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Dank seiner Lage auf
rund neunhundert
Metern reicht die Sicht
in Aeschi bei Spiez BE
weit iiber den
Thunersee hinaus.
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“der Truthahn
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In der tieriSChen : ' = ; e 7 7 = -- P LI-IlzuntrdeHiritfiir
Umgebung der Rl 7 , { A
Familie Dietrich

die kalteren Tage vorgesorgt.

Nurkein Vordrangeln!

Abends gehts fiir die :

Trutenvon der Weide'in”
£ ~denStall, umja keinem

Fuchs zu begegnen. Im umgebauten Bauwagen mit Mini-

terrasse kénnen Freunde iibernachten.

Nicht genug Stroh fiir den Trutenstall? Da fressen wir einen Besen! . Sl
_ ' ] 2 Auch die Hiihner fiihlen sich im Griinen pudelwohl.

Alles, was es braucht, um den Garten zu hegen und zu pflegen. Schweizer LandLiebe 55




In ihrem wachsenden

Reich: Martina Dietrich
bei ihrem Gemiise, von
dem die Familie das ganze
Jahr iiber geniessen kann.

Biille und Vielfalt. A
mit direktem Blick auf .
- den Hausberg Niesen
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Der Niesen spielt gerade «Versteckis».
Hartnickigumspielt eine graue Wolken-
decke seine Spitze an diesem wechsel-
haften Vormittag im Spdtsommer. Die
Pyramidenform, fiir die der Hausberg
der Thunerseeregion so bekannt ist, 1asst
sich nur erahnen. «Trigt der Niesen
einen Hut, so wird das Wetter wieder
gut», heisst es im Volksmund - ob aus
der Decke spater wohl noch ein Zylinder
wird? Auch ein Béret oder eine Miitze
wiren willkommen. «Gugge mer mal»,
sagt Adrian Dietrich mit priifendem
Blickin den Berner Oberldnder Himmel.
Mal schauen. Denn Niesenhut hin oder
her: Was auch immer dem Wetter im
Laufe dieses Tages noch in den Sinn
kommt, der Landwirt ldsst sich davon
nicht aus der Ruhe bringen. «Wir
werken mit dem, was die Natur fiir uns
bereithilt. Sie ist ja gewissermassen
unsere Chefin, und gerne dndert sieihre
Plane hier oben halt eher kurzfristig»,
sagt er.

«Hier oben» in Aeschi bei Spiez BE
kann die Natur im grossen Stil schalten
und walten. Mit seiner Lage auf einem
ansteigenden Bergriicken bildet der
Zweitausend-Seelen-Ort eine Art Pano-
ramaterrasse auf fast neunhundert
Metern iiber Meer und gibt einen prich-
tigen Blick frei auf den Thunersee, den
Niesen und die weitere umliegende
Bergwelt. Das Wohnhaus von Martina
und Adrian Dietrich liegt anderthalb
Kilometer vom Dorfkern entfernt noch
etwas erhohter in Richtung Aeschiried.
Wer hier auf dem Sitzplatz vor dem tiber
vierhundertjahrigen renovierten Holz-
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Am Mittagstisch kommen alle zusammen: Martina und Adrian Dietrich mit ihren Kindern
Anne-Sophie, Lorenz, Hannes (vorne von links), Antonia und Janina (hinten von links).

bau aufder Bank hockt, kann den Niesen
schon fast wie das exklusivste Geméilde
in einer Privatsammlung bewundern.

Klassiker mit Rind und Truten

Doch zehn Kinderaugen haben etwas
anderes dringender im Blick als die
Umgebung - nicht nur, weil sie diese
Aussicht ldngst so gut kennen wie ihre
eigene Hosentasche. Es ist Mittag, die
Mégen knurren. Die Pfannen und Topfe
aufdem Tisch haben die ganze Aufmerk-
samkeit von Janina, Antonia, Anne-
Sophie, Hannes und Lorenz. «Was git’s

hiit z dsse, Mueti?», fragt Anne-Sophie,
die Zweitjlingste, gwundrig. Martina
Dietrich hebt den Deckel des grossen
roten Briters, und als sich sofort ein
kostlicher Duft verbreitet, glinzen nicht
nur Anne-Sophies Augen. «Ghackets mit
Hornli» ist hier bei Gross und Klein ein
gern gesehenes und vor allem ein gern
gegessenes Gericht.

Auch bei Dietrichs wird der Schwei-
zer Klassiker typischerweise mit Rinds-
hack zubereitet — aus Fleisch von den
hofeigenen Dexter-Rindern. Die Tiere
dieser kleinsten europdischen Rinder-
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Ein Flecken
Heimat, an dem alles
seinen Platz hat
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Das Wohnhaus der Dietrichs steht gleich neben dem grossziigigen Familiengarten.
Hier wird auch viel versuchsweise angebaut, zum Beispiel Soja- oder Yacon-Pflanzen.

Adrian Dietrich nimmt sich gerne Zeit fiir seine Tiere. Die Devise des Landwirts lautet:
«Wenn man etwas schnell machen will, muss man es erst recht langsam machen.»
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rasse grasen widhrend der warmen
Jahreszeit auf den Weiden des Betriebs,
von denen sich die meisten im nahen
Leissigen BE befinden. Aber die Rinder
sind nicht die einzigen Tiere, die
Dietrichs aufziehen. Auch Weidepoulets
gehoren dazu, seit Kurzem Schwarze
Alpenschweine — und Truten. «In der
Sauce ist ein bisschen Trutenhack mit
drin. Zusammen mit dem Rind wird
daswunderbar chiischtig», sagt Martina
Dietrich, wahrend sie eine dampfend
heisse Portion nach der anderen schopft.

Alternative zu Billigfleisch
Truthiihner und Truthdhne haben seit
Langem einen festen Platz im Berner
Oberldnder Landwirtschaftsbetrieb.
Dietrichs gehoren zu einer Handvoll
Bauern hierzulande, die Trutenfleisch
direkt ab Hof verkaufen - eine Nischen-
arbeit, denn das Gros der in der Schweiz
konsumierten Trutenprodukte wird
nach wie vorimportiert. Adrian Dietrich
hatdiese Nische schon friih fiir sich ent-
deckt. Gleich nach dem Schulabschluss
legte er sich als 16-Jdhriger die ersten
zehn Truten zu, nach der Lehre zum
Landwirt wurden es von Jahr zu Jahr
mehr. «Zu dieser Zeit sah ich viele
schockierende Bilder in den Medien von
ausldndischen Trutenmastfabriken, die
unter haarstriubenden Bedingungen ihr
Billigfleisch produzierten. Fiir mich war
klar: Auch wenn es nur ein Tropfen auf
dem heissen Stein wére, ich wollte es
anders, besser machen.»

Heute, iiber dreissig Jahre spéter,
halten, verarbeiten und verkaufen
Martina und Adrian Dietrich pro Jahr
zwischen hundertzwanzig und hundert-
dreissig Truten. Die Saison beginnt
jeweils im Friihling, wenn die sechs
Wochen alten Jungtruten aus Schweizer
Briitereien auf den Hof kommen. Hier
verbringen sie die ersten zwei Wochen
im Stall, um sich an die neue Umgebung
zu gewOhnen. Danach haben sie tagsiiber
jederzeit Zugang zur Weide, konnen sich
ausgiebig bewegen, nach Lust und

sind die passénden
Begleiter ing\@eser

b _Trutenschnitzelkie&?ion.
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Je spiter der Sommes
desto kraftiges
+ wwerden'die Farben

Hiipf, hiipf, hurra!
Wenn ein grosses
Trampolin mit dieser
Aussicht lockt,
bleibt bestimmt kein
Kinderbein ruhig.

Laune Wiirmer picken und Gras fressen.
«Ganz ohne zusitzliches Futtermittel
gehteszwar nicht, aber ich weiss genau,
was darin enthalten ist, und kann zu
hundert Prozent dahinterstehen», sagt
Adrian Dietrich. Abends geht es zum
Schutz vor Mardern und Fiichsen zuriick
indenStall, wo eingestreute Liegefldchen
und Strohballen fiir eine angenehme
Nachtruhe sorgen. «Wir schauen, dass
es im Stall immer geniigend Aste und
Laub hat und héngen auch «Schniierli>
auf, das finden die Truten ndmlich total
interessant», erginzt Martina Dietrich.

Zwei Aeschis fiir eine Familie
Vor achtzehn Jahren war die 45-Jéhrige
das erste Mal hier oben zu Besuch.
«Damals hielt Adrian noch um die
vierzig Truten», erinnert sie sich und
nimmt einen Schluck von ihrem Kaffee.
Das Mittagessen ist riibis und stiibis
verspiesen, die Kinder sind in alle
Haus-und Hofrichtungen aufgebrochen,
und wir erfahren nun die charmante
Kennenlerngeschichte des Paares.
2003 war es, als Martina einen
Weiterbildungskurs am Strickhof in
Winterthur-Wiilflingen ZH besuchte.
Unter den Teilnehmenden entdeckte die
Agronomin einen Mann, der ein T-Shirt
mit dem Aufdruck «TV Aeschi» trug. In
Aeschi SO aufgewachsen, war sie dort
zwar selbst Mitglied im Turnverein - Gar nicht spiessig:
aber hier handelte es sich um ein anderes Trutenleber passt mit
Vereinslogo und offenbar auch um ein der fruchtig-wiirzigen
anderes Dorf. Ein guter Anlass fiir Mar- Apfel-Rosmarin-Sauce
tina, den Unbekannten anzusprechen. Wunderbar 2L APERD, B
Siebegannen zu plaudern und realisier- '
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° ° ’ : - " .?orgféltigzugedeckt:
Hier verbringen y e e 1 e
: \ geschnetzeltes und

alle die meiste Zeit des - Bl
Tages draussen '

ten, dass beide in einem Ort namens
Aeschi wohnten, nur nicht im selben
Kanton. Die Lacher waren auf beiden
Seiten gross, die Sympathien ebenfalls.
«Und so ziigelte ich von Aeschiim Solo-
thurnischen nach Aeschi bei Spiez»,
erzahlt sie.

Neugierige « Wachhunde»
Seither fithrt und pflegt das Paar den
sechzehn Hektaren grossen Griinland-
betriebund den lippigen Familiengarten
gemeinsam - ohne Label, aber nach
Grundsétzen und eigenen Rhythmen,
die Hand in Hand mit «Chefin» Natur
gehen. Gemiise und Salat essen Dietrichs
praktisch das ganze Jahr tiiber aus
eigenem Anbau. Im Treibh&uschen ge-
deiht ein wahres Tomaten-, Gurken-und
Peperoniparadies. In den letzten Jahren
hat Martina - an der ETH ausgebildete
Agronomin und gelernte Bauerin — das
Géartnern noch intensiviert und Kurse
liber biologischen Gartenbau und rege-
nerative Landwirtschaft besucht.

Die Tiere des Hofs werden wann im-
mer moglich homdopathisch behandelt,
Blacken lieber stundenlang ausgesto-
chen als gespritzt und alle Arbeiten mit
der notigen Ruhe und Geduld aus-
gefiihrt. Fiir Dietrichs gehort das zu
einem nachhaltigen Ansatz. «Wenn man
etwas schnell machen will, muss manes
erstrechtlangsam machen. Im Umgang
mit den Tieren sowieso», erkldrt Adrian
seine Devise. Als Experte fiir stressarmen
Umgang mit Rindern und anderen Her-
dentieren («Low Stress Stockmanship»)
gibt der 49-Jihrige Kurse im Bildungs-,
Beratungs- und Tagungszentrum Info-
rama in Hondrich BE, wo er zudem
Tierhaltung allgemein unterrichtet.

Es ist Zeit, die gefiederten Tiere auf
der Weide zu besuchen. Nach dem
kurzen Spaziergang auf dem Wiesenweg
verrdtuns Cilla, die Hiindin des Hauses,
dass wir bald am Ziel sind. Aufgeregt
rennt sie voraus, und als wir bei den

Tagsiiber haben die Truthiihner und Truthdhne stets freien Zugang zur Weide, wo sie Truten ankommen, ist sie - schwupp -
sich nach Lust und Laune bewegen und Gras fressen konnen. Auch Cilla ist gerne dabei. schon tiiber den Zaun gesprungen.

Arbeitsweg durchs Griine: Martina und Adrian Dietrich sind mit Hiindin
Cilla unterwegs in Richtung Weide und zum Stall, wo die Truten zu Hause sind.
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Lange und auf kleiner
Flamme gekochelt

wird dieses Ragout nicht
nur butterzart, auch

das Safranaroma in der
Sauce kann sich voll

und ganz entfalten.
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Genau so schnell ist Cilla aber auch
wieder zurtick bei Adrian, als er sie ruft.
Sofort stolziert eine Gruppe Truten in
seine Richtung und will offensichtlich
wissen, was los ist. «Truten sind ganz
neugierige Kerlchen und iibrigens auch
super Wachhunde.»

An sonnigen Tagen, wenn der Wan-
derweg neben der Weide gut besucht sei,
wiirden die Truten manchmal wie Alarm-
glocken angeben. Die Wanderer seien
dann enorm fasziniert, im Oberland statt
Kiihen diesen speziellen Zweibeinern zu
begegnen. Mit ihrem «Plampu», dem
charakteristischen Fleischzapfen iiber
dem Schnabel, und den warzenartigen
Auswiichsen auf dem kahlen Kopfhaben
gerade die Truth&dhne ein unverwechsel-
bares, spezielles Aussehen. Die Hithner
haben ebenfalls ein kahles Kopfchen,
jedoch ohne Warzen und Zapfen.

Vier Monate verbringen die Tiere
bis zur Schlachtreife in der Herde auf
dem Hof, wobei die Truth&dhne rund ein
Drittel mehr Fleisch ansetzen und zwei
Wochen linger auf der Weide bleiben als
die Truthiihner. Ein moglichst kurzer
und stressfreier Weg zum Schlachten ist
Dietrichs ein grosses Anliegen. So konn-
ten sie in der Vergangenheit bereits mit
einer Metzgerei aus der Gegend zusam-
menarbeiten oder mit einer weiteren im
Emmental, von Aeschi aus dem néichst-
gelegenen auf Gefliligelverarbeitung
spezialisierten Betrieb.

Schmoren ist sinnvoll

Vom Hackfleisch und Ragout iiber Brat-
wiirste und Hamburger bis zum Roll-
braten: Ab Ende August reissen sich
treue Kundinnen und Kunden bis weit
liber die Region hinaus um die Truten-
produkte aus Aeschi. Viele von ihnen
hitten Trutenfleisch vorher gar noch
nicht richtig gekannt - und wenn, dann
nicht selten das Image des (zu) trocke-
nen Schnitzels auf dem Fitnessteller in
der Kantine im Kopf gehabt. «Durch die
Weidehaltung ist unser Fleisch richtig
rosa und behilt seinen Saft», sagt

j!

Salbeiund Speck geben
diesem Rollbratenaus
Trutenoberschenkeln'das
gewisse wiirzige Etwas.
Die Sauce aus Rahm und
Tomatenpiiree sorgt fiir
den passenden Farbtupfer.

Martina Dietrich. «Das Tolle am Truten-
fleisch ist auch, dass es sehr fett- und
kalorienarm ist mit gleichzeitig hohem
Eiweissanteil. Und dass es viel mehr zu
bieten hat als die altbekannten Schnit-
zel», sagt Bernadette Heitz-Dietrich.
Zuriick auf dem Sitzplatz treffen wir
auf Adrians Schwester, die mit ihrem
Mann im Stéckli gleich nebenan wohnt.
«Bernadette ist eine begnadete Kdchin.
Oft legen wir unseren Trutenpickli
einige Rezepte bei zum Ausprobieren,
da ist sie uns immer eine grosse Hilfe»,
freut sich Schwigerin Martina.

TIhre Leidenschaft filirs Kochen
entdeckte Bernadette Heitz schon auf
dem elterlichen Hof. «Widhrend Adrian
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beim Heuen half, stand ich lieber in
der Kiiche und kiimmerte mich um das
Zvieri.» Heute spielt die Kulinarik im
Leben der 45-Jiahrigen gleich eine mehr-
fache Rolle. Zum einen arbeitet die ge-
lernte Hauswirtschaftslehrerin beim
Weiterbildungsangebot im Inforama
Berner Oberland mit und unterrichtet
dort das Modul Erndhrung/Verpflegung.
Zum anderen fiihrt sie mit Geschéifts-
partnerin Diana Barfuss seit 2017 das
Café Béarentatze an der Dorfstrasse
mitten in Aeschi, wo sie ein frisches,
saisonales und kreatives Essensangebot
pflegt (allein die Themenbrunches sind
langst legendir). Auch privat ist Berna-
dette Heitz stets auf der Suche nach
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Hereinspaziertin die
Kiiche von Bernadette
Heitz-Dietrich. Hier tobt
sich die gelernte Haus-
wirtschaftslehrerin

und Cafébetreiberin
kulinarisch ausgiebig aus.
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neuer Inspiration. Wahrend einer drei-
monatigen Indienreise etwa liess sie es
sich nicht nehmen, in jeder Unterkunft
den Kochinnen und Kochen iiber die
Schulter zu schauen und auch mal selbst
Hand anzulegen.

Wie gern sie kulinarische Einfliisse
aus anderen Teilen der Welt hat und
nach eigener Art umsetzt, zeigt sie in
ihrer Kiiche, wo sie fiir uns ihre liebsten
Gerichte aus familieneigenem Truten-
fleisch zaubert. So wiirzt sie in ihrer
Version von «Shawarma», einem tradi-
tionellen arabischen Fleischgericht,
die Trutenschenkel grossziigig mit
Kurkuma, Nelkenpulver und Koriander.
«Die Schenkel finde ich sowieso das
spannendste Stiick an den Truten. Sie
sind schon saftig und total vielseitig.»
Aus ihnen bereitet sie unter anderem
Rollbraten zu. «Leider halt sich oft noch
immer hartnickig die Meinung, dass ein
solcher Rollbraten ein riesiger Aufwand
sei. Dabei kann man ihn im Bréter quasi
vergessen und beim Blodere> einfach
ein paar Stunden sich selbst iiberlassen.
Sowieso, je ldnger er schmort, desto
besser wird er.»

Generell ist es den Dietrichs wichtig,
dasssoviele Trutenteile wie moglich ver-
wendet werden konnen. Die Kundinnen
und Kunden wollen sie deshalb noch
stiarker auf Stiicke jenseits der sowieso
beliebten Kurzbratklassiker aufmerk-
sam machen. Deshalb gibt es auch fiir
Martina, Bernadette und Adrian selbst
immer wieder andere Gerichte aus-
zuprobieren, die sie danach weiter-
empfehlen kénnen. Ihr neuster Streich:
ein stundenlang bei niedriger Ofen-
temperatur gegarter Trutenhals, gezupft
und als Sandwichfiillung verwendet.
«Daran haben wir gerade riesige Freude.
Es erinnert sehr an Pulled Pork.»

Mittlerweile herrscht schon Abend-
stimmung in Aeschi. Das Wetter ist jetzt
freundlicher, aber der Niesengipfel noch
immer versteckt. Ob der Natur wohl
morgen nach einem Hutschmuck fiir
den Berg ist? Gugge mer mal. ®

Mehr Infos www.weidefleisch.ch, www.cafe-baerentatze.com
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Zopfsandwich mit gezupftem
Trutenhals, gebratenen Birnen-
scheiben und rotem Chicorée

Zutaten (fiir 8 Sandwiches)

» 2 kg Trutenhals » 2 EL Zucker

® 1dl Sojasauce = 1 TL Knoblauch-
pulver ® 4 dl Rotwein * 1TL Salz

» 1 TL Curry = % TL Pfeffer schwarz,
gemahlen = 16 Scheiben Zopf

s 2 Birnen ® wenig Butter

= 4 EL Mayonnaise ® 8 Blatter roter
Chicoréesalat ® wenig frische
Oreganoblatter

Zubereitung

1. Den Backofen auf 120 Grad
vorheizen (Unter-/Oberhitze).
2. Die Trutenhalsstiicke in eine
grosse Gratinform legen (je nach
Gratinform mussen die Truten-
halse dafiir ein bisschen kleiner
geschnitten werden).

3. Zucker, Sojasauce, Knoblauch-
pulver, Rotwein, Salz, Curry und
Pfeffer in einem Massbecher
vermischen und tiber das Fleisch
giessen. Im vorgeheizten Ofen
zugedeckt 4 bis 5 Stunden garen.
4. Das Fleisch aus dem Ofen
nehmen, leicht auskithlen lassen

und danach mit Handschuhen vom
Knochen ablésen. Den entstandenen
Fleischjus in eine Pfanne giessen
und zur Halfte einkochen lassen.

5. Den eingekochten Jus tiber das
gezupfte Fleisch giessen, alles
vermischen und in der Gratinform
warm stellen.

6. Die Zopfscheiben beidseitig
toasten. Die Birnen halbieren,
Kerngehause entfernen, in Scheiben
schneiden und in wenig Butter in
einer Pfanne auf beiden Seiten
anbraten.

7. Die Zopfscheiben mit Mayonnaise
bestreichen. Dann die Chicorée-
blatter, die Birnen und das Fleisch
daraufgeben, mit Oreganoblattern
bestreuen und mit der zweiten
Zopfscheibe bedecken.

Tipp Flr weniger Personen
dieselbe Menge Fleisch zubereiten.
Die Resten kénnen problemlos
portioniert und tiefgekihlt
werden.
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Truten-Knusper-
schnitzel auf
Tomatenbett

B

Zutaten (fiir 4 Personen)

® 4 Trutenschnitzel (ca. 500 g)

® Salz und Pfeffer » wenig milder Tafelsenf
» 50 g Toastbrot ® 50 g weiche Butter

» 50 g Haselniisse, gehackt ® 1 TL Thymian-
blattchen ® 1 Bund Schnittlauch, fein
geschnitten » Salz und Pfeffer » 6 Tomaten
= Aceto balsamico ® Olivendl = Salz und
Pfeffer = Basilikum

Zubereitung

1. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen
(Unter-/Oberhitze).

2. Die Schnitzel mit Salz und Pfeffer
wiirzen, auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen und mit dem Senf bestreichen.
3. Das Toastbrot in kleinste Wiirfeli
schneiden und in einer beschichteten
Pfanne kurz anrosten. Auskiihlen lassen.
4. Die Butter mit einem Handriihrgerét hell
und schaumig schlagen (kleines Geféss ver-
wenden). Butter, Toastbrot, Niisse, Thymian
und Schnittlauch vermischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Masse auf
den Schnitzeln verteilen, gut andrticken
und im vorgeheizten Ofen 15-20 Minuten
backen (je nach Dicke der Schnitzel).

5. Die Tomaten in Scheiben schneiden, auf
4 Tellern auslegen. Aceto balsamico und
Olivendl dartbertraufeln, Salz und Pfeffer
daruberstreuen.

6. Die gebackenen Schnitzel auf dem
Tomatenbeet anrichten. Mit Basilikum
garnieren.

Dazu passt Frisches Sauerteigbrot

oder Baguette
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Trutenleber-
spiesse mit Apfel-
Rosmarin-Sauce

Zutaten (fiir 2 Personen)

» 300 g Trutenleber » 1 Knoblauchzehe

» 1 TL Rosmarinnadeln = 2 EL Raps

s 2 dl Apfelsaft = 1dl Wasser

» % TL Rosmarin, gemahlen = 1 TL Gemdise-
bouillon, gekornt ® 1,5 dl Vollrahm

» 2 EL Bratbutter » 2 Zweige Rosmarin,
abgezupft

Zubereitung

1. Die Leber von Blutgefassen und Sehnen
befreien, gut abwaschen und in Stiicke
schneiden.

2, Knoblauchzehe und Rosmarin fein
schneiden, in einem Schiisselchen mit dem
Ol vermischen. Die Leberstiicke dazugeben
und 1 Stunde im Kiihlschrank marinieren
lassen. Danach auf Holzspiesse stecken.
Den Apfelsaft mit dem Wasser zur Halfte
in einer Pfanne einkochen lassen. Rosmarin-
pulver, Bouillon und Rahm dazugeben,
cremig einkochen lassen.

3. Bratbutter in einer Bratpfanne erhitzen,
Rosmarin dazugeben und Leberspiessli auf
jeder Seite ca. 3 Minuten in der Rosmarin-
butter vorsichtig braten.

4, Spiessli anrichten und mit der Sauce
umgiessen.

Dazu passen Reis und gebratene
Apfelscheiben

Trutenschenkel-
«Shawarma»

Zutaten (fiir 4 Personen)

» 500 g Trutenschenkel = 2 EL Rapsol
® 2 TL Maizena® 1TL Salz ® % TL Zimt
» Y5 TL Kurkuma = % TL Koriander,
gemahlen ® % TL Nelkenpulver

» 1 TL Paprika ® % TL Pfeffer schwarz,
gemahlen ® % TL Knoblauchpulver

» wenig Chilipulver

Zubereitung

1. Die Trutenschenkel langs in Streifen
schneiden, in eine Schiissel geben.

Ol, Maizena, Salz und Gewiirze vermischen,
zum Fleisch geben und gut mischen.
Fleischstiicke in eine ofenfeste Form geben
und bei 160 Grad 2 Stunden zugedeckt
backen.

2. Fleisch aus der Form heben und in
kleine Stiicke schneiden, Bratensaft aus
der Form Uber das Fleisch giessen.

Dazu passen Gemiisesalat, Fladenbrot
und griechisches Rahmjoghurt

Info «Shawarmay ist ein traditionelles
Fleischgericht der arabischen Kiiche.
Beliebt ist es vor allem im Libanon, in
Israel, Jordanien und Syrien.

Truten-Pie mit
Dorrpflaumen

Zutaten (fir 4 Personen)

» 100 g Do6rrpflaumen ohne Stein

» 2 dl Apfelsaft oder Apfelwein » wenig
Rapsol ® 500 g Trutengeschnetzeltes

s 1 Zwiebel, in Wiirfel geschnitten

®» 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

® 1 EL Weizenweissmehl ® 2 dl Wasser
» 2 TL Gemisebouillon, gekérnt ® %2 TL Salz
» Pfeffer » 1 TL getrockneter Oregano

® | Spritzer Zitronensaft # 1d| Vollrahm
= Trunder Blatterteig ® 1Ei, verquirlt

Zubereitung

1. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen
(Unter-/Oberhitze).

2. Die Dorrpflaumen vierteln, zusammen
mit dem Apfelsaft oder Apfelwein in einer
kleinen Pfanne aufkochen und 5 Minuten
kocheln lassen.

3. Das Ol in einer Bratpfanne erhitzen und
das Trutengeschnetzelte darin anbraten.
Zwiebelwirfel und gehackten Knoblauch
dazugeben und kurz mitbraten. Mehl
dartiberstauben, kurz anrosten und mit
dem Wasser abléschen.

4, Bouillon, Salz, Pfeffer, Oregano, Zitronen-
saft und Dorrpflaumen inklusive Apfel-
flissigkeit zum Fleisch geben. Rahm dazu-
giessen und kurz aufkochen lassen. Fleisch
in eine Pie-Form oder runde Gratinform
(Durchmesser ca. 26-30 cm)* geben

und leicht abkiihlen lassen. In der Mitte
des ausgerollten Blatterteigs ein kleines
Loch ausstechen, damit beim Backen der
entstehende Wasserdampf entweichen
kann. Den Blatterteig auf das Fleisch legen,
mit dem Ei bestreichen. Im vorgeheizten
Ofen wahrend 30 Minuten backen.

Dazu passt Griiner Salat

Trutenragout mit
Safran, Erbsli
und Rohschinken

Zutaten (fiir 4 Personen)

» 1 EL Bratbutter » 600 g Trutenragout

®» 80 g Rohschinkentranchen = 2 Knoblauch-
zehen ® 1dl Weisswein ® 1dl Wasser

® 2 Prisen Safranpulver 1 TL Gem(se-
bouillon gekornt  1dl Vollrahm

» 100 g ausgel6ste griine Erbsen,
tiefgekiihlt oder frisch

Zubereitung

1. Die Bratbutter in einem Topf erhitzen,
die Ragoutstiicke darin gut anbraten.

2. Die Rohschinkentranchen in feine
Streifen schneiden, den Knoblauch schélen
und klein hacken.

3. Rohschinken und Knoblauch zum
Fleisch geben und 3 Minuten mitbraten.
Fleisch mit Weisswein und Wasser
abléschen. Safran und Bouillon dazugeben.
Das Ragout zugedeckt auf kleiner Flamme
ca. 1% Stunden kocheln lassen, bis das
Fleisch weich ist.

4. Den Rahm dazugeben und leicht
einkochen lassen. Zum Schluss die Erbsli
dazugeben und ca. 5 Minuten mitkochen.
Dazu passt Erbsen-Kartoffelstock

*Wer keine Pie- oder Gratinform hat Eine Wahenform aus Metall ist als Alternative
nicht empfehlenswert. Lieber eine feuerfeste Gratinform aus Porzellan verwenden.

Trutenschenkel-
rollbraten mit
Salbei und Speck

Zutaten (fiir 3-4 Personen)

s | Trutenoberschenkel, ausgebeint

(ca. 500 g) = Salz, Pfeffer, Fleischwiirze

» 4 Tranchen Speck ® 8 Salbeiblatter

» 1 EL Bratbutter » 2 dl Weisswein

1 dl Gemisebouillon ® 1 TL Tomatenpiiree
= 1% d| Vollrahm = Salz und Pfeffer

» Maizena-Saucenbinder nach Bedarf

Zubereitung

1. Trutenoberschenkel auseinanderklappen,
mit Salz, Pfeffer und Fleischgewiirz wiirzen.
2. Specktranchen und Salbeiblatter aufs
Fleisch legen, zusammenrollen und mit
einer Kiichenschnur zusammenbinden.

3. Bratbutter in einem Bratentopf

erhitzen und Braten rundum gut anbraten.
Weisswein und Bouillon dazugeben,
zugedeckt gut 2 Stunden kécheln lassen.
Fleisch aus der Pfanne nehmen und
zugedeckt warm stellen.

4, Tomatenpuree und Rahm zum Bratenjus
geben und einkochen lassen. Sauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken, evtl. mit
Saucenbinder abbinden.

5. Kiichenschnur vom Braten entfernen,
tranchieren und mit der Sauce umgiessen.
Dazu passen Bandnudeln
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