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Liebe Leserinnen, liebe Leser,

unser Wilhelmsburger Bauerntopfen "der Feinbroselige” ist euer
beliebtestes Produkt in unserem Angebot und das macht uns
richtig stolz. Er schmeckt frisch und mild und ist eine
hervorragende Jause auf einem guten Bauernbrot - und dabei
auch noch gesund und vielseitig.

Unser Wilhelmsburger Bauerntopfen “der Feinbrdselige” ist
eine wertvolle, vegetarische Proteinquelle. Mit fast 14% EiweiB3-
Gehalt liefert er wichtige Bausteine fiir Muskeln, Organe, Blut,
Enzyme und Hormone. Er starkt also das Immunsystem und
unterstiitzt unsere Gesundheit. Dazu kommt er auch noch véllig
ohne Lab aus, das freut besonders die Vegetarier:innen!

Eine ausgewogene Erndhrung spielt in unser aller Leben eine
Bauerntopfen ,der . .
zunehmend gréBere Rolle. Unser Bauerntopfen “der

Feinbréselige Feinbroselige” bietet eine tolle Alternative oder Ergdnzung zu

Fleisch. Er lasst sich mit vielen saisonalen Produkten

Pasteurisierte Kuhmilch mit kombinieren und in wertvolle Hauptspeisen verwandeln. Ob als
natlrlichem Fettgehalt,
mindestens 45% F.i.T.,

(reiner Sauertopfen)

Topping fir Gemduse, als Fullung fir Teigtaschen oder als Zutat
far Auflaufe, unser Bauerntopfen “der Feinbroselige” verleiht
jedem Gericht eine besondere Note.

Unser Bauerntopfen "der
Feinbréselige” hat einen Lasst euch gerne von unseren erprobten Rezepten inspirieren
typisch mild-sduerlichen und probiert selbst Neues aus - wir sind gespannt auf eure

Geschmack, der an unsere Ideen.
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Far:
1 Brot

Zubereitungszeit:
90 Min.

Schwierigkeit:

Zutaten

50 dag Weizenmehl
20 dag Roggenmehl
1/8 | Wasser

6 dag Germ

3 EL warmes Wasser
1EL Salz

1/4 | Wasser

3 EL Brotgewdirz

250 g Wilhelmsburger
Bauerntopfen "der
Feinbroselige”

Samen und Kérner nach

Geschmack

Zubereitung

1.Mehl in ein Schissel geben, eine Vertiefung machen, darin die im
warmen Wasser aufgeldste Germ mit etwas Mehl zu einem "Dampfl”
anrthren und 15 Minuten zugedeckt "gehen” lassen.

2.Salz in Wasser auflésen, Brotgewtrz und Topfen zum Teig geben.
Samen und Kérner zugeben.

3.Danach den Teig in der Klichenmaschine mit dem Knethaken nochmals
gut durchkneten und in ein bemehltes, leicht vorgewdrmtes
Brotkérbchen oder eine Kastenform legen.

4.Mit einem Tuch abdecken und nochmals 15 Minuten gehen lassen

5.Laib vom Brotkdrbchen auf ein befettetes Blech stiirzen oder mit der
Kastenform auf ein Gitter stellen.

6.Mit einer Gabel einige Male einstechen und im Backrohr 20 Minuten bei
250° C, 60 Minuten bei 190° C und 20 Minuten bei ausgeschaltetem
Backrohr nachhitzen.



$oas Faschiorter Bralen

LIEFERANTEN
mgine Baroree

Far:

4 Personen

Zubereitungszeit:
90 Min.

Schwierigkeit:

Zutaten

500 g Faschiertes gemischt
250 g Bauerntopfen "der

Feinbroselige” Zubereitung

3 Eler 1.Faschiertes mit gehackter Petersilie, eingeweichter, ausgedrickter

! Semn’iel Semmel und den restlichen Zutaten gut durchmischen

2 EL Brosel _ 2.Die Masse zu einem Striezel formen und auf ein gefettetes Blech legen
Salz, Pfeffer, Majoran, 3.Mit Butterflocken belegen und ca. 60 Minuten im Backrohr bei 200° C
Petersilie

backen

1 kleine Zwiebel 4.Mit Speckscheiben belegen und kurz Uberkrusten lassen
1 Knoblauchzehe (fein

gehackt)

ev. Speckscheiben zum
Belegen
Butterflocken




Far:

4 Personen

Zubereitungszeit:
20-25 Min.

Schwierigkeit:

1.0 - ¢

Zutaten

4 Bio-Eier, grof3

100 g Mehl, glatt

160 ml Milch

eine gute Prise Salz

1EL Schnittlauch

20 g Parmesan, gerieben
20 g Bergkdse, gerieben
frische, fein geschnittene
Krauter nach Geschmack
Salz, Pfeffer zum Wirzen
20 g Butter, fur die
Pfanne

50 g Bauerntopfen "der

Feinbroselige”

Radieschen
frische Kr&uter
Olivendl zum Betraufeln

LIEFERANTEN
mgine Bauern

Zubereitung

1. Den Ofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

2. Die Eier in einer Schissel verschlagen, das Mehl einsieben und
abwechselnd mit der Milch zugeben. Mit dem Schneebesen zu einem
glatten Teig verrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken - den geriebenen
Kase und die fein gehackten Krauter unterriihren.

3. Die Butter in der Pfanne zerlassen und dabei so schwenken, dass auch
die Rander gut eingefettet sind. Den Teig in die Pfanne giel3en, in den Ofen
schieben. Solange backen, bis es luftig aufgegangen ist — das dauert
zwischen 15 - 20 Minuten. Achtung, das Omelett geht stark auf!

4. Inzwischen die Zutaten fir den Belag bereit stellen. Das fertige Omelett
vorsichtig auf einen Teller gleiten lassen und belegen. Achtung: Das
Omelett fallt dhnlich einem Soufflé sehr schnell in sich zusammen — nur die
Rander bleiben bestehen. Ihr habt also nichts falsch gemacht, wenn das
passiert.
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Far:

4 Personen

Brssellopfen ét

Zubereitungszeit:

10 Min.

Schwierigkeit:

* ¥ R K

Zutaten

1 Tasse Berglinsen
1 kleine Zwiebel
1-2 Knoblauchzehen
1/8 | GemUsebriihe
Kirbiskernol
Apfelessig

1 Paprika, rot

3 Tomaten

1 Gurke etc.
Frahlingszwiebel
Krauter

Feinbroselige”

50 g Bauerntopfen "der

LIEFERANTEN
mgine Bauern

Zubereitung

1. Die Linsen in eine Schissel mit kalten Wasser geben und tber Nacht
einweichen. Am ndchsten Tag die Linsen abspulen und etwa 5 Minuten im
Salzwasser kochen — vor dem Abseihen probieren, ob sie gar sind. Wer den
Linsensalat ganz spontan zubereiten will, kocht die Linsen direkt im
Salzwasser - die Garzeit verldngert sich dann auf etwa 20 Minuten.

2. Inzwischen eine Zwiebel schalen und sehr fein hacken. Die
Knoblauchzehe ebenso schdlen und beiseite legen.

3. Die abgeseihten Linsen noch heil3 mit Suppe, den Zwiebelstliicken und der
gepressten Knoblauchzehe vermengen. Mit Apfelessig, Salz und Pfeffer
wlrzen. Zum Schluss reichlich Kernél zugeben - alles vermengen und
zugedeckt ein paar Stunden ziehen lassen.

3. Kurz vor dem Servieren nochmals probieren und abschmecken.

4. Mit kleingewurfeltem Gemuse bspw. Paprika mischen, Krduter dazu - mit
reichlich Broseltopfen garnieren:.



Far:

4 Personen

Zubereitungszeit:
25 Min.

Schwierigkeit:

1. 0. 0. 0%

Zutaten

Teig:

250 g Wilhelmsburger
Bauerntopfen “der
Feinbroselige”

1El Mehl, glatt

1Ei

2 El Sauerrahm

1- 2 El Vanillezucker
Butterschmalz zum
Ausbacken

Halle:
Staubzucker zum Bestreuen
oder Kristallzucker zum

Walzen

Dazu:

1 Becher Schlagobers
Vanillezucker

2 El Preiselbeermarmelade

Zubereitung

1.Alle Zutaten zu einem Teig riahren.

2.Butterschmalz in einer tiefen Pfanne erhitzen - das Ol ist hei3 genug,
wenn ihr einen Holzkochloéffel hineinsteckt und sich drum herum
Bldschen bilden. Achtung, es darf nicht rauchen!

3.Mit einem Loffel kleine Bdllchen ausstechen - wer hat nimmt einen
Eiskugelportionierer. Die Bdllchen ins heiBe Schmalz geben und
goldbraun ausbacken. Rausnehmen und auf einem Kiichenpapier
abtropfen lassen. In Kristallzucker wdlzen oder mit Staubzucker
bestreuen.

4.Inzwischen den Schlagobers mit etwas Vanillezucker aufschlagen.
Vorsichtig Preiselbeermarmelade unterheben.

5.Sofort genieBen.

Tipp: Der Teig l@sst sich gut vorbereiten und die Bréseltopfenbdllchen dann
einfach frisch ausbacken.
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