ge-
schnittenen Krautreste darauf ausbreiten.
In einer Pfanne das Schmalz erhitzen, Zwie-
beln hinein, bei mittlerer Hitze glasig bra-
ten. Dann die Paprika mit dem gehackten
Knoblauch kurz mit andiinsten, nur wenige
Sekunden, am besten die Pfanne schon
vom Feuer nehmen und auskiihlen lassen.
Aus Hackfleisch, Eiern, Reis und dem Inhalt
der abgekiihlten Pfanne samt den Gewtir-
zen mischen — nach Geschmack wiirzen!
Portionsweise in Kohlblatter wickeln und
auf das Sauerkraut setzen. Mit der anderen
Halfte von Kraut und Sauerkraut abdecken.
Briihe dartiber giefRen, Lorbeerblatter und
das gerducherte Stiick Schulter dazu geben,
dann das Ganze 60-70 Minuten garen. Ser-
vieren, natiirlich mit saurer Sahne!

Das Projekt ,,Sathmarer Spuren” hat sich
den Sathmarer Schwaben verschrieben.
Die einst aus Oberschwaben ins ferne Un-
garn ausgewandert sind und dort eine
ganze Region bis heute prégen. Viele leben
bis heute dort, viele wieder in Oberschwa-
ben, in der Ur-Huimat der Ahnen. Wir su-
chen noch Geschichten und Lebensldaufe
von Sathmarer Schwaben hier wie dort.
Und auch nach Rezepten der Sathmarer
Kiiche!

Kontakt iiber info@rudi-holzberger.de
www.rudi-holzberger.de




