Landleben P2

Winterliches

Eiweissreiche Backstube

Nussig und wiirzig im Geschmack, gesund in der Wirkung: Das macht

Kirbiskerne so beliebt. Reich an Vitamin E, Beta-Carotin, Magnesium

Eisen, Zink und Selen steigern sie auch unser Wohlbefinden.
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Kiirbiskernschnecken
Winterliches Hefegebéck (ca.25 Stiick)

Teig
1kg Weissmehl

100g Kiirbiskernpresskuchenmeh!

1 Péckli Trockenhefe

1EL Salz

4EL Zucker

6dl warme Milch

Das Mehl mit Presskuchenmehl, Tro-
ckenhefe, Salz und Zucker vermi-
schen. Die warme Milch dazugeben.
Zu einem geschmeidigen Teig kne-
ten. Diesen auf das Doppelte gehen
lassen

Fiillung

400g Quittengelee

300-400g Kiirbiskerne, leicht gehackt
6 EL Zucker

2TL Zimt gemahlen

Puderzucker

Den Teig teilen. In zwei Rechtecke aus-
wallen. Jeweils mit Quittengelee be-
streichen. Kirbiskerne, Zucker und
Zimt darauf verteilen. Einrollen, in
2-3cm dicke Scheiben schneiden. Auf
ein mit Backtrennpapier belegtes Blech
legen. 30 Minuten im auf 200 Grad
vorgeheizten Ofen backen. Vor dem
Servieren mit Puderzucker bestreuen.

Kiirbiskernchips
100¢g Sprinz

40g Kiirbiskerne, gehackt
1TL Zimt, Paprika

1 Knoblizehe, gepresst

Alle Zutaten mischen. Mit einem TL
Haufchen auf das mit Backpapier
belegte Blech geben, etwas flach
driicken. In der Mitte des auf 220°C
vorgeheizten Ofens 4-6 Min. ba-
cken. Herausnehmen, etwas auskiih-
len lassen. [ ]

Rahel Briitsch
Vi

Nur ein Steinwurf von der deutschen
Grenze entfernt, im Norden des Kan-
tons Schaffhausen, wohnt Rahel

Briitsch mit ihrer Familie. Hier betrei-

ben sie und ihr Mann Christoph einen
Munimast- und Ackerbaubetrieb. Ge-
meinsam mit den Schwiegereltern und
dem Schwager fiihren sie eine GmbH
welche sich, unter anderem, auf Kiir-
biskernprodukte spezialisiert hat. Mit-
einander organisieren sie Anbau, Ernte,
Trocknung und Vermarktung der késtli-
chen Knabberei. Mit dem Bau der ei-
genen Olmiihle, einem Verarbeitungs-
und einem Degustationsraum,
verwirklichen sie die einstige Vision,
die Kerne vom Feld bis auf den Teller
zu begleiten. Schwager Rafael Briitsch
organisiert den Anbau und die Ernte.
Die Schwiegereltern, Lydia und Jakob
Briitsch, haben sich auf die Olherstel-
lung, die Veredelung der Kerne und
die Vermarktung spezialisiert. Rahel
unterstitzt in allen Bereichen. Sie hat
die Webseite mit Onlineshop erstellt
und betreibt diesen. Oft ist sie auch in
der Olmiihle anzutreffen wo sie neue
Produkte ausprobiert, Besucher kulina-
risch verwéhnt und mit diversen Kiir-
biskernspezialitdten tiberrascht. Auch
der eiweissreiche (ca. 50%) Pressku-
chen, der bei der Olherstellung anfillt,
ist sehr vielseitig verwendbar und eine
optimale Ergdnzung in einer gesunden
Erndhrung.

Mehr tiber die Schweizer Kiirbiskern-
produkte und Bestellungen unter
www.kuerbiskern.ch

Schweizerischer Bauerinnen-
und Landfrauenverband
Frauen-Netzwerk mit Zukunft

www.landfrauen.ch. Berufsverband
fiir die Bauerin. Interessenvertretung
von Frauen und Familien auf dem Land.
Engagement fiir Themen rund um
Erndhrung und Hauswirtschaft.

Méchten auch Sie Ihre Lieblingsrezepte
in der UFA-Revue vorstellen? Dann
melden Sie sich bei Anne-Marie Triimpi,
unter 0584336522,
anne-marie.truempi@ufarevue.ch
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