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¥ Bad Oeynhausen. Was
kommt zu Ostern auf den Ess-
tisch? Diese Frage stellt sich je-
des Jahr für zahlreiche Men-
schen, die ihrer Familie oder
Freunden ein leckeres Essen zu-
bereiten wollen. Im Gespräch
mit der NW verrieten zwei Kö-
che und ein Hobbykoch ihre Re-
zepte für die Osterfeiertage.

Ganz gleich ob zum Mittages-
sen, Kaffee oder Abendessen,
eins steht fest: Schmecken soll
es. Schließlich geht mit Ostern
auch die Fastenzeit zu Ende.
Schlemmen ist also wieder er-
laubt. Dass ein leckeres Essen
nicht kompliziert oder gar teuer
sein muss, zeigen Stephan Mie-
gel und Helmuth Huxohl. Die
beiden Köche des Wittekindsho-
fes zaubern zu Ostern ein Menü
für rund 2.000 Leute. Statt
Lammkommt ein herzhafter Na-
ckenbraten auf den Tisch. „Es
muss nicht immer Lamm sein“,
findet Stephan Miegel, Diakon
und Koch. Allen Hobbyköchen
rät er zur Ruhe am Herd. „Ein-
fach denken“, lautet seine De-
vise. Der Meinung ist auch Hel-
muth Huxohl. „Es muss nicht al-
les perfekt sein.“ So gelingt das
Osteressen ganz sicher.

Rainer Volland aus Volmer-
dingsen mag es zu Ostern gerne
süß. „Den Osterfladen und die
Ostermänner kenne ich noch
aus meiner Jugend“, verriet der
Vorsitzende des Arbeitskreises
Volmser Heimatfreunde.

Die Rezepte seien nicht nur le-
cker, sondern sähen auch noch
gut aus.

„EsmussnichtimmerLammsein“
Einfach und lecker: Die NW hat kulinarische Tipps für das Osterfest zusammengetragen

Besuch
Die Landfrauen Minden-
Porta-Oeynhausen besuchen
am Montag, 23. April, die Min-
dener Sauerteig-Fabrik E. Bö-
cker, Ringstr. 55-57. Die Füh-
rung beginnt um 14 Uhr, im An-
schluss Besuch des Puppen-Mu-
seums in der Altstadt zum Kaf-
feetrinken. Anmeldungen und
Info bei Christina Stühmeier,
Tel. (05 71) 5 21 48 oder bei
Heike Korff-Fertl, Tel.
(05 71) 5 09 26 81. Die Veran-
staltung im Mai 2012: „Malen
mit Frau Kreutzberg“ findet
nicht statt.

Grillsaison
Der Neustädter Schützenver-
ein und Spielmannzug eröffnet
am Ostersamstag, 7. April, die
Grillsaison und lädt ein. Ort der
Veranstaltung ist die Schieß-
sportanlage, Westerfeldstraße.
Start ab 18 Uhr.

Monatsversammlung
Die Monatsversammlung der
Freiwilligen Feuerwehr Werste
findet aufgrund des Osterfestes,
erst am Samstag, 14. April, im
Werster Hof statt. Beginn ist wie
gewohnt um 20Uhr.

Klönabend
Am Freitag, 6. April, um 19 Uhr
findet im Vereinslokal „Zum
Wilden Schmied“ der Klön-
abend des Treckervereins Bad
Oeynhausen statt.

Lieder und Geschichten
Mitglieder des Plattdeutschen
Klönkreises werden am Sams-
tag, 7. April, um 16 Uhr wieder
die Senioren und Seniorinnen
des Stifts Eidingsen besuchen.
Sie möchten sie mit plattdeut-
schen Liedern und Geschichten
ein wenig unterhalten.

Herzhaften
Nackenbraten vom Schwein,

Gemüsevariation und Petersi-
lienkartoffeln

(Für 6 Personen)
1.100 g Nackenbraten vom

Schwein
2 Karotten

1 Gemüsezwiebel
Eine halbe Knolle Sellerie

1 Stange Lauch
3 EL Tomatenmark

500 ml Brühe
1 Schuss Weißwein

Den Nackenbraten würzen
(Salz, Pfeffer, Paprika). Den ge-
würztenBraten mit Mehlbestäu-
ben und in einer Pfanne mit
ohem Rand scharf anbraten.
Von allen Seiten eine braune
Farbe nehmen lassen.

Nach dem Braten das Fleisch
zur Seite legen und Sellerie und
Möhren in walnussgroßen Stü-
cken in der Pfanne anbraten.
Die Zwiebel halbieren und mit
der Schnittfläche auf die Herd-
platte legen, bis sie schwarz ist.
(Danngibt sie der Soße eine kräf-
tige Farbe ohne zuviel Ge-
schmack abzugeben.) Den
Lauch walnussgroß in die
Pfanne geben, alle Gemüse
schön Farbe nehmen lassen. To-
matenmark mitbraten und nach
ca. 10 min. mit Weißwein ablö-
schen.

Den Wein verkochen lassen
und anschließend die Gemüse
mit Brühe auffüllen.

Den Braten in den Soßenan-
satz legen und alles abgedeckt
ca.90 min. bei160˚ Cim Ofen ga-
ren. Während der Garzeit den
Braten mit dem Soßenansatz
mehrmals übergießen.

Nachher das Fleisch aus dem
Ansatz nehmen, ruhen lassen
(10min) und in Scheiben schnei-
den.

Den Soßenansatz durch ein
feines Sieb gießen. 40 gr. Butter
in einem Topf zerlassen und 40
gr. Mehl mitschwitzen lassen.
Wenn sich ein weißlicher Belag
am Topf bildet den schon etwas
abgekühlten, gesiebten Fond
hinzugeben und mit einem
Schneebesen rasch verrühren.
Soße abschmecken.

Das Fleisch mit der Soße bei
ca. 90˚ C abgedeckt im Ofen bis
zum servieren warmstellen.

1.200 g frisches Gemüse
(Blumenkohl, Brokkoli,

Möhren, Kohlrabi,
Zuckerschoten)

20 g Butter

Die verschiedenen Gemüse

von hell (Blumenkohl) nach
dunkel (Brokkoli) bissfest im sel-
ben Fond garen. (Fond abschme-
cken mit Salz, Zucker, Muskat,
Zitronensaft) Nach der Garzeit
die Gemüse schnell mit kaltem
Wasser abkühlen.

Die Butter in dem Gemüse-
fond geben und auflösen lassen.
In diesem Butterfond alle Ge-
müse vor dem servieren wieder
erhitzen.

1.200 g Kartoffeln
1 Bund Petersilie

10 g Butter

Kartoffeln wie gewohnt wa-
schen, schälen und garen. Vor
dem servieren noch in Butter
und Petersilie anschwenken,
keine Farbe nehmen lassen.

Dessert:
Rote Grütze mit Sahne

500 g Beerenfrüchte
70 g Zucker

Speisestärke
150 ml Johannisbeersaft

Etwas Kirschwasser

Den Johannisbeersaft mit Zu-
cker zum kochen bringen.
Stärke in kaltem Wasser auflö-
sen und den Saft andicken.
Noch etwas kochen lassen, bis
der Saft klar wird. Vom Herd
nehmen und die gefrorenen
Früchte vorsichtig unterrühren.
Evt. noch Kirschwasser hinzuge-
ben. Mit einem Tupfer geschla-
gener Sahne noch lauwarm ser-
vieren. Als Garnitur Minzblätt-
chen anlegen.

Broccolicremesuppe
mit Rauchlachsstreifen,

gerösteter Sesam

Etwa 750 g Brokkoli
2 mittelgroße Kartoffeln

1 lGemüsebrühe
250 ml Sahne

180 g Rauchlachs
Sesam

Brokkoli waschen und in
kleine Röschen putzen. Zusam-
men mit den Kartoffeln in der
Gemüsebrühe garen. Einige Rös-
chen nach der Garung heraus-
nehmen und schnell abkühlen.
Diese werden später als Suppen-
einlage gebraucht.

Brühe, Kartoffeln und Brok-
koli im Topf pürieren und ab-
schmecken. Evt. Die Suppe mit
etwas Stärke nachbinden. Die
pürierte Suppe durch ein feines
Sieb geben.

Sahne hinzugeben und die

Suppe vor dem servieren erhit-
zen aber nicht mehr aufkochen
lassen. In einer Pfanne mit we-
nig Öl den Sesam goldgelb rös-
ten. Lachs in feine Stücke schnei-
den und mit der Suppe auf ei-
nem Teller anrichten. Sesam da-
zugeben und mit frischen Kräu-
tern garnieren.

Osternester
(ergibt 4 Nester)

1 Würfel frische Hefe, 42 g
500 g Weizenmehl, Typ 405

75 g Zucker
200 ml lauwarme Milch

100 g weiche Butter
abgeriebene Schale von einer

unbehandelten Zitrone

1 Prise Salz
75 g Sultaninen

1 Ei
1 Eigelb

Zum Verzieren:
4 Eier

eventuell Eierfarbe
zum Kaltfärben

1 Eigelb

Hefe in die Milch bröckeln,
mit 1/2 TL Zucker verrühren
und zugedeckt an einem war-
men Ort 10 Minuten gehen las-
sen.

Mehl, Butter, Ei, Eigelb, Zitro-
nenschale undden restlichenZu-
cker in eine Rührschüssel geben.
Die Hefemilch dazugießen und
alles zu einem geschmeidigen
Teigverkneten. Den Teig zur Ku-

gel formen, zurück in die Schüs-
sel legen und in eine Plastiktüte
gehüllt an einem warmen Ort
etwa 45 Minuten gehen lassen.

Inzwischen die rohen Eier
nach Packungsanleitung färben,
trocknen lassen und jeweils am
dicken Ende anstechen.

Den Teig kräftig durchkneten
und dabei die Sultaninen einar-
beiten. Zu einer Rolle formen
und in 8 Portionen teilen. Jedes
Teigstück zu einem 30 cm lan-
gen Strang rollen und ziehen. Je-
weils2 Stränge für 1 Nest verwen-
den und wie eine Kordel eng um-
einander drehen. Gleich auf ei-
nem, mit Backpapier ausgeleg-
tem Blech zu einem runden
Kreis (Nest) zusammen drü-
cken. In jedes kleine Osternest
ein Ei stecken. Nochmals, zuge-
deckt etwa 15 Minuten gehen las-
sen.

Den Backofen auf 175 Grad
vorheizen.

DasEidgelb mit einerGabel et-
was verquirlen und mit einem
Kuchenpinsel, jedes Teignest
ringsum dünn einstreichen. Die
gefärbten Eierschalen freihal-
ten. Die Osternester aufder mitt-
leren Schiene etwa 20 Minuten
backen, danach auf einem Ku-
chengitter auskühlen lassen.

Osterfladen
und Ostermänner

(ergibt 1 Fladen und 2 Männer)

500 g Mehl
1 Würfel frische Hefe

100 g weiche Butter

75 g Zucker
1 Prise Salz

300 ml Milch
100 g Butter

1 Ei
1 Eigelb

200 ml lauwarme Milch
75 g Sultaninen

abgeriebene Schale von einer
unbehandelten Zitrone

Zum Verzieren:
2 Eier

eventuell Eierfarbe
zum Kaltfärben

4 Sultaninen
1 Eigelb

Mehl, Butter, Ei, Eigelb, Zitro-
nenschale und Zucker in eine
Rührschüssel geben. Die Hefe-
milch dazugießen und alles zu ei-
nem Teig verkneten. Den Teig
zur Kugel formen und zuge-
deckt an einem warmen Ort 45
Minuten gehen lassen.

Inzwischen die rohen Eier
nach Packungsanleitung färben,
trocknen lassen und jeweils am
dicken Ende anstechen.

Den Teig noch einmal kräftig
durchkneten.

1/4 des Teigs für die Männer
beiseite legen.

In den restlichen Teig die Sul-
taninen einkneten, den Teig zu
einer Kugel formen und auf ein
mit Backpapier belegtes Back-
blech legen (Platz für die Män-
ner lassen). Zugedeckt noch-
mals etwa 15 Minuten gehen las-
sen.

Inziwschen für die Männer
den Teig halbieren. Aus jeder
Hälfte eine etwa 15 cm lange
Rolle formen und diese Flach
leicht Flach drücken. Jeweils an
einem Ende für die Beine etwa 5
cm tief einschneiden. Für die
Arme an den Seiten 3 cm tief ein-
schneiden. Das obere Ende zum
Kopf formen, die Sultaninen als
Augen eindrücken. Jeweils 1 Ei
leicht in den Bauch drücken und
die Arme unten herumschlie-
ßen. Männer und Fladen zuge-
deckt nochmals etwa 15 Minu-
ten gehen lassen.

Den Backofen auf 175 Grad
vorheizen.

DasEidgelb mit einerGabel et-
was verquirlen und mit einem
Kuchenpinsel Fladen und Män-
ner bestreichen. Den Fladen mit
einem sehr scharfen Messer git-
terförmig einschneiden. Sultani-
nen die weit aus dem Teig he-
rausstehen, entfernen.

Alles auf mittlerer Schiene ba-
cken. Die Männer aus dem Ofen
nehmen und den Fladen noch
30 Minuten weiterbacken.

OsternstehtvorderTür: Damit der Teller nicht leer bleibt, gibt es in heute noch einige Rezeptideen für die Feiertage.  FOTO: ADPIC

¥ Kreis Minden-Lübbecke
(nw). Miteinander reden – so
der Titel eines Kurses, den das
Projekt FaBiAn anbietet. Zuhö-
ren und mitreden ist gerade bei
schwierigen Themen eine
Kunst, die erlernt und trainiert
werden kann. Wie kann ich
mich positiv einbringen? Wie
kann ich mich abgrenzen, wenn
es zu viel wird und wann fühle
ich mich wohl im Gespräch?
Diese und mehr Fragen werden
im Kurs angesprochen. Kurster-
min ist Mittwoch, 18. April, um
19 Uhr. Veranstaltungsort ist
das FaBiAn-Haus in Lübbecke,
Geistwall 12. Weitere Informa-
tionen und Anmeldungen im
Büro des Landfrauenservice,
Tel. (0 57 41) 85 23 oder per
E-Mail an landfrauenser-
vice@t-online.de.

Gut gerührt: Stephan Miegel und Helmuth Huxohl vom Wittekinds-
hof kochen an Ostern für rund 2.000 MEnschen. Nach dem herzhaften
Nackenbraten gibt es für sie Rote Grütze mit Sahne. Da darf ein Schuss
Zitronensaft nicht fehlen.  FOTO: KLEINEHELFTEWES

Heute im Programm

„Guten Morgen“
mit Nadine Hofmeier
6.20 Comedy

„Baumann und Clausen“
7.20 Comedy

„Das verrückte Telefon“
8.20 Comedy

„Baumann und Clausen“
In der Champions League haben
die Bayern gespielt, in Lübbecke
haben ganz viele Ostereier Farbe
bekommen und wir schicken Sie
zu Atze Schröder live in Minden
– alle Infos bei uns. . .
„Am Vormittag“
mit Jan-Philipp Ehlers
10.10 Aktuelles aus dem

Mühlenkreis
11.10 Comedy

„Baumann und Clausen“
11.40 Thema des Tages
„Am Nachmittag“
mit Janine Moseler
16.40 Comedy

„Das verrückte Telefon“
17.10 Aktuelle Infos
Lokalnachrichten aus dem Müh-
lenkreis –immer um halb zwi-
schen 06.30 Uhr und 19.30 Uhr
Der offene Kanal
21.00 – 22.00 „Modern Times“

VEREINE

¥ Kreis Minden-Lübbecke
(nw). Der Allgemeine Deutsche
Fahrrad-Club (ADFC) bietet
am Mittwoch, 4. April, um 16
Uhr eine Fahrradtour zum Al-
ten Amtsgericht nach Petersha-
gen an. Die Streckenlänge be-
trägt ca. 30 Kilometer. Treff-
punkt ist die Geschäftsstelle des
ADFC, Vinckestr 1 in Minden.
Gäste sind willkommen. Eine
Anmeldung ist nicht erforder-
lich.

¥ Kreis Minden-Lübbecke
(nw). In diesem Kurs werden
aus unterschiedlichsten Stoffen
passend zurGarderobe individu-
elle Taschen hergestellt. Voraus-
setzung für die Teilnahme sind
Grundkenntnisse im Nähen.
Der Umgang mit der Nähma-
schine sollte vertraut sein. Für
alle Interessierten findet am
Dienstag, 10. April, um 20.15
Uhr in den FaBiAn-Räumen ein
Vortreffen statt. Der Kurs selber
findet statt am Freitag, 20. April,
um 16 Uhr sowie am Samstag,
21. April, um 10 Uhr. Die Wei-
tere Informationen und Anmel-
dung im Büro des Landfrauen-
service, Tel. (0 57 41) 85 23
oder per E-Mail an landfrauen-
service@t-online.de.

¥ Bad Oeynhausen (nw). Die
Hofwassermühle läuft erstmals
am Ostersonntag, 8. April. Von
14 bis 17 Uhr werden dann rund
25 Kilogramm Gerste zermah-
len. Die Mühlengruppe wird Be-
suchern alles erklären. Bis Okto-
ber ist die Mühle an jedem zwei-
ten und vierten Sonntag geöff-
net.

¥ Bad Oeynhausen (nw).
Hans-Jürgen Brinkmann bietet
am Samstag, 14. April, um 15.30
Uhr wieder eine Führung in der
Auferstehungskirche am Ost-
korso an. Er erklärt allen Interes-
sierten die Besonderheiten in
dieser Kirche.

¥ Bad Oeynhausen (nw). Der
Seniorenbeirat Bad Oeynhau-
sen hat in den zurückliegenden
Monaten wesentlich mitgehol-
fen, Ehrenamtler für den Muse-
umshof und die Hofwasser-
mühle zu finden, um eine regel-
mäßige Öffnung wieder sicher-
zustellen. Ab April wird der Se-
niorenbeirat Bad Oeynhausen
regelmäßig „Senioren-Info-
Treffs“auf der Deele im Haupt-
haus des Museumshofes durch-
führen. Immer am Donnerstag
im Monat von 15.30 bis 17 Uhr
steht er älteren Menschen der
Stadt für Gespräche/Fragen
oderspezielle Themen zur Verfü-
gung.
Die Termine: 26. April, 31. Mai,
28. Juni, 26. Juli, 30. August, 27.
September.

Am 31.Mai wird Ingeburg
Schramm als Gast anwesend
sein. Sie wird Interessenten be-
hilflich sein, alte Familiendoku-
mente in Sütterlin-Schrift zu le-
sen und zu verstehen.

¥ Bad Oeynhausen (nw). Am
Dienstag, 17. April, um 18.30
Uhr beginnt unter der Leitung
von Rudolf Schmittmann ein
neuer Quigong-Kurs bei der
VHS. Die „Verjüngungsübun-
gen des Kaisers“, eine der be-
kanntesten, traditionellen Qi-
gong-Formen zur Gesunderhal-
tung, sind Inhalt des an neun
Abenden stattfindenden Kurses.
Er findet im Gymnastikraum
des Taiji-Vereins Löhne statt.
Anmeldung über VHS Bad
Oeynhausen, Tel .
(0 57 31) 8 69 55-0 oder über
www.vhs-badoeynhausen.de.

Erholsames
Radeln

Umhängetaschen
selbernähen

Miteinander
reden

Hofwassermühle
Sonntaggeöffnet

Führungdurch
Auferstehungskirche

Senioren-Info-Treff
imMuseumshof

NeuerQigong-Kurs
beider VHS
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