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Regionale Kostlichkeiten

Koch- und Backideen aus dem Land des Roten Porphyr
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Fax:  (03737)783224
E-Mail: info@porphyrland.de
Internet: www.porphyrland.de
www.rochlitzer-

muldental.de

Land
aus dem Land des Roten Porphyr “S.,f;hﬁ,'? D

Egal ob Einheimischer oder Gast, die Kostlichkeiten aus
dem Land des Roten Porphyr laden Sie ein, unsere Regi-
on auf kulinarische Art und Weise zu erkunden. Zahlreiche
Gaststdtten und Direktvermarkter haben erkannt, dass
regionale Spitzenprodukte ein Aushéngeschild fiir unsere
Region sind. Getreu dem Motto ,,Das Gute liegt so nah pra-
sentieren sich die Erzeugnisse in diesem kleinen Kochbuch,
fiir das uns Menschen aus der Region ihre Lieblingsrezepte
eingereicht haben.

Kronen Sie also lhren ndchsten Ausflug oder Einkauf mit
den Spezialitdten aus dem Land des Roten Porphyr und
besuchen Sie einen Hofladen oder genief3en Sie eine kost-
liche regionale Schlemmerei in einer hiesigen Gaststatte.
Vielleicht besuchen Sie einen regionalen Markt und erleben
die heimischen Produkte in teilweise besonderer Kulisse.
So ladt jeweils im Juni der Gesundheitstag in der Aktiv- und
Gesundheitsregion, nach dem Altmeister der Naturheilkun-
de Friedrich-Eduard Bilz benannt, in Burgstadt, Lunzenau
und Penig (siehe Seite 45) nicht nur Gesundheitsbewuss-
te zum Staunen ein. Das kostliche Herbstfest auf Schloss
Rochlitz lockt Alt und Jung in seine alt-ehrwiirdigen Gemau-
er, wo man auf Erkundungstour durch die zahlreichen Kam-
mern und Gange auch auf verschiedene regionale Produkte
stoRt, die gleich vor Ort zum Schwelgen einladen. Im No-
vember stimmen die vorweihnachtlichen Schlemmereien in
der Ausflugsgaststdtte Lindenvorwerk in Kohren-Sahlis auf
die wohl genussvollste Zeit des Jahres ein.
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Von Mai bis September laden die verschiedenen Hoffeste
ein, sich vor Ort (iber die Herstellung der Produkte zu infor-
mieren und natiirlich ausgiebig zu probieren.

Das Regionalmanagement unterstiitzt dabei die regiona-
len Erzeuger, denn das Herstellen und Vermarkten eigener
Erzeugnisse erscheint auf den ersten Blick einfach und Ge-
winn bringend, erweist sich aber bei ndherer Betrachtung
als sehr komplex. Investive Mainahmen zur Sicherung der
Grundversorgung kénnen dabei mit einem Fordersatz von
bis zu 50 Prozent unterstiitzt werden. Die Erhaltung und Ent-
wicklung der Auf3enhiille z.B. an Gaststadtten kann mit bis zu
40 Prozent bezuschusst werden. Weiterhin ist das Regional-
management bei der Vermittlung von Kooperationspartnern
in den Bereichen Ab-Hof- und Ab-Werk-Verkauf behilflich.

Langst haben auch die Gaste unserer Region die Angebo-
te der hiesigen Erzeuger fiir sich entdeckt. Fiir die regio-
nale Vermarktung zeichnen sich die Tourist-Information
»Rochlitzer Muldental“ und der Fremdenverkehrsverband
»Kohrener Land“ eV. verantwortlich. Ob selbst gemachte
Fischstdbchen, ein Besuch bei einer Biiffelherde, Krduterse-
minare, ein Schlachtfest oder eine Schlemmerreise - diese
und weitere Pauschalangebote (siehe Seite 44) der beiden
Tourismusvereine bringen die regionalen Produkte auch un-
seren Gasten nadher.
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Fremdenverkehrsverband
»Kohrener Land“ elV.
Gnandsteiner Hauptstraie 14
Ortsteil Gnandstein

04655 Kohren-Sahlis

Telefon: (03 43 44) 61258

Fax: (03 43 44) 616 13
E-Mail: info-kohrenerland@t-online.de
Internet: www.kohren-information.de
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Porphyrsteinbruch auf dem
Rochlitzer Berg
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Ouppoen

Kartoffeln, M6hre und Zwiebeln in Wiirfel schneiden, die Brot-

scheibe klein reif3en.

Topferbrunnen Kohren-Sahlis

Lowe am Aussichtsturm auf
dem Rochlitzer Berg

Blick nach Wechselburg

Wechselhurger Kartoffelsuppe

Selleriekraut und Pilze zugeben, mit Wasser auffiillen, so dass
alles gut bedeckt ist. Mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Die Mischung auf kleiner Flamme weich kochen. Den Eintopf nur
grob zerstampfen. Die Jagdwurst in kleine Wiirfel schneiden.
Butter in der Pfanne braun werden lassen, danach die Wurst-
wiirfel mitbraten. Alles zur Suppe geben und gut unterheben,
eventuell nachwiirzen. Mit frischer Petersilie servieren.

Rolf Mehner
Wechselburg

Die Zwiebel halbieren und mit dem Mehl in der Butter anschwit-
zen. Ubrige Zutaten und sooml Wasser zugeben und alles etwa 7
Minuten leicht kdcheln. Zum Schluss purieren.

Siegrid Kohler

Landwirtschaftlicher Familienbetrieb Christian Kéhler
Zschoppelshainer Strafie 15, Ortsteil Winkeln

09306 Seelitz

Telefon: (037384) 179 93

Zutaten fiir 4 Personen:

5 grof3e Kartoffeln fest
kochend

1 groBe Mohre

1 grofle Zwiebel

1 Scheibe Mischbrot

2 EL getrocknetes Sellerie-
kraut oder 3 frische Blatter
200g gefrostete Mischpilze
oder 3 EL getrocknete Pilze
300g Jagdwurst

100g Butter

Petersilie

Salz. Pfeffer

Wiirzige Kasesuppe

Zutaten:

1Zwiebel l"

50g Butter

50g Mehl

1 Wiirfel Gemisebriihe
100g Creme Fraiche
100g Hofkése (wiirzig)
1 Prise Muskat




Sachsischer Plinsentopf (Linseneintopf)

Z fiir 4 Per

1 Eisbein gepokelt, ca. 1kg
500g Linsen

4 groe Mohren

200g Sellerie

700g Kartoffel

5 saure Gurken

500g Zwiebel

1 grofie Stange Lauch

1 Tomate

300g gerducherter Speck
250g gerducherte Blutwurst
Léwensenf

Apfelessig
Wacholderbeeren, Knob-
lauch, Lorbeer

Salz, Pfeffer

e

Ortsansicht Burgstddt

Die Linsen einen Tag vor dem Kochen in kaltem Wasser einwei-
chen.

Das Eisbein mit zwei in Scheiben geschnittenen Zwiebeln, etwas
Knoblauch, Salz und Pfeffer, sowie einem Lorbeerblatt und

8 Wacholderbeeren in gut 3 Liter Wasser richtig weich kochen.
Eisbein entnehmen und den Sud durch ein Haarsieb passieren
und kalt stellen. Fettschicht vom Fleisch l6sen und das Fleisch
vom Knochen befreien. Beides getrennt kalt stellen. Den Fond im
Kiihlschrank kalt stellen.

Méhren, Sellerie und Kartoffeln putzen und in kleine Wiirfel
schneiden. Tomate und saure Gurken in sehr feine Wiirfel schnei-
den. Zwiebeln und Speck in kleine Wiirfel schneiden.

Blutwurst in grobe Wiirfel schneiden. Etwa ein Viertel der kalten
Speckschwarte in kleine Wiirfel schneiden, ebenso den ger&u-
cherten Speck. Der Rest des Eisbeinspeckes ist fiir den Hund.
Das Eisbeinfleisch grob wiirfeln.

In einem grof3en Topf bei mittlerer Hitze zuerst den Eisbeinspeck
auslassen, den gerducherten Speck nach einigen Minuten zuge-
ben. Beides leicht kross werden lassen, dann die Zwiebelwiirfel
mit anschwitzen. Die Linsen abgiefen, mit in den Topf geben
und einmal ordentlich mit Speck und Zwiebeln vermengen, dann
mit dem Eisbeinfond aufgiefen. (Vom kalten Eisbeinfond kann
man sehr gut die Fettschicht abnehmen und entsorgen.) Mit Salz,
Pfeffer, etwas Kimmel und Knoblauch leicht wiirzen - aufpassen
mit Salz.



Die Suppe gut aufkochen lassen, dann etwa
15 Minuten leicht kocheln lassen. Der entstehende
Schaum kommt aus dem Eiweif3 der Plinsen und
sollte vorsichtig abgenommen und entsorgt
werden, die Suppe halt dann langer.

Nach gut 15 Minuten Kartoffeln, Sellerie und Mdhren
mit gar kochen. Tomate, etwas Senf und Gurke nach
etwa 10 Minuten hinzufiigen. Weitere 5 Minuten alles kocheln
lassen und dann die grob gewiirfelte Blutwurst zufiigen. Einmal
noch alles richtig aufkochen lassen, dann vom Herd nehmen und
kalt stellen.

Nach mindestens 12 Stunden Standzeit die Suppe langsam erhit-
zen, gewiirfeltes Eisbeinfleisch und den Lauch mit hinzufiigen,
die Suppe sollte nicht mehr richtig kochen, nur langsam heif3
ziehen. Dabei eventuell etwas Wasser zugeben.

Servieren im Suppenteller mit etwas Essig.

Als Beilage sind saure Gurken oder Senfgurken empfehlenswert.

Alte Spinnerei
Chemnitzer Strale 89-91
09217 Burgstadt
Telefon: (03724) 68 80
www.centerhotels.de




Briihnudeln mit Hase

Zutaten: Die Hasenldufe mit Zwiebel
o (halbiert), Lorbeer, ein paar
2 Hinterlaufe vom Stallhase Pfefferkdrnern und etwas Salz

(alternativ Hihnchenbeine
oder Suppenhuhn méglich)
500g breite Bandnudeln

kochen. Das Fleisch herausneh-
men und den Sud warm stellen.

1 Zwiebel Nudeln kochen und abseihen.
1-2 Lorbeerblitter Das Fleisch vom Knochen abldsen und klein schneiden. Danach
3/4l Fleischbriihe zuriick in die Hasenbriihe geben und abschmecken. Die Nudeln
1ELButter dazugeben und alles mit Fleischbriihe aufgieRen. Butter dazuge-
Salz, Pfefferkorner ben und nach Belieben mit Petersilie und/oder Muskat verfeinern.
Liane Eibl
.. . ClauBnitz
Mahrensuppe mit Ingwer (scharf)
Zutaten: Die M&hren schalen und in Scheiben schneiden. Jetzt die
3 B Zwiebeln und den Ingwer ganz klein wiirfeln. Einen gro3en Topf
1kg Mhren auf den Herd stellen und Ol darin erhitzen. Zwiebeln, Ingwer und

1,75 Gemusebriihe
1-2 Zwiebeln
1 kleines Stiick Ingwer

Currypulver in das heif3e Fett geben und anschwitzen. Nach ca.
3 Minuten mit dem Wein abléschen und die Méhrenscheiben

0,25l trockener WeiBwein dazugeben. Jetzt den Alkohol entschwinden lassen (ca. 1-2 Minu-
Petersilie ten). Briihe driibergieBen, Deckel drauf und 30 Minuten kdcheln
1 EL Currypulver lassen. Nach dreifig Minuten den Stampfer oder ein Piriergerdt
g?yenne"’feffer nehmen und alles klein machen. Nach Bedarf mit saurer Sahne

oder Schmand und gehackter Petersilie servieren.

Yvonne Unger

Gemiisebetrieb Landgarten Burgstadt
Goppersdorfer Strafie 2

. 09217 Burgstadt
Telefon: (03724) 8 37 83 oder (0178) 3 77 39 08
Ortsansicht ClauSnitz :

Gaststdtte ,Lindenvorwerk“
Kohren-Sahlis




Lindenvorwerks Sauerkraut-Apfelsuppe

Zutaten fiir 6-8 Personen:

Kartoffeln, Zwiebeln und Knoblauch schélen, in kleine Stiicke
schneiden und in einem Topf mit heiem Olivendl anschwitzen.
Sauerkraut, Senf und gehackten Thymian dazu mengen. Apfel-
saft, Gemisebriihe und Weifwein zugeben, mit Salz, Pfeffer,
Zucker, Cayennepfeffer und Kiimmel wiirzen. Bei niedriger Hitze
45 Minuten kocheln.

In einer Pfanne Pumpernickel anrgsten. Apfel und Zwiebel in fei-
ne Wiirfel schneiden. In eine erhitzte Pfanne Honig hineingeben,

Zwiebel- und Apfelwiirfel einriihren und zum Kompott verkochen.

Mit Majoran wiirzen. Die fertige Masse auf die Pumpernickel
streichen.

Zum Schluss in die Suppe Creme Fraiche geben und piirieren.
Die Suppe mit dem Pumpernickelbrot servieren.

Ausflugsgaststatte ,,Lindenvorwerk*
Linda Nr. 33

04655 Kohren-Sahlis

Tel. (034344) 61285

www. lindenvorwerk.de

700g Sauerkraut

14 Apfel (Boskoop)

1 Kartoffel, mehlig-kochend
(ca. 100g)

3 Gemiisezwiebeln

1 Knoblauchzehe

4ooml Apfelsaft

8ooml Gemiisebriihe

4ooml Weiwein (oder
Gemisebriihe)

250g Creme fraiche

1 Messerspitze Kiimmel
gemahlen

1 Messerspitze Cayenne-
pfeffer

1TL scharfen Senf

1 EL Honig

16 Scheiben Party-Pumperni-
ckel rund

2 Zweige frischer Majo-

ran (oder getrocknet und
gerebelt)

ein halber Teel6ffel Thymian,
frisch und gehackt

Zucker, Olivendl, Salz, Pfeffer
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Hihnerkrafthriihe mit Eierflocken und frischen Krautern

Zutaten:

2kg Hithnerklein
100g Mohren

1 Bund Petersilie
Pfefferkdrner
Piment

Lorbeer

Salz

Rote Beete-Suppe

Zutaten fiir 4 Personen:

400g Rote Beete

1 mittelgroBBe Zwiebel
408 Butter

20g Mehl

6ooml Kalbsfond

1 EL Essig (10%)
gemahlener Kimmel
Zucker, Salz

Ortsansicht Schwarzbach

Luftbild Schloss Rochlitz

Das Suppenfleisch mit Salz und Gewiirzen in 2 Liter Wasser lang-
sam gar kochen. Kurz vor dem Fertiggaren Zugabe von Wurzelge-
mise. Brithe durchseien, evtl. nachwiirzen.

Fiir die Einlage 3 Eier mit etwas Wasser mit einer Gabel kraftig
verriihren und in die kochende Briihe giefen. Dabei mit einem
Schneebesen die Eier verschlagen, damit kleine Flocken entste-
hen. Die Briihe vom Herd nehmen und mit geriebenem Muskat und
frisch gehackten Krdautern in einer Suppentasse anrichten. Eventu-
ell mit Buttercroutons (gertstete WeiRbrotwiirfel) dekorieren.

Ingeborg Bernhard

Forderverein Museum fiir Volksarchitektur und bauerliche Kultur e. V.
Wiesenweg 1a, Ortsteil Schwarzbach

09306 Konigsfeld

Telefon: (03737) 44 94 28

www.museum-schwarzbach.de

Die Rote Beete kochen, schalen und klein schneiden. Die Zwie-
beln wiirfeln und in der Butter glasig diinsten. Die Rote Beete
dazu geben und mit dem Mehl bestduben. Alles gut durchriih-
ren. Das Ganze mit dem Kalbsfond {ibergief3en, aufkochen und
purieren.
Die so entstandene Suppe mit 1 EL Zucker, Essig, Kiimmel und
Salz abschmecken.
o Wolfgang Hendler
»Hendlers — Das Restaurant im Griinen*
Ernst-Thdlmann-Stra3e 22
09328 Lunzenau

Telefon: (037383) 6 81 90
www.hendlers-restaurant.de




Des Rochlitzer Schlossherrn Leihspeis:
Eine Wildsuppe vom Hirsch oder Reh

Das Gemiise fein wiirfeln. Den Speck ebenfalls fein wiirfeln und
auslassen. Das Wildfleisch (die Stiicke sollten nicht allzu grof
sein) scharf im Speckfett (ggf. unter Zugabe von etwas Schweine-
schmalz) anbraten.

Sobald das Fleisch die gewiinschte Farbe genommen hat, das
Gemiise hinzugeben und eine zeitlang mit anbraten. Bevor der
Ansatz zu dunkel wird, Fleisch und Gemiise mit dem Rotwein
abléschen.

Hernach den Rindsfond aufgiefien und die Gewiirze hinzugeben.
Die Suppe abgedeckt ca. 45 Minuten sanft kdcheln lassen. Die
Kochdauer richtet sich letztlich nach der Qualitat des Fleisches.
Sobald dieses die gewiinschte Zartheit aufweist, die Sahne un-
territhren, die Suppe mit Salz und Miihlenpfeffer abrunden, ggf.
leicht andicken und heif3 servieren.

Die Sauerkirschen werden bei Tisch separat gereicht und auf dem
Teller untergehoben. Zur Suppe passt dunkles rustikales Brot und
wenn der Koch etwas iibrig gelassen hat, ein kraftiger Rotwein.

Schlosserland Sachsen
Schloss Rochlitz
Sornziger Weg 1

09306 Rochlitz
Tel: (03737) 49 23 10
www.schloss-rochlitz.de

Zutaten fiir 4 Personen:

Gemise:

2 mittelgroRe Pastinaken

2 mittelgroRe Mohrriiben
Knollensellerie (Mengenanteil
wie bei Mdhren)

2 mittelgroRe Zwiebeln

Fleisch und Aufguss:

100g durchwachsener Rdu-
cherspeck

500g Hirsch- oder Rehgulasch
1 Flasche trockenen Bordeaux-
Rotwein (0,750

1 Flasche Rotwein fiir den
Koch ...

1l Rinderfond

Gewdirze: w&

Wacholderbeeren L

frische Lorbeerblatter

frischer Thymian

etwas Salz

etwas frisch gestoRRener Pfeffer

zum Servieren:

200g siiRe Sahne

Salz & frisch gemahlener Pfeffer
Sauerkirschen



Burgstadter Curry (scharf gewiirzter Gemiiseeintopf)

Zutaten fiir 4 Personen:

2 mittelgroBe Zwiebeln

2 Kartoffeln

500g verschiedene Gemiise
(Mghren, Pastinaken, Brok-
koli, weifie Riiben)

100g rote Linsen

Curry, Chili

1 TL frisch geraspelter Ingwer
1 TL Kreuzkiimmel

3-4 EL Kokosmilch

0\, Salz, Pfeffer

Blick nach Seelitz

Muldenbrpcke Wechselburg

St. Kunigundenkirche Rochlitz

Die Zwiebeln in diinne Scheiben schneiden und in Ol anbraten.
Kartoffeln, M&hren, Pastinaken und Riiben in Wiirfel oder Schei-
ben schneiden und in einem Topf mit wenig Wasser, etwas Salz
und Pfeffer leicht andiinsten. Den Brokkoli in R6schen zerkleinern
und kurz blanchieren. Die Linsen in etwas Salzwasser kocheln bis
sie weich sind.

Jetzt geben wir zu den Linsen das bissfeste Gemiise, die Kartof-
feln und die Zwiebeln und schmecken alles mit Kokosmilch ab.
Den Ingwer und die restlichen Gewdirze in einer Pfanne in etwas
Ol anrésten und an das Gemiisecurry geben. Zum Schluss ein
wenig Zitronensaft dariiber und das Gemiisecurry servieren.

Als Beilage passt
deftiges Vollkornbrot.

Carola Zeiger
,Filz-Fantasien“ und
Gastefiihrerin

Alte Hauptstraie 6
Ortsteil Piirsten

09306 Seelitz

Telefon: (03737) 46 00 57




Altmihltaler Butterknddelsuppe

In die schaumig geriihrte Butter verquirlt man die Eier und wiirzt

diese mit Salz, Pfeffer, Majoran und einer winzigen Prise Muskat.

Anschliefend so viele Semmelbrdsel einriihren, wie der Teig
aufnehmen kann. Aus der Masse kleine Knodel drehen und in
kochendes Wasser setzen (Fleischbriihe ist nicht nétig, weil die
Knddel geniigend Wiirze abgeben). Die Kochzeit betrdgt nur
wenige Minuten.

Jura-Pension Pinosa
LEADER-Gebiet
Altmiihl-Jura
www.altmuehltal-jura.de

Zutaten fiir 4 Personen:

150g Butter

4 Eier

1 Messerspitze Majoran
1 Prise Muskat
Semmelbrosel

Salz, Pfeffer

s L

Das Leader-Gebiet Altmiihltal-Jura arbeitet
seft 2003 mit dem Porphyrland zusam-
men. Die Region liegt im Naturpark
Altmiihltal zwischen Niirmberg und
Miinchen. Die Idee eines regionalen
Rezeptbuches entstammt ebenfalls
dieser Regfon und wird dort von der Volkshochschule

Dietfurt schon in der 2. Auflage umgesetzt. Gemeinsamkeiten gibt es zwischen
den beiden Regionen viele. Ob Burgen oder Kloster, Wandern oder Radfahren oder das Inwertset-
zen des kulturellen Erbes - beide Regionen haben starke Partner im ldndlichen Raum.
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cuapeisen und Dedliggen

Mangold-Quiche

Zutaten fiir 4 Personen: Butter zimmerwarm in Stiickchen bereitstellen. Backofen auf

180 Grad (Umluft) vorheizen. Mangold in Salzwasser blanchieren,
abgieflen, ausdriicken und in Streifen schneiden. Knoblauch-
zehe fein hacken. Pinienkerne grob zerkleinern. Springform gut

90g Butter
800g Mangold
1 Zehe Knoblauch

60g Pinienkerne einfetten.

180g Mehl Mehl mit Butter in einer Schiissel zu einer kriimeligen Masse
50g Ricotta verarbeiten, dann 3 EL Wasser und eine Prise Salz zufiigen und
508 Schafskdse zu einem weichen Teig verkneten. Diesen zu einer Kugel geformt
50g Parmesan und leicht eingemehlt unter einer Schiissel 30 Minuten ruhen

1Ei
2 EL Sauerrahm
Olivendl, Salz

lassen. Danach mit dem Teig die Springform auslegen, den
Boden mit einer Gabel mehrmals einstechen und ca. 15 Minuten
vorbacken.
Inzwischen in einer Pfanne 2 EL Olivendl und 1 TL Butter erhitzen,
darin den Knoblauch andiinsten, den Mangold zugeben und
braten, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Die
Pfanne vom Herd nehmen und mit dem Ricotta,
dem zerkriimelten Schafskdse und dem gerie-
benen Parmesan, dem Ei und den Pinienkernen
mischen. Etwas Sauerrahm zugeben. Mit Salz
abschmecken. Die Masse auf den vorgeba-
ckenen Boden geben und weitere 40 Minuten
backen. Noch warm servieren.

Yvonne Unger

Gemiisebetrieb Landgarten Burgstadt
Goppersdorfer Stra3e 2

09217 Burgstadt

Telefon: (03724) 8 37 83

Funk: (0178) 377 39 08



Wettinhain und Taurasteinturm
Burgstaddt

Rote Beete pikant als Gemiise

Rote Beete schélen, Zitrone entkernen. Beides je nach Grofe
vierteln oder achteln. Die geschnittenen Zutaten auf einem
ausgerollten Stiick Alufolie verteilen. Die grob gehackten Knob-
lauchzehen, die ganzen Lorbeerblatter und den Rosmarinzweig
dariiber verteilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Olivendl
betrdufeln. Alles wie ein Geschenk in Alufolie einschlagen, mog-
lichst dicht verschlossen. Dann dieses Pack-

chen in den auf ca. 200 Grad vorgeheizten
Backofen hinein und ca. 30 Minuten backen
lassen (bei ca. 170 Grad). Danach vorsichtig
aus dem Ofen nehmen und kurz abkiihlen
lassen (ca. 5 Minuten).

Yvonne Unger
Gemiisebetrieb Landgarten Burgstadt

Zutaten:

Zutaten fiir 2 Portionen

3 kleine Knollen Rote Beete
1Zitrone

Olivenol

3 Zehen Knoblauch

1Zweig Rosmarin

2 Lorbeerblatter

Salz, Pfeffer

WeiRkrautsalat mit Schafskase

Den Weiflkohl in feine Streifen schneiden. Kohlstreifen mit etwas
Salz vermengen und kraftig durchkneten, bis etwas Fliissigkeit
ausgetreten ist. Dann den Kiimmel und Essig dazu geben, alles
vermischen und das Kraut fiir etwa 15 Minuten beiseite stellen.
Den Fenchel putzen und in feine Streifen schneiden. Den Schafs-
kdse in grobe Wiirfel schneiden oder zerbréckeln. Das Kraut mit
dem Fenchel vermischen. Den Joghurt (und die Mayonnaise)
unterrithren. Mit Salz und Pfeffer aus der Miihle abschmecken.
Den Schafskdse leicht mit dem Salat vermengen und er kann
serviert werden.

Yvonne Unger
Gemiisebetrieb Landgarten Burgstadt

Zutaten fiir 2 Portionen:

/2 kleiner Kopf Weitkohl
15 Knolle Fenchel

1 EL gemahlener Kiimmel
2 EL Essig
1508 Joghurt, A
1 EL Mayonnaise (kann &
weggelassen werden) s
100g Schafskdse
Salz, Pfeffer aus der
Miihle




Ziegenweichkdse mit Rosmarin

Zutaten fiir 4 Personen: Den Ké&se portionieren und etwas unbehandelte Zitronenschale
dariiber raspeln. Frischen Rosmarin klein hacken, mit ein wenig

200g Ziegenweichkése oder Honig vermengen und auf den Kise geben. Dazu schmeckt

Frischkdse

unbehandelte Knoblauchbaguette.

Z|troner]schale Wolfgang Hendler
Rosrpann ,Hendlers — Das Restaurant im Griinen“
Honig Ernst-Thdlmann-Stra3e 22

09328 Lunzenau
Telefon: (037383) 6 81 90 oder 8 79 87
www.hendlers-restaurant.de.

Grillierte Flugentenbrust auf roten Linsen

Zutaten: Linsen ohne Salz kochen. Zwiebelwiirfel und Paprika zugeben.

) Aus Essig und Ol eine Marinade zubereiten und mit den Linsen
1508 rote Linsen mischen. Die Entenbrust kurz angrillen und rund 8 Minuten
1 rote Zwiebel . . s

- bei 180 Grad im Ofen garen. Kalt oder warm mit Blattsalaten

100g bunte Paprikawdirfel A
Balsamicoessig, Olivendl anrichten. - . .
3 Flugentenbrustfilets Anstelle der grillierten Entenbrust eignet sich auch gerducherte.

Olaf Friedemann

Miet- und Privatkoch

Untere Dorfstraie 27

04657 Narsdorf

Schloss Rochsburg Telefon: (034346) 1 83 19

Topf- und Kriigemarkt
Kohren-Sahlis

Markt und Rathaus Rochlitz

Schloss Rochlitz




Sauerkrautplinsen (Sauerkrauteierkuchen) mit Sahnechampignons

Milch, Mehl, Eier und Salz zusammenriihren. Ist der Teig fertig,
wird das Sauerkraut darunter gemischt. Ol in einer Pfanne erhit-
zen und Eierkuchen aus dem Teig backen.

Pilze leicht abblirsten, schneiden, Zwiebel schalen, klein schnei-
den. Olin einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln darin leicht anbraten,
Champignons dazu, salzen, pfeffern. Nachdem die Pilze fertig
sind wird die saure Sahne dazu gegeben.

Zum Servieren eine Plinse auf einen Teller geben, auf die eine
Halfte Pilze legen und die andere Halfte dariiber legen.

Gudrun Dathe

Zutaten fiir 2 Personen:

14 Milch

1508 Mehl

2 Eier

max. 150g Sauerkraut
500g frische Pilze

1 Zwiebel

2 EL saure Sahne
Petersilie

0\, Salz, Pfeffer

Spaghetti mal ganz anders

Einen Topf mit Salzwasser fiir die Spaghetti ansetzen. Das Gemi-
se putzen, waschen und klein schneiden. In eine Pfanne etwas Ol
geben und erhitzen. Zuerst die M6hre, dann die Paprika hinein
geben. Etwas spater die Zucchini. Warum? Mohre und Paprika
brauchen langer, um gar zu werden.

Sind die Spaghetti im Wasser, wird das Gemuse gewdirzt:
klassisch mit Salz, Pfeffer und Paprika.
Ober auch einmal interessant mit Kur-
kuma und Kurmin, 1 Prise gemahlener
Nelken, 1 Messerspitze Zimt und Salz,
anstatt Pfeffer nimmt man geniigend
gemahlenen oder geriebenen Ingwer.
Tipp: Das Gemiise darf nicht anbren-
nen, deshalb immer auf etwas Fliis-
sigkeit achten. Bei viel Hunger kann
man noch Pilze dazu geben.

Dazu schmeckt Reibekase.

Zutaten fiir 2 Personen:

1 Paprikaschote

1 kleine Zucchini

1 grofle Méhre

1Zwiebel

(Es kdnnen auch andere
Gemiise wie Porree, Kohlrabi
usw. verwendet werden.)
200g Spaghetti

0\, Salz. Pfeffer, Paprika

Gudrun Dathe

Gastefiihrerin und Kochin Gertrude

auf Schloss Rochlitz

TalstraRe 34, Ortsteil Erlbach
04680 Zschadral

Telefon: (034381) 4 03 72
www.porphyrland-erlebnisse.de



Fittnessteller mit Putenfiletstreifen im Sesammantel

Zutaten:

14 Eisbergsalat

1 Tomate

14 Salatgurke

1/ Paprika

1 Méhre

100g Weilkraut
1Zitrone

1 Salatblatt (Lollo Rosso)
1 Knoblauchzehe

2 Radieschen

frischer Dill, Petersilie
Krauteressig

Joghurt

Honig

20ml Sojasauce

25g Sesam

120g Putenbrustfilet
Keimol

Zucker, Salz, Pfeffer

Gemiise putzen, waschen und trocknen. Tomate achteln, Gurke
schélen und in diinne Streifen schneiden, Paprika, Eisbergsalat
und WeiSkraut in feine Streifen schneiden. Weifikraut mit je

1 TL Keimdl, Essig, Zucker und einer Prise Salz und etwas klein
gehacktem Dill gut vermengen. Die M&hre raspeln und je

1 TL Keimdl, Zucker und Honig ebenfalls gut vermengen.

Fiir das Dressing etwas Joghurt mit je 1 EL Zucker und Honig
verriihren, klein gehackten Knoblauch und Petersilie zugeben,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Radieschenrdschen ritzen und Lollo Rosso zur Rosette formen.
Die Putenfiletstreifen mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Sesam
wadlzen und unter hdufigem Wenden in Margarine anbraten. Mit
Sojasauce abléschen und einkochen lassen.

Alles Gemiise dekorativ auf einem grof3en Teller oder einer Platte
anrichten, das Dressing dariiber verteilen und die Putenbrust-
streifen sternformig auf den Salat geben.

Nach Belieben garnieren und servieren.

Sportzentrum am Taurastein - Sportbar
Am Stadion 22

09217 Burgstadt

Telefon: (03724) 66 89 27
www.sportzentrum-am-taurastein.de



Ziegenlammkeule mit Petersilienkartoffeln und Bohnengemiise

Zutaten:

Die Keule mit Knoblauch spicken und mit Marinade bestreichen,
in Alufolie einwickeln und 24 Stunden marinieren.

Zwiebel, Sellerie und Karotte in kleine Stiicke schneiden und

mit Ol in der Pfanne erhitzen. Die marinierte Keule darauf legen,
abgetropfte Marinade zugeben und zugedeckt mind. 9o Minuten
schmoren lassen. Dabei 6fters mit Bratensaft ibergieRen.
Petersilie klein hacken, Knoblauch zerdriicken, mit Rosmarin und
Paniermehl vermischen. Die Mischung auf der Keule verteilen
und noch ca. 5 Minuten in den Backofen geben.

Dazu reichen Sie als Beilage Petersilienkartoffeln und Bohnen-
gemiise.

Agraset Lager-, Verarbeitungs- und Handels GmbH
Am Lagerhaus 1

09306 Erlau

Telefon: (03737) 49 05 31

www.agraset.de

2kg feinstes Agraset-Ziegen-
lammfleisch aus der Keule

1 groRRe Zwiebel 4
1 Karotte ; y i
1Scheibe Sellerie .

A

4ELOL

2 Bund Petersilie
125g Paniermehl L
Rosmarin Lﬂ"
Knoblauchzehen nach
Geschmack

-

Fiir die Marinade:
1Zitrone

1 Knoblauchzehe
Rosmarin, Pfeffer und Salz

Markt Burgstadt

Schwimmbad im Sportzentrum
am Taurastein

Rathaus Burgstadt

Ortsansicht Erlau



Rosa gehratene Nuss vom Reh aus dem ,Kohrener Land®
unter einer Pfefferkruste auf Rosenkohlhlattern und zarten KartoffelkloRen

Zutaten:

Sauce:

1 Zwiebel

2 Karotten

1 kleinen Sellerie

1 Knoblauchzehe

2 Wacholderbeeren, 1 klei-
nes Lorbeerblatt

1 Thymian Zweig

1/, EL Tomatenmark

Salz

Pfefferkruste:

je 10g griiner Pfeffer, rosa
Pfeffer, Szechuanpfeffer und
Stangenpfeffer

100g weiche Butter

50g Paniermehl

& 2Eigelb

Die Knochen der Rehkeule im Ofen rosten.

Wahrenddessen das Gemiise waschen und schalen. Dann in
Wiirfel schneiden und anschwitzen, bis das Gemiise glasig ist.
AnschlieRend das Tomatenmark in den Topf geben, dieses

wird so lange mit angeschwitzt bis es langsam dunkel wird. Die
mittlerweile braunen Rehknochen aus dem Ofen nehmen und mit
in den Topf geben. Den Saucenansatz mit Wasser bedecken und
kurz aufkochen lassen, dann aber wieder klein drehen. Mit einer
kleinen Kelle das Fett vorsichtig abschdpfen. Nun konnen die
Gewlirze und Krauter hinein gegeben werden. Nachdem der An-
satz ca. 2 Stunden leicht gekochelt hat, ihn durch ein feines Sieb
in einen anderen Topf passieren. Bei mittlerer Hitze die Sauce
solange reduzieren lassen, bis sie kraftig genug ist. Nun kann sie
abgebunden und abgeschmeckt werden.

Den Pfeffer in einen Mérser geben und mahlen. Die Butter mit

einem Schneebesen weif3 schlagen. Die restlichen Zutaten hinzu-

geben und mit einem Teigschaber vermischen und abschmecken.
Eine Klarsichtfolie ausbreiten und die Masse
darauf geben und einrollen, so dass die Rolle im
Durchschnitt ca. 5 Zentimeter ist. Kalt stellen.




Die Rehnuss ist ein Bestandteil der Rehkeule. Bevor sie in der
Pfanne von allen Seiten angebraten wird, muss sie mit Salz und
Pfeffer gewiirzt werden. Nachdem sie angebraten ist, kénnen die
restlichen Krduter hinzu gegeben werden. Die Pfanne kommt nun
fiir ca. 5-7 Minuten in den 160 Grad heien Ofen. Nun kann die
Rehnuss aus dem Ofen. Sie sollte auf einem Lochblech ca. 5-10
Minuten ruhen.

Wahrenddessen die Pfefferkruste in Scheiben schneiden und auf
die Rehnuss legen. Den Ofen auf 200 Grad erwdrmen und die
Rehnuss nun hinein geben bis die Kruste anfangt eine leichte
Braune zu bekommen (dies sollte nach ca. 2-3 Minuten der Fall
sein). Die Rehnuss nun aus dem Ofen nehmen und tranchieren.

Bei dem Rosenkohl den Struck mit einem kleinen Messer heraus
schneiden und die Blatter vorsichtig abziehen. Die Rosenkohlblét-
ter im kochenden Wasser garen, so dass sie noch bissfest sind.

Die Kartoffeln vom Vortag (das hat den Vorteil, dass die Stér-
ke auskristallisiert ist und die Masse hinterher nicht leimig
wird) durch eine Kartoffelpresse geben. Die restlichen Zutaten
dazugeben und miteinander gut vermischen. Sie sollten, bevor
die Masse verarbeitet wird, eine Garprobe machen. Die Kl63e in
kochendes Wasser geben und kurz aufkochen lassen. Dann die
Temperatur etwas reduzieren. Sollte der Klof nicht halten, gibt es
zwei Moglichkeiten: Sie erh6hen etwas den GrieBanteil (was be-
wirkt, dass die KloBe fester werden) oder Sie binden das Wasser
mit etwas Kartoffelstarke ab.

Mit besten Empfehlungen von Kiichenmeister Andreas Miiller
Topferei Gundula Miiller

Steingasse 120

04655 Kohren-Sahlis

Telefon: (034344) 6 14 51
www.toepferei-mueller-kohren-sahlis.de

Ortsansicht Kohren-Sahlis

Rehnuss:

1,2kg Rehnuss mit Knochen
1 Thymianzweig

1 Wacholderbeere,

1 kleines Lorbeerblatt

1 Knoblauchzehe

1 Eschalotte

Salz, wei3er Pfeffer

Rosenkohlblatter:
1kg Rosenkohl

Kartoffelklofe:

600g mehlig kochende
Kartoffeln

60g Hartweizengrief3
9og Kartoffelmehl

1 Eidotter

1 Prise Muskat

Salz
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Quarkkeulchen

Zutaten fiir 10 Personen: Kartoffeln kochen bis sie weich sind, schdlen und durch eine
Kartoffelpresse geben (passieren). Alle Zutaten zu einem Teig

1kg Kartoffeln vermengen. Den Teig in 4 Teile schneiden. Auf eine bemehlte

zggg %ﬁr'k Flache legen und aus den Teigstiicken
100g Zucker 4 Rollen formen, ca. 5 cm dick. Mit ei-
2 Eier nem Messer ca. 2 cm dicke Scheiben
1 Péckchen Backpulver schneiden. Die Scheiben in der Hand
Zitronensaft zu ovalen Quarkkeulchen formen.

Rosinen In Ol unter mehrmaligem Wenden
ausbacken bis sie goldgelb sind.

Café-Restaurant - Hotel Burg Gnandstein
Burgstrafie 3, Ortsteil Gnandstein

04655 Kohren-Sahlis

Telefon: (034344) 6 12 20
www.gnandstein.de

Kohrener Ratsherrenpfanne

Zutaten fiir 4 Personen: Zuerst das Fleisch und die Paprika in Streifen, die Zwiebeln und
Champignons in feine Scheiben schneiden. Etwas Ol in einer

A Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin erhitzen und nach und nach

Lea;rii;t;i}:zi und gelbe die Zwiebel und das Gemiise hinzu geben. Mit Salz, Pfeffer und

200g Champignons einer Spitze Zucker sowie Chilipulver pikant abschmecken.

1 mittelgroBe Zwiebel Dazu schmecken Brot oder Réstkartoffeln.

SojasoRe, Chili, Ol

Zucker, Salz. Pfeffer

500g Schweinefilet

Ratskeller Kohren-Sahlis
Markt 68

04655 Kohren-Sahlis
Telefon: (034344) 6 13 21
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Gediinstetes Forellenfilet auf Mohren-/Sellerie-Gemiisehett
mit Brennnessel-Semmelknddel und PfefferfrischkasesoRe

Die Forellen entgrdten, enthduten und filetieren, mit Zitronensaft
und Salz marinieren bzw. wiirzen. Im Essig-/Gemiisesud, besser
Weiweinsud, ca. 5 Minuten bei 8o Grad gar ziehen lassen, nicht
kochen! Gemiise putzen, waschen und in feine Streifen oder
Blattchen schneiden, in etwas Gemiise- bzw. Fleischbriihe biss-
fest diinsten, mit Butter oder Creme fraiche binden. Mit Muskat
und frischen Krautern wiirzen.

Fiir die Semmelknodel Weibrot in kleine Wiirfel schneiden

(1 cm) und in Butter anrdsten, anschlieBend mit heiBer Milch
ibergieBen und erkalten lassen, dazu Weizenmehl, Eier, fein
gehackte frische Brennnesselkrduter, angeschwitzte Zwiebel-
wiirfel und Gewiirze (Salz, Muskat, weifer Pfeffer) geben. Masse
gut durcharbeiten und zu Kl63en formen, diese in siedendes
Salzwasser legen und nach dem Aufkochen ca. 20 Minuten
ziehen lassen.

Ingeborg Bernhard

Forderverein Museum fiir Volksarchitektur und bauerliche Kultur e. V.
Wiesenweg 1a, Ortsteil Schwarzbach

09306 Konigsfeld

Telefon: (03737) 44 94 28

www.museum-schwarzbach.de

Zutaten:

5 Forellen oder

10 Forellenfilets

600 — 800g geputztes
Gemiise

1 Flasche WeiRwein

14l Wasser

Butter oder Creme fraiche
Salz und Gewiirze

Semmelknddel:
500g Weiflbrot oder alt-
backene Brotchen

150g gesiebtes Mehl
141 Milch

100g Butter

2-3 Eier

gehackte Zwiebelwdirfel
Brennesselkrduter

r
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Fachwerkhaus in Gnandstein
Topfermuseum Kohren-Sahlis
Blick zu Burg Gnandstein

Erlebnistag im Bauernmuseum
Schwarzbach




Fuhrmanns Rustikaler Welsauflauf

Zutaten fiir 4 Personen: Das Welsfilet in Streifen schneiden und mit feiner Fischwiirze
wiirzen. Eine Auflaufform mit Ol einpinseln. Kartoffeln und
Tomaten in Streifen schneiden. Im Wechsel Kartoffeln, Tomaten

z%l;c;ctr;tne Kartoffeln und Fisch in die Auflaufform legen. Zwiebel in Ringe schneiden

1 Zwiebel und Fetakédse wiirfeln. Beides dariiber verteilen. Noch einmal mit

100g Fetakdse Fischwiirze nachwiirzen, mit Zitrone be-

50g Reibekdse trdufeln und dann den Reibekdse dartiber

feine Fischwiirze geben. Bei ca. 180 Grad fiir 20 Minuten im

Zitrone Ofen tiberbacken (Umluft).

Dazu schmecken Baguette und ein krafti-

ger Rotwein.

8oog Welsfilet

-

Fischhof Fuhrmann

Hauptstraf3e 80, Ortsteil Topfseifersdorf
09306 Kénigshain-Wiederau

Telefon: (03727) 6122 35
www.fischhof-fuhrmann.de

Rosmarinmedaillons mit Krauterbratkartoffeln

Zutaten fiir 4 Personen: Das Schweinefilet in Scheiben schneiden und mit Rosmarinzwei-
gen spicken. In heiBem Ol ausbraten. Dabei darauf achten, dass

der Rosmarin schon knusprig wird, aber nicht verbrennt.

Die gekochten Kartoffeln in Stiicke schneiden und zusammen mit

8oog Schweinefilet
Rosmarinzweige
1 kg Kartoffeln

> Zwiebeln der geschnittenen Zwiebel, Knoblauch, Pfeffer, Salz, Majoran und
Knoblauch, Majoran, Thymian in einer Pfanne knusprig braten.

Thymian Wolfgang Hendler
Salz, Pfeffer ,Hendlers — Das Restaurant im Griinen“ Lunzenau
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Lunzenauer Sauerkraut abtropfen. (Bei der Verwendung von
herkdmmlichem Sauerkraut dieses mit etwas Koriander, Wa-
cholderbeeren und gemahlenem Kiimmel wiirzen, mit ein wenig
klein geschnittenen Mghren und Zwiebeln vermengen.) Den
Speck in einer Pfanne auslassen. Die Grieben entfernen und das
Kraut im flissigen Speck anschwenken. Zitronenlimonade und
Gemisebriihe dazu geben. Das Sauerkraut diinsten lassen und
anschlieend mit Zucker und Salz abschmecken.

In der Zwischenzeit die Spaghetti in Salzwasser bissfest kochen,
kalt abspilen.

In einer groRen Pfanne Butter auslassen und den in Streifen
geschnittenen Bauchspeck scharf anbraten. Die Spaghetti und
das gekochte Sauerkraut zuge-
ben, alles vermischen und mit
Meersalz und etwas gemahle-
nem Chili abschmecken.

Auf einem grof3en, vorge-
wadrmten Teller anrichten und
mit frischer Petersilie und
Reibekdse bestreuen. Dazu
schmeckt Salat der Saison.

Sauerkrautspaghetti

Zutaten fiir 4 Personen:

800g Lunzenauer Sauerkraut
160g Speck

1/41 Zitronenlimonade
1/4| Gemiisebriihe
Chili

500g Spaghetti

200g Bauchspeck
Butter

Zucker. Meersalz
Petersilie

Reibekase

Wolfgang Hendler

»Hendlers — Das Restaurant im Griinen*
Ernst-Thalmann-Strae 22

09328 Lunzenau

Telefon: (037383) 6 81 90 oder 8 79 87
www.hendlers-restaurant.de

Fachwerkgehéft in
Topseifersdorf

Kirche Topseifersdorf

Krdutergarten Lunzenau




Schweinefilet im Speckmantel auf Pfifferlingen
an sommerlichen Blattsalaten mit Erdbeervinaigrette und Knoblauchhrot

Zutaten fiir 4 Per: Das Schweinefilet in Speck einwickeln. Die Pfifferlinge gut
waschen und schleudern. Auf ein Tuch legen und in den Kiihl-
schrank stellen. Die Salate schneiden und zupfen, waschen und
schleudern. Die Schalotte schélen und in feine Wiirfel schneiden.

4 Stiick Schweinefilet & 150g
200g Bacon in Scheiben
600g Pfifferlinge

1 Schalotte Die eingewickelten Schweinefilets kommen auf Backpapier in
40g Butter den vorgeheizten Backofen bei 190 Grad fiir ca. 20 bis 25 Minu-
je 1 kleiner Radiccio-, Eich- ten. Die Pfifferlinge ca. 2 Minuten in heiRem Ol anbraten, danach
blatt- und Romer-Salat Hitze reduzieren, Butter und Schalotten zugeben, wiirzen mit
;(tKresse (Shiso) Salz, Pfeffer, Zucker und einem Spritzer Zitrone.

Itrone

Zucker, Salz, Pfeffer Fiir das Dressing die Erdbeeren waschen und putzen und alles

Dressing: auBer dem Basilikum in einen Messbecher geben und mit einem

10 Erdbeeren Stabmixer aufmixen. Das Basilikum in feine Streifen schneiden
100ml Balsamico weif und unterrithren. 10 Minuten ziehen lassen und mit Pfeffer, Salz
100ml Pflanzensl und Zucker abschmecken. AbschlieBend Salat und Dressing
4 Blatt Basilikum vermengen, auf Tellern anrichten. Die Pfifferlinge auf die GréBe
1 EL Limettenabrieb der Filets arrangieren und diese darauf setzen. Mit Shisokresse
Limettensaft .

garnieren.

Zucker, Salz, Pfeffer

},.

Marko Ullrich
Kiichenchef Center Hotel Deutsches Haus
Rochlitzer Stra3e 5

09648 Mittweida

Telefon: (03727) 96 14 58
www.center-hotels.de




Blick nach Miihlau

Mihlauer Shepherds Pie

Hackfleisch-Kartoffelhrei-Auflauf (Rezept aus England)

Das Ol in einer mittleren Pfanne erhitzen und darin die Zwiebeln
und Méhren fiir einige Minuten braten (bis sie weich werden).
Wenn sie weich sind, die Temperatur erhdhen und das Gehackte
hineinbroseln und brdaunen. Eventuell austretendes Fett abschiit-
ten. Tomatenmark und Worcestersauce hinzufiigen und einige
Minuten weiterbraten. Die Rinderbriihe dariiber gieen und zum
Kocheln bringen. Fiir 20 Minuten bedeckt kdcheln lassen und
danach fiir weitere 20 Minuten ohne Deckel.

Inzwischen den Ofen auf 180 Grad (Umluft) oder 160 Grad (Gas 4)
vorheizen und aus den Kartoffeln einen Kartoffelbrei zubereiten.
Die Kartoffeln dazu in gesalzenem Wasser fiir ca. 10-15 Minuten
kochen bis sie weich sind. Danach das Wasser abgiefien und die
Kartoffeln mit Butter und Milch stampfen.

Geben Sie das gegarte Gehackte in eine ofenfeste Form und den
Kartoffelbrei darauf. Mit einer Gabel den Kartoffelbrei verteilen
und eventuell Butterflockchen darauf verteilen. (Der Pie kann
ohne die Butterfléckchen im Kiihlschrank aufbewahrt werden
oder bis zu einem Monat im Gefrierschrank.) Backen Sie den
Pie fiir 20-25 Minuten, bis der Kartoffelbrei zu braunen beginnt
und die Hackmischung am Rand hoch kéchelt. (Aus gefrorenem
Zustand bei 160 Grad (Umluft) oder 140 Grad (Gas 3) fiir
1-1 ¥4 Stunden backen, bis er richtig heif3 in der Mitte ist.)
5 Minuten stehenlassen bevor er serviert wird und mit
Worcestersauce, Salz und Pfeffer nachwiirzen, falls
gewl{inscht.

Simon, Katrin und Natasha Orrell
MUFFINS English Tea Room & Shop
Untere Hauptstraf3e 27

09241 Miithlau

Telefon: (03722) 59 88 o7
www.muffinsmuehlau.de

Zutaten:

1TLOL

1 groBBe Zwiebel, gewiirfelt
2-3 mittlere M&hren,
gewiirfelt

500g Gehacktes (Rind,
Lamm, 0.4.)

2 TL Tomatenmark

einige groBe Spritzer Worces-
ter Sauce

sooml Rinderbrithe

9oo0g Kartoffeln, in Wiirfel
geschnitten

85g Butter

3 TL Milch

Salz, Pfeffer
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Zutaten:

4 Schweinslendchen & s00g
100g Speck

Fiir die Fullung:

3 Stiick bunte Paprika
100g Champignons
100g Gouda

100g Lauch

Rahmwirsing:
1 Wirsingkohl
0,3l Sahne

Salz, Pfeffer, Muskatnuss
30g Butter

Gehratener Karpfen

Zutaten:
4 Karpfenfilets
Butter

Ol
Salz, Pfeffer

Fachwerkhaus in Rathendorf
Mérchengarten Gnandstein

Radler am Schaukelsteg S6rnzig

Gefiilltes Schweinslendchen auf Rahmwirsing

Die Lendchen langs aufschneiden,
klopfen, wiirzen und mit Speckschei-
ben belegen. Alle Zutaten fein wiirfelig
schneiden, wiirzen und miteinander
vermengen. Auf das Fleisch streichen,
einrollen und mit einem Bratnetz umwickeln.
Bei ca. 160 Grad im Ofen etwa 45 Minuten backen.

Wirsing putzen, in feine Streifen schneiden und in leicht gesalze-
nem Wasser bissfest kochen. In kaltem Wasser oder Eiswasser ab-
kiihlen lassen, damit die Farbe erhalten bleibt. Abtropfen lassen
und in Butter etwas anschwenken. Mit Sahne aufgiefien, leicht
einkochen und mit den Gewiirzen abschmecken.

Olaf Friedemann

Miet- und Privatkoch
Untere Dorfstrae 27
04657 Narsdorf

Telefon: (034346) 183 19

Die Karpfenfilets in Portionsstiicke schneiden, die Haut leicht
einschneiden. Erst die Filetinnenseite mit Salz und Pfeffer oder
mit fertigem Bratfischgewiirz bestreuen, dann die Hautseite
wiirzen und vor dem Garen leicht mit Mehl bestdauben.

In einer groReren Pfanne etwas Ol erhitzen und die Filetstiicke
mit der Hautseite ca. 7 Minuten knusprig anbraten. Den Fisch
wenden. Dabei die Hitze reduzieren und 8 bis 10 Minuten fertig
braten. Kurz vor Ende des Bratvorgangs etwas Butter zugeben.
Dazu schmecken Kartoffelsalat oder Kartoffelpiiree mit gebrate-
nen Zwiebelscheiben.

Karpfenverkauf Sabine Sieber
Oberpickenhain 14

04657 Narsdorf

Telefon: (034346) 6 15 79




Sornziger Wanderteller
(Geschnetzeltes iiberhacken auf griinen Glitschern an Frischkostsalat serviert)

Das Fleisch in Streifen schneiden, in heiRem Fett knusprig Zutaten:
anbraten, Zwiebel- und Champignonscheiben dazugeben, alles
mit Salz, Pfeffer und Estragon wiirzen, zum Schluss Knoblauch-
Frischkdse unterheben.

Geschnetzeltes:
600g Schélbraten

2 Zwiebeln
400g frische Champignons
Fiir die Glitscher die Kartoffeln, Zwiebeln und Méhren reiben, 200g Knoblauch-Frischkase
Salz, Pfeffer, Kimmel, Majoran und die Eier verriihren, mit Estragon
etwas Mehl binden. Das Ol erhitzen, die Reibemasse mit einer 8 Scheiben Kise
kleinen Schépfkelle in die Pfanne geben, mit dem Léffelriicken zu Salz, Pfeffer
flachen, runden Puffern breitdriicken und bei geringer Hitze von .
beiden Seiten goldgelb und knusprig braten. ggfgd:;:;, geschilte
Kartoffeln
Kopfsalat zerlegen und sauber waschen, trocken schleudern, 5 Eier
Tomaten achteln und dabei den Stengelansatz entfernen. Paprika 1Zwiebel L
entkernen, in Spalten und Streifen schneiden. Griine Gurke und 1 Méhre
Radieschen in Scheiben schneiden. Zwiebeln schélen und in Rin- 2EL Mehl
ge schneiden. Eine Schiissel mit der Hlfte zerzupfter Salatblétter Kimmel, Majoran
auslegen, anschliefend die Tomatenstiicke und Radieschen Salz, Rieffer
dazu geben. Diese Lage mit Salz, Pfeffer und Zucker bestreuen. Frischkostsalat:
Zwiebelringe und Paprikastreifen auflegen, wieder mit Salz, 1 kleiner Kopfsalat
Pfeffer und Zucker bestreuen. Ol- und Krduteressig mit etwas 200g Tomaten
Wasser vermischen und iiber den Salat geben. Die Gurkenschei- 1 gelbe und 1 rote Paprika
ben darauf verteilen und nochmals die Lage mit Salz, Pfeffer 1Zwiebel
und Zucker bestreuen. Nun die restlichen Salatblatter auf die 1griine Gurke
Gurkenscheiben geben, nochmals wiirzen, mit Petersilie und Dill 2008 Rf'd'eSCh?n
. . 2 EL Krduteressig
bestreuen. Den Salat 1 Stunde ziehen lassen. Auf vier Teller den 2 EL Tafelsl
Salat verteilen, mit Joghurtdressing betrdufeln. Je Portion zwei Petersilie, Dill
Puffer mit Geschnetzeltem belegen und zum Schluss Kdseschei- 200 ml Joghurtdressing
ben darauf legen, im Grill tiberbacken. Zucker, Salz, Pfeffer

Landgasthof Sornzig

Sornziger StraBe 7, Ortsteil Sornzig
09306 Seelitz

Telefon: (03737) 4 25 84
www.swa-sachsen.de
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Forellen in Bier

Z fiir 4 Per

4 ausgenommene Forellen
3/4l helles Peniger Bier
1/2l Wasser

2 Lorbeerbldtter

3 Nelken

4-5 Wacholderbeeren
einige Pfefferkérner

2 Zwiebeln

7

Wiirziger Hase

Zutaten fiir 4 Personen:

1 kiichenfertiger Hase

100g durchwachsener Speck
30g Butter

1/4| Peniger Bier

1/41 Fleischbriihe (Wiirfel)
2-3 Knoblauchzehen

1 grofie Zwiebel

1 EL Mehl

2 EL kaltes Wasser

2-3 EL saure Sahne

1-2 EL Weinbrand
Krdutersenf, 2 Wacholder-
beeren, 1 Lorbeerblatt, Ros-
marin, Thymian (getrocknet
oder frisch feingehackt)
Salz, Pfeffer

Die Forellen vorsichtig waschen. Das Bier mit dem
Wasser, den Gewiirzen und den abgezogenen,
geviertelten Zwiebeln zum Kochen bringen. Die
Forellen etwa 10 Minuten darin gar ziehen lassen.
Dazu schmecken Dillkartoffeln, zerlassene Butter,
Sahne-Meerrettich und griiner Salat.

Peniger Spezialitaten-Brauerei
Lutherplatz 2

09322 Penig

Telefon: (037381) 8 03 70
www.peniger.de

Den Hasen in Portionsstiicke schneiden, waschen, abtrocknen,
mit Krdutersenf bestreichen. Den in Wiirfel geschnittenen Speck
auslassen, die Butter hinzufiigen, das Fleisch darin von allen
Seiten braunen lassen. Nach und nach Bier und Fleischbriihe
angiefien, etwa 40 Minuten schmoren lassen. Knoblauchzehen
und Zwiebel abziehen, fein hacken, mit Wacholderbeeren, Lor-
beerblatt, Rosmarin und Thymian zu dem Fleisch geben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch noch etwa 20 Minuten schmoren
lassen, den Bratensaft durch ein Sieb streichen.

Das Mehl mit dem Wasser anriihren, zu dem Bratensaft geben.
Etwa 8 Minuten kochen lassen. Die So8e mit Sahne und Wein-
brand abschmecken.

Dazu passen Rotkohl, Rosenkohl oder Wirsing-Gemiise mit
Speck, gekochte Birne mit Preiselbeeren, Salzkartoffeln.

Als Getrank Pils oder Bockbier.

Peniger Spezialitdten-Brauerei



Biiffelbraten mit Kartoffelkroketten und Kaisergemiise

Das Fleisch trocken tupfen, mit Senf einstreichen, pfeffern und
salzen und in heifem Fett von allen Seiten anbraten. Dann das Wur-
zelgemiise, die Lorbeerblédtter, Piment und die Wachholderbeeren
zugeben und alles schon braun anbraten. Mit Rotwein abloschen,
nach Moglichkeit frischen Estragon hinzugeben. Nach und nach mit
Briihe auffiillen und das Fleisch 2 Stunden schmoren lassen. Das
Fleisch weich herausnehmen und die So3e nochmals abschmecken.
Wurzelgemiise passieren und Sof3e nach Bedarf mit Mehl andicken.
Beilagengemdiise in Butter schwitzen und wiirzen.

Beilagen nach Wahl dazugeben.

Zutaten:

1kg Biiffelfleisch
Wurzelgemise (Zwiebeln,
M&hren)

Fleischbriihe

1/4 Rotwein

Bratfett

Lorbeerblatt, Piment

2-3 Wachholderbeeren, Senf,
Mehl,

frischer Estragon

Hotel und Restaurant ,,.Zur Lochmiihle* Gemiise
Zur Lochmiihle 64, Ortsteil Tauscha Salz, Pfeffer
09322 Penig
Telefon: (037381) 6 62 20

.zur-lochmuehle.d " : 4 N
v zarlochmuene.de Hiihnerfrikassee mit Dill
Das Hithnchen zusammen mit der Petersilie in Salzwasser garen. Zutaten:
Aus der Butter und dem Mehl eine helle Schwitze bereiten, mit .
der Briihe auffiillen und 15 Minuten kécheln lassen. Das Huhn gtt’rl,’,'"fcshﬁnn petersili
zerlegen und in Stiicke schneiden. Die saure Sahne und den Dill 2 EL?;:Jttcere elerstiie
in die Sof3e geben, das Fleisch hinzufiigen. Das Ganze nochmals 2 EL Mehl

erhitzen, aber nicht kochen. Mit Salz abschmecken.

Dazu passen gut mit Petersilie
bestreute Frithkartoffeln und

ein Blattsalat.

Friedrich-Eduard-Bilz Mittelschule Penig
Zinnberger Str. 5a

09322 Penig

Telefon (037381) 8 04 09
www.mittelschule-penig.de

400 ml Brithe
150g saure Sahne
2 El frischer Dill

Kellerberge Penig
Ortsansicht Penig
Postmeilenséaule Penig
Der GroBBe Topfvon Penig

Stadtkirche Penig 31



Hawaii-Pfanne

Zutaten:

1kg Kasslerkotelett ohne
Knochen am Stiick
200g Zwiebeln

1 kleine Dose Champignons
1 Becher Sahne

250ml Schmand

1 kleine Dose Ananas in
Scheiben

80 bis 100g geriebener
Gouda

1 bis 2 Lauchzwiebeln
Schnittlauch, Petersilie
Salz, Pfeffer

Die Hawai-Pfanne ist eine
der Lieblingsspeisen der
Wechselburger Ménche, die
Frater Martin immer wieder
gern zubereitet.

Basilika Wechselburg

Innenansicht Basilika mit
Lettner

Luftbild Kloster Wechselburg

Aus dem Kassler sieben bis
acht Scheiben schneiden.
Die Zwiebeln in Ringe
schneiden. Die Champig-
nons abtropfen und in
Scheiben schneiden. Die
Koteletts in eine gefettete,
ofenfeste Pfanne legen. Die Zwiebeln
und Pilze darauf verteilen. Sahne und Schmand zusammen

glatt riihren, mit Pfeffer und Salz wiirzen. Etwas Schnittlauch und
Petersilie unterriihren und alles {iber dem Fleisch verteilen. Uber
Nacht durchziehen lassen.

Den Backofen auf 190 bis 200 Grad (Ober- und Unterhitze, Umluft
175 Grad) vorheizen und alles etwa 30 Minuten schmoren lassen.
Die Ananasscheiben abtropfen lassen und tiber die Koteletts
legen. Alles mit dem geriebenen Gouda bestreuen und noch-
mals bei gleicher Temperatur 15 Minuten schmoren lassen. Die
Lauchzwiebeln waschen, putzen, in Ringe schneiden und iiber
das Fleisch geben. Dann noch etwas weiter schmoren.

Vorm Servieren die angerichteten Koteletts mit Tomaten, Petersi-
lie und Paprikawdirfeln garnieren. Dazu schmeckt Brot.

Frater Martin Wallbraun OSB



Rhaharber-Bananen-Marmelade

Den Rhabarber waschen, schdlen und in 1 Zentimeter grof3e Stiicke
schneiden. Die Bananen schélen und in Scheiben schneiden. Den
Rhabarber, die Bananen und den Gelierzucker 1:1 mischen und
iber Nacht kiihl stellen.

Am nédchsten Tag zum Kochen bringen und ca. 5 Minuten sprudelnd
kochen. Leicht mit einem Mixstab piirieren und in gut gesduberte
Marmeladengldser fiillen. Die Gldser fest verschliefen und

4 bis 5 Minuten auf den Kopf stellen. Erkalten lassen.

Frater Martin Wallbraun OSB

Zutaten:

800g Rhabarber
200g Bananen
1kg Gelierzucker

Eichsfelder Krachkuchen

Butter und Zucker schaumig schlagen, die Eier nach und nach unter-
riihren, das Mehl dazugeben. Dann die saure Sahne mit dem Natron
mischen und unter den Teig riihren, ebenso die gehackten Mandeln.
Die Masse auf ein Blech streichen und bei 180 bis 200 Grad ca. 30
Minuten backen.
Fiir den Belag die Butter, die Bitterschokolade und das Hartfett je-
weils getrennt auflosen. Puderzucker mit Kakao mischen und in eine
Schiissel sieben, dann die Butter und die Schokolade dazuriihren.
Eventuell einen Schuss Klaren zufiigen. Die Kekse auf 1 bis 2 Zenti-
meter zerbroseln. Die Kekse und zuletzt das abgekiihlte Hartfett ver-
mengen und so lange riihren, bis die Masse fest zu werden beginnt
(eventuell kiihlen). Auf den abgekiihlten Teig streichen.

Frater Martin Wallbraun 0SB

Benediktinerkloster Wechselburg
— s Markt 10

- - = 09306 Wechselburg

e . Telefon: (037384) 8 08 11

i r-—"‘ www.kloster-wechselburg.de
3 ¥

Zutaten:

250g feste Wiirfelmargarine
200g Zucker

4 Eier

nach Belieben 100g Mandeln
300g Mehl

1 Becher saure Sahne

1 TL Natron

Belag:

250g Butter

1 Tafel Bitterschokolade
250g Hartfett

1508 Puderzucker

4 EL Kakao

nach Belieben 3 EL Klarer
200g Butterkekse

Weitere Rezepte hat Frater Martin in einem kleinen Backbuch zusam-
mengestellt, welches im Klosterladen in Wechselburg erhaltlich ist.
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Gefiillter Apfel von den Kohrener Streuohstwiesen mit Walnusseis

Zutaten:

6 Apfel

10g Zimt gemahlen

1 Nelke

Mark einer halben

Vanilleschote
100g Zucker

Fiillung:
200g Apfelmark

100g geschlagene Sahne

2 Blatt Gelatine
20g Zucker

Walnusseis:
250oml Sahne
250oml Milch

5 Eigelb

100g Zucker
Amaretto

100g Walniisse

i

Den Ofen auf 140 Grad vorwdrmen. Die Apfel entkernen und auf ein
Blech setzen. Nun den Zucker mit dem Zimt und dem Vanillemark
vermischen. Dies dann iiber die Apfel streuen. Nun gehen die Apfel
fiir ca. 15 Minuten in den Ofen. Nach dieser Zeit sollten Sie die Apfel
kontrollieren ob sie weich sind. Wenn das nicht der Fall ist, bleiben
die Apfel nochmal 5 Minuten im Ofen. Sollten die Apfel gar sein
diese aus dem Ofen nehmen und auskiihlen lassen.

Die erkalteten Apfel mit einem kleinen Loffel aushhlen. Das Apfel-
mark mit einem Mixer fein zerkleinern und durch ein Sieb passieren.
Das Apfelmark mit dem Zucker verrithren und probieren (sollte

es nicht siiB genug sein noch etwas mit Zucker nachsiien). Die
Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und in einem
Topf auf dem Herd fliissig machen (aber bitte nicht kochen, da sonst
die Bindefahigkeit der Gelatine verloren geht). Ein Drittel von dem
Apfelmark mit der Gelatine mit einem Schneebesen verriihren. Jetzt
wird die geschlagene Sahne auf zwei Mal vorsichtig mit einem Gum-
mischaber untergehoben. Wenn dies geschehen ist, kann die Creme
in die Apfel gefiillt werden und mind. 2 Stunden kalt gestellt werden.
Fiir das Eis die Milch, die Sahne und eine Halfte der Walniisse mit
dem Zucker zusammen aufkochen und die andere Halfte fein hacken
und im Ofen kurz résten. Den Topf vom Herd nehmen und 4 Minuten
abkiihlen lassen. Einen Teil von der Zucker-Sahne-Mischung mit
dem Eigelb verriihren. Mit einem Gummischaber im Topf rithren und
die Sahne-Eigelb-Mischung vorsichtig hinein laufen lassen. Danach
alles durch ein Sieb passieren. Die Masse in den Mixer geben,
vorsichtig mixen und mit Amaretto abschmecken. Die Masse kommt
jetzt zum Frieren in die Eismaschine. Alternativ kann die Sorbetmi-
schung auch ins Tiefkiihlfach gestellt werden. Sie darf jedoch nicht
durchfrieren und muss immer wieder umgeriihrt werden.



Nach dem Frieren die fein gehackten und
gerosteten Walniisse dazugeben und unterheben.
Fiir die Vanillesauce die Vanilleschote halbieren
und mit einem Messer vorsichtig das Mark
herauskratzen. Die ausgekratzte Vanilleschote, Vanillemark, Sah-

ne, Milch, Zucker aufkochen lassen und anschlieBend in die nicht Vanillesauce:
mehr kochende Fliissigkeit das Eigelb unterheben. 100"": SMILCh
AnschlieBend durch ein Sieb passieren und noch einmal kurz 18;”2"udferne
aufschlagen. 2 Eigelb

Mit besten Empfehlungen von Kiichenmeister Andreas Miiller eine halbe Vanilleschote

Topferei Gundula Mller

Steingasse 120

04655 Kohren-Sahlis

Telefon: (034344) 6 14 51
www.toepferei-mueller-kohren-sahlis.de

Holunderblitenmousse an marinierten Erdbeeren

Joghurt, Quark und Zucker glatt rithren, die zerlassene Gelatine Zutaten:

unterrithren. Den Sirup dazu geben und die Sahne unterheben.

6 Stunden kalt stellen. Nocken formen und mit gezuckerten s00g Joghurt
250g Speisequark

Erdbeeren anrichten. 120¢g Kristallzucker

0,3l geschlagene Sahne
6 Blatt Gelatine
100g Holunderbliitensirup

Olaf Friedemann

Miet- und Privatkoch
Untere DorfstraRe 27
04657 Narsdorf

Telefon: (034346) 183 19

Burg Gnandstein

Textiler Handdruck in Gnandstein

Topferhandwerk Kohren-Sahlis
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Rhahbarher-Erdbeer-Griitze an VanillegrieRpudding

Zutaten:

500g Rhabarber geputzt
500g frische Erdbeeren
14l Milch

200g Grief

100g Starkepulver
Vanillezucker nach
Geschmack

Zucker

1-2 Eigelbe

Ingeborg Bernhard

Bauernmuseum Schwarzbach
Wiesenweg 1a, Ortsteil Schwarzbach
09306 Konigsfeld

Telefon: (03737) 7 44 94 28

oder (034381) 433 39
www.museum-schwarzbach.de

Den geputzten Rhabarber in kleine Wiirfel schneiden (1,5 cm) und
mit Zucker bestreuen. Den gewonnenen Saft mit ca. ¥4 | Wasser
und Zucker aufkochen und mit dem in etwas Saft angeriihrtem
Starkepulver verriihren, etwa 1-2 Minuten aufkochen. Zugabe der
Rhabarberstiicke, etwas abkiihlen lassen und die geschnittenen
Erdbeeren zugeben.

Milch mit Vanillezucker zum Kochen bringen, den Griefs langsam
einrieseln lassen und unter standigem Riihren aufkochen lassen.
Vom Herd nehmen! Ca. 5 Minuten ausquellen lassen. Etwas
abkiihlen (ca. 60°C) und die mit Milch oder Sahne verquirlten Ei-
gelbe unterziehen. In mit Wasser ausgespiilte Férmchen abfiillen
und im Kihlfach abkiihlen. Die Puddings auf Teller stiirzen und
mit der Obstgriitze anrichten. Mit Schlagsahne und Minzeblatter
garnieren

Quarkkuchen ohne Boden

Zutaten:

1 kg Quark (Magerstufe)
4 Eier

2508 Zucker

125¢ Margarine

100g Gries

1 EL Kartoffelmehl

1 Zitrone (ungespritzt)

1 Pdckchen Vanillezucker
1 Pdckchen Backpulver
1 EL Milch oder Sahne
Rosinen

36

Die Eigelbe mit Zucker und einer Prise Salz schaumig riihren.
Gries, Kartoffelmehl, Backpulver, Milch, Zitronen-
schale (gerieben) und Milch/Sahne dazugeben und
verriihren. Nach Belieben Rosinen dazugeben und
zum Schluss den Eischnee vorsichtig
unterheben.

Bei 175 Grad rund 60 Minuten goldgelb
backen.

Liane Eibl
ClauBnitz




Die Kartoffeln kocht man tags vor dem Gebrauch, reibt sie dann
am anderen Morgen und rechnet auf ein halbes Pfund geriebene
Kartoffeln 5og zu Schaum geschlagene Butter, 4 Eidotter, 3 ganze
Eier, 2 Tassentopfe voll Milch und von den 4 Eidottern das zu
Schnee geschlagene Eiweif. Man riihrt dies alles untereinander
und béackt daraus 4 bis 6 Eierkuchen.

Familie Fischer

Direktvermarktung Christian Fischer
Kindergartenweg 4

09217 Burgstadt

Telefon: (03724) 85 61 44

Das ist ein Sommerrezept,

denn im Garten miissen wir

uns dazu Rhabarber und

Erdbeeren suchen. Dann
stibitzen wir von den Eseln
Haferflocken. Der Rhabar-
ber wird klein geschnitten
und auf einem Backblech

mit Puderzucker iiberstreut. Bei

mittlerer Hitze werden die Stiicke schon einmal vorgegart.

In der Zwischenzeit kneten wir Haferflocken, Marzipan, braunen

Zucker und Butter zu Streuseln. Jetzt stellen wir 6 Tassen bereit und

schneiden Erdbeerstiickchen hinein. Dariiber wird nun der Rhabar-

ber geschichtet und die Streusel obenauf.

Die Tassenkuchen werden im Backofen bei 170 Grad 30 Minuten ge-

backen. Das Ganze kann warm gegessen werden, aber als Kronung

obendrauf gehort noch eine Kugel Vanilleeis und Schlagsahne.

Petra Leonhardt

Eselei Pfefferkorn-Hof

Carsdorfer Strafie 1, Ortsteil Carsdorf

09306 Wechselburg

Telefon: (034346) 6 19 24
www.esel-reiten.de

Kartoffel-Eierkuchen

Zutaten fiir 4 Personen:

500g Kartoffeln
50g Butter

7 Eier

Milch

-

Erdbeer-Rhabarher-Tassenkuchen

Zutaten:

2 Sténgel Rhabarber
Ein kleines Kérbchen
Erdbeeren

300g Haferflocken
100g brauner Zucker
200g Butter

200g Marzipan ¥ _‘:F’:!');T&

Anger mit Grundschule und
Friedenseiche in Clau3nitz

Bauernmuseum Schwarzbach
Ortsansicht Wechselburg

Markt mit Mérchenbrunnen
in Burgstadt

37
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Bei folgenden Direktvermarktern aus dem Land des Roten Porphyr finden
Sie Produkte aus heimischer Produktion:

Burgstadt

Direktvermarktung Klaus Uhle

Chemnitzer Strale 101

09217 Burgstddt

Telefon: (03724) 85 75 53

Fax: (03427) 85 75 54

Angebot: Fleisch und Wurst von Rind, Schwein und
Schaf direkt vom Hersteller

Golden Buffalo Handels GmbH

Gartenweg 12

09217 Burgstddt

Telefon: (03722) 9 29 69

Funk: (0160) 98 45 11 26

Fax: (03722) 40 64 69

E-Mail: info@golden-buffalo.de

Internet: www.golden-buffalo.de

Angebot: Fleisch vom Biiffel, Salami, Schinken,
gerduchert oder luftgetrocknet, Biiffelknacker, Burger,
Rostbratwurst, Biiffelkdse, Caramellcreme, Likdr

Gemiisebetrieb Landgarten O

GOppersdorfer Strafie 2

09217 Burgstddt

Telefon: (03724) 8 37 83

Funk: (0178) 3 77 39 08

Fax: (03724) 66 6132

E-Mail: yvonne-unger@web.de

Angebot: Gemiise, Kartoffeln, Krduter, Blumen, Obst,
Eier, Honig, Séfte, Nudeln, Wein, Brot, Kdase, Molkerei

Direktvermarktung Christian Fischer
Kindergartenweg 4

09217 Burgstddt

Telefon: (03724) 85 61 44

Fax: (03724) 85 74 10

Angebot: Wurst und Fleisch vom Rind und Schwein aus
artgerechter Tierhaltung

Wildfleischerei und Wildhandel Miiller &
Goppersdorfer Strafle 50

09217 Burgstadt

Telefon: (03724) 8 48 41

Fax: (03724) 66 90 04

E-Mail: info@wildhandel-mueller.de

Internet: www.wildhandel-mueller.de

Angebot: Spitzenprodukte von einheimischem Erzge-
birgswild, gebackene Frischlinge, Wildsau am Spief3

Zum Kirchback™ ©

Café-Konditorei-Bickerei

Markt 18

09217 Burgstadt

Telefon: (03724) 85 55 00

Fax: (03724) 85 55 01

E-Mail: baeckerei@kirchbaeck.de

Internet: www.kirchbaeck.de

Angebot: im Sommer Rochsburger Kanten (Wei-
zenbrot mit Barlauch), im Herbst Kriebsteiner
Kruste (rustikales Roggenmischbrot mit Speck und
Zwiebeln), zur Weihnachtszeit Premiumstollen (zehn
Wochen im Keller des Taurasteinturmes gelagert -
Zertifikate dafiir ab dem 23. Dezember einldsbar),
ganzjahrig Taurasteiner Turmbrot (kraftiges Mehr-
kornbrot in markanter Form)

ClauRnitz

StrauBenwelt Diethensdorf ©

Kastanienweg 4, Ortsteil Diethensdorf

09236 ClauBnitz

Funk: (0177) 4 03 43 41

Fax: (037202) 4 40 08

E-Mail: straussenwelt-diethensdorf@gmx.de
Internet: www.strauBenwelt-diethensdorf.de
Angebot: Fleisch und Wurst vom StrauB, volle Strau-
Beneier auf Bestellung, Produkte rund um den Straufy
(Federn, Staubwedel, StrauBeneilampen uvm.)




Erlau

Agraset Agrargenossenschaft e.G.

Am Lagerhaus 1

09306 Erlau

Telefon: (03737) 4 90 50

Fax: (03737) 49 05 35

Internet: www.agraset.de

Angebot: Fleisch und Wurst von Rind, Schwein,
Ziege und Lamm, Kartoffeln, Apfel, Gewiirze,
Milch- und Molkereiprodukte von der Ziege, eigene
Kartoffelproduktion, Getreide und Futtermittel

Landwirtschaftsbetrieb Michael Bemmann
Obercrossen 55, Ortsteil Crossen

09306 Erlau

Telefon: (03727) 9 22 23

Fax: (03727) 9 22 23

Internet: www.katis-bauernladen.de

Angebot: Fleisch und Wurst von Schwein, Rind und
Gefliigel, sowie Enten und Ganse auf Vorbestellung
fiir Weihnachten, Eier, Honig und Bienenprodukte
(z.B. Korperpflege und Kosmetikprodukte),
Prasentkorbe auf Vorbestellung

Quengler Hof ©

Niedercrossen 34, Ortsteil Crossen

09306 Erlau

Telefon: (03727) 64 83 58

Fax: (03727) 64 83 58

Angebot: Wild- und Gartenkrduterverkauf,
Pflanzenbestimmung (Mai bis Oktober), Schlacht-
péackchen vom Lamm (Oktober bis Mé&rz), Obst
und Obstséfte von Streuobstwiesen nach Saison
(Oktober bis M&rz)

Firma Sachsenkriuter @

Zur Kohlung 14, Ortsteil Schweikershain

09306 Erlau

Telefon: (034327) 68 70 61

Internet: www.sachsenkrduter.de

Angebot: Wildkriuteraufstriche, Pestos, Ole,
Wildkrduterwiirze, Krdutersalz, Krduterkuren,
zuckerfreie Fruchtaufstriche, Likdre, Bliitenwein,
Hollersirup, Xylit, Trockenfriichte und alternative
Gesundheitsprodukte

Frohburg

Peter und Roswitha Woiton

Badstrafe 9a, Ortsteil Prienitz

04651 Frohburg

Telefon: (034345) 9 16 36

Angebot: Dammwild und Rotwild aus Okozucht,
kiichenfertig portioniert, Salami, Knacker, Schinken
und Leberwurst im Glas

(Vorbestellungen erwiinscht)

Firma Heigaro, Garten- und Grabpflege
BahnhofstraBe 50

04651 Frohburg

Telefon: (034348) 519 19

Fax: (034348) 6 03 97

E-Mail: Heigaro@gmx.de

Angebot: Bio-Heidelbeeren ab 2. Juliwoche,
Heidelbeermarmelade, Honig von Oktober bis April
Karpfen, Forellen, Schleie

Direktvermarktung Roland Pfaff

Abtstr. 9 (Abtmiihle)

04654 Frohburg

Telefon: (034348) 56 89 25

Funk: (0170) 35513 24

Fax: (034348) 510 10

Angebot: Heidschnuckenlamm frisch geschlachtet

Landwirtschaftsbetrieb Tobias Karte

An der Gdrtnerei 2, Ortsteil Benndorf

04654 Frohburg

Telefon: (034348) 5 63 60

Fax: (034348) 5 63 61

E-Mail: tobiaskarte@gmx.de

Internet: www.maisterlabyrinth.de

Angebot: Ende Mai - Juli Erdbeeren zum selbst
pfliicken in acht verschiedenen Sorten (Anbau ohne
Pestizide), Anfang Juni - September Blumen zum
selbst schneiden, Mitte Juli - Mitte September Mais-
terlabyrinth - das Labyrinth im Maisfeld
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Kohren-Sahlis

Lindigtmiihle am Lindenvorwerk O

mit Miihlenladen

Linda Nr. 34

04655 Kohren-Sahlis

Telefon: (034344) 6 12 85

Fax: (034344) 6 25 92

E-Mail: info@lindigtmuehle.de

Internet: www.lindenvorwerk.de

Angebot: Mithlenmuseum mit Backhaus, Miihlen-
laden mit Muihlenbrot aus der Museumsbéackerei,
Senf und Krduterdle aus eigener Herstellung sowie
vielfaltigen Produkten aus der Umgebung wie Wurst,
Honig, Brotmischungen, Getreide, Nudeln, Obstwei-
ne, Likdre, Blaudruckerzeugnisse und Topferwaren
aus Kohren-Sahlis

Konigsfeld

Bio-Bauernhof Bohne

Hauptstraie 29, Ortsteil Stollsdorf

09306 Konigsfeld

Telefon: (03737) 4 87 41

Fax: (03737) 4 87 41

E-Mail: biohof_bohne@web.de

Angebot: Gemise, Kartoffeln, Krduter, Obst, Eier,
Getreide (Angebot saisonabhingig)

Forderverein ,,Museum fiir Volksarchitektur und
béuerliche Kultur Schwarzbach* eV.

Wiesenweg 1a, Ortsteil Schwarzbach

09306 Konigsfeld

Telefon: (03737) 7 44 94 28

Funk: (034381) 433 39
Internet: www.museum-schwarzbach.de

Angebot: Brot und Kuchen aus dem Holzbackofen
und Hausschlachtenes zu speziellen Veranstaltun-
gen
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Konigshain - Wiederau

Walzenmiihle Voigt

Clauf3nitzer Strafle 12, Ortsteil Konigshain

09306 Konigshain-Wiederau

Telefon: (037202) 23 21

Fax: (037202) 8 57 23

Angebot: Mehle von Dinkel, Roggen, Weizen und
anderen Arten, Backschrote, Backzutaten, Teigwaren
mit und ohne Ei, Naturkost aller Art

Obstverwertung Hinkelmann
Clau3nitzer Strafe 7, Ortsteil Konigshain
09306 Konigshain-Wiederau

Telefon: (037202) 28 66

E-Mail: info@obstverwertung.de
Internet: www.obstverwertung.de
Angebot: Obstsafte aus eigenem Anbau,
Lohnmosterei

Partyservice Voigtlinder

HauptstraBe 19, Ortsteil Topfseifersdorf

09306 Konigshain-Wiederau

Telefon: (03727) 6132 10

Fax: (03727) 64 08 77

E-Mail: silke.voigtlaender@freenet.de

Angebot: Hausschlachtenes von Rind und Schwein,
breites Speisen- und Getrankeangebot, Mixen von
Cocktails, Prasentation und Bewirtung, Organisation
von Festen und Feiern

Fischhof Fuhrmann &

Hauptstrafie 80, Ortsteil Topfseifersdorf

09306 Konigshain-Wiederau

Telefon: (03727) 6122 35

Fax: (03727) 6122 37

E-Mail: mail@fischhof-fuhrmann.de

Internet: www.fischhof-fuhrmann.de

Angebot: Frischfisch (Karpfen, Forelle, Lachsforelle,
Wels, Stor, Aal), Rducherware, Fischsalate, Fischge-
wiirze, Fischmends, ,,Porphyrland-Produktkorb®,
Biiffel-, Ziegen-, Schafskdse, Wild, Honig, Marmela-
de, Wein, Saft, Bier und Likore




Lunzenau

Direktvermarktung Harzendorf

Alte Strafe 5, Ortsteil Cossen

09328 Lunzenau

Telefon: (037383) 6 85 28

Fax: (037383) 8 07 22

E-Mail: d.harzendorf@freenet.de

Angebot: Fleisch, hauschlachtene Wurst, vorwie-
gend Forellen und Karpfen, Weihnachtsbaume

Hendler‘s - Das Restaurant im Griinen
Krduterzentrum Lunzenau ©
Ernst-Thdlmann-Straie 22

09328 Lunzenau

Telefon: (037383) 6 81 90

Fax: (037383) 8 05 05

E-Mail: hendlers-restaurant@gmx.de
Internet: www.hendlers-restaurant.de
Angebot: selbst hergestelltes ,,Lunzenauer-
Sauerkraut“, Rezeptsammlung zur Erndhrung mit
Krdutern

Elsdorfer Agrar- und Obstanbau GbR
»Eldo - Biohof* ©

Hauptstraie 96-98, Ortsteil Oberelsdorf
09328 Lunzenau

Telefon: (037383) 8 00 70

Fax: (037383) 8 00 72

E-Mail: info@eldo-biohof.de

Internet: www.eldo-biohof.de

Angebot: Obst, Gemiise, Honig, Beerenobst,
saisonal Ziegen- und Lammfleisch

Heimat- und Kulturverein Lunzenau und
UmgebungeV. ©

Herr Heidrich

Karl-Marx-Strafe 1

09328 Lunzenau

Telefon: (037383) 6 89 01 oder 85 20

Fax: (037383) 8 52 20

E-Mail: rainer_heidrich@web.de

Internet: www.heimatverein-lunzenau.de.vu
Angebot: Brot aus dem Holzofen, Flammkuchen,
sdchsischer Kuchen zu bestimmten Veranstal-
tungen

MAVD Muldental-Agrar-Vermarktungs- und
Dienstleistungs GmbH

Lunzenauer Str. 50, Ortsteil Cossen

09328 Lunzenau

Telefon: (037383) 64 85

Fax: (037383) 64 82

Angebot: Wurstwaren, Safte, Honig, Eier, Kartoffeln,
Weidematerial, Futtermittel und Beiprodukte fur En-
ten, Ganse, Hiihner, Tauben, Kaninchen, Schafe usw.

Wanderschiferei am Eldo-Biohof
Hauptstraie 96-98, Ortsteil Oberelsdorf
09328 Lunzenau

Funk: (0177) 158 34 14

E-Mail: landschafe@web.de

Angebot: Schafwolle und Wollprodukte,
Schaffleisch und -wurst, Zuchttiere

Miihlau

Janik’s Fischrducherei & Kleintierzucht

Pfarrweg 2 b

09241 Mithlau

Telefon: (03722) 59 95 61

Funk: (0152) 03 72 75 46

Fax: (03722) 69 76 61

E-Mail: fisch-janik@gmx.de

Angebot: Raucherfisch, Grillfisch, Backofenfisch und
Kleintiere (Gans, Ente) Hiithnereier, Mobile Rducherei

Narsdorf

Hausschlachterei Berthold GmbH
Bruchheim 4

04657 Narsdorf

Telefon: (034341) 4 54 99

Fax: (034341) 333 29

Angebot: hausschlachtene Wurst, Fleisch

Karpfenverkauf Sabine Sieber

Oberpickenhain 14

04657 Narsdorf

Telefon: (034346) 6 15 79

Fax: (034346) 6 15 79

Angebot: Karpfen, Hecht, Schleie, Forelle, Sellerie
und M&hren aus biologischem Anbau
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Penig

Landwirtschaftsbetrieb Marcel Heinrich

An der Leuba 30, Ortsteil Langenleuba-Oberhain
09322 Penig

Funk: (0174) 136 8118

Angebot: Eier

Landgut Chursdorf GbR O

Landgutweg 25, Ortsteil Chursdorf

09322 Penig

Telefon: (037381) 6 99 99

Fax: (037381) 6 96 15

E-Mail: landgut-chursdorf@t-online.de

Internet: www.landgut-chursdorf.de

Angebot: Biiffelmilch, Mozzarella, Biiffelfrischkase,
Joghurt aus Biiffelmilch, Biiffelmolke, Biiffelfleisch,
Biiffelsalami, Biiffellikor, Kosmetik aus Biiffelmilch

Peniger Spezialititen Brauerei &

Lutherplatz 2

09322 Penig

Telefon: (037381) 8 03 70

Fax: (037381) 8 46 44

E-Mail: peniger@t-online.de

Internet: www.peniger.de

Angebot: Peniger Schwarzbier, Peniger Pilsner
Premium, Peniger Edel Bock, Peniger Jubildums-
Doppelbock, Peniger Spezial, Peniger Edel, Peniger
Landbier

Hausschlachtung Gerd Richter

Zur Hollmihle 6, Ortsteil Chursdorf

09322 Penig

Telefon: (037381) 55 75

Fax: (037381) 8 18 97

Angebot: Verkauf von hausschlachtener Wurst im
Glas ganzjahrig, Leber-, Blut-, Bratwurst, Siilze,
Wellfleisch, gerducherte Blutwurst und Salami, in
der kithlen Jahreszeit auch frische Leber-, Blut- und
Jagdwurst, als Dienstleistung Schlachten von Scha-
fen, Schweinen und Rindern
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Seelitz

Gefliigelhof Hinkelmann ©

Geringswalder Straf3e 7, Ortsteil Zschaagwitz
09306 Seelitz

Telefon: (03737) 4 39 77

Fax: (03737) 77 06 02

Internet: www.gefluegelhof-hinkelmann.de
Angebot: Fleisch von Biiffel, Schwein, Ziege, Schaf
und Gefliigel, Eier, Sdfte, Milchprodukte von Kuh,
Biiffel und Ziege, Honig, Nudeln

Obstgut Seelitz

Talstrafe 2, Ortsteil Déhlen

09306 Seelitz

Telefon: (03737) 4 22 13

Fax: (03737) 4 22 15

E-Mail: obst.gut.seelitz@t-online.de

Internet: www.obstgut-seelitz.de

Angebot: Apfel, SiiR- und Sauerkirschen, Pflaumen,
Erdbeeren

Landwirtschaftsbetrieb Christian Kéhler
Zschoppelshainer Strafe 15, Ortsteil Winkeln
09306 Seelitz

Telefon: (037384) 179 93

E-Mail: winkelni@web.de

Angebot: handgeschépfter Rohmilchkdse

Wechselburg

Haus- und Lohnschlachterei/Wildhandel

Frank Berger

Carsdorfer Strafle 12, Ortsteil Carsdorf

09306 Wechselburg

Telefon: (034346) 6 07 15

Funk: (0162) 6 61 61 24

E-Mail: frank.bergersgo@t-online.de

Angebot: Wild- und Wildprodukte aus heimischen
Waldern, frisch oder gefrostet; hausschlachtene
Produkte aus eigener Herstellung: Fleisch, Wurst,
Schinken usw. (Angebot je nach Saison)




Auch auRerhalb vom Land des Roten Porphyr finden Sie hei folgenden
Direktvermarktern hauseigene Produkte:

Biopilze Leipziger Land GmbH
Klingenberger StraBe 13

04552 Borna

Telefon: (03433) 24 59 44

Fax: (03433) 24 59 45

E-Mail: bio-pilzzucht@online.de
Angebot: Bio Pilze in 2508 Schale,

1kg oder 3 kg Verpackung, auch 2. Wahl
sehr giinstig ab Hof zu verkaufen

Der Brennnesselladen

Planberg 1

09557 Floha

Telefon: (03726) 72 29 03

Funk: (0173) 2 97 60 09

Fax: (03726) 72 29 03

E-Mail: ranftdienstleistungen@gmx.de
Internet: www.brennesselladen.de
Angebot: Produkte aus der Brennnes-
sel, z.B. Ol, ca. 30 verschiedene Teesor-
ten, Wein, Schnaps, Haarpflegemittel,
Senf, Nudeln, Brot, Suppe, Wurst

BACKHAUS

Zur RuBbutte 6, Ortsteil Dittersbach
09669 Frankenberg

Telefon: (037206) 88 12 57

Fax: (037206) 88 12 58

E-Mail: info@backhaus-frankenberg.de
Internet: www.backhaus-frankenberg.de
Angebot: Naturkost, gesamtes
Lebensmittelsortiment, regionale und
eigene Produkte, Holzofenbrot, viele
Vollkornprodukte, Zucker-, Laktose- und
Glutenfreies, Naturwaren, Biicher

Landhof Neuwallwitz

Neuwallwitz 37-39

09326 Geringswalde

Telefon: (037382) 8 08 51

Funk: (0178) 519 07 95

Fax: (037382) 8 08 52

E-Mail: info@ziegenhof-neuwallwitz.de
Internet: www.ziegenhof-neuwallwitz.de
Angebot: Hausschlachtenes vom
Deutschen Sattelschwein, Spanfer-
kelservice, Partyservice, Geflugel

und Kaninchen zur Weihnachtszeit,
Speisekartoffeln, Lohnschlachtung von
Gefliigel

Direktvermarktung Hentschel
Mittweidaer Str. 84a

09326 Geringswalde

Telefon: (037382) 8 34 79

Funk: (0152) 09 42 85 43

Fax: (037382) 834 79

E-Mail: lammspezialitaeten@t-online.de
Internet: www.schaeferei-hentschel.de
Angebot: Fleisch- und Wurstprodukte
von Lamm und Schaf, wochentlich
frische Schlachtung, Vorbestellung
moglich , bei groteren Abnahmemen-
gen erwiinscht, eigene Schéferei

Laurus VitalGmbH O

Limbacher Str. 19

09232 Hartmannsdorf

Telefon: (03722) 50 52 10

Fax: (03722) 505 21 21

E-Mail: info@laurus-vital.de
Internet: www.laurus-vital.de
Angebot: regionale und frische Pro-
dukte, vorwiegend aus biologischem
Anbau, Feinkost

Fischhof Pappai ©

Hauptstr. 73, Ortsteil Ottendorf
09422 Lichtenau

Telefon: (037208) 8 58 46

Funk: (0173) 1 89 92 27

Fax: (037208) 8 58 44

E-Mail: fischhof-pappai@web.de
Angebot: Frischfisch Wels, Lachs,
Lachsforelle, Stor, Karpfen (Mitte
September bis April) im Ganzen oder
filetiert, natur oder mariniert, Fisch-
pfanne vom Wels, Raucherfisch Forelle,
Aal, Butterfisch, Lachs, Lachsforelle,
Schillerlocken (Karpfen und Heilbutt
September - April) auch als Fischplat-
ten, verschiedene Salate wie Surimi,
Oelhering, Hackerle, Dillhappen,
Lachsschnitzel, Bratheringfilet, Roll-
mops, NEU: Seealgensalat und Sushi,
Grillplatten

Obstland Diirrweitzschen AG
HauptstraBBe 48, OT Diirrweitzschen
04668 Thiimmlitzwalde

Telefon: (034386) 95 0

Fax: (034386) 9 51 00

E-Mail: obstland@obstalnd.de
Internet: www.obstland.de
www.sachsenobst.de

Angebot: Obst der Saison, Apfel (ganz-
jahrig), Séafte und Nektare, Fruchtwein,
Gluhwein

Waldheimer Gewiirze GmbH
Landsberger Strale 60

04736 Waldheim

Telefon: (034327) 96 10

Fax: (034327) 9 6155

Internet: www.waldheimer-gewuerze.de
Angebot: Gewiirze, Marinaden, Gewiirz-
mischungen, Krdauter

Bitte beachten Sie, dass die Angaben auf einer freiwilligen Zusammenarbeit mit den Unternehmen beruhen und daher keinen

Anspruch auf Vollstandigkeit erheben.
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Kostliche Angehote im Land des Roten Porphyr

Buchbar iiber die Tourist-Information
,Rochlitzer Muldental“:

Quenglerhof, Crossen/Erlau:
»Geheimnisse der Krauterfrau“ m
Krduterseminar mit Krauterbestimmung
im artenreichen Krautergarten und
Krduter-Vollwertmenu

Museunm fiir Volksarchitektur und
biuerliche Kultur Schwarzbach e V.,
Schwarzbach/Kénigsfeld:

»Wie in alten Zeiten“

Erlebnisaufenthalt im Bauernmuseum
Schwarzbach, u.a. mit Fiihrung, Spielen,
Kaffeerdsten und Arbeiten mit Lehm

Fischhof Fuhrmann, Topfseifersdorf/
Kénigshain-Wiederau:

»Fisch — frisch und lecker m

Begehung der Produktionsanlage, lecke-
res Fischessen

»Fischstabchen - Marke Eigenbau*
Besuch der Fischproduktionsanlage,
Herstellung und Verspeisen eigener
Fischstabchen

Hendler’s - Das Restaurant im Griinen,
Lunzenau:

»Wilde Krdutergesundheit im Bilzschen
Sinne“ m

Krduterwanderung oder —workshop,
Essen vom Krauterbuffet

»Bunt und knackig durch Herbst und
Winter“ m

Kalt-warmes Buffet aus Fleisch, Fisch und
frischem Wintergemiise
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»Sauerkraut satt“ |

Kleines praktisches Seminar zur
Herstellung von Sauerkraut fiir den
personlichen Gebrauch mit Verkostung
und deftigem Abschlussessen

»Petersilie, Lowenzahn, Gansebliimchen
und ihre Freunde®

Unterricht im Freien zu Wildkrdutern
und ihrer Verwendung, Herstellung von
Krauterquark und Verkostung

Peniger Bier konnen Sie im Rahmen
folgender Angebote genieBen:

»Eine Bahnfahrt die ist siiffig“ m
Deftiges Essen, Filhrung in Deutsch-
lands kleinstem Eisenbahnmuseum,
Verkostung von verschiedenen Sorten
Bier und Informationen zur Herstellung
(in Lunzenau)

»Penig, das Bier und die Kellerberge* m
Fiihrung in den Peniger Kellerbergen,
Bierverkostung und Kdsehdppchen,
Informationen zur Stadt, Kaffee und
eine Leipziger Lerche (in Penig)

»Bier, Eisenbahn und Raritdten“ ®

2 Ubernachtungen, Abendessen,
Besuch im kleinsten Eisenbahnmuse-
um Deutschlands, Bierverkostung und
Streifzug durch die Geschichte des
Bieres, Mittagessen und einiges mehr
(in Lunzenau)

STL Biiffelfarm, Chursdorf/Penig:
»Auge in Auge mit einer Biiffelherde“ m
Besuch bei einer Biiffelherde mit
Vortrag, Besichtigung der Anlage,
Verkostung

Gefliigelhof Hinkelmann, Zschaagwitz/
Seelitz:

»Alles rund ums Ei“

Informationen zur Hithnerhaltung, Ken-
nen lernen der Packstelle usw.

Buchhar tiber den Fremdenverkehrs-
verhand ,Kohrener Land™:

Lindenvorwerk, Kohren-Sahlis:
»Miuhlenromantik* m

Mittagessen, Rundfahrt durchs Kohrener
Land, Mihlenfiihrung

»Schlachtfest W

Menii mit frischen, hausschlachtenen
Produkten, Rundfahrt mit Topferei-
Besichtigung, Kaffeetrinken

Frische Fische fischt Fischers Fritze* B
Fischessen, Kaffeetrinken

Kohrener Land und Leipziger Neuseen-
land:

»Schlemmerreise* B

Kennenlernen von Erzeugern typisch
regionaler Produkte

Burg Gnandstein, Kohren-Sahlis:
»Urige Tafelrunde”, ,Rittertafel” oder
»Kleine Tafelei“ |

Ziinftiges Essen mit Programm

N&here Informationen zu diesen und
weiteren Angeboten finden Sie im Inter-
net unter www.rochlitzer-muldental.de
und www.kohren-information.de.

fiir Kinder
B fiir Erwachsene



Gesund hleiben mit Friedrich Eduard Bilz

Im siidlichen Teil vom Land des Roten Porphyr entsteht um Lunzenau, Penig und Burgstaddt eine
Aktiv- und Gesundheitsregion, die sich den Gedanken des Naturheilkundlers Friedrich Eduard Bilz
verschreibt. Erste Projekte sind hier der Friedrich-Eduard-Bilz-Wanderweg und das Krduterzentrum
in Lunzenau.

Friedrich Eduard Bilz war ein grof3er Verfechter der natiirlichen Heilverfahren. Er wurde 1842 in
Arnsdorf nordgstlich von Penig geboren. Sein Hauptwerk ist ,,Bilz, das neue Heilverfahren, ein
Nachschlagebuch fiir Jedermann in gesunden und kranken Tagen*.

Bilz war der Meinung, dass drei Mahlzeiten am Tag ausreichend sind, damit die Organe zwischen-
durch geniigend Zeit zum Ausruhen haben. Weil die meisten Krankheiten durch Uberladung des
Magens entstiinden, sollte jeder beim Essen Maf halten. Von Genussmitteln wie Gewiirzen, Salz,
Kaffee und starkem Bier riet Bilz ab, auch vom Verzehr von zu viel Fleisch. Stattdessen hob er
Pflanzenkost, Brot, Gemiise, Eier — und Kartoffelspeisen sowie viel Obst hervor. Auf der Speisekar-
te seines Sanatoriums war zu lesen:

»Frohen Sinnes méaBig essen,
Kauen dabei nicht vergessen,
HeiBes und auch Kaltes meiden,
Schiitzet uns vor vielen Leiden.*

In diesem Sinne wiinschen wir lhnen viel Vergniigen beim Ausprobieren der Rezepte und einen
guten Appetit!

Steinmetzfiihrung auf dem
Rochlitzer Berg

Huthaus der Kellerberge
Penig

Ziegenwanderung im Kohre-
nerLand

Tafelei auf Burg Gnandstein
AWR Alpakas von der Wink-

ler-Ranch: Zucht, Hofladen,
Fiihrungen
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Gemeinde Konigshain-Wiederau: S. 24/25 (1.)

Familie Hendler: S. 24/25 (3.) und unten rechts,

40/41 (4.

Hans-Jirgen Kottnitz: S. 12/13 (3.)

Kerstin Kunze: S. 24 unten, 25 unten links, 40/41 (2., 3.),
Riickseite oben

Leader-Gebiet Altmiihltal-Jura: S. 13 unten

Laurus Vital: S. 42/43 (4.)

Gaststatte ,Lindenvorwerk“: S. 9 unten

Matthias Lippmann: S. 30 (2., 3.)

Stadtverwaltung Lunzenau: S. 40/41 (5.)

Familie Orrell: S. 27 unten

Peniger Spezialitdten-Brauerei: S. 30 unten
Quenglerhof: S. 38/39 (5.)

Sachsenkréuter: S. 38/39 (6.)

Thomas Schlegel: S. 22/23 (5.), 46/47 (1.)
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Landschaft bei Seelitz

Gohrener Viadukt

Schloss Rochlitz: S. 11 unten

Sportzentrum am Taurastein: S. 18/19 (2.) und unten
Corinn Schulze: S. 22/23 (2.)

STL Biiffelfarm: S. 42/43 (1.)

StrauBenwelt Diethensdorf: S. 38/39 (4.)

Wiegand Sturm: S. 44/45 unten

Gerhard Weber: S. 16/17 (4.), 22 (3.), 28/29 (3.), 37 unten
Winkler-Ranch: S. 44/45 (5.)

Steffi Winkler: S. 2 unten

Carola Zeiger: S. 12 unten

Café-Konditorei-Backerei ,,Zum Kirchback“: S. 38/39 (3.)
Hotel und Restaurant ,,Zur Lochmiihle®: S. 31 unten
Restliche Zutatenfotos und Ziegen S. 19: www.fotolia.de

Unser ganz besonderer Dank geht an die vielen (Hobby-)
Koche, die uns ihre Rezepte zur Verfiigung gestellt haben.

Titelfoto: Bianka Behrami (Gaststétte ,,Lindenvorwerk®),
BUR Werbeagentur GmbH (Burg Gnandstein)

Anfahrtskarte S. 46: Bianka Behrami
Ubersichtskarte S. 47: Grafikstudio Heinicker

Gestaltung der Broschiire: Bianka Behrami, Grafik & Art,
Tauscha, www.grafikundart.com

Herausgeber: Regionales Umsetzungsmanagement im
,Land des Roten Porphyr

Redaktionsschluss: Oktober 2010
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KKorbe voller Kostlichkeiten

Von A wie Aal bis Z wie Zierkeramik — das Land des Roten Porphyr hat so einiges zu bieten. Die
regionalen Kostlichkeiten und Erzeugnisse unserer Produzenten eignen sich hervorragend als
Geschenk. Dafiir werden in eigens kreierten Prasentkorben die Waren der jeweiligen Anbieter

zusammengestellt.

Einen besonderen Querschnitt bieten dabei der ,,Produktkorb aus dem Kohrener und Rochlitzer

Land“ sowie der ,,Porphyrlandkorb*.

b“
rlandkor
” porphy mela-
ergestellte Mar Jukte,
- oder Zieg! npro

Erhiltich bei: r

Fremdenverkehrsverband
»Kohrener Land“ e.V.
HauptstraBBe 14

Ortsteil Gnandstein
04655 Kohren-Sahlis

Tel.: (034344) 6 12 58

Fax: (034344) 6 16 13
Info-KohrenerLand@t-online.de
www.kohren-informationen.de

Carola

Ortstei
09306

mail@

2. Pl'od” Ifl
Ohrener

Der prys,

Erhalti

€ntkorp o

ch bei:

Fischhof Fuhrmann

Fuhrmann

Hauptstr. 8o

| Topfseifersdorf
Konigshain-Wiederau

Tel.: (03727) 6122 35
Fax: (03727) 612237

fischhof-fuhrmann.de

www.fischhof-fuhrmann.de

IfOI'b aus dem

und Ifotlllilzer Lapg«



