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Vorwort

Geht Gottes Liebe durch den Magen?

Welch alberne Frage! Gottes Liebe ist eine zutiefsisthafte und
bedeutende Angelegenheit. Nur ein Schwachkopf wigametwas
sagen. Gottes Liebe ist umfassend und einmaligCGdéBte, was es
gibtund ...

... sie kann muahelos auch durch den Magen gehen.

Immerhin flhlen wir in der Magengegend die allehtigsten
Dinge. Liebesfreude, aber auch Liebeskummer. Gliadder auch
Verzweiflung. Hoffnung, aber auch Angst.

Hunger, aber auch Sattheit.

Der Magen ist wichtig. Genauso wie gutes Esserr iémschen.
Jesus hat das vorgemacht. Er traf sich nicht mithZas im
Besprechungsraum, sondern lud sich selbst bei thmEssen ein.
Als die Menschen mide und trostlos wirkten, galheen nicht nur
geistliche Nahrung, sondern auch jede Menge Broterische.

Und es kann doch kein Zufall sein, dass er alstgedRBeichen der
Verbundenheit mit ihm und untereinander ein Aberfdmaihlte.
Gottes Liebe geht also durch den Magen.

In diesem Buch hat ein Koch mal schlichte, mal staafwandigere
Gerichte gezaubert. Und viele verschiedene Frauwh Manner
haben dazu etwas Frommes zum Besten gegeben. &lhwuien
Gedanken kann man zum jeweiligen Gericht vortragenaber auch
fur sich lesen oder sie gar zum Anlass nehmen,esggne Gedanken
zu machen.

Wort und Essen gehéren hier zusammen.

So wie Essen und Gemeinschaft oder GemeinschafGottd

Es ist eine Einladung zum offenen und herzlichesafumensein.
Zum Einladen anderer, aber auch eine Einladungat @ unserer
Mitte Platz zu nehmen.

Schon die Herstellung des Buches war ein Fest.
Den Autorinnen und Autoren sei daher von Herzeragkt] dass sie
ganz nebenbei und einfach so mitgemacht haben!



uUnd Ihr, liebe Leser?

Kocht Euch mal etwas! Setzt Euch zusammen, komsGiesprach
bei Speis und Trank Uber alles, was schon, abdr @er alles, was
schwer ist.

Gott will mitten unter uns Platz nehmen. Denn s¢iiede geht ganz
eindeutig auch durch unsere Magen.

Es griRen in herzlicher Verbundenheit

Tobias Hoffmann & Martin Kaminski



Heilige Zeit / von Iris Gronbach
Advent

Alle Jahre wieder kommt das Christuskind...

Und immer wieder bin ich Gberrascht: Was dennz 3etmn????
Die Freude Uber diese schone, feierliche Zeittssgth, zumindest
bei mir, nicht immer sofort ein. Aber wenn ich godldazu komme,
Platzchen zu backen, dann ist es soweit: Dann figuenich! Ich
lege mir schone Musik auf und gebe mich ganz der
vorweihnachtlichen Stimmung hin. Das Vermischen bakeren
Zutaten, das Naschen des Teigs und vor allem dslidtie Duft, der
durch das ganze Haus zieht, bringen mich endlichidawvo ich mir
winsche, im Advent zu sein:

In freudiger Erwartung auf das Fest zur Geburt esus Christus.

Dabei esse ich Platzchen gar nicht so schreckleim,gaber sie
gehoren fur mich einfach dazu, jedoch nicht aukeliehaltsleere
Art, ,das macht man so®. In der Zeit, die ich imt® mit Backen
verbringe, wird mir auf schone Art bewusst, was wins

vergegenwartigen wollen mit diesem alljahrlichenefg welches ja
durchaus auch mal Stress, Arger, sogar Angste sarskann! Wenn
ich dann in gemutlicher Stimmung Platzchen formeraalissteche,
fuhle ich Freude in mir aufsteigen. Freude lUbergtage Geschenk,
das uns Menschen mit Jesus Christus gegeben wikrdede

dariiber, dass wir Menschen, egal wo wir sind, wieigs geht und
was wir gerade wieder angestellt haben, nichtralgnd. Freude
dariiber, dass Gott in Jesus uns Menschen ganzkamgien ist, er
hat sich mit den Menschen gefreut, hat mit ihnesammen

gegessen, hat mit ihnen gestritten und auch gelidas Leid am
eigenen Kdrper miterlebt bis hin zum Tod.

Und das bedeutet: Was immer mich in meinem Lebevebe was

immer mich freut, verstort oder verangstigt, niotidson ist meinem
Gott fern, denn er kennt mich, meine Art zu denkarjne Art zu

sein.

Das ist beruhigend und wohltuend, das trostet témtktsmich. Nicht
nur, dass ich selber besser durch die Hochs urid ifieines Lebens
komme, sondern diese Gewissheit hilft mir auch beinem
Umgang mit den Anderen. Wenn ich mir keinen Rat mveil3 fir

5



die Menschen, die mir gegenibersitzen, wenn ichtnicehr tun
kann als staunen Uber das, was mir erzahlt wirdsmggr, wenn ich
abgestof3en werde von dem, was ich hdre und seherlaiek, dann
weild ich, dass Gott sich nicht abwenden wird. Dhabe ich die
Gewissheit, dass er im Gegensatz zu mir dranbldiban, an jedem
Menschen, an allem Erlebten. Er kann mitgehen,asstlkeinen
verloren gehen. Denn er kennt uns und liebt urizdem.

Alle Jahre wieder kommt das Christuskind, nicht &megder
Platzchen oder dem Punsch, sondern wegen uns...grigictiénste:
Es bleibt auch!

Dieses Wissen und die Freude daruber kdnnen wibansisst und
auch spurbar machen mit allerlei Leckereien.
Viel Freude beim Backen und eine heilige Zeit wingsich lhnen!



Adventsgeback

Butterspritzgeback

250 g Butter
80 g Puderzucker
1 Eigelb
1 Prise Salz
Abrieb einer halben, unbehandelten Zitrone
2259 Mehl
125 g Starke (Mondamin)

Alles zu einem Teig verkneten und in gewlnschtenFaufspritzen.
Bei 180°C goldbraun backen.



Haselnusspralinen

300g Marzipanrohmasse
100 g Puderzucker

100 g Nusse (fein gehackt)
2cl  Armagnac

Alles zu einer Masse verarbeiten,
sehr kleine Kugeln formen,

mit dunkler Kuvertiire Uberziehen,

mit einer Nuss oder Mandel garnieren.

Schokoladensandplatzchen

100 g Puderzucker
100 g Butter
100g Ei
150g Mehl

40 g Kakaopulver
1 Prise Salz

Alles zu einem Teig verkneten und in gewlnschtenFaufspritzen.
Bei 180°C goldbraun backen.

Schokokrossis

Gerostete und abgekiihlte Mandelstifte oder Corafladder beides

gemischt mit Kuvertiire eigener Wahl vermischen, dgemechte
Haufchen auf Backpapier setzen, abkihlen lassen.



Alkoholfreier Gliihwein (ca. vier Becher)

11 Traubensaft (weild oder rot)
1TL Nelken

1TL Ingwer

Y% TL Zimt

1 TL Kardamom

1. Alkoholfreier Punsch lasst sich gut mit Traubdinsa
herstellen. Erhitzen Sie den Traubensaft daflimara Topf.
Ziehen Sie den Topf vom Herd, kurz bevor der Saffiragt
zu kochen.

2. Geben Sie die Gewlrze dazu und lassen Sie abesramen
10 Minuten ziehen.

3. Filtern Sie den Punsch, indem Sie ihn durch eimels
Teesieb in einen anderen Topf gielRen.

4. Erhitzen Sie den Punsch anschliel3end erneutarmigtien
Sie ihn sehr heil3.

Dieses einfache Rezept lasst sich sehr stark kamii€robieren Sie -
je nach Geschmack - unterschiedliche Safte und Gewaus und lhr
alkoholfreier Lieblingspunsch entsteht.

Varianten fir Punsch

Verwenden Sie andere Gewilrze oder die Gewdlirze geran
Konzentrationen.

Piment, Anis und Muskatblite geben einem Punschnfale
typische Aromen.

Verwenden Sie nicht zu viele Gewirze und mischenii®@mer nur
vier oder funf Gewdrze. Fir einen leckeren Punsdtes allerdings
Zimt und Nelken immer dabei sein.

Verschiedene Gewirze eignen sich auch zu verscteed8aften.
Neben Traubensaften kdnnen Sie auch aus Apfel-ndera oder
Kirschsaft Punsch herstellen. Zu Apfelsaft passeB. ztwas zartere
Gewilrze wie Kardamom und Anis, wadhrend zu den dumkl
intensiven Séaften Muskat und Ingwer gut passen.



Versuchen Sie aulRerdem, verschiedene SaftsortealkGholfreie
Punsche zu mischen. Verwenden Sie aber auch hiseimur zwei
verschiedene Sorten. Geben Sie z. B. zu rotem &resaft frisch
gepressten Orangensaft dazu oder mischen Sie Apdder
Birnensaft mit Kirschsaft.

Lassen Sie lhrer Kreativitdat freien Lauf und probie Sie
verschiedene Varianten aus; so gelingen lhnen alkeie Punsche,
die wie Punsch, aber doch sehr unterschiedlich sckem.

Guten Appetit und Prosit!
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Das Nikolaus-Gewiirz hon Erika Georg-Monney
Nikolaus

Zimt, Anis, Muskatnuss, Nelken, Ingwer, Orangensehand dazu
noch Honig — wie schade, dass sich diese Buchskite dauerhaft
mit dem Duft dieser Gewiirze ausstatten lasst. Wit {erbindet sich
mit der Advents- und Weihnachtszeit genauso wisnéanweige und
Kerzen.

Heute am 6. Dezember werden Kinder beschenkt, veeiwh nur
noch selten mit selbst gemachten Gewilrzkuchen Ndssen. In
der Vorstellung der Kinder transportiert der Nikmda seine
Geschenke in Sacken. Der heilige Nikolaus, der rsgeféihr von
280-351 n. Chr. lebte, war neben vielen anderenh ader
Schutzpatron der Kaufleute und damit auch der Gehwdirdler. Ein
Sprichwort aus dem Mittelalter besagt, dass naordeén kleinen
Sacken die guten Gewdlrze zu finden sind, also di&lighen
Kostbarkeiten.

Auf allen Darstellungen des Nikolaus, die in unmer€tpfen
herumschwirren, tragt er einen groRen Sack mieri€eschenken.
Der Brauch des Schenkens am Nikolaustag geht aef le2gende
zuriick. Nikolaus rettete Kinder durch seine Gatdwch bis in die
Mitte des 16. Jahrhunderts bekamen die Kinder m@nHeiligabend,
sondern am 6. Dezember, dem Todestag des Nikokes;henke.
Es war Martin Luther, der den Nikolaus durch ddteiligen
Christ®, das Christkind ersetzte und seine Kindachin am
Nikolaustag, sondern am Tag der Geburt Christi cloeskte. Der
Brauch, am 6. Dezember Kinder zu beschenken, bhttsitzdem
bis heute gehalten, wenn auch leider seit 1932 hdwinen
amerikanischen  Getrankekonzern = kommerzialisiert. as D
Bischofsgewand wurde ersetzt durch einen rot-wei@antel mit
Fellbesatz und aus St. Nikolaus wurde Santa Chus Nissen und
Gewirzkuchen im kleinen Geschenkesack des St.I&igovurden
Schokoladenimitate seines kommerziellen Ersatzsgiein einem
grol3en Sack.

In der Bibel gibt es eine sehr bekannte Geschidbdss sie mit dem
Verschenken kostbarer Gewiirze verbunden ist,Kallim auf. Es ist
die Erzahlung von Josef und seinen Bridern. Digd&r waren
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neidisch auf den begabten Josef und beschlosserzuitidten. Sie
warfen ihn in einen Brunnen, wo sie ihn, dem Todavejht,
zurtcklassen wollten. Doch Ruben, einer seiner &rildrachte es
nicht Gbers Herz, seinen Bruder so zuriickzulagsenau in diesem
Moment kam eine Karawane mit Sklaven vorbei. Rubeschloss,
Josef an sie zu verkaufen; so blieb er wenigstemd @ben. Josef
wurde an den agyptischen Hof verkauft, wo er imfealer Zeit zu
einer geachteten Person wurde, da er die TraumBltsos deuten
konnte und so das Land vor einer Hungersnot beeahi$eine
Brider wurden jedoch von der Hungersnot betroffed kamen an
den Hof mit Gewirzen, Nussen und Honig (1. Mosel4} um sie
Josef zu schenken, weil er ihnen Getreide gab.

Damit bin ich zurtick beim Gewirzkuchen und demcBprort von
den guten Gewdrzen in kleinen Sacken. Viellei¢t@ann mit dem
Verschenken von duftendem Gewdtrzkuchen die Erimgean den
Sinn des Schenkens am Todestag des Heiligen Stladi neu
aufleben.
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Gewdrzbrot (sollte drei Tage ruhen, also friih genug backen)

1EL Ol zum Ausfetten der Form
35049 flissiger Honig

40 g brauner Zucker

125¢ Weizenvollkornmehl
125¢ Roggenmehl

2TL Backpulver

% TL gemahlener Zimt

% TL gemahlener Sternanis
% TL gemahlene Anissamen

1 Prise gemahlene Muskatnuss
1 Prise gemahlene Nelken

1 Prise gemabhlener Ingwer

2 Eier

100 ml Milch

abgeriebene Schale einer unbehandelten &rang

Eine 1-kg-Kastenform mit Ol ausstreichen und mitcigmapier

auslegen.

Honig und Zucker in einem Schlagkessel uber Waasepd

erhitzen, bis der Honig dunnfliissig wird und decckr sich darin
geldst hat.

Mehle, Gewilrze und Orangenschale in eine Schiiebelng

Milch und Eier verquirlen,

zur Mehlmischung giel3en,

den Honig zugeben und alles zu einem glatten Texigitaren.

Den Teig in die Kastenform flllen, im auf 160°C gehneizten Ofen
1%, Stunden backen.

Wegen des hohen Zuckergehalts wird das Gewdlrzhbmnotder

Oberflache sehr braun; damit es nicht verbrenntssmman es
wahrend der Backzeit evtl. mit Alufolie abdecken.

Aus der Form stirzen und wie nachstehend beschridis Tage
ruhen lassen:
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Das aromatische, mit Gewirzen und Honig zubereBete halt sich
lange und wird mit der Zeit sogar intensiver im Gasack. Man
sollte es deshalb vor dem Verzehr im Backpapiekighlen lassen,

mit Alufolie umwickeln und bei Zimmertemperatur di@ge liegen
lassen.

Guten Appetit!
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Besinnung und Salate fon Friederike Schwetasch
Heiligabend

Wie soll ich dich empfangen?

Heiligabend ist Hohepunkt des Weihnachtsfestes.téHstrahlt der
Weihnachtsbaum, heute gehen wir alle in den Ga#iest heute
trifft sich die Familie, heute gibt es Geschenkal win festliches
Essen.

Aber: Heiligabend ist auch Hohepunkt des Weihnatigsses:

Die eine Halfte der Familie hat noch wahnsinnigl vie erledigen
(Essen vorbereiten, Baum schmicken, letzte Gesehbekorgen),
die andere Halfte hédngt rum und wartet, dass e$ichntbsgeht
(Mama, wann ist nun endlich Bescherung? Miussen wiiklich

noch zur Kirche?). Da prallen Erwartungen, Tradiio und
Wiunsche aufeinander und manches Mal kracht es tickem der
Familie.

Gegen zu viel Reibung im Familiengetriebe hilft rwamal schon
gemeinsames Lachen. In unserer Familie wirkt Leriddun seid
doch mal gemiutlich!” wahre Wunder. Verbiesterte iGesr
entspannen sich und nach weiteren Loriot-Zitat&miyer war mehr
Lametta“ oder ,Zicke zacke Huhnerkacke") lasst &h swieder
miteinander leben.

Doch was hilft gegen diese Hektik und innere Unruam
Heiligabend, die eine Besinnung auf Jesus, das y@shgskind®,
gar nicht zulasst?

Die Frage ist nicht neu. Schon Paul Gerhardt sgaitin seinem
Adventslied von 1653:

Wie soll ich dich empfangen und wie begegn‘ ich dir
o aller Welt Verlangen, o meiner Seelen Zier?

Er erinnert daran: Als Jesus in Jerusalem einzagywarde ihm mit
Palmen und grinen Zweigen mal ein richtig schonewpfang
bereitet:

Dein Zion streut dir Palmen und griine Zweige hin.

Da machen wir ja mit Weihnachtsbaum und TannengHés richtig,
oder?
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Doch der Liederdichter mochte auch innerlich denrrfderecht
begrufZen:

und ich will dir in Psalmen ermuntern meinen Sinn.
Mein Herze soll dir griinen in stetem Lob und Preis
und deinem Namen dienen, so gut es kann und weil3.

Er hat ja Recht, der alte Paul Gerhardt. Bei ath &hmuck und all
den Traditionen kann uns der Kern des Weihnachesfeglatt
verlorengehen. Aber hilft uns denn sein Empfanggarom?

Das ergibt ja einen zusétzlichen Programmpunkt ailigdbend:
jetzt auch noch Besinnung, Psalmen und Herzenddéketat denn
dafur Zeit?

Ich! Mein Programm am Heiligabend heif3t: Besinnuogd
Heringssalat.

Um das zu erklaren, muss ich aus meiner Kindhetélden. Auch
bei uns zu Hause war Heiligabend Stresszeit, lemafir meine
Mutter. Wir vier Kinder quengelten, zappelten uwothten dauernd
um sie herum. lhre Methode, um fiir zeitweiligereB&n zu sorgen:
Wir alle durften helfen, den traditionellen Herisgkat zu
schnippeln. Schirze fur jedes Kind, SchemelcherdigirKleinsten,
Brettchen und Kichenmesser und dann lernten winigpgIn:
Apfel, hart gekochte Eier und Pellkartoffeln, rofete und
Gurkchen, Zwiebeln und Rindfleisch. Nur den Hersognitt Mutter
selbst, wahrscheinlich wegen des Geruchs an degjefinAm Ende
war die groRe Schissel gefillt und wir hatten desrirgssalat
gemacht! Eine Stunde lang war es fast still gewesghalle waren
zufrieden.

In meiner Familie gibt es am Heiligabend auch ®al&ie sind
allseits beliebt und lassen sich gut vorbereitelm.dchte darauf, dass
wirklich alle Zutaten schon an den Vortagen eingétkaurden. Das
Schnippeln am Vormittag ist dann meine Zeit delieésSthns Telefon
gehen jetzt andere. Weihnachtsbaum, GeschenkpapieHektik,
das ist jetzt nicht meine Welt. Ich schnippele € lasse mein Herz
grunen.

Ich denke an meine Familie, fur die ich das Essdemite, wie es
jedem Einzelnen geht und was ich jedem wunschan@ch ich's
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schon beim Platzchenbacken im Advent, da ,bedenkh” die

Menschen in der Ferne, die jedes Jahr ein ,siRakétPvon mir
bekommen). Ich lasse die Adventszeit und das veegan Jahr an
mir vorbeiziehen und danke fur alles Geglickte.dehe mir meine
Sorgen an und gebe ihnen eine Auszeit. Ich kommdrmhe beim
Schnippeln.

Wenn die Salate fertig sind, dann bin auch ich ibdiie das grol3e
Wunder: Gott kommt zu uns.

Und kaum einer kann das so wunderbar besingen avie@Gerhardt:

Das schreib dir in dein Herze, du hochbetriibtes,Hee
bei denen Gram und Schmerze sich hauft je mehmeiu;
seid unverzagt, ihr habet die Hilfe vor der Tr;

der eure Herzen labet und trostet, steht allhier.

Paul Gerhardt hat sich das mit der Herzensbesinnigigeicht
anders vorgestellt, aber ich kann die Kombination Kochen und
Beten, Bigeln und Besinnung, Abwaschen und Mednati
warmstens empfehlen. Probiert doch einmal am Hdikgd
Besinnung und Salate!
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Amerikanischer Weihnachtssalat (fuir ca. 4 Personen)

2TL Zitronensaft
1TL Senf
7TL Soja- oder Sonnenblumenkernél
1 Chilischote, kleingehackt
2TL Rosmarin, gehackt
Salz, Pfeffer, Zucker
4 Orangen
2 rosa Grapefruits
1 Kopfsalat
3 Avocados, geschalt und iheflzen geschnitten,

mit Zitronensaft eingerieben

Y4 Tasse gerostete Nisse
Kerne eines Granatapfels
1 rote Zwiebel, in dinne Rimggeschnitten

Zitronensaft, Senf und Soja- oder Sonnenblumenkertdihren,
Chili, Rosmarin, Salz und Pfeffer zugeben, mit etwaucker
abschmecken,

Orangen und Grapefruits schéalen und in Scheibemesdén.
Kopfsalat putzen, waschen und trockenschleudern.

Salatblatter auf Tellern auslegen,

darauf die Orangen- und Grapefruitscheiben geben,
Avocados darauf anrichten,

Nusse, Granatapfelkerne und Zwiebelringe dartbeeme
mit dem Dressing tberziehen.
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Weihnachtlicher Rotkohlsalat (fir ca. 4-6 Personen)

1 kleiner Rotkohl
3 Orangen

Ol

Salz, Pfeffer, Zucker

etwas Rotweinessig
50g Rosinen
100 g Sahne
Zwei Orangen filetieren und eine Orarayespressen.
Aus dem Saft, Ol, Salz, Pfeffer, Zucker und Essaig Sauce ruhren.
Den Rotkohl vierteln, den Strunk entfernen und Retkohl in feine
Streifen schneiden (geht gut auf der Brotschneidehiae),
mit den Orangenfilets, den Rosinen und der SoRehmis und
mindestens eine Stunde durchziehen lassen (abebesten Uber
Nacht).
Kurz vor dem Servieren die Sahne zugeben.

Wer es mag, kann etwas gemahlenen Zimt dazugebenVarsicht:
Uberwilrzungsgefahr!

Guten Appetit!
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Gott kommt an / von Stefanie Roeder
erster Weihnachtstag

Erster Weihnachtsfeiertag. Einer der festlichstageTim Jahr. Nur
knapp Ubertroffen durch den Ostersonntag, denkeQder nicht?
Heiligabend ist voriiber, der war zwar auch schostlibd, aber
kulinarisch kommt er nicht Uber ein paar Salatab@- nun heil3t es
erst, so richtig festlich zu sein. Die engsten \rdten, die besten
Kleider, die bedeutendste Einladung im Jahr. Wierfe dass Gott
angekommen ist. Und dass ER immer wieder neu anlemm
mochte, in jedem von uns. Jeden Augenblick moécHReneu in
unseren Herzen geboren werden, das ist Weihnacldlermdochte
meine liebsten Menschen an diesem Tag um mich hahersie mit
einem kostlichen Essen verwéhnen. Mit Ente a lan@zawelche ich
fur mich gerne im Restaurant bestelle. Eine schémstellung: alle
meine Lieblingsmenschen zu Gast, ich in erlesenetfit@nd auch
noch ein perfektes Weihnachtsessen.

Manchmal kommt es leider nicht ganz so, wie masi@s ertraumt.
Von allen meinen Lieblingsmenschen kdnnen ledigtiwdin Bruder
und seine Freundin wie verabredet zu Gast bei aiir. 4ch stelle
mir vor, wie ich ihn anrufe: ,Tachchen, wollt Ihn &/eihnachten bei
mir Ente & la Orange essen? Er wiirde dann sagdsm: no. Wir
machen doch immer Fondue.” Ja, wir haben immer G@mggmacht.
Ich tippe darauf, dass Orangensauce so ziemlich_efzse ist, was
mein Bruder essen wirde. Er liebt das bewéahrte k@ner liebt die
Verlasslichkeit jahrelanger Routine und er liebt inke
Uberraschungen. Ich habe ihn natiirlich gar nicét @mgerufen und
das mit der Ente gefragt, denn es ist Weihnachteh @Gott ist in
meinem Bruder angekommen und ich mochte IHM genas d
anbieten, was er liebt.

Und manchmal kommt es sogar nicht nur nicht so,mé& es sich
ertrdumt, sondern so was von anders ...

An Heiligabend bin ich mit meiner Tochter bei Frdan eingeladen.
Den Rickweg bewaltige ich fast. Ja, nur fast. Dasjahrige
schlafende Kind tragend, an einem Arm die extragrolite mit der
Barbiekutsche inklusive Pferd sowie den beiden ®arlund dem
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Barbiemann, der heutzutage nicht mehr pauschalhi€dst, sondern
beispielsweise, wie dieses Exemplar, Prinz Nichotam anderen
Arm die Geschenktite mit den Weihnachtsplatzchem dPuzzle,
dem Weisheitenblichlein und dem lustigen Rezept fir
Whiskykuchen. Wer so bepackt ist, mit etwa siebz€im, die fast
einen Kubikmeter Gesamtvolumen erreichen, hat nimbhr viel
Sicht auf den Birgersteig. Ich trete in ein Schdalylund verdrehe
mir dermaflen den Kndchel, dass mir schwarz vor Augied. Ich
bleibe stehen, obwohl es weh tut, denn es ist Veeiien und Gott
ist in meiner Tochter angekommen, und ich moéchtd hicht auf
den Burgersteig fallen lassen. Dann schleppe iat miit Kind und
allem Gepéack die restlichen zwanzig Meter in diehthong und
hoffe, dass am nachsten Tag alles wieder gut sith @chliellich
soll es ein festlicher erster Weihnachtsfeiertagies.

Der feierliche Morgen vom ersten Weihnachtsfeiegant dann so
aus, dass ich schmerzerfillt zum Telefon hinke dewd Vater meiner
Tochter anrufe, dass er bitte die Tochter schohefrials geplant
abholen mége und mich moglichst dabei am Krankenlznsetzt,
damit ich mir Kriicken besorgen kdnne. Er stutzthmiwartet vier
Stunden mit mir im Wartezimmer, kiimmert sich umarasTochter
und um mich, bis ich meine knallroten Kriicken hatbenn es ist
Weihnachten und Gott ist in ihm angekommen und &$tl mich
nicht im Stich. Die Einladung zu Hirschmedaillong Breiselbeeren
mit Weihnachts-Apfelzimtrotkohl und knusprigen Maifidoketten
kann ich nicht annehmen, schlie3lich bekomme iathrigesuch.

Am Spatnachmittag sieht es gruselig aus: die Wofrein einziges
Chaos, am Weihnachtsbaum die abgebrannten Kerzemgestern,
mein Oultfit nicht erlesen, sondern erbarmlich, déamdue nicht
vorbereitet, der Wein trotz Kricken Uber die engelléttreppe
unerreichbar fir mich — so unerreichbar wie derfgkte Tag mit
allen perfekt gekleideten Lieben und perfekter Eatéa Orange.
Mein Bruder und seine Freundin kommen an, besclmenkeh. Sie
raumen auf, bereiten das Essen vor, holen den W¢emuf, denn es
ist Weihnachten und Gott ist in ihnen angekommesh EIR ist voller
Mitgefuhl und Hilfsbereitschatft.
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Wahrend ich mir beim Fondue vorstelle, einen zariinsen
Entenbrust in erfrischend leicht schmeckender Grasguce zu mir
zu nehmen, und mein Bruder eine Reihe von genlélervortragen
uber Android-Apps, Datenschutz und Guy-Fawkes-Maskéilt,
sinniere ich Uber den Tag. Ein perfekter ersterhwathtsfeiertag —
denn wir feiern schliefZlich nicht uns, die schoeidung oder unser
Essen — wir feiern, dass Gott angekommen ist. Undieasem Tag
bin ich ihm zweifellos sehr oft begegnet. Ich spDemkbarkeit. Gott
ist auch in mir angekommen. Es ist Weihnachten.
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Ente a I'Orange (ca. 2-4 Personen)

Schalotten

Mohre

Lorbeerblatt
Rosmarinzweig

Ente, kiichenfertig, ca. 1,5-1,8 kg
Salz, Pfeffer

2 EL Olivendl

400 ml Orangensaft

150 ml Gefligelfond

80g Zucker

3 EL Balsamico bianco

1 EL Speisestarke

2 unbehandelte Orange

PR R RPW
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Schalotten schalen und grob zerkleinern, Méhre gnytschélen,
ebenfalls grob zerkleinern und mit den Schalottem Lorbeerblatt
und dem Rosmarinzweig in die Fettpfanne des Ofebsmy

Die Ente innen und aul3en waschen, gut trockentupheinmit Salz
und Pfeffer einreiben. Die Ente in einem Brate®livendl von allen
Seiten goldbraun anbraten,

dann auf das Gemise setzen und 200 ml Orangensalft
Geflugelfond angielRen.

Die Ente im Ofen auf der mittleren Schiene ca. z&rinden bei
160°C garen, dabei alle 20 Minuten mit dem Bratedfbegiel3en.
Die gegarte Ente im Ofen bei 100°C warmhalten usrd Bratenfond
in eine kleine Schissel giel3en.

Den Zucker bei mittlerer Hitze in einer Pfanne kagdisieren,

mit restlichem Orangensaft und dem Bratenfond ablés,
Balsamico bianco zufligen und die Sauce offen caviBiten auf
die Halfte einkochen lassen,

dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Speisestarke mit etwas kaltem Wasser anrihneindie Sauce
damit binden.

Die unbehandelte Orange heil3 abwaschen, abtrockmen die
Schale mit einem Zestenreif3er in schmalen Straifeehen.

Diese Orange sowie eine weitere Orange sorgfattigilen und die
Filets aus den Trennh&uten schneiden.

Die Orangenzesten ca. eine Minute in kochendem s&vas
blanchieren,

in ein Sieb gielRen und abtropfen lassen.

Die Sauce durch ein Sieb giel3en,
die Orangenfilets und die Orangenzesten hineingabdreusammen
mit der Ente servieren.

Guten Appetit!
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Was ist eigentlich ein Zander? fon Martin Kaminski
zweiter Weihnachtstag

In eine ihrer Zeitschriften flir 80 Cent versunkemyrmelte er im
triben Lichte des Dezembertages:

.Was ist eigentlich ein Zander?*

LFisch®, antwortete sie und nahm ihm die Zeitsdhaiis der Hand.
,Oh.“

In Windeseile riss eines der halbwiichsigen Kindgn $martphone
hoch. Noch ehe das vaterliche ,Oh“ verklungen wspuckte

Wikipedia folgende Information auf den Kiichentisch:

.Der Zander (Sander lucioperca), auch Sander, Schiechtbarsch,
Zahnmaul oder Fogasch genannt. Er ist der grof3teSimwasser
lebende Barsch Europas. Er lebt in Europa vom Siediet des
Rhein bis zum Ural und in Westasien in der nordiebsin Tirkei

und rund um das Kaspische Meer. Zander kommen anoch
Brackwasser der gesamten Ostsee vor. Sie fehlewidlichen Teil

der skandinavischen Halbinsel, im auflersten Nofasslands und
in stdlichen Regionen. Nach Besatzmafl3nahmen tstler@uch in

westeuropdaischen Gewassern ausgebreitet. In It&igenmt er heute
zumindest im Po vor.*

.Im Po — haha“, jubelte die Jingste.

Und so gab es am zweiten Feiertag bei Familie Ko aander.
Zander in Salzkruste. Exakt wie in der Zeitschyé@schrieben.

Und naturlich war er perfekt. Wen storte es, das&hder ihn nicht
anrihrten und die Schwiegermutter betonte, dass lgtjendérer
Zander noch immer unibertroffen sei.

Wen storte, dass der erwachsene Sohn zu spat kamdien
halbwichsige Tochter bemerkte, der Fisch séhe aftalbs.

Es storte niemanden!

Warum?

Weil es den beiden Eltern egal war.

Sie hatten den Zander schlicht und einfach nusitilr gemacht. Die
Kinder konnten ja die Kartoffeln essen und sichcahsf3end mit Eis
vollstopfen. Die Schwiegermutter konnte sich in demmmenden
Tagen einen eigenen Fisch ,backen”. Der erwachsswien kam
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sowieso immer zu spat und die halbwichsige Tocktemte ja
woanders hinsehen.

Die beiden Eltern hatten die Nase voll davon, sMdhnachten zu
Uberschlagen. Sie hatten einen Riesenspal? beimkBistcund beim
Zubereiten gehabt. Sie fanden den Zander absohatiglich und
schmunzelten beim Gedanken an all die zweiten tagier an denen
sie versucht hatten, es allen recht zu machen ued d
Familienmitgliedern die Winsche von den Augen atsih.

Liebe Gute — war das immer mihsam gewesen!

Nun waren alle nicht unzufriedener als sonst. Ingébgeil. Die
Stimmung war gelost, fast heiter.

Die Familie spurte, dass die Zanderzubereitendésioh im Reinen
waren. Und was konnte man sich am zweiten Weihstadnt
Schoneres vorstellen, als mit sich im Reinen zu?sei

An diesem seltsamen Tag, irgendwo zwischen Krippiehs
Kerzenschein, Festtagsmelancholie und bevorstehende
Wiedererdffnung der Geschéfte.

Frih genug wirde dieser Zustand wieder verschwin8ehlief3lich
konnte man nicht immer ausgeglichen sein.

Seit dem Zander hatte dieser zweite Weihnachtségjeginen Sinn
fur Frau und Herrn K:

Gott kommt unter die Menschen. Einmal Atem holen daher

erlaubt. Kluge Verse Uber Stille, Andacht und Aahtkeit gab es zu
Weihnachten genug.

Einen bislang fremden Fisch aus reinem Vergnigenlereiten war
hingegen etwas Neues, das ,wie von selbst” zur Amdaurde.

Wenn das Mal3 der Erwartungen und Anspriiche wiederad hoch
war und die Nerven vor lauter Festtagslaune blagkn, fllisterten
Herr und Frau K. sich leise zu:

,Lass uns mal wieder zandern ...“
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Zander in Salzkruste (fur 6 Personen)

3 kg Zander (komplett, kein Filet)
5 kg Meersalz
8 EiweilRe
3 Knoblauchzehen
1 Limette
2 Stangel Petersilie
2 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin
Pfeffer

Den Zander ausnehmen (Schuppen kénnen dranblaibenfplls zu
grol3, auf GrofRe eines Backblechs (auch diagonal lichdg
zuschneiden.

Danach auswaschen und trockentupfen.

Die Eiweil3e in einer groRen Schiissel mit dem Méerxgmengen.

Die Limetten in Scheiben schneiden,

den Knoblauch abziehen und kleinschneiden.

Die Krauter mit den Limetten und dem Knoblauch nusenbinden.

Auf ein Backblech Alufolie oder Backpapier legerdugin ca. 1 cm
hohes Bett aus Salz darauf geben.

Den Zander von innen pfeffern und die Krauter ia Bauchhdhle
legen.

Den Fisch auf das Salzbett legen und die Schiiéstefalls
vorhanden am Kopf oder Schwanz) mit Alufolie votzSahitzen.

27



Dann den Zander mit dem restlichen Salz kompletebken und fur
ca. 1,5 Stunden bei

220°C in den Ofen geben.

Man kann auch mit Bratenthermometer arbeiten. aismtémperatur
sollte dann mindestens 70°C betragen.

Mit einem Hammer oder Fleischklopfer unter Zuhiieme eines
kleinen Messers den Zander aus der Salzkruste diesam.
Die Filets herauslosen oder im Ganzen servieren.

Beilagen: Salzkartoffeln, Rucolakartoffeln, Pellikdieln
Gemusebeilagen: Zuckerschoten, Karotten, Spinat

SoRRen: Zitronenbutter, Sauce Hollandaise, Tomas=iiBum-
Vinaigrette

Guten Appetit!
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Auf die Freundschaft! / von Markus Schlimm
Silvester

Es gibt einen Termin, auf den ich mich jedes Jabu freue:
Silvester!

Nein, mir geht es dabei nicht um die gro3e ,Bolle@er das
obligatorische Sekttrinken um Mitternacht. Fir mish es immer
wieder schoén, dass zum Jahresende und dem folgdatieesbeginn
unser Freundeskreis zusammenkommt. Wir sind alleinsaen
“Drei3igern und kennen uns nun schon viele Jabnarch Beruf
und Wegzug haben wir nicht mehr so oft die Gelegi#nkinander
zu begegnen. Hier ist der Silvesterabend immer willkommene
Gelegenheit, uns wieder zu sehen. Dabei habemwaner eine feste
Tradition: Wir essen gemeinsam Fondue! Alle steuetwas zu
diesem Abend bei: Salate, gebackene Brote, Dips kistliche
SiuRspeisen bilden den kulinarischen Rahmen fiirr uireéfen. Fir
mich ist gerade das gemeinsame Essen mit den lesmnsken
Gespréachen einfach schon.

Der Gemeinschaftscharakter wird fir mich beim Fasdsen immer
sehr deutlich: Man teilt sich einen Fonduetopfcheisich diverse
Dips, Brot und Salate an. Wir zelebrieren diesemnajasame Mahl
und so verfliegt die Zeit bis Mitternacht immer vie Flug. Bei den
Gespréchsinhalten gibt es keine Grenzen. Wir lagipemeinsam
Uber verbindende Erlebnisse aus der Vergangeniveitjen aber
auch zusammen nachdenklich, wenn aktuelle Sorgen Kkdmmer
zur Sprache kommen. Wenn wir uns dann in den frihen
Morgenstunden im neuen Jahr verabschieden, sindumgr einig,
dass wir uns schon auf das nachste Silvester freuen

Was bleibt aber aus diesem Abend sonst noch Uiy Gefihl, wie
schon es ist, Freunde zu haben. Sie begleitendlictheben lang.
Zumindest richtig gute Freunde. Dabei spielt enddrolle, dass
man sich selten sieht. Nein, die Vertrautheit urel @edanken an
den Anderen machen eine Freundschaft aus.

Ich bin gerne ein Freund und ich weil3, dass auderanFreunde an
mich denken. Das tut gut! Und Freundschaft ist immeévas
Freiwilliges. Niemand wird zur Freundschaft gezwemgAber einen
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Freund zu haben, auf den ich mich immer verlassem kdas ist
etwas Kostbares.

In diesem Zusammenhang fallt mir ein Vers aus dbelBein: ,lhr
seid meine Freunde, darum habe ich euch alles gesag der Vater
mir sagte. Vergesst nicht: Nicht ihr habt mich awsddlt, sondern
ich habe euch auserwahlt.” (Johannes 15,14+15)

So spricht Jesus zu seinen Jungern. Das findeolthJesus will

Freundschaft. Er sucht die Freundschaft zu den &hems Dahinter
steckt kein Zwang, sondern eine ernst gemeinteaétimg, ein
Freund von Jesus zu werden. Und so viel weil} icih:Jssus habe
ich einen echt starken Freund an meiner SeitestBmmer flir mich

da, wenn ich ihn brauche.

In diesem Sinne: Nicht Prosit Neujahr, sondern Rinst auf die
Freundschaft!!!
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Fondue-Dips(fiur ca. 4-6 Personen)

Guakamole

1 grol3e Fleischtomate
1 kleine Zwiebel
2 Knoblauchzehen
2 weiche Avocados
2-3 EL Limettensaft
1 rote Chili, gehackt

Salz, Pfeffer

gehacktes Koriandergrin

Die Fleischtomate blanchieren, hauten, entkerned wmn kleine
Woiirfel schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch schéalen und kleinwirfeln.

Avocados halbieren und den Kern losen, das Fraibth aus der
Schale l6ffeln, mit Limettensaft purieren und manTatenwtrfeln,
Zwiebeln, Knoblauch und Chili mischen, mit Salz ubRdeffer

wirzen, den Koriander einriithren.
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Aioli

2 Scheiben Weil3brot
Yl Milch

6-8 Knoblauchzehen

1 frisches Eigelb

Yul Olivenol
etwas Zitronensaft
Salz, Pfeffer

Weilibrot (die Rinde abschneiden) in der Milch eimmven.

Den Knoblauch schéalen, halbieren und den Keim prfe
zusammen mit ca. ¥2 TL Salz im Morser zerreiben.

Das ausgedrickte Brot untermischen und die Massasetuhen
lassen.

Die Masse in einer Schissel zusammen mit dem Eigaitithren;
wird die Masse zu dick, etwas warmes Wasser zugeben

Das Ol nach und nach mit einem Schneebesen unter:iilam
Anfang tropfchenweise, zum Ende hin kann man defalassen.
Die Aioli so lange ruhren, bis eine cremig-festenkigtenz erreicht
wird,

mit etwas Zitronensaft und Pfeffer abschmecken.
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Tomatenpesto

300 g in Ol eingelegte getrocknete Tomaten
50g Pinienkerne

1TL Salz

4 Knoblauchzehen

30g Basilikum

100 g geriebener Peccorino

Die Tomaten in einem Sieb gut abtropfen lassen, @hsiabei
auffangen.

Alle Zutaten zusammen zu einer Paste pirieren.

Das aufgefangene Ol unter die Paste riihren, bis d&esto cremig
ist.

Guten Appetit!
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Gott mit am Tisch / von Ralf Weidner
Neujahr

Neujahr!

Und wieder ist ein Jahr zu Ende, traurig eigentlich denke kurz
zuriick an das, was im vergangenen Jahr war. AMdigschen, die
mir begegnet sind, und an die vielen Ereignissdahfungen,
Zufalligkeiten und Abenteuer. Spannendes fallt ngin und
Langweiliges, Lustiges und Trauriges. Dreihunderfifiiidsechzig
Tage schiel3en mir in wenigen Augenblicken durch Siem, als sei
die Schnellvorlauftaste hdngen geblieben. Ich nehmrevor, das
nachste Jahr bewusster zu erleben. Die Tage mitRbllgastempo
abzuarbeiten.

Ach, wie war das noch mal mit den guten Vorséatiea heue Jahr?
Ein paar Kilos weniger waren nicht schlecht. Melrau ruft zum
Essen, gleich sind die Tortellini fertig. Oh jehischiele verstohlen
nach unten auf die kleine Kugel unter meinem TiSKbu wolltest
abnehmen®, brillt es mir entgegen. Ich erinnerehmidass eine
Portion Tortellini rund sechshundert KilokalorieathWenn ich nur
die Halfte nehme, dann kdnnte ich ...

Und das gleich am ersten Tag des neuen Jahres!

Dabei liegt das neue Jahr vor mir wie ein unbesbtlemes Blatt der
ersten Seite eines Schreibheftes. Als Schiler habeimmer
besonders ordentlich auf der ersten Seite ges@midbh kann das
Neue riechen, es hat einen ganz eigenen Dulft. ieteridisch nach
Zitrone, oder war es Lavendel? Akkurate StricheRand und nur
mit Loschpapier, damit ja alles rein und saubeibble

Und jetzt soll ich gleich den ersten Tag des nelawes schmutzig
machen. Mit leckereren Tortellini. Was hatte iclcimdir Vorsatze?
Ab und zu mal mit Gott sprechen, wenn es mir gint.géa, das will
ich machen, einfach Gott im Gebet gelegentlich amah DANKE
sagen. Im vergangenen Jahr ist das zu kurz gekomb@ehabe ich
haufig dann ein Gespréach mit Gott gesucht, wenmiesschlecht
ging. Klagen, trauern, jammern, zweifeln, schimpfat das hatte
Platz in meinen Gebeten. Danken haufig nicht. Maradtwar es mir
richtig unangenehm. Ich hatte mal einen Chef, dar Kritisiert,
wenn etwas schlecht war und geschwiegen, wenn éswgu
Schweigen ist Lob! Nein, so wollte ich nie sein.
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Mir fallen noch viele Dinge ein, die ich auch sargeim neuen Jahr
andern will. Ich werde ungeduldig, will alles vemdeln, was bei
drei nicht auf den Baumen ist. Es geht schon widemwie im alten
Jahr. Irgendwo habe ich mal gelesen, dass klein@ittec die
effektiveren sind. Ob Gott das auch so sieht? it beim besten
Willen kein Gedanke ein, der Gott mit kleinen Stthn,
Gelassenheit und Tortellini  zusammenbringt. Und ndasoll
bitteschdn auch noch mein erstes Blatt des neumeslardentlich
aussehen. Ich merke, wie meine Gedanken alleinesalane neue
Jahr, rein und unbefleckt, mit einem Grauschleimrziehen. In der
Waschmittelwerbung geht dieser Grauschleier immazgschnell
weg.

Ich lasse noch ein wenig meine Gedanken schwelmmd®m ,ganz
schnell* werde ich mich als Erstes trennen. Undndaail ich ein
wenig barmherziger mit mir sein. Den Grauschleieicha mal
zulassen und aushalten. Die mir entgegengestrddted Gottes
spuren, mich auf seine Hand einlassen. Geduld uglds&enheit,
Vertrauen und Hoffnung, das sollen meine Beglditemeuen Jahr
sein, und die Erkenntnis, dass ich immerzu neungefa kann.
Anfangen mit Gott, jeden Tag, jede Stunde, jedeuSed&, ganz neu.
Ich freu mich auf den taglichen Neuanfang mit Go#nn wie mein
weil3es Blatt am Anfang ist jede Sekunde mit GattAgifang voller
Zauber. Wie Hermann Hesse geschrieben hat:

Und jedem Anfang wohnt ein Zauber inne,
der uns beschiitzt und der uns hilft, zu leben.

Ich lasse mich beschiitzen und will leben mit Getten Tag, immer
neu.

Jetzt warten die Tortellini, vielleicht esse ichr mine halbe Portion,
aber davon lasse ich mich verzaubern, und ich spifgs Gott mit
am Tisch sitzt.
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Tortellini (fur ca. 4 Personen)

Fir den Teig:
500g Mehl

5 Eier
3 EL Olivendl
Salz

Fur die Fillung:
250 g gekochter und gehackter Spinat
120g Ricotta
50g Mascarpone
100 g geriebener Gran Padano oder Parmesan
1 Ei
Muskatnuss
Salz und Pfeffer

36



Fir die SoRe:
150 g geschélte Nusskerne
50 g Pinienkerne
das Innere eines Brotchens, in Milch eingeweiclat amsgedriickt
1 Knoblauchzehe
125 ml Sahne
Ol und Salz

Fur den Teig das Mehl mit einer Prise Salz in éobissel sieben
und in der Mitte eindriicken.

In einem gesonderten GefaR die Eier, das Ol uneneffl. Wasser
verquirlen und mit dem Mehl zu einem festen Teibeden, bei
Bedarf Wasser zugeben.

Auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache den Teig fiinf Minuten
glatt und elastisch kneten,

in eine leicht gefettete Schissel legen und mitrdfdatfolie
abdecken, damit der Teig nicht austrocknen kand, 30 Minuten
ruhen lassen.

Fur die Fullung den Spinat mit Ricotta, Mascarpdfése, Muskat,
Salz und Pfeffer verrihren.

Den Teig dunn ausrollen, mit einem Ausstecher adeem Glas
Kreise im Durchmesser von ca. 5 cm ausstechen.

Auf jeden Kreis ca. einen TL Fillung geben,

die Rander mit Wasser bestreichen und dann zu eidalibkreis
zusammenlegen; dabei die Rander fest zusammendriicke

Jede Teigtasche wie einen Ring um den Finger wicliet die Teig-
Enden fest zusammendriicken.

Fir die SoRe die Nusskerne in einem Morser miteRkernen,
Brotinnerem, Knoblauch und Salz zu einem Plreerbern,
mit etwas Ol und der Sahne verriihren.

Die Tortellini in reichlich Salzwasser kochen.
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Von der Oberflache abschépfen,
mit SoRe und geriebenen Kase servieren,
evtl. mit Basilikum bestreuen.

Guten Appetit!
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Jesus ist kommen Yon Henrike Westphal
Epiphanias

Jesus ist kommen, Grund ewiger Freuden;

A und O, Anfang und Ende steht da.

Gottheit und Menschheit vereinen sich beide;
Schopfer, wie kommst du uns Menschen so nah!
Himmel und Erde, erzahlet's den Heiden:

Jesus ist kommen, Grund ewiger Freuden.

Ein Festessen zum Epiphaniasfest ist angesagt ...

... das passt, denn nun sehen wir nicht mehr wie eihiviichten auf
das kleine, schwache, ohnmachtige Kind Jesus, sonde stellen

staunend fest, wie sich Gottes Herrlichkeit in elokesem Kind
zeigt: Weise Magier huldigen ihm mit kdniglichen $6kenken,
Gottes Stimme inthronisiert ihn laut vernehmbar Vigle als Sohn
und Erben, Wasser kann er in Wein verwandeln, Keahkilen,

Wunder vollbringen, und sogar die Naturgewalten igtggen sich
vor ihm. In Jesus wird Gottes Machtfillle ganz dehltl- davon
erzahlen uns die Evangeliumstexte der Epiphaniaszei

Grol3e Bilder, groRe Worte und groRe Hoffnungen,vdieauf ihn,

diesen Jesus, setzen. Das mussen wir einfach [fdaieranserem
Herzen und mit einem Festessen!

Haben Sie sich schon einmal diesen Umschwung vahnaghten
zu Epiphanias bewusst gemacht? Kénnen Sie diesessddm
Gegensatz erfassen?

Hier klein - dort grol3; erst ohnméchtig - dann withtig; Mensch
und Gott?

Was denken Sie, wenn Sie sich diese GegenséatZaigen stellen?

Suchen Sie sich eine Antwort heraus, die lhren @Glesta am
nachsten kommt:

O Sind Sie beruhigt Uber die Epiphaniastexte, wedl Sich
Gott ja sowieso nicht klein denken konnten? DarsereSie bei 1
weiter.

] Sehnen Sie sich nach dem vollmachtigen Heiland Ldéy
oder Seele gesund machen kann? Dann lesen Sienedie?.
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O Denken Sie, mein Leben kdénnte auch wieder ein kiginig
Glanz vertragen! Dann lesen Sie bei 3 weiter.

o Und wenn Sie das Grauen vor der Zukunft festhétl alles
den Bach hinunterzugehen scheint, dann lesen S{evbeiter.

1 Sie sind beruhigt, weil Sie sich Gott ja sowiescht klein

denken konnten?

Dann missen Sie wohl noch ein bisschen Weihnadieiem und
der Geschichte der Magier lauschen (Mt 2, 1-15¢ zlvar ihre
koniglichen Geschenke zu dem Baby Jesus bringem,eddenso wie
spater die Familie Jesu aus dem Machtbereich degg&derodes
fliehen missen. Dann ist der gute RinderbratenSiér eher eine
nahrhafte Wegzehrung, die Ihnen hilft durchzuhalteenn Sie
Angst haben vor anderen ,Herren* und Machten. kgéfides
Essen, das uns motiviert, treu zu bleiben, auchimveech der Wind
gedreht hat und vieles dagegen spricht.

2: Wenn Sie sich nach dem vollméchtigen Heiland, ldgib
oder Seele gesund machen kann, sehnen, so lauSiEham besten
dem glaubigen Hauptmann, der ohne Zweifel Jesu ieligiten
vertraut, seinem Knecht Heilung zu bringen (Mt 83. Wie sehr
winschen wir alle uns auch ein solches Vertrauéa,sehr wollen
wir Jesus gerne unsere Verletzungen und Krankhhbitdralten, aber
wie wenig trauen wir es ihm zu und versuchen egr Ebrstecken
wir unsere wunden Punkte. Vielleicht ist das schguae Essen fir
Sie ein Starkungsmabhl, das Ihnen hilft, neues &aemn zu fassen zu
unserem Heiland Jesus.

3 Denken Sie, mein Leben koénnte auch wieder eiim kienig

Glanz vertragen! Vieles ist grau und eintonig inimaen Alltag.

Routinen lassen wenig Spielraum fiir besondere Enfgjen. Was
bin ich denn noch wert? Und wem bin ich etwas w8i&?winschen
sich Zeiten, in denen Sie entspannt und froh sfiten, in denen
Sie lachen und Gemeinschaft erleben? Vielleichwvso bei einem
solchen Hochzeitsfest in Kana (Joh 2, 1-11). Jegarsdort auch
Gast und hat mit den anderen Gasten frohlich gefgse vielmehr
noch, er hat das Fest gerettet und noch schoner festticher
gestaltet, indem er Wasser in Wein verwandelte.
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Warum kochen Sie nicht mal einen schdnen Rindezbranit
Beilagen, decken den Tisch festlich und laden listesmschen ein?
Das ware auch ein Fest fir Sie und wirde Ihnemugutt

4. Und wenn es Sie vor der Zukunft graut, weil atles Bach

hinunter zu gehen scheint? Wenn die Zeitungsscéilegz und

Fernsehberichte Sie nicht mehr schlafen lassennV&a denken,
dass man und Sie sowieso nichts mehr tun kdnnenfi Béren Sie,
wie sich die Naturgewalten vor Jesus kleinmachdm, ev alles in

seiner Hand zu halten scheint (Mk 4, 35-41). Wiaf3gr Stirme und
Angstwellen klein werden. Erinnern Sie sich bittea &ottes

Versprechen, dass er die ganze Welt in seiner Hafid auch Sie.
Vielleicht gewinnen Sie dann wieder einen festdBeden unter den
FuRen. Ich winsche Ihnen, dass Sie aufstehen kghosgehen,

kleine Schritte, um die Welt um sich herum ein th& gerechter zu
machen und die Schoépfung ein klein wenig mehr auabeen. Das
braucht viel Kraft und Energie unserer Seele urskrgs Leibes und
deswegen geniel3en Sie einen Rinderbraten. Er lmehl guttun.

Jesus ist kommen, die Quelle der Gnaden:
Komme, wen durstet, und trinke, wer will!
Holet fUr euren so giftigen Schaden
Gnade aus dieser unendlichen Full!

Hier kann das Herz sich laben und baden.
Jesus ist kommen, die Quelle der Gnaden.

(aus: Evangelisches Gesangbuch, Nr. 66, Stropimel 7u
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Rinderbraten mit Kartoffeln und Gemiuse (fur ca. 4 Personen)

1 Bund Suppengrin

2EL Ol
1,5 kg Rinderschmorbraten
Salz, Pfeffer

% Bd. Majoran
500 ml Fleischbriihe
250 ml Rotwein
4 EL dunkler Saucenbinder
1kg Kartoffeln
Gemise nach Wahl und Jahreszeit
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Suppengriin waschen, putzen und fein wrfeln.

Ol in einem kleinen Brater erhitzen.
Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rundherumeitem Ol finf
Minuten anbraten.

Suppengrin und drei Stiele Majoran zufligen und kuitgzchmoren,
mit Brihe und Rotwein abléschen und aufkochen (wdbe Braten
fast komplett mit Flissigkeit bedeckt sein sollte).

Im heiRen Ofen bei 160°C auf dem Rost auf der enéti Schiene
zugedeckt ca. 2,5 Stunden schmoren lassen (mit - Obed

Unterhitze! Umluft nicht empfehlenswert!). Nach deélfte der
Schmorzeit den Braten vorsichtig wenden.

Die Kartoffeln in Salzwasser kochen und Gemiise riaeleben
zubereiten.

Sauce durch ein Sieb giel3en und etwas einkochen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken,
mit Saucenbinder binden.

Den Braten aufschneiden und mit der Sauce anrichten
mit etwas Majoran verziert servieren.

Guten Appetit!
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Der Schopfer kennt uns Aon Dorothea Hoffrogge
Karneval

Der Berliner Ballen kommt mit verschiedenen Glasureder
Uberziigen auf den Markt. Ballen mit Zuckerguss,
Schokoladenglasur, Puderzucker, Kristallzucker wa weiter.
Darunter verbirgt sich ein durch Hitze und Fett rggpes AuReres
des Ballens. Das ,Sich-Wenden-Missen* zeigt Spunemd
verursacht eine helle Wulst, die den Berliner Balienrundet.

Berliner gehtren zu Karneval wie Stollen zu Weilitan und
Osterstuten zu Ostern.

Karnevalistische Menschen nutzen auch die tolle@aiheit, inrem
Alltagsgesicht zu entfliehen. Einmal Prinz, Polizisler Fee sein.
Die auRBere Hulle wenigstens zeitweise verandernekie gewisse
Zeit einen besonderen Guss, besondere SifRe daellesrz
Gewisse, vom Leben verursachte Verdnderungen wae bthsse
Wulst an Belastungen kann der Guss nicht Ubertimchér den
Moment aber gibt der Guss dem Leben mehr SiR3e.

Was ist dabei mit dem Innersten? Jeder Ballenastseinem Béacker
geflllt. Der wertvolle Kern ist in jedem Ballen Vamden. Dieses
weild der Béacker. Nur er kennt die zentrale Besdraderseiner
speziellen Ballen. Hat er mehr oder weniger Inh&lt2t die Fullung
in der Mitte oder ist sie seitlich verrutscht? Gagleich, sie ist
vorhanden und macht den besonderen Wert aus.

Der Schopfer kennt uns Menschen mindestens soigutiev Béacker
seine Berliner Ballen.

Jeder Mensch hat sein besonderes Inneres, dagdeielen Wert
dieses Menschen ausmacht. Gleich, wohin das Ingematscht ist
und wie dick der auRere Guss auch sein mag. Céilistant uns und
liebt uns, egal was wir anhaben, wo wir geradeesieh

Das ist fronmachende Botschatft.
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Berliner Ballen aus Quark—Olteig (ergibt ca. 25 Stiick)

200g Quark

6 EL Milch

1 Ei

8 EL Speisedl

100g Zucker
1P.  Vanillezucker
1 Prise Salz
400g Mehl
1% P. Backpulver
Marmelade (fur Fullung)

Alle Zutaten bis auf Mehl und Backpulver verrihren.

Das Backpulver zum Mehl geben, damit es sich bead#ist.

Nun das Mehl unter die Quark-Ol-Masse arbeitendass ein Teig
entsteht.

Den Teig mit einem Essloffel in ca. 170°C heil3e#t Geben und
ausbacken, bis die Ballen eine schone goldbrauriefFeaben.
Die fertigen Berliner auf Klichenkrepp gut abtropfessen.

Die abgekuhlten Berliner mithilfe einer grol3en &grimit einem
Schuss Marmelade fullen.

Werden die Berliner in Butterschmalz ausgebackehmecken sie
noch besser.

Guten Appetit!
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Zeitlos / von Ralf Weidner
Grindonnerstag

Wenn ich an meine Kindheit zuriickdenke und die riarischen
Genusse von damals, fallt mir immer gerne die Fraid Griine
SolRe meiner Mutter ein. Ich habe zu der Zeit ineminAltbau
gewohnt, mit knarrenden Balken, ewig hohen Raunsehweren
Holzrollladen und einem Treppenhaus, das ab und nacgh
Bohnerwachs gerochen hat. Wenn es im Frihjahr &ighOstern
ging, gab es dann immer auch irgendwann das eraténMJahr die
Grlne Sof3e. Ich kann mich noch gut daran erinwegnn ich in der
Kiche zugeschaut habe und mein Lieblingsessen dangsorm
angenommen hat. Schéne Erinnerungen sind das,besveder E-
Mail noch Internet, weder Handy noch MP3 Playerrabs gab
Grine Sol3e.

Heute fallt mir regelmaRig ein, dass die Grine Sad&eLeibgericht
von ,Frankfurts groRtem Dichter* Johann WolfgangnvGoethe
gewesen sein soll. Immer, wenn ich die liebster dlenkfurter
Spezialitaten esse, kommt mir das in den Sinn.stehe mir dann
vor, wie Goethe zum Mittagessen gerufen wird, ebaoale Dinge
wie gerade mal am Faust weiterzuschreiben seit) iied er damals
das Gleiche gegessen hat wie ich. Spannender Galdank

In meiner Heimatgemeinde gibt es auch einmal inr dih Grine
SofRRe. Am Grindonnerstag wird zuerst ein Gottestliang
Tischabendmahl gefeiert und dann gemeinsam GriRe §egessen.
Ja, und wieder hat sie, die -grie Soos- wie siEramkfurt genannt
wird, etwas mit Erinnern zu tun. Erinnern dararssdan dem Abend
Jesus mit den Menschen, die ihm am nachsten waan,letzte
Abendmahl gefeiert hat. Und er hat ein Wort gedpea¢c das
Christen seit zweitausend Jahren beim Feiern desndtbahls
begleitet:

L,Solches tut zu meinem Gedéachtnis.”

Auch Jesus war die Erinnerung wichtig. Die Erinmgran das, was
ich fir mich als das ultimative Fundament meinegauBéns immer
bezeichnet habe. Die Erinnerung an alles, was heisc
Grindonnerstag und Ostern geschah. Verrat, Folted und
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Auferstehung sollen uns daran erinnern, dass ame Hfidser
Ereignisse die Auferstehung steht. Damit verburdienZusage der
vorbehaltlosen Gnade Gottes. Dass er uns in undezban jederzeit
die Hand reicht und an unserer Seite ist. Auch wesmanchmal
schwerfallt, sich daran zu erinnern.

Gerade in Zeiten von Trauer, Schmerz, Leid odetdaathung fallt
es mir zuweilen unermesslich schwer, mich an demrMaus
Nazareth zu erinnern. An den, der auch fir mickchiurolter und
Tod gegangen sein soll. Der nicht gekniffen hatynvdie Last ihn zu
erdrticken drohte, und der es klaglos hingenomméndaas er von
seinem nachsten Vertrauten dreimal verraten wulaewenn ich es
mir so am Schreibtisch Uberlege, ist es das wetht zu vergessen!
Immer wieder neu beim Abendmahl daran erinnert euden, dass
hier die grofRstmdgliche Zusage gilt. Ich bin bei @ilezeit, in guten
und in schlechten Tagen. Wir sind im Erinnern mgenommen in
die Geschichte Gottes mit uns Menschen. In dierérumg an die
grofte Botschaft aller Zeiten.

Denn so schdon auch meine Kindheitserinnerungen s®igen,
spatestens dann, wenn ich einmal diese Erde venlamsss, werden
auch diese Geschichte sein. Auch ist es gut, sidBaethe und sein
grandioses Werk zu erinnern, aber all diese Erumggn haben
ebenfalls etwas mit Zeit zu tun. Mit der Zeit, erdvir leben, mit der
Zeit, aus der wir kommen. Nur die Erinnerung arudeshristus und
seine Botschaft ist zeitlos geworden. Sie gilt seieitausend Jahren
und Uber jeglichen denkbaren Zeithorizont hinausr Blann aus
Nazareth ist flr uns gestorben, um eben diese Hitgin Bezug auf
unser Verhaltnis zu Gott zu durchbrechen. Seinea@aidst nicht
begrenzt, sie gilt bis in alle Ewigkeit. Das istchuder Grund,
weshalb es fur mich eben kein Gedachtnismahl mtdern ein
Erinnerungsmahl. Gedenken ist flr Tote, aber Jettsdaran sollen
wir uns erinnern, und zwar bis in alle Ewigkeit.

So wird auch das einfache Schlemmen der FrangfguieiSoos zu
einem zwar zeitlich begrenzten Vergniigen, gleichvadier auch zu
einer zeitlosen Betrachtung.

Und siehe, ich bin bei euch alle Tage bis an ddt Bfade.
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Pellkartoffeln mit Frankfurter Griner Sol3e (fuir ca. 4 Personen)

800-1000 g Drillinge (kleine neue Kartoffeln)

Kimmel

4 hart gekochte Eigelbe

4 EL neutrales Ol

2-4 EL Essig oder Zitrone

250 g saure Sahne

25049 Joghurt

500 g gemischte Krauter (siehe unten)
Salz, Pfeffer
Zucker
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Die Kartoffeln in Salzwasser mit etwas Kimmel aHllirtoffeln
garen.

Die hart gekochten Eigelbe durch ein feines Siedictten,
das Ol, den Essig, die saure Sahne und den Joggmzugeben und
gut verrihren.

Die gemischten Kréauter waschen, trockenschleudernd u
kleinschneiden. Dill, Schnittlauch und Basilikunttéinicht hacken,
sonst werden sie matschig!

Fir die Krauter gibt es eine Vielzahl an Mischungsie kdnnen
abhangig von der Jahreszeit variieren. Petersitié 8chnittlauch
gehoren aber immer dazu.

Traditionell werden sieben Krauter verwendet. Geeig sind
Liebsttéckel, Zitronenmelisse, Pimpinelle, SauerampEstragon,
Dill, Borretsch und Kerbel zuséatzlich zu Schnitthwnd Petersilie.

Wer mochte, kann einen Blattsalat als Ergdnzungreéazhen.

Guten Appetit
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Ich liebe Fisch! /von Beatrix Fischer
Karfreitag

Ich liebe Fisch!

Egal, ob als Fischstédbchen oder Heringsstipp.

Im Restaurant bin ich nach einem Fischgericht scddity es liegt
nicht so schwer im Magen. Der Karfreitag schon. Déchste
Feiertag im Kirchenjahr und gleichzeitig auch degierigste.
Worum geht es da eigentlich und wie soll man siethalten? Aus
einem Forum im Internet:

»Ich bin neu in ein Mehrfamilienhaus gezogen undsté eigentlich
waschen, Staub saugen, Keller putzen, im Gartezitarbusw., weil
ich nur am WE zuhause bin. Kann man das heute (arfrdftag)
machen oder soll ich lieber bis morgen warten?Rpérsonlich hab
nicht viel mit Ostern zu tun ..."

Fraher hatte die Frage niemand gestellt:

Als ich klein war, ware es fir meine Mutter undestkgewesen, am
Sonntag Wasche rauszuhdngen oder fir meinen VaterGarten
umzugraben, geschweige denn an einem Karfreitag.

Karfreitag war ein stiller Feiertag und das war délenschen
bewusst.

Theoretisch ist das immer noch so:

Schlag Mitternacht ist in Diskotheken und Kneiperm a
Grindonnerstag Schluss mit lustig. Die Musik widgmpft, den
Menschen ein Tanzverbot verordnet. So will es dese@, so soll es
sein an einem stillen Feiertag.

Praktisch genieRen die Menschen die vier freien eTdgr
Kurzurlaub. Und bunte Ostereier gibt es durchgamgigFebruar bis
Ostern.

Verzicht? Nachdenklichkeit? Wofiir? Argerlich genudass es
Karfreitag keine frischen Brotchen gibt. Das istcldaicht ganz
einzusehen, die gibt es sonst sonntags ja sclaleBlich? Ach und
ja, Karfreitag wird natirlich gefastet, kein Fldisgegessen, sondern
Fisch im Gourmetrestaurant nebenan. Wie jetzt ¥at2i Mal einen
Gang runterfahren? Eine neue Nachdenklichkeit?afeRige!

Der Karfreitag wird zu einem arbeitsfreien Tag vjéeler andere.
Stille Tage, Fastentage sind fast vollstandig anserem Leben
verschwunden und mich beschleicht der Verdachts dash damit
auch die Festtage immer mehr aus unserem Lebebsohiaden.
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Heute wird am Sonntag das erledigt, was liegenbleitan kann
frische Brotchen kaufen wie an jedem Tag und irgamdyrof3es
Mdbelhaus hat gerade bestimmt gedéffnet. Wer besseiion noch
einen Gottesdienst? Der Sonntag verliert immer na@hBedeutung,
die Woche an Struktur, die Tage werden zum Einbetis—

Kartoffelbrei.

Nix zu kauen, leicht zu verdauen, leicht bekdmmlisklbst bei
-Magen-Darm®.

Aber genauso braucht unser Kdrper, um gesund zbepleab und
zu was zum Kauen, was Gehaltvolles.

Ja, der Karfreitag ist schwere Kost, er konfromtigrs mit Leid und
Sterben, mit Schuld und Vergebung. Das ist nichtesdach zu

schlucken. Aber nétig, um danach auch dem FeiesnQierfestes
Raum zu geben. Gottes Handeln in einer Welt, inudeere eigenen
Lebensgeschichten auch nicht immer nur leichte kol und uns
der Karfreitag bewusst in die Stille und Nachdertieit fihrt, um

uns neu zu starken fur die ,Schwarzbrottage” ursskedens.

Halt die Zeit an
Heute halt sie still
Heute halt sie aus, was du nicht zu tragen kdnterbgt.

Halt die Zeit an

Und halte still

Stell dich deiner Trauer, deinem Schmerz
Stell dich deinem Versagen und deiner Angst.
Hier ist der Raum daflr

Halt die Zeit an

und lasse los

deine Fragen und Zweifel

deine Unzufriedenheit und Zerrissenheit.
Hier ist der, der sie tragen kann.
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Fischfilet Orly (fir ca. 4 Personen)

500 g passierte Tomaten

40g Butter

1EL Mehl

1 Zwiebel
Salz, Pfeffer

1 Spr. Tabasco
Zucker
Krauter der Provence

100 ml Sahne

1 Ei

100 ml Bier

100g Mehl

150 g Fischfilet pro Person (am besten heimisclshFoder
MSC-zertifiziert)

FUr die TomatensofRe die Zwiebel wirfeln und in dartter
anschwitzen,
mit einem EL Mehl zusammen eine helle Mehlschwiteestellen.

Danach die Tomaten zugeben,

mit Salz, Pfeffer, Tabasco, Zucker und den Krauwen Provence
wirzen,

zum Schluss mit der Sahne verfeinern und noch dinma
abschmecken.

Den Fisch als gratenfreies Filet vorbereiten,
fur den Teig das Ei trennen,
das Eigelb mit dem Bier und dem Mehl zu einem Teigrbeiten.

Das Eiweil3 mit einer Prise Salz zu einem festexHgise schlagen.
Dieser wird nun vorsichtig unter den Teig gehoben.

Die Fischfilets nach Belieben wirzen; normal reiehwtas Salz, wer
mdchte, kann auch Pfeffer und/oder Zitrone aufriies geben.
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Die Filets in Mehl wenden und durch den Teig ziehen

dann direkt in eine heiRe Pfanne mit reichlich &ben (in diesem
Fall will der Fisch wieder schwimmen),

bei nicht zu heil3er Temperatur die Filets goldbrausbacken.

Mit der Tomatensol3e und einer Beilage nach Watl (&g sehr
gerne Nudeln dazu) servieren.

Guten Appetit
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Auf Dunkel folgt Licht / von Bjsm Sobick
Ostern

Neulich schaute ich kurz auf den Hof eines nahemBBiuernhofs,
und da waren sie, diese niedlichen, neugeborenemmei. Schwer
vorzustellen, dass eins davon zu Ostern auf unséedler landen
konnte. Aber: Lecker wére es. Und ein gutes Stielséh ist doch
etwas Schones, auch wenn es beim Osterlamm didsackgmne
Alternative gibt.

Meine Gedanken ans putzige Lamm und das Messe8adachters
erinnern mich daran, dass Sterben und Leben nambader sind an
Ostern. Eben noch die Dunkelheit und Traurigkeid plotzlich die
Freude Uber Auferstehung und Leben. Der Tod Jeéxit stich auf
unsere Vergéanglichkeit — und meine eigene Spraigikdes zu
diesem Thema. Gerade letztens musste ich dieaen #efgrindigen
Diskussion Uber das Sterben mit meinem Patenkiessah Nachbar
verstorben war, wieder feststellen. Wie gehen win mit der
Endlichkeit unseres Lebens, tber die wir doch Beisiclvissen? Wir
ahnen zumindest, dass es nach dem Tod anders geéinal in
unserem irdischen Leben. Das wusste auch Jesuseiden Jingern
zwar versprochen hat, dass er wiederkommt — abmrdem
organisierte er so einiges, damit die Schar degelinond Freunde
sein Werk auch ohne ihn fortfilhren konnte. Wie gehtveiter nach
dem Tod? Ich weil es nicht, ich habe keinen Schimiok hoffe
aber, dass ich ein wenig in den Menschen weitemleberde, mit
denen ich mein irdisches Dasein geteilt habe. Uath @laube gibt
mir zum Gluck die Gewissheit, dass es nicht einfealvorbei sein
wird, dass nach einem erflllten Leben nicht einfidathts sein wird.
Denn Nichts ist wieder so etwas, was ich mir niabrstellen kann.
Irgendwie wird es weitergehen, in Gottes guter Hand

Viele haben Angst vor dem Sterben und dem Tod. Matireckt der
Tod an sich nicht. Das Sterben selbst mag — viditet nicht schon
sein. Angst vor beidem zu haben ist jedenfallsgeites Recht. Es ist
eine wichtige Lebensversicherung, denn ohne Ang&tden wir
nicht Uber diese Dinge nachdenken, Verhaltensweisgmickeln, an
unserem Glauben feilen. Geben wir doch unsere Sovge dem
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Ende ab an Gott — er wird mit uns nach Antwortechsa. Auch
Jesus hat Angst gehabt, obwohl er gemald den WdeteBibel den
Weg kannte, der ihm bevorstand. Und obwohl er eiogtimalen
Draht zu seinem Vater hatte. Er durfte fragen umldlen und
schreien, aber er wusste, dass alles einem Sign fol

Beim Osterlamm denke ich auch an Passah und dasn] amit

dessen Blut die Schwelle Uber der Tiur bestrichend&juum im
Gedenken an den Kindermord der Agypter den Scleachm

eigenen Haus vorbeiziehen zu lassen. Ein geopfeéssnerleben
furs Leben der Menschen. Jesu Leben fur unser Ledanchmal
fuhle ich mich selbst wie das Opferlamm meiner Mitteichen und
meiner Umgebung, wenn ich nicht mehr weiterweil3erAbald bin
ich doch wieder obenauf.

Ostern zeigt uns, dass auf das Dunkel immer widdgILicht folgt.

Alles wird gut — manchmal bloRRe Floskel, ganz efttaeinfach die
Wabhrheit.
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Osterlamm (fur ca. 4-6 Personen)

Fur den Ruhrteig:

100 g Marzipanrohmasse

2 Eier

759 Butter

5049 Zucker

1P Vanillezucker

1 Prise Salz

10 Tropfen Bittermandel6l

80 g Weizenmehl (Typ 405)
20 g Speisestéarke

1 gestr. TL Backpulver

Die Eier werden mit der Marzipanrohmasse so larggelgagen, bis
eine schaumartige Konsistenz entstanden ist.

Danach geben Sie schrittweise die erweichte Butircker,
Vanillezucker, Salz und das Bittermandeldl dazu.

Nun ruhren Sie so lange, bis sich der Zucker vssitit hat.
Sieben Sie Mehl, Backpulver und Starke durch uroegeSie die
Mischung zuletzt zum Teig.

Die Lammform wird mit Butter gefettet, zusammenggfind der
Teig eingefillt.

Im vorgeheizten Backofen stellen Sie die Form aigf anterste
Schiene.

Bei 175°C (Umluft oder Unter- und Oberhitze) las§ée das Lamm
etwa 40-45 Minuten backen.

Nach dem Backen etwa 15 Minuten auf einem Kuchtngit
abkuhlen lassen und vorsichtig aus der Form I6sen.

Far die Verzierung:

Puderzucker zum Bestauben
Guten Appetit!
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Hab ich dir heute schon gesagt ...von Friederike Schwetasch
Muttertag

Als ich in die Grundschule ging, war es fir unsérehrerin
Ehrensache, mit uns etwas fur den Muttertag voraitem. Da
wurde gemalt und gebastelt, es wurden Gedichterrgelend in
Schonschrift (1) aufgeschrieben. Und wir Kindemten: An diesem
Tag muss der Mutter fur ihre Liebe und Firsorgeag&tiwerden!
Meine Briider und ich pflickten schon am Vortag Bdmmim
Schrebergarten und standen am Sonntag als Ersteralutter das
Frihstick ans Bett zu bringen. Auf das Frihstltkstahatten wir
all unsere schonen Muttertagsgaben liebevoll aafgeb

Meine Mutter gab sich immer grof3e Mihe, sich lkzer Brihstick
im Bett zu freuen. Sie bewunderte aufrichtig unselbstgebastelten
Gaben und drickte uns alle liebevoll.

Doch nach dem Aufstehen wurde das Leben dann langsader
normal: Mutter raumte auf und machte den Abwasdh,spielten
und stritten, Vater las die Zeitung: ein ganz gemither Sonntag.
Meiner Mutter war es recht, sie war mit LeidenstMdtter, aber sie
hielt eigentlich nicht so viel vom Muttertag. ,Helinir lieber im
Alltag mal ohne Maulen bei der Hausarbeit, dasnistlieber als so
ein Getue am Muttertag”, sagte sie. Doch auch gieste, dass
dieser Liebesbeweis meistens nicht so recht klapptgroRer wir
wurden, desto mehr versandeten nach und nach die
Muttertagsfeierlichkeiten in unserer Familie.

Allerdings habe ich mir, seit ich von Zuhause amsgen war,
angewohnt, jedes Jahr am Muttertag zu Hause armzyruficht
meine Eltern, sondern meine Mutter wollte ich amdeg sprechen.
Irgendwie habe ich ihr mit diesem Anruf - wenigst@mnmal im Jahr
- gezeigt: ,Du, meine Mutter, bist so wichtig furam!*

Als ich spéater selber Mutter wurde, konnte ich mieine Mutter mit
meinem ,Ehrentag“ nicht so richtig viel anfangech bekam schon
Gebasteltes und Gemaltes von meinen Kindern uraigidolle
Geschenke von meinem Mann — bei ihm war das Fariidition —
und dann lief3 ich schnell wieder Alltag einkehneéer Familie.
Heute ist mir der Muttertag auf einem andern Weghtig
geworden, und das kam so:

57



Ich war zu Besuch bei einer Freundin und ihrer damach kleinen
Tochter. Als die Kleine aufbrach zu einer Freundjab die Mutter
ihr einen Kuss und sagte: ,Hab ich dir heute sahesagt, dass ich
dich liebe?" Sie lachten und drtickten sich und husar das kleine
Madchen zur Tlre raus.

Ich habe diese kleine Szene nie vergessen. Wiensslige ich
meinen Kindern, dass ich sie lieb habe, wie sdli@me ich meiner
Mutter, meinem Vater meine Liebe gesagt? Tausenitlictie,
praktische, alltagliche, fursorgliche Dinge sage umd tue ich, aus
Liebe.

Muttertag ist fur mich der Tag, an dem Mutter unishdér einmal
Worte der Liebe finden fur einander! ,Hab ich dshen mal gesagt,
dass ich es ohne dich damals nicht geschafft hBtieRe!* ,Hab ich
dir schon gesagt, wie froh es mich macht, dich eingzu
héren?" ,Hab ich dir schon gesagt, gut, dass ds diiot? Bleib wie
du bist! Ich hab dich lieb.”

So verstanden ist der Muttertag nicht nur ein Bloyad-
Geschenke-fur-Mutter-Tag. Er kann eine richtige ddeforderung
fur Mutter und Kinder sein, aber auch eine tollea@te. Schon das
Nachdenken dartber: ,Was ist denn so kostbar weizbfiswert fur
mich an meiner Mutter, an meinem Kind“ ist eine gaife, fir die
man sich ruhig ein bisschen Zeit nehmen kann.

Und dann ist ja vielleicht doch ein Frihstlick anttBein schénes
Essen im Lokal oder gemeinsames Kochen genau gjcltm
miteinander ins Gesprach zu kommen.

Meine Freundin Ubrigens ist sehr, sehr krank. Im @genagerjahren
war es nicht immer einfach zwischen Mutter und KiAther nun
sitzt die grof3e Tochter am Krankenbett. Plotzlightzdie Mutter sie
an ihrem bunten Schal. Die junge Frau wundert ditie. Mutter
zieht sie am Schal runter zu sich und gibt ihr eiKeiss. Muttertag
im Februar.

Jesaja 66,13 Gott spricht: Ich will euch trOstere winen seine
Multter trostet.
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Spargelsalat mit Erdbeeren(fir ca. 4-6 Personen)

250 g weil3er Spargel

250 g gruner Spargel
Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

250 g Erdbeeren

Yo Kopf Eisbergsalat
Saft von 1 Zitrone

% Bd. Basilikum

125 ml Olivendl

WeilRen Spargel bis auf die Spitze,

grinen Spargel nur am Stangenende schélen.

Vom weil3en Spargel die holzigen Enden abschneiden.
Spargel in ca. vier cm lange Stlicke schneiden.

Ca. zwei Liter Wasser mit Salz und Zucker aufkochen

WeilRe Spargelstiicke ca.zehn Minuten, grinen Spargelacht
Minuten darin garen und dann abschrecken.
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Erdbeeren waschen, putzen und je nach Grol3e rexbibew.
vierteln.

Salat putzen, in mundgerechte Stiicke zupfen, wasaha abtropfen
lassen.

Basilikum waschen, trockentupfen und in Streifemsiden.
Zitronensaft mit Salz und Pfeffer verriihren.

Basilikum zufiigen und Ol darunterschlagen.

Salatzutaten vermischen,

Marinade dartibergeben.

Guten Appetit!
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Atemberaubend /von Harald Steffes
Himmelfahrt

Dass sich der Himmel manchmal 6ffnet, einen Speit.b
Sekundenlang. Atemberaubend uneindeutig. Verwitrend

Und so, dass du es nie wieder vergisst: Das kewireiloffentlich.
Dass sich der Himmel einen Spalt breit 6ffnet, lakesen wir erlebt.
Aber wie kommt man hinein?

Wie kommt man in den Himmel hinein?

LAuf jeden Fall zu spéat.” Sagen die einen.

.Nur durch harte Arbeit.” Sagen die anderen.

LAuf verbluffenden Wegen.” Sagen die, denen ich ahesten
vertraue.

Mit dem Vertrauen ist es so eine Sache.

Einst lebte ein frommer Rabbi. Untadelig. Ein birsst streng.

Klug sei er. Sagten die einen.

»Nein. Nicht klug. Weise!" Sagten die anderen.

.Manchmal ein bisschen abwesend und distanziertigtéh die
einen.

.Nein. Ganz bei sich!“ Sagten die anderen.

Manchmal wusste man nicht, wo er war und was e tri
Besonders frihmorgens: vor dem Friihstiick.

»Aha." Sagten die einen.

LAch”. Sagten die anderen. ,Ganz einfach: Vor derihstlck, da
steigt er kurz in den Himmel hinauf.”

Einer wollte es genau wissen. Er legte sich autdiger.

Und beobachtete die Tir des Rabbis. Kurz vor demgbtmgrauen
offnet sich die Tdr. Heraus kommt: der Rabbi. Alslzknecht
verkleidet. Der Neugierige verfolgt ihn. In den \WaEr sieht, wie
der Rabbi trockenes Holz sammelt. Sich das Holzdaum Riicken
ladt. Zielstrebig zu einem verfallenen Haus geli¢. Tur 6ffnet. Und
verschwindet.

Der Spion schleicht ans Fenster. Erblickt eine Frat Mager.
Gebrechlich. Und er sieht den Rabbi. Knieend. amd<amin der
Alten, ein Feuer entziindend.

Als der Spion zu seinen Mitzweiflern zuriickkomnmgden sie ihn:
~Was ist nun? Was hat es mit der ,Himmelfahrt' déen Kauzes auf
sich? Steigt er wirklich in den Himmel?*
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Der Hinterherschleicher sieht die anderen an. Dsohiittelt er den
Kopf: ,Nein. Héher.“

Jetzt haben sie sich erschreckt, liebe Leser, il mir auch so.
Erst bin ich bei solch einer Geschichte wahnsirgegihrt. Dann
erschrecke ich mich. Weil sie so verdammt wahrUstd weil ich
merke, wie verdammt hoch dann die Latte liegt. Birauch einer
von denen, die Holz hacken mussten.

Sagen wir mal so: Wenn du lange genug in den Hingesfarrt hast,
dann o6ffnet sich irgendwann der Blick auf die Widtr Menschen.
Und wenn du den Himmel liebst, vergiss nicht: Dsttes von der
Erde aus.

Und auf dieser wunderbaren Erde gibt es bestimmafelen, der
darauf wartet, ausgerechnet von dir zum Windbesgele eingeladen
zu werden.
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Windbeutel mit Erdbeersahne(fir ca. 25 Stlick)

250 ml Wasser
60g Butter
1259 Mehl
2 Eier
Salz
350 ml Sahne
100 ml Erdbeermark (mit etwas Zucker plrierte Erdbee

Wasser, Butter und Salz zum Kochen bringen.

Topf vom Herd nehmen,

Mehl hineinschiitten und mit einem Holzl6ffel zueim KloR riihren.
Diesen auf dem Herd ,abbrennen“, d.h. Erhitzen, &ish am
Topfboden ein weil3er Belag bildet.

MehlkloR in ein anderes Gefald geben.

Eier eins nach dem anderen zugeben und glatt Ghterr.
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Windbeutelmasse mit einer Sterntiille zu walnussgrdftaufchen in
gentgend Abstand auf ein mit Backpapier ausgelefgksxh

spritzen.

Bei 200°C etwa 20-25 Minuten backen.

Windbeutel gehen besonders gut auf, wenn unmittelbah dem
Einschieben in den Ofen eine Tasse Wasser in dhs gschittet
wird. Der Dampf hélt die AuRenschicht langer etadti

Die Sahne schlagen und mit dem Erdbeermark vemiher so viel
Erdbeermark zur Sahne geben, dass diese nochbspritt

Nach dem Backen die Windbeutel abkiihlen lassehbjdrah und auf
den unteren Teil die Erdbeersahne aufspritzen uewl Deckel
aufsetzen.

Die Sahne kann mit jedem Fruchtmark aromatisierties.

Guten Appetit!
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An ihren Frichten werdet ihr sie erkennen. hon Dorothea Hoffrogge
Pfingsten

Die Frichte geben der Bowle ihren Namen. So spnigah von
Erdbeer-, Pfirsich- oder Kirschbowle. Die Frichtrandern sich in
der Umgebung der Bowle. Sie bleiben Erdbeeren,ckes oder
Pfirsiche, aber sie werden geistreich.

Nimmt man sie aus der Bowle, so bleibt das Bes@nder ihnen
erhalten.

An dem ersten Pfingstfest sendet Gott seinen kegili@eist zu den
Anhangern von Jesus. Die sind sehr veréngstigty alee sitzen
zusammen. In dieser Situation spiren sie plotztieh gewaltige
Kraft Gottes. Erflllt von der Geisteskraft werdeie snutig und
trauen sich, die Botschaft von Gottes Liebe, dieei in Jesus
Christus begegnet ist, an die Besucher Jerusalamsraugeben.

So werden sie plotzlich verstanden. Gottes Gefahlstaus, rittelt
auf, Uberwindet (Sprach-)Barrieren.

Die, die nur zuschauen und sich nicht auf das Gdmah einlassen,
fangen an zu spotten und urteilen: ,Die sind vels diRen Weins."
Damit sind wir wieder bei den Frichten in der Bawkie sind
geistreich geworden, weil sie sich auf das umgebekbtbdium
einlassen.

Wie sieht es mit Christen heute aus?

Sind sie geistreich? Jeder und jede hat das Angsiott in die mit

Gottes Geistkraft erfiillende Gemeinschaft von Glnisinzulassen.
Wenn wir angstlich werden und uns der Mut verladsifen wir

zusammenbleiben und beten. Dann wird Gottes Geisteufassen.
So erfullt werden Menschen verdndert. Sie bezeungehleben das
Wort Gottes. An ihren Friichten werden sie erkargren.
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Waldmeisterbowle (ca. 20 Glaser)

21 trockener Riesling

1 Straufl3 Waldmeister

50 g Zuckersirup

4 unbehandelte Orangen
0,21 Likoér Pécher Mignon

2 Flaschen trockener Sekt

1 Liter Wein mit dem Sirup in das Bowlengefald geben

Den Strauld Waldmeister so in den Wein hangen, masdie Blatter
diesen berihren.

Die Orangen waschen, in Scheiben schneiden undeinBdwle
geben.

Nach 15 Minuten den Waldmeister entfernen.

Eine weitere Flasche Wein , den Sekt und den Pébktignon
dazugiel3en.

Prosit!
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Ausgelassen! fon Patrick Kisselmann
Trinitatis

Ausgelassen essen und trinken bei einem Dreigangmen

Ich [Salomo] bin zu der Erkenntnis gekommen, dagsMenschen
in dem kurzen Leben, das Gott uns zugemessen ibhts Besseres
tun kénnen als essen und trinken und es uns wahllassen bei
aller Mihe, die wir haben. So hat Gott es fir vestipnmt.

(Prediger 5,17 Gute Nachricht Bibel [GNB])

Wie das tagliche Aufstehen nach der nachtlicheneRsb gehort das
Essen und Trinken zu den absolut notwendigen Rettkeiten

unseres Lebens. Mit einem Dreigangmeni kénnen assg¢nd zu
Trinitatis (dem Dreieinigkeitsfest) die Frage sall welchen Wert
wir diesem in unserem Leben geben. Wo ist Raum Riatlz fir

solch ein leckeres Menii?

Gott mochte, dass wir es uns wohl ergehen lassemorSfur die

Israeliten lautete zu Moses Zeiten Gottes Motto:en@s im

Uberfluss":

"Ich will es aus Agypten filhren und in ein fruchtss und groRes
Land bringen, ein Land, das von Milch und Honig rfibef3t."

(2. Mo 3,8 GNB)

Gott, der Vater und Schopfer allen Lebens und adrensmittel, hat
Uberhaupt eine gewisse Freude an festlichen Mabizeisehen wir
in der Bibel ein Stick zurtick, finden wir Abrahais &astwirt von
drei Mannern, die ihn besuchten. So sagte Abraharseiner Frau
~Schnell, nimm drei Backschiisseln von deinem feimg¥iehl, mach
einen Teig und backe Fladenbrot!“ Dann lief er Adigh, suchte ein
schones, gesundes Kalb aus und befahl dem Knechtizebereiten.
Er holte siRe und saure Milch, nahm das gekoclgisdd und trug
alles hinaus unter den Baum. Mit eigener Hand lmeier seine
Gaste und stand dabei, wéhrend sie afl3en." (1. ¥&)6e8 GNB)
Vielleicht kann man an dieser kurzen Textstelleearien, dass Liebe
(in diesem Sinne Gastfreundschaft) durch den Mggéih

Auch Jesus lebte durchaus nicht asketisch, sonliklite es, zu
essen und zu trinken, und musste sich sogar demuvbstellen:
"Der Menschensohn ist gekommen, isst und trinkj sie sagen:
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,Seht ihn euch an, diesen Vielfral und Saufer,edidéumpan der
Zolleinnehmer und Sinder." (Matthdus 11,19 GNB)

Jesus hat scheinbar keine Gelegenheit ausgelasskrginladen zu
lassen und Feste zu feiern. Auch mit Fisch und Bapinte er sich
aus und vollbrachte das ein oder andere WundegrEssd Trinken
stand und steht oft im Mittelpunkt von einer jeséfigen
Gemeinschatft.

Vater, Sohn und Heiliger Geist — so lautet die Boaft an diesem
Trinitatsfest. Ob es ein geeistes Gurkensuppchen eid ,Geistes"
Gurkensuppchen ist, das muss der Koch selber wiaben der Geist
Gottes begleitet uns und ladt uns ein, das EssenTunken, im
Kreise der Familie und dartber hinaus, zu genie@enn es ist sehr
biblisch und gemeinschaftsférdernd.

Freue dich an diesem Dreigangmenl und freue diakehauf dein
Essen und Trinken. Ein ideales Festessen fur dieeggamilie, fur
Freunde, Hauskreise oder auch, wenn man mal didbdaschaft
einladen moéchte. Dieses Rezept bietet, neben d&uBsion um die
eigenen Kochklnste, viele Leckereien und eine gasehmackliche
Kombination, um Uber Gott und die Welt zu redem tiler Anlass,
Gemeinschaft mit anderen Menschen zu pflegen. $dGb#, der
Vater, Sohn und Heilige Geist es fiir uns bestinhmtliesem Sinne —
Guten Appetit.
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Geeistes Gurkenstuppcheifir ca. 4 Personen)
erster Gang
1 Salatgurke
Y Bd. Dill
175g Sahnejoghurt (3,5%)
Salz
Pfeffer

Gurken schalen und wirfeln, ein paar Wiurfel als ldgja
zuriickstellen,

Gurkenwdrfel, Dill und Joghurt mit dem Stabmixeinfpirieren,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Suppe flr etwa eine Stunde in das Gefrierfaeltes.
Vor dem Servieren noch einmal durchriihren, absckemecnd in

kalten Tassen mit den zurlckgestellten Gurkenwiirfeld etwas
Dill dekorieren.

Dorade auf gebratenem Spargel mit Kartoffelwtrfeln
(fir ca. 4 Personen)

2weiter Gang
1,5 kg frischer Spargel
ca.3EL mildes Olivendl
Salz, Pfeffer, Zucker
ca. 100 g Butter
1 Zitrone
4 mittelgroRe Kartoffeln

eine Dorade oder zwei fertige Filets pro Person
Schnittlauchringe zur Garnitur

Spargel schélen, die holzigen Enden schrag abstdmeind den
Spargel schrég in etwa 5 cm lange Stiicke schneiden.
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Die Kartoffeln schélen und in 5x5 mm groRRe gleicBiga Wirfel
schneiden und in reichlich Fett in der Pfanne gadh braten,
abseihen, etwas salzen und warmstellen.

Das Olivendl in eine beschichtete Pfanne geben erfdtzen.
Spargel in heiRem Ol goldbraun braten und mit S&effer,
Zitronensaft und einer Prise Zucker abschmecken. Ritter zum
Schluss zugeben, damit etwas Sol3e entsteht.

Die Dorade wirzen,

in einer beschichteten Pfanne mit wenig Ol auf #Ewutseite
goldbraun anbraten,

dann wenden, ganz kurz ohne Hitze in der heiRemnefa
weiterbraten,

auf dem Spargel servieren.

Die Kartoffelwlrfel darlberstreuen und mit dem Sttauch
ausgarnieren.

Buttermilchmousse mit Rhabarber-Erdbeersalat
(fur ca. 4 Personen)
dritter Gang

Buttermilchmousse

250 g Buttermilch

100g Zucker

1 unbehandelte Zitrone
3 Blatt Gelatine

250 g Schlagsahne

Die Zitrone waschen, die Schale fein abreiben ura Aitrone
entsaften.
Die Zitronenschale mit der Buttermilch und dem Zarckerriihren.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen,
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den Zitronensaft erwdrmen und die ausgedrickte ti@eladarin
auflosen.

Buttermilch mit der Zitronensaft-Gelatine vermische

in den Kuhlschrank stellen, bis die Gelatine anfdagt zu werden.
Gelegentlich umriihren, um so die Bildung von Gekklimpchen
zu vermeiden (entstehen durch die ungleichmafigdi®long der
Masse von auf3en).

Dann sofort die geschlagene Sahne vorsichtig untée

Buttermilchmasse heben.

Die Masse in kalt ausgespulte Férmchen geben undlintschrank
abkihlen lassen.

Rhabarber-Erdbeersalat

250 g Erdbeeren

1 Stange Rhabarber

100 g Tiefkihl-Himbeeren
50¢g Zucker

Den Rhabarber schalen, in feine Scheiben schneaiddnmit dem
Zucker marinieren (mind. eine Stunde).

Die Erdbeeren saubern und in gleichmafige Wirfetsicien.

Die aufgetauten Himbeeren mit etwas Zucker mixegr, sie Kerne
nicht mag, muss sie mit einem Haarsieb aussieben.

Den Rhabarber abschitten und mit den Erdbeeren derd
Himbeermark vermischen, evtl. mit etwas Zucker sabimecken.

Den Salat auf Teller geben und die Buttermilchmeuwtsaufstirzen.

Wer méchte, kann mit Minze oder Zitronenmelissengaen.

Guten Appetit!
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Tod im Topf / von Barbel Krah
Sommerloch

.Der Tod im Topf* (2. Kon 4,38-44 rev.Luther)

Die Sonntage der Trinitatiszeit! Sommerferien — Swrloch —
Saure-Gurken-Zeit ... Was soll ich kochen, waschiten in Kiiche
und Kirche?

Wie immer hilft der Blick in die Zeitung und die &3l
~Spreewaldgurken werden knapper!* Gedanken eineitudg
lesenden Pastorin:

Kommen Gurken in der Bibel vor? Ja, in der Luther8btzung
zweimal als Gurkenfeld (Jes 1,8 und Jer 10,8) untha in einer
Wildgurkengeschichte (2. Kén 4,38-44). Und — k&indaraus eine
fronmachende, eine Heils- Botschaft weitergeben?

Der Prophet Elisa/Elischa zieht mit seinen Propfjéateyern durchs
Land. Es herrscht Hungersnot. Da wachsen nur drgeBo Die
rascheln wie dirres Getreide. Die raunen Tag urghtlgDas ist das
Ende!* Das Wolk hungert nach Brot, nach Leben urzbilében —
Hunger nach Wahrheit und Existenzhilfe.

Da fallen keine Wachteln vom Himmel. Himmlisches rivia ist
ausgegangen. Nur das alltagliche Elend, das létete Rankenkraut
auf der verbrannten Erde l&sst sich noch finden.Sackel ein
kleiner Rest Weizenkorner — das gibt kein Brot m&aal hat das
Fleisch gefressen. Isebel mahlt die Muihle. Tote z&wdt und
Gewaltherrschaft fressen das Land auf. Selbst dipheten beten
klagend: ,Wird dir, Gott Israels, wird dir auch detaub danken und
deine Treue verkindigen?* (Ps 30,10) Auf Elischateta die
Verantwortung fUr die Seinen und das ganze Volk: P@phet ist
Realist aus Gottes Gnaden. Er lebt von und mit deas, da ist und
setzt aus Erfahrung auf Zukunft. Er bespricht simh dem Koch:
,L0S, setz einen groRRen Topf auf! Koch ein Gemiisedfe Junger!"
Dann schickt er einen auf die Felder, die leererauK soll er
sammeln, das auf dem Boden kriecht. In der Nahdefiner
Rankenkraut mit wilden Gurken (Wildkirbisse vieilldi oder
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Zucchini-ahnliche Frichte) und sammelt davon, doeie tragen
kann. Alles wird gewdirfelt, in einen Topf geworfend gekocht.

Und dann sitzen sie um den groR3en Topf und langeigdinein.
Doch schon nach dem ersten Bissen wiirgen und spusige,Das,
Mann Gottes, ist der Tod im Topf!*

Der Tod im Topf: Das schadet, statt zu helfen. Ednssichtslose
Sache. Das bringt nichts. Ende statt Zukunft. Edés Tod, der uns
vorgesetzt wird. Das schmeckt so bitter wie die Nelbst. ,Sie
konnten’s nicht essen.” Das ist ungeniel3bar!

Es kommt vor, dass uns im Leben etwas vorgesetzt, wias wir
schlucken sollen. Bitter ist das, vergéllt allesl merreil3t uns schier
im Inneren.

Manchmal hilft es, eher eine Weile Hunger zu satmelauf bessere
Zeiten zu warten, als das zu schlucken. Wir kdrnumswehren, nein
sagen, verweigern: ,Das schlucke ich nicht!"

Aber wenn es keine Alternative mehr gibt? Wir keiahl mehr
haben, um nicht umzukommen? So bitter es auch kommir
muissen annehmen. Nur Uberleben zahlt.

Die biblische Geschichte ist damit noch nicht zwWl&nDa ist noch
etwas offen. ,Elischa“ hei3t der Prophet. Das besteiibersetzt
,Gott ist eine Hilfe*. Gottes Hilfe kann vom Himm&bmmen und
auf der Erde wachsen. Elischa buckelt nicht vor den
Menschenfresser-Goétzen. Er vertraut Gott, desset&tebenslang
wahrt (Psalm 30,6), und er nutzt seine Erfahrunddeen und
Fahigkeiten. Die Weizenkdrner werden gemahlen.ngriMehl her!
Und er tat's in den Topf und sprach: Jetzt gib @3 deuten, dass sie
essen. Da war nichts Béses mehr im Topf.”

Alles Bése wurde gebunden. Das Bittere in seindrehoDosis ist
geniel3bar geworden. Was den Tod bringen kann, wiirdalle zur
Lebensnahrung. Einer hat ihm den Geschmack des nkebe
beigegegeben. Ein Wunder? Ein Wunder: ,, Du, Gaisthmeine
Klage verwandelt!* (Psalm 30,12) Dir Gott kann igrtrauen.

Dass wir an manchem, das wir schlucken mussen, adociht
zugrunde gehen — mit Gottes und der Menschen Hilidaran
erinnert mich die Geschichte. Sie erinnert michurftweisend.
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Moglich, dass Elischa der Erfinder der Mehlschwitgenannt
werden kann — zumindest handelt es sich um einiettad
Kochrezept fur wilde Rankengewéachs-Gerichte alsdpiin

Es regt zum Nachsinnen an:

Was macht das Leben lebenswert? Was kann ich da2ziVodurch
weicht Boses und wird Bitteres geniel3bar? Wer uad rettet zum
Leben?

Diese Woche der Trinitatiszeit/Saure-Gurken-Zelt ieh in ,Kliche
und Kirche* mit dem, was da ist, leben und hoffertwie dort auf
Wunder. Mein ,Wochenpsalm®, Psalm 30, wird mich leggn und
nahren.
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Zucchini-Kartoffel-Pinienkern-Pfanne (Batada Fritad a)
(Mengen der einzelnen Komponenten nach Geschmatkunger)

Kartoffeln schalen, als Salzkartoffel noch leichtartkochen,
abschuitten, samtliche Feuchtigkeit verdampfen fasse Stiicke
schneiden.

Zucchini grandlich waschen, Stielansatz und Spataschneiden, in
gleichgrolRe Stiicke mit Schale schneiden.

Knoblauchzehen schalen.

Reichlich Sonnenblumen- oder Maiskeimdl in der R&aarhitzen
(Zucchini-Stiicke saugen viel auf!),

Kartoffelstlicke braten,

Zucchini-Stiicke ebenso, haufig wenden, damit sie allen Seiten
schon knusprig werden und garen,

wahrend des Gar-/Bratvorgangs salzen,

gegen Ende die Knoblauchzehen zufiigen und mithraten
schliellich Pinienkerne in der letzten Phase niiris

Kurz vor dem Servieren mit maRig Curry und gemaderweil3en
und schwarzen Pfeffer nach Geschmack wiirzen.

Am besten schmeckt es, wenn jeder Gast ein eiggueseisernes
Pfannchen hat — nach Belieben dann frisch gehagtite Petersilie
(im Schélchen auf dem Tisch) dazureichen.

Guten Appetit!
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Gemiuse macht klug ... kon Erika Georg-Monney

immer noch Sommerloch
...und nicht nur grol3 und stark!
.Kind, iss Gemise, damit du grof3 und stark wirst!Diesen Satz
hat ganz bestimmt nicht nur meine Oma immer und emm
wiederholt. Vor allem, wenn ich in meinem Tellert naerkochtem
Wirsing, geschmacksneutralem Spinat, sehr saurarari@aut oder
viel zu salzigen Schnibbelbohnen herumgestochée.ha
Mit dem GroBwerden, das hat in meinem Fall nichtklkgh
geklappt, noch unter 1,60 m war Schluss, aber $tarich. Und nun
mit Uber 50 Jahren erfahre ich endlich, dass Genaiigd klug
macht. Woher ich das weil3? Nein, nicht aus einesavischaftlichen
Studie und auch nicht aus den Informationen der tioben
Gesellschaft fur Erndhrung. Dass Gemise klug matéht in der
Bibel:

Daniel wird mit drei anderen israelitischen Jungeisgewahlt, um
am Hof des babylonischen Kénigs Nebukadnezar dabrel die
Ausbildung zum Hofdiener zu durchlaufen. Ein Kaémenesoll die
israelitischen Jungen gemeinsam mit Jungen ausl|®algyziehen
und auf eine Prifung vorbereiten. Daniel will ireskr Zeit auf
keinen Fall unrein werden durch das ubliche EssanHof des
Konigs und tréagt dem Kammerer sein Anliegen vor.

Der Kammerer furchtet sich vor harten Strafen désigs, wenn
herauskommt, dass er Daniel und seinen Freunden,Extrawurst*
erlaubt. Daraufhin schlagt Daniel dem Kammerer Experiment
vor: Zehn Tage lang soll er ihm und seinen israelien Freunden
erlauben, nur Gemuse zu essen und Wasser zu triAkérdiesen
Versuch lasst sich der KAmmerer ein. Und sieh@aeh zehn Tagen
sehen Daniel und seine Freunde schoner und kriftige als die
anderen Jungen.

Der Kadmmerer lasst sich tUberzeugen, setzt ihnerdéir Rest der
Ausbildungszeit kein babylonisches Essen vor utalbt ihnen die
Gemusekur. Irgendwann steht die Prifung vor demidg<én. Am
Ende sind die vier Gemuse-Esser aus Israel demendangen weit
Uberlegen.

Es heil3t im Buch Daniel, dass der Konig sie inmrafachen zehnmal
kluger fand und auch verstandiger als alle Zeickatet und Weisen
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in seinem ganzen Reich (nach Daniel 1, 1-21). Dawried ein
Prophet Gottes und sein unerschutterliches Gotéawerh rettet ihn
sogar vor dem hungrigen Léwen in der Grube. Derhitdger von
Konig Nebukadnezar schreibt allen seinen Untertadass der Gott
Daniels der lebendige Gott ist, der ewig bleibtr{i2h6, 27). Daniels
unerschutterlicher Glaube und seine Klugheit haberiberzeugt.

Also bitte nie wieder die unvollstandige Rede voentaise, das nur
grof3 und stark macht, sondern die Rede vom Gemigehes klug
macht.

Auf jeden Fall vermute ich, dass Daniel und seireufde wahrend
ihrer selbstverordneten Gemisekur keine verkochtatsdhe
gegessen haben, sondern knackiges, toll gewlrzegitemmranes
Gemiise. Gemuse so lecker wie das wunderbare Ré&gtaler

Gemusetopf aus der kostlichen Kiche der Provencgpriinglich

Ubrigens ein Reste-Essen, dessen Name von dendgiacizen Verb
touiller fur umriihren und rata, dem provenzaliscnt fir ,Reste-
Fral3" abgeleitet ist.

Und an die lieben Omas dieser Welt: Bitte Gemusaemvorsichtig
umrihren, damit es nicht zu verkochter Matsche wilid Kinder
deshalb nicht mégen, weil sie so furchtbar aussieht
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Ratatouille (fir ca. 6 Personen)

500g Zwiebeln

1kg Auberginen

750 g Zucchini

7509 Tomaten

4 Knoblauchzehen

500 g Paprikaschoten

100 ml Olivendl
Petersilie, Salbei, Majoran, Thymian
Salz, Pfeffer

Die Zwiebeln schalen und in Scheiben schneiden,

die Auberginen und Zucchini wiurfeln, leicht salzand Wasser
ziehen lassen.

Die Tomaten abhauten, die Kerne herausdriicken uahfals
wirfeln,

die Paprika waschen, die Kerne entfernen und iifSir schneiden.
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Die Zwiebeln in der Halfte des Ols anbraten, abihtnbraun
werden lassen, herausnehmen.

Im selben Ol nacheinander die Paprika, die Aubergirund
schlie3lich die Zucchini (die beiden letzteren arhbtropfen lassen
und trockentupfen) anbraten,

dabei mit Salz und Pfeffer wirzen.

Wenn die Gemuise gar sind, das restliche Ol erhitzen

das Gemilse - nacheinander Zwiebeln, Auberginen, afiemm
Zucchini, Paprika - in einen Topf schichten, bise dZutaten
aufgebraucht sind,

abschmecken,

in die Mitte den zerdriickten Knoblauch und die Kedugeben.
30-45 Minuten bei geringer Hitze kochen lassen,edaufpassen,
dass das Gemiise nicht anbrennt.

Heil3 mit Nudeln oder kalt mit Stangenbrot servieren

Guten Appetit!

79



Couscous kon Stefanie Roeder
Sommerloch immer noch

.und, was steuern Sie zum Buffet bei?", werde icafragt.
»,couscoussalat® ist meine Antwort, die mit einem g¥¥ Kuss-
Kuss?“ belustigt entgegen genommen wird. Ja, sbdge) wenn ich
mein Lieblingsgericht mitbringe. Meistens unbekamatbert es den
Menschen dennoch aufgrund der assoziierten Ted&here
Semantik ein Lacheln auf das Gesicht. Wer denkbrscticht gerne
ans Kussen?

Nattrlich hat Couscous von sich aus nicht viel Kiissen zu tun. Er
wird aus Weizengriel3 hergestellt und traditionelNordafrika von
einem groRBen Teller gegessen, um den sich die g&aneilie
versammelt. Alle essen von diesem einen Tellert-devi Hand, ist ja
klar. Damit hat Couscous nun doch wieder etwas mit
zwischenmenschlichem Kontakt zu tun.

Couscous hat demnach also ein hohes soziales Rbtdaz stiftet
liebevolle Gedanken und Gemeinschaft. Und wer repltestens bei
diesen Stichwortern an einen gréReren spiritueRammen denkt,
dem sei gesagt, dass Liebe und Gemeinschaft Dinge die nicht
einfach mit Couscous hergestellt werden kénnert) swenn er dabei
helfen mag - vor allem mit Tomaten (die schlieRlictiher als
Liebesapfel bezeichnet wurden) und Petersilie §dieanntlich schon
machen soll) und eventuell einer Serviette neben Beller, die mit
roten Herzchen bedruckt ist. Nein, Liebe und Geswhaft sind
Geschenke von Gaott.

Gott selbst ist Gemeinschatt. Er ist Vater, Sohd Heiliger Geist —
und wenn man von ihm als dem Einen spricht, daim g& immer
um Einheit, nicht um Einzahl. Wir sind alle Gott€mder. Deshalb
kénnen wir in Gemeinschaft und in Beziehung zualearan Gott
teilhaben. Er kommt zu uns, in der liebevollen Bpgeg

untereinander, in der Einheit, die eine Gemeindalater Menschen
darstellt.

Und beim Couscous-Essen kann man das erfahren,rkanrLiebe
und Gemeinschaft von Gott geschenkt bekommen. Dstbes dann
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mit den Menschen ganz genauso wie mit dem Cousalatis©b
man nun Tomate und Petersilie nimmt oder aber @inRaprika und
Zucchini, moglicherweise sogar Karotten oder wasnemit der
Biokiste geliefert wurde — am Ende ist es immer €2owssalat. Und
ob nun eine Familie am Tisch sitzt, eine JugendmeuKleine,
Grol3e, Fremde, Freunde — es ist immer eine Gengifisc

Dort, wo Menschen zusammen sind, ein Lacheln aof Gesicht
haben und mit der Hand von einem einzelnen groR3elerT
Couscous essen, da ist auch Gott zu Gast. Und eatisrlich auch
dort, wo alle ihren eigenen Teller mit Messer urab@ haben, denn
es kommt nicht auf das Tischbesteck an, sonderaufjadass alle
zusammen sind. Denn dann schenkt Gott die Gemaeifisch
untereinander, die mehr ist als eine Ansammlung @muscous,
Tomaten und Petersilie, also mehr als eine einfa@hgppe von
Menschen.

Gott ist die Liebe und er ist die Freude. Liebe @Endude, die die
Begegnung zwischen den Menschen zu etwas Besondeagimen,
die uns mit unserem Gegenuber zum ,Wir" werdentlaser also
Couscoussalat zum gemeinsamen Essen mitbringilleat Grund
daran zu glauben, dass dieses Essen ein ganz Bessnderden
wird.
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Couscous Salat(fur ca. 4-6 Personen)

Das Herrliche an diesem Salat ist die Mischungszhsirf, sauerlich
und minzig -
wunderbar orientalisch und vielféltig einsetzbar!

150 g Couscous

6 grol3e Tomaten

Yo Salatgurke

1 rote Chilischote

1 grine Chilischote
2 Frahlingszwiebeln
3 EL Olivendl

% Bd. Minze

1Bd. glatte Petersilie
% TL Kreuzkimmel
1TL scharfes Paprikapulver
2 EL  Naturjoghurt
Saft einer Zitrone
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Den Couscous nach Packungsangabe zubereiten,

Gemise entkernen und kleinschneiden,

Krauter kleinschneiden,

beides in eine Schissel geben,

mit Olivendl, Zitronensaft und den Gewlrzen anmache
Couscous abkihlen lassen und unterheben (ggf. waodstliches
Kochwasser in einem Sieb abtropfen lassen).

Alles gut mischen und durchziehen lassen.

Mit zwei EL Joghurt und einigen Blattchen Minze além Salat
servieren.

Guten Appetit!
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Wenn einfach einfach einfach wére yon carina Kaiser
Sommerloch, weifl3t du doch!

Die Lebensmittelabteilung in exquisiten Kaufhauseballmayr,
Kéfer, Harrods ... Diese Orte haben fir mich etwagiédmendes.
Jedes Mal bin ich Uberwaltigt von dem reichen Amgelvenn ich
sie betrete. Aber nicht nur im positiven Sinne. Rih einmal aus
dem Staunen dber lilafarbenen Blumenkohl, 200 Jaditen,
unbezahlbar teuren Whisky und essbaren Blattgaltsta
rausgekommen, stellt sich mir nur die eine Fraged Wozu das
alles? Mal ehrlich, brauchen wir das alles wirklidReicht nicht oft
auch mal einfach etwas ganz Einfaches - so wie rké&bemit
Kartoffelsalat und Brezeln zum Beispiel?! Einfaghfach! Einfach
gut! Und sooo lecker!

Und sind es nicht oft die einfachen Dinge im Lebdie, einem gut
schmecken?

Einen Latte Macchiato mit Sojamilch, ohne Zuckéattdessen mit
SuRstoff und einem Hauch Zimt? Oder doch lieber denz
gewohnliche Kaffee?

Eine aufwandige Dankesrede?

Oder lieber ein einfaches Dankeschon, das von Hém@emt?
Weniger ist doch oft mehr.

Heutzutage sind alle auf das Besondere, das gewsgas, den
Luxus aus. Eben etwas, das sie vermeintlich vonviiesse abhebt,
dabei wird aber das Einfache vergessen. Wobei d#adie doch
auch das Besondere sein kann, denn was fir SiEid&ghe ist, ist
Ihnen selbst Gberlassen und das macht es doclwvas Besonderem.
Fur mich personlich ist das Einfache immer etwatesss.

Es ist der Tag, an dem ich das erste Mal im Jate kiurze Hose
anziehen kann. Es kann ein gutes Lied im Radio, 8 meine
Stimmung sofort aufheitert, oder die Pfannkuchem Rapa.

Schauen Sie doch einfach mal genauer hin. Vielleidgt das
Einfache ja direkt vor lhren FulRen. Und es ist weaiterer kleiner
Schritt hin zum Glick, das wir uns doch alle so sdiien. Denn wer
sich an den kleinen Dingen erfreut, wird doch eleér glicklich. Ist
doch logisch! Die Wahrscheinlichkeit ist doch viglher, auf etwas
Kleines zu treffen, das uns glucklich macht, al§ das GroR3e zu
warten und zu hoffen, von dem wir immer nur tagtméa, von dem
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aber kein Mensch sagen kann, ob es sich lohnte g&it und seine
Gedanken daran zu verschwenden.

Der Weg ist das Ziel! Das bedeutet nicht, dass nielnt versuchen
sollte, seine Traume zu verwirklichen. Aber sidlteal nicht unser
ganzes Leben bestimmen und uns Raum lassen zumm Sehne
Dingen, vielleicht sogar zum Sehen von Menschensdist schnell
Ubersehen werden, weil sie fast schon selbstvelgthngeworden
sind.

Es mag sein, dass ich hier nicht jedem aus dere Spekche, aber
achten Sie in Zukunft doch einfach mal bewusst Wfaraas Sie
gerne tun und geniel3en Sie es. Gonnen Sie sithdblingseis oder
eine Nackenmassage und lassen Sie das Einfachecleiefnfach
sein!
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Leberkase mit Bayrischem Kartoffelsalat und Brezeln
(fir ca. 4 Personen)

Leberkase (aus der Metzgerei zum Selberbacken)

Brezeln (frisch vom Béacker oder tiefgekihlt zumikgebacken)

600 g Kartoffeln (mehligkochend )
100g Speck

1 Zwiebel

100-300 ml Bruhe

1EL Senf

Essig, Salz, Pfeffer

Kartoffeln mit Schale kochen.

Brezeln backen, wenn es tiefgeklhlte sind.
Speck kross anbraten.

Zwiebeln wirfeln und glasig schwitzen.
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Die Briihe erwdrmen, mit Senf, Essig, Salz und Bfedehr wirzig
abschmecken.

Die Kartoffeln gut garkochen lassen, schélen undiinne Scheiben
schneiden,

einen Teil der Brihe, die Zwiebeln und den Speckiem Kartoffeln
geben und umrihren.

Es sollte ein schlotschiger Salat werden, evtl.hBrinachgiel3en,
durch die Starke in den Kartoffeln wird die Brirebgnden.

Der Salat schmeckt am besten, wenn er ein paad&uabgedeckt
an einem warmen Ort ziehen durfte.

Guten Appetit!
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Mit dem groRen Loffel geniel3en fon Melanie Schmidt
Herbst

Haben Sie Ihren Nachtisch schon mal mit einem groRéffel
gegessen? Nein? Na, dann wird es aber Zeit. Stersek unbedingt
mal ausprobieren. Man bekommt einfach viel mehr heser
Kostlichkeit und der Geschmack breitet sich viédnsiver aus. Aber
man darf nicht vergessen, dabei zu genielden.

Ein junger Mann, den ich sehr gut kannte, machg rdgelmafig.
Ich erinnere mich an eine Situation beim Mittagassés gab
Pudding zum Nachtisch und er sagte: ,Ilch hol mienrgrof3en
Loffel. Auf das kleine Ding hier kriegt man ja rikauf!* Dann ging

er los, holte sich einen groRen Loéffel und alR dgemiisslich seinen
Pudding, wahrend er ein zufriedenes Gesicht machte.

Nicht nur den Nachtisch nahm er mit dem groRendlpBondern

auch sein Leben insgesamt. Das lag nicht nur datass er sehr
krank war, sondern auch daran, dass er ein Genassmevar. Er tat
das, woran er Freude hatte, verbrachte viel Zditdem Menschen,
die ihm wichtig waren, genoss sein Leben in voléigen und nahm
mit, was ging. Seine Zeit mit unwichtigen Dingen \&rplempern
konnte er nicht leiden. Dazu war sie ihm zu schaut® fir ihn auch
zu kurz.

Ich fand diese Art zu leben immer sehr bewundernswenn sind
wir doch mal ehrlich. Wie oft verbringen wir unseteit mit Dingen,

die uns nicht schmecken, wenig Freude machen agr @icht gut
bekommen? Sicher werden Sie jetzt denken, dasd elzen kein

Wunschkonzert ist und es eben auch dazu gehdrgieDdn tun, die
wir nicht mogen. Ja, da gebe ich Ihnen Recht, sfaauch so. Und
dennoch, es gibt so viele Bereiche, in denen wér\Wahl haben.
Bereiche, in denen wir uns mehr von dem nehmen d@mwas uns
gut schmeckt und uns besonders gut bekommt. Ethass,unsere
Seele nahrt, uns Energie gibt und uns lacheln.|&atum also
immer Rosenkohl essen, wenn doch weil3e Mandelcremie
Himbeermark so viel besser schmeckt?

Das Leben ofter mit dem groRen Loffel nehmen. Basiicht das
Schlechteste, finde ich. Was genau der Loffel édiep Einzelnen ist,
muss jeder fur sich selber rausfinden. FUr denrkisees, Zeit mit
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lieben Menschen zu verbringen, ein gutes Buch genle@der einen
Film im Kino anzusehen oder mal wieder bis in di@hén

Morgenstunden tanzen zu gehen. Fir einen Ander@s igielleicht,

seinen Hobbies nachzugehen, Sport zu treiben, rdelrin der

Natur zu verbringen und die Schdnheit der Schopfzungyeniel3en
oder Kraft im Glauben zu finden. Fir jeden ist ésas anderes.
Wichtig ist es, seinen Loffel zu kennen, ihn zu dteen und zu
geniel3en.

Unser Alltag ist oft sehr miuhevoll, da kommt demGss meist zu
kurz. Gott hat die Welt mit so schénen Dingen gaffen und uns
Menschen die Fahigkeit geschenkt, genieRen zu ke sollten
sie nutzen. Versuchen wir es - es lohnt sich!
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WeilRe Mandelcreme(fiir ca. 4 Personen)

200 g Milch

759 Marzipanrohmasse

50 g Zucker

3-4 Blatt Gelatine

300g Schlagsahne

lcl Amaretto

300g Himbeeren (tiefgekihlt)

Zucker nach Geschmack

Milch, Marzipan und Zucker aufkochen, bis sich ddarzipan

aufgeldst hat,

die in kaltem Wasser eingeweichte Gelatine ausarijcknterriihren
und alles durch ein feines Sieb passieren,

die Schiussel mit der Masse in kaltem, am bestenEmitviirfeln

abgekihlten Wasser bei stdndigem Riihren herunterkiih

wenn die Masse angezogen hat, den Amaretto undSdime
unterheben.

Die fertige Masse in kalt ausgespiilte Kaffeetasfidien und

mindestens zwei Stunden kaltstellen.
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Fir das Himbeermark die Himbeeren mixen und dutinhfe&nes
Haarsieb streichen.

Das Himbeermark nach Geschmack zuckern und zu der
Mandelcreme reichen.

Tipp:
Die Himbeerkerne in ein Glas geben, mit Weilweilgeasiffillen
und in den Kuhlschrank stellen.

Nach ca. zwei Wochen haben Sie selbstgemachtenddiragsig.

Guten Appetit!
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Nichts ist selbstverstandlich kon Claudia Miiller-Biick
Erntedank

Lobe den Herrn, meine Seele, und vergiss nicht, evadir Gutes
getan hat!
Nichts ist selbstverstandlich.

Er plant seine Geburtstagsfeier. Familie und Freunsind
eingeladen, der Tisch im Restaurant ist bestelierAdas Wichtigste
fur ihn an diesem Tag ist der Gottesdienst. Er r@chinen
Dankgottesdienst feiern, mit den Menschen, die ffamestehen. Im
Stillen nenne ich diesen Gottesdienst einen ,Eamkdottesdienst”,
wir feiern ihn an seinem 102. Geburtstag.

Im Vorgesprach erzahlt er mir aus seinem Lebenhadr zwei
Weltkriege miterlebt, hat eine Familie gegriinded wich aus eher
einfachen Verhéaltnissen ,hochgearbeitet®, er waruflieh sehr
erfolgreich und wurde fir sein Verhandlungsgesclyekchéatzt, er
hat Reisen gemacht, er geniel3t bis heute Kunsiursik.

Zufrieden blickt er zuriick auf 102 Jahre Lebenszeitd dankbar.
Der Dank schwingt beinah in allem mit, was er eltz&iir ihn ist es
nicht selbstverstandlich, dass sein Leben so Vieraist.

Er spricht von Bewahrung, von Glaubenserfahrungha, er mit
anderen teilen konnte, von Segen, von Trost urnabbeiinerwarteter
Hoffnung in den dunkelsten Zeiten seines Lebens.

.Lobe den Herrn, meine Seele, und vergiss nichs amadir Gutes
getan hat.”

Dieser Vers aus dem 103. Psalm driickt das ausewdsnkt und
fuhlt beim Erinnern und Freuen. Den Herrn loben siuth bewusst
machen, wie viel Gutes er getan hat, das tut ediasem 102.
Geburtstag. Er tut das, ohne das Schwere, daszaudiesem Leben
gehort, zu vergessen. Aber in allem macht er sitlseinem Gott
fest, der ihn begleitet und tragt. Darauf vertreut

Es gibt verschiedene Anlasse zurtickzublicken agf das war. Ein
Geburtstag, ein Jubilaum, das Ende eines Jahresmd&rchenjahr
das Erntedankfest.

Seinen Ursprung hat es ganz praktisch im Dankewli&iErnte des
Jahres:
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Getreide, Obst, Gemiuse, Kartoffeln, all das, wasnddben zum
Leben brauchen. Das téagliche Brot. In vielen Kirchveerden am
Erntedanktag die Altdre geschmickt, die Gaben @nddnk sollen
sichtbar werden. Nichts ist selbstverstandlich.

Auch ich will an diesem Tag dankbar zuriickblickaof die Ernte,
auf das Jahr, auf mein Leben. Ich male mir vor Augsie viel
Gutes ich erlebt habe.

Ich bin dankbar, dass ich habe, was ich zum Lebaumche.

Ich bin dankbar fir meine Familie, fir jedes Lachgedes
schweigende Verstehen, fur die Liebe, die uns nesdii

Ich bin dankbar fir meine Freunde, fiur Vertrauerd \geteiltes
Gluck.

Ich bin dankbar, dass ich meinen Beruf ausiiben.kann

Ich bin auch dankbar fir Auseinandersetzungen,Ziieifel und
Krisen, die durchlebt und durchlitten werden musstiie meinem
Leben und meinem Glauben eine neue Tiefe gegelimmha

Ich bin dankbar fur geschenkte Kraft, fir Hoffnwngd Trost und fir
die Menschen, die meinen Weg mit mir gehen.

Ich bin dankbar, und der Dank strahlt aus, er v@gemmein Leben:
Achtsam will ich mit dem umgehen, was mir gescheistt
weitergeben und teilen.

Nichts ist selbstverstandlich.

Lobe den Herrn, meine Seele, und vergiss nicht, evadir Gutes
getan hat.

Und Sie? Wofulr sind Sie dankbar?

Nichts ist selbstverstandlich.
Lobe den Herrn, meine Seele, und vergiss nicht, evadir Gutes
getan hat.
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Kurbissuppe mit Kirbiskernklo3chen
(als Hauptspeise mit Brot fiir ca. 4 Personen)

fur die Suppe:

1kg Muskatkirbis

1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 mittelgroRe Mohre

100 g Butter

500 ml Gemiusebriihe

300 ml Sahne

100 ml WeiRwein (am besten halbtrocken)
Salz, Pfeffer und Zucker
Kilrbiskerne als Einlage
Krbiskernol
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fur die KléRchen:

1 Ei
60 g zerriebenes Toastbrot ohne Krume
60 ml  Kurbiskernol

Salz, Pfeffer

Den Kirbis entkernen, schdlen und in walnussgrofigck&
schneiden,

ebenso die Mohre.

Die Zwiebel und den Knoblauch fein wirfeln,

die Zwiebeln in der Butter glasig diinsten (nichh dénoblauch, da
er sonst bitter wird)

den Kiirbis und die Méhren hinzugeben und mitdinsten

Nach etwa funf Minuten mit dem WeiRwein abléschen,

danach die Briihe, die Sahne und die Gewirze zugeben

Alles mit Deckel weichkochen.

In der Zwischenzeit die Zutaten fir die Klé3chereinem kleinen
Topf verrihren.

Den Topf auf dem Herd langsam unter Rihren erwérmenein
grof3er Klof3 entsteht.

Die Masse aus dem Topf nehmen und in eine bere&dlfiesSchissel
geben.

Aus der Masse kleine Kl6RBchen oder Nocken formed im
kochendem Salzwasser abkochen.

Die Suppe mit einem Purierstab purieren, wer es®tiiner mag,
kann sie noch durch ein Sieb passieren,

Suppe noch einmal aufkochen und abschmecken.
Die Kl6R3chen und die Kirbiskerne in die Teller eden,
die Suppe darubergeben;

wer es mag, kann etwas Kurbiskernél auf die Surgidein.

Guten Appetit!

95



Reformationsschnitzel Aon bagmar Grur
Reformationstag

Wer soll das denn essen?”, rufen jetzt wieder @murmets und
machen sich Uber appetit- und phantasielose Kihdtig, die dazu
auch noch fettgetrankte Kartoffelstdbchen braualmsh dann doch
wieder nach funf Happchen satt sind.

Das ,Wiener Schnitzel“ gehort nicht gerade zu dgaminreichsten
und auch nicht zu den kichentechnisch herausfaldtn
Gerichten, obwohl es eine Kunst ist, mehr Panadé&lamch als an
den Fingern heften zu lassen und das, bis der Gargs auch
wirklich vorbei ist. Nicht wenigen Kéchen und Koéohen ist es
passiert, nach langer Muhe doch nur nacktes Flesthilem Teller
zu sehen und eine weitere Beilage daneben: die deanand
manchmal bleibt die Panade auch noch fade, weil jmaiohe Eier
nicht abschmecken soll wegen der Salmonellengefahr.

1831 wird das ,Wiener Schnitzel* zum ersten Mal @nem

Kochbuch erwahnt. Ob der marschierende RadetzkyRaaept in
Italien erobert und als Beute heimgebracht hat, imsimerhin

umstritten.

Unumstritten ist aber das ,Wiener Schnitzel* al;nBerungsmahl an
den Siegeszug des Protestantismus in Europa. Blieke zuriick:

1529 stehen zum ersten Mal unter Suleyman |. di&erivor Wien.

Der osmanische Herrscher, der 1520 mit 26 Jahredi@arMacht

gekommen war, weil vielleicht sogar sein eigeneteNalle seine
Brider hatte umbringen lassen, war 46 Jahre lanBadher.

In 13 Kriegszligen eroberte er u.a. Ungarn und dkasdVien vor;

diesen ,goldenen Apfel“ wollte er haben. Grausiggiéhte Uber die
Turken waren im Umlauf, nicht zuletzt, um das Vollom

Widerstand gegen die Turken, die 1453 Konstantihnagebert

hatten, zu Uberzeugen. Martin Luther machte didédrilnetze kraftig
mit.

Dabei war Sileyman I. ein feingeistiger Herrschder eine
polnische Frau namens Roxelane, die sich als Sklami Harem
befand, so wunderbar fand, dass er nicht nur Gelfdh sie schrieb,
sondern sie zuerst freilie? und dann heiratete eRoe wurde eine
der einflussreichsten Frauen der damaligen Welt stetht sich im
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Briefwechsel mit ihm als Diplomatin und politischHeatgeberin
heraus. Aber das ist eine andere Geschichte.

Im Frihjahr ab 1. Marz 1529 tagt im Heiligen Rérhisic Reich dazu
noch der Reichstag zu Speyer. Die Evangelischeerrérgjch tber
die rigorose Haltung Kaiser Karls V. und sein Pochauf die
Durchfiihrung des Wormser Edikts, also der Reichsgeten Martin
Luther, der damit fur vogelfrei erklart war. LutBeBchriften sollten
verbrannt, er selbst nach Rom ausgeliefert werdagte Karls
Bruder Ferdinand, der den Reichstag leitete.

Wir wissen, dass nichts dergleichen geschah. Kadll gein Bruder
Ferdinand wollten alle Reichsstande schnell widdlgiler dem Papst
versammeln, um militarisch schlagkréftig zu se#&tztlwurden aber
sechs Fursten und vierzehn Reichsstadte mutig ekdnideten eine
Protestation, bekannten sich zu ihrer Gewissendegitfung fir
Luthers Lehre und begriindeten damit den Protestans. Es war
offensichtlich, dass Ferdinand seine BesitztimeBdhmen und
Ungarn retten wollte. Er braucht uns, sagten sieh,Brotestanten”.
Und erreichten ein Stillhalten bis zum Konzil. Deactu gelang den
Evangelischen der Ausbau ihrer Lehre und neuekfsiren, die sich
bald nicht mehr riickgdngig machen liel3en.

Wer fragt schon danach, dass Sileyman |. wiedesggabazeil ihm
20.000 Todesopfer zu viel waren oder weil ihm dasttgy zu
schlecht wurde. Jedenfalls treten die Tirken MiTtktober den
Rickzug an und lassen viel Gepack zurlck. So wdeteTlrke
Slleyman |. zum Begrunder des Protestantismus.

Guten Appetit - verschlucken Sie sich nicht aneliegeuen Einsicht!
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Wiener Schnitzel

180 g Kalbsschnitzel (pro Person)
Mehl

2 Eier (fur vier Schnitzel)
Semmelbrosel
Butterschmalz

Zur Zubereitung werden im Schmetterlingsschnitgatditete, etwa
vier Millimeter diinne und leicht geklopfte Kalbssdiael (aus der
Keule) leicht gesalzen, in Mehl, verschlagenemrl schlieflich in
frisch geriebenen Semmelbroseln gewendet. Die Bdiséen dabei
nicht angedriickt werden, damit die Panierung trockkeibt und
L,Soufflieren” kann, also das Schnitzel nach demiacnur locker
umhdillt.

AnschlieBend werden die Schnitzel sofort in re@hlSchmalz oder
Butterschmalz in der Pfanne bei 160-170°C goldgelmacken. Die
Schnitzel missen im Fett schwimmen, sonst garen ngét
gleichmaRig: das Fett kihlt zu stark ab und dringtie Panierung
ein, wodurch sie fettig wird.

Waéhrend des Backens wird das Schnitzel mehrfaathtlen der
Pfanne hin und her geschwenkt — durch das heil3e deétder
Oberseite legt sich die Panierung nicht ganzlichdas Fleisch an
und geht dadurch etwas auf. Zusatzlich kann wahreled
Backvorgangs mit einem Lo6ffel immer wieder Fett aes Pfanne
auf die Oberseite des Schnitzels geschopft werden.

Nachdem die Unterseite goldgelb gebacken ist, wad Schnitzel
gewendet und zu Ende gebacken.

Beilagen nach Belieben!

Guten Appetit!
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Ja, liebe Gans, jetzt bist du dran fon Michaela Kaminski
Sankt Martin

Eine Legende berichtet von der Ernennung Martims Bischof von

Tours, so um das Jahr 370. Martin hatte sich merei Gansestall
versteckt, weil er unsicher war, ob er der Aufgge&achsen sein
wirde. Als die Menschen ihn suchten, fanden siesitimiellich,

weil die Ganse durch lautes Geschrei auf ihn aldsaen machten.
Martin deutete das als Zeichen Gottes, diese Aefgaliibernehmen
und willigte ein.

Jedes Jahr aufs Neue landen in den Martinstagen wuele
unschuldige weil3e Ganse in unseren Backdfen, nilrvee vielen
hunderten Jahren mal irgendwelche Génse gepetehhab

Ich frage mich, mit welcher Intention diese Gansm verspeist
werden:

Denken wir daran, dass einst die Ganse Martin terraaben, damit
alle Welt von seiner Menschlichkeit, seiner Hilfeltschaft und
seinem bescheidenen Wesen erfahrt?

Oder essen wir sie, weil auch ihre Nachkommen aifes,Petzen*
sind?

Vielleicht aber gibt es diesen Brauch auch weiterhim uns
einzuladen, uns mal umzuschauen und unseren Bdigk die zu
richten, die mit uns teilen.

Menschen, die mit uns arbeiten,

Menschen, die mit uns Freizeit verbringen,

Menschen, die mit uns lachen und weinen,

Menschen, die mit uns leben und die wir lieben.

In meinem Stall sitzt auch ein Martin, und kdnrdke schnattern, so
wirde auch ich petzen und aller Welt zeigen, dasir gibt und
dass Gott Grol3es mit ihm vorhat.

Wir teilen nun schon fast 19 Jahre alles, was karimite Kinder,
Haus, Hof und Tiere und alles Schéne und Traumges das Leben
so mit sich bringt. Dafir bin ich sehr dankbar.
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Ich winsche Euch allen Menschen, mit denen Ihr egeilt,
ALLES, was kommt.

Heute, morgen und alle Zeit.

Denn zusammen ist man weniger allein.

Also, warum nicht einmal zu Sankt Martin liebe Leeginladen, eine
Petze in den Ofen schieben oder fir Vegetarier eiefegans auf
den Tisch stellen?

In diesem Sinne:
Teilen ist toll!!!

Guten Appetit!
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Martinsgans klassisch(fir ca. 4 Personen)

1 kichenfertige Gans, ca.5 kg
3 Zwiebeln, gewdurfelt

3 Apfel, mundgerechte Stiicke
8 Trockenpflaumen

1Bd. Majoran

1 Bd. Beiful®

1Bd. Suppengrin

2 EL Ganseschmalz
Salz, Pfeffer

2TL Lebkuchengewirz

500 ml Huhnerbriihe

500 ml WeilRwein

125 ml Bier

6 Apfel (Boskop)

2 EL flussige Butter

2 EL Zucker

6 EL Preiselbeeren
Rotwein
SoRRenbinder
Kartoffelknédel
Rotkohl

Die Gans waschen, trockentupfen und von innen wrgem gut
salzen und pfeffern.
Den Backofen auf 220°C vorheizen.

Die Zwiebeln schalen und in kleine Wirfel schneiden

die Apfel waschen und in mundgerechte Stiicke sdenei

Das Ganseschmalz in einer Pfanne erhitzen undwlieb2In darin
glasig werden lassen.

Den Majoran waschen und troclgnen, die Blatter ven &tielen
befreien und zusammen mit den Apfeln, den TrocKkanpien, dem
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Beifu? und dem Lebkuchengewiirz zu den ZwiebelnienRfanne
geben, anbraten,

mit Salz und Pfeffer abschmecken,

in die Offnung der Gans fillen und diese mit Roatgukern
verschliel3en.

Die Gans nun mit der Brustseite nach unten in eledt-
Auffangschale legen,

das Suppengemiise ringsherum verteilen und mit dénétbrihe
und dem WeilRwein aufgiel3en.

Das Ganze auf die unterste Schiene schieben, undid@en bei
220°C garen,
dann wenden und weitere 2,5 Stunden bei 180°C garen

Das Bier mit einem TL Salz verrihren und die Gaasitlab und zu
bestreichen, damit sie schdn knusprig wird.

Die sechs Apfel waschen, mit einem Apfelaussteen¢kernen und
in eine Auflaufform stellen. Die Apfel mit der fl§igen Butter
bestreichen und den Zucker dartiber streuen,

mit den Preiselbeeren flllen und 20 Minuten voré&ddr Garzeit zu
der Gans in den Ofen schieben.

Die Gans aus dem Ofen holen,

das Gemdise entfernen,

den Bratenfond mit einer Kelle oder Kiuchenkreppfettetn (Fett
schwimmt oben, also das Kiichenkrepp auflegen ufmrtsaieder
runternehmen. Dies so oft wiederholen, bis nur neehig Fett auf
dem Bratenfond ist).

Die Gans ohne Gemiuse und Fond fir fUnf Minuten r@omal im
Ofen grillen, damit sie knusprig wird.

Den Bratenfond durch ein Sieb geben und aufkochen.

Den Rotwein nach Geschmack hinzugieBen und evtt. e
bisschen Sol3enbinder andicken.
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Die Gans aus dem Ofen nehmen, zerteilen und aufTédarn
verteilen.

Den Bratapfel herausnehmen, zu der Gans legen,
mit Knddeln und Rotkohl anrichten,
die Sol3e darlbergeben und servieren.

Mein Tipp: Zu dem Rotkohl gebe ich immer gerne E{2von dem
abgeschopften Gansefett.

Guten Appetit!

103



Weckmenschenrechte yon bagmar Grug
nochmal Sankt Martin

Warum gibt es eigentlich Weckméanner am Martinstag?

Weil die Manner geweckt werden muassen, die Machtedan wie
Martin den Mantel? Oder ist es umgekehrt: Mannderteund
Frauen behalten alles fur sich — die Hoheit in Kdiand Keller, die
Kompetenz der Kindererziehung, die Kunst, rote MBAahd heilige
Rocke zu weben und zu nahen? Jedenfalls wéare és,schdieser
aufgeladenen Adventszeit, in der die Menschen iguser Hoffnung
und so empfanglich sind fir gute Botschaften, etwasiger von
Martin und Nikolaus und etwas mehr von Barbara undia zu
horen.

Aber da liegen sie schon wieder in den Backeresgesi: die
Weck-Manner“ oder noch schlimmer: ,Stuten-KerleSb werden
Christen den Kannibalismusverdacht niemals losuvamissen wir
auch gleich wieder unsere Bauche fillen und Belogen

einheimsen, wo wir doch gerade zum Teilen ermunterden a la
Martin von Tours?

Sicher, es ist hart, die vorweihnachtliche Adveagtfnzeit vor sich
zu haben. Aber deren Erwéhnung ruft zwischen WeakiMund

Martins-Gans auch bei eingeweihten Christinnen bimaur noch

ein unglaubiges Kopfschitteln hervor: Fasten? 7Jelato die

Adventsmérkte und Betriebsweihnachtsfeiern uns baliil

zwischen Tannenspitzen zum Schlemmen verfihren?nidess ein
Irrtum sein. In der Schwangerschaft soll Maria dacich essen flr
zwei.

Warum also gibt es Weckmanner am Martinstag? Vodite damit
die Liebhaber von lebendigen Gansen nicht ganz df letzte
Leckerei vor der Fastenzeit verzichten missen.ziiewsh empfehle
ich Thnen aus Gendergriinden, nach dem hier angegelezept
auch ein paar Weckfrauen zu backen.

Und dann beim Verspeisen die alte galatische Fo(@alater 3,28)
Zu sprechen:
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LHier ist nicht ... Sklave noch Freier, hier ist nidlann noch Frau;
denn ihr seid allesamt eins” in dem, der mit weniffieden war.

Mit dem, der am liebsten mit vielen zusammen aBhtnhur mit
zwoOlf Mannern, sondern auch immer wieder mit Frauke er aus
der Kiiche an den Tisch holte.

Mit dem, der vielleicht auch Vegetarier wére, wemn die
Welternahrungssituation heute vor Augen hatte.

Mit dem, der sich bestimmt freut, wenn wir an derclméannern
und Weckfrauen das Teilen von Wohistand Uben — aghnz
verzichten und die ,Weckmenschenrechte* fir beiéchermalRen
gelten lassen.
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Weckmann (ca. 6 Stuick)

600g Mehl

40g Hefe

250 ml lauwarme Milch
100 g Butter

2 Eier
60g  Zucker
1 Prise Salz

1P Vanillezucker
Abrieb einer halben unbehandelten Zitrone

Zum Verzieren:

Rosinen
halbe enthautete Mandeln

Zum Bestreichen:

1 Eigelb
3 EL Milch

Das Mehl in eine Schiissel sieben und eine Muldeimdniicken.

Die Hefe hineinbréckeln und mit der lauwarmen Milehd etwas
Mehl zu einem Vorteig verrihren.

15 Minuten zugedeckt an einem warmen Ort gehenerass

Die Butter zerlassen und mit den Eiern, dem Sam ducker, dem
Zitronenabrieb, dem Vorteig und dem gesamten Mehleinem
geschmeidigen Teig verarbeiten.

Nochmals 15 Minuten gehen lassen.
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Den Teig ca. einen Zentimeter dick ausrollen undckiéinner
ausschneiden und formen.

Rosinen und Mandeln hineindriicken und die Weckméame
verquirltem Eigelb bestreichen.

Weitere 15 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 210°C vorheizen.
Die Weckméanner auf der mittleren Schiebeleiste 30Minuten

backen.
(Bei HeiRluft ca. 180°C kann auf allen Ebenen gkbaaverden.)

Guten Appetit!
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Auf allen Wegen /von Iris Gronbach
Bul3- und Bettag

Es war einmal ... da war der Buf3- und Bettag nochFeiertag,
einer, der dann geopfert wurde, weil die Pflegegbesung mehr
Einsatz von den Arbeitnehmern forderte. Die Kirdeate waren
zwar emport, lieRen sich aber den Tag doch nehB®eitdem fristet
der Bu3- und Bettag ein Schattendasein. Nur voriggarMenschen
wird er noch in abendlichen Gottesdiensten gewtinghgl ab und zu
in Schulgottesdiensten thematisiert, aber verntuthiald wird er aus
unserer Erinnerung so gut wie verschwunden sein.

Vielleicht liegt es ja auch ein bisschen am Nam&i#ien und beten
klingt nicht gerade sehr frohlich und motivierei®htze wie: ,Das
wirst Du mir bufRen!* mag keiner gern hoéren. Dasdpmiert eher
Angst und Aggression, also... warum sollten wir seast feiern!?
Damit wirden wir uns ja nur selbst qualen!

Und uberhaupt: BufRen wir nicht schon genug? Flenensigenen
Fehler und manchmal auch fiir die unserer Mitmemdéh®as
Gefuhl kennt wohl jeder: ,Nun ist es mal langsamugg” Wir
fuhlen uns doch schon oft genug bestraft von Eltétartnern,
Lehrern, Chefs, Politikern ... Gott! ,Warum eigenflicnmer ich?*

Aber wer bei Bu3- und Bettag an Strafe denkt, dbief gewickelt,

was bei Rouladen nicht so schlimm ist, denn siemschken

deswegen nicht unbedingt anders, aber beim Nackdeilzer Gott
und unsere Welt schon unangenehmer sein kann! Bt lger

namlich gar nicht um Strafe und Sanktion fir dasswman
verbrochen hat. Sondern es geht um ein In-sichi#chaeine innere
Einkehr, ein Uberpriifen von: ,Bin ich noch auf deethten Weg
oder muss ich umkehren?* Und da gibt es ja danrchmaal die eine
oder andere Uberraschung! Nicht selten ist man é&en doch von
guten Vorsatzen, ja sogar festen Planen abgewighdres hat sich
die eine oder andere Verirrung eingeschlichen, javagich gar nicht
schlecht sein muss!

SchlieBlich ist der Lebensweg kein gerader Weg diedErfillung

unserer Plane ist letztendlich von vielen versahieth Faktoren
abhangig: von unserer Sozialisierung, von unser@giomnalen
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Umfeld, den Menschen, die uns fordern oder bremsaer,
Wirtschaftslage, unserer gesundheitlichen Kondityt den
Erfahrungen von personlichen Schicksalsschlagen noch so
manchen anderen Dingen ...

Einige Menschen behaupten, dass wir gar keine Idldgit zur

Entfaltung haben, dass wir keinen freien Willenitzes, ja dass
sogar alles vorherbestimmt ist. Diese Vorstellueggllf mir nicht!

Ich schaue lieber ab und an in mich hinein, um daigaer auf den
richtigen Kurs zu kommen, um das, was mir wichsig ivas mich
eigentlich ausmachen soll, wieder zuriickzugewinrignd ja, in

meinem Inneren finde ich immer wieder etwas, wasnicht mag,
was ich da eigentlich gar nicht haben will, abee W&i Rouladen ist
es ja dann doch die Mischung innen drin, die dersc@Gmack
insgesamt ausmacht und auch da gibt es manchmaterAuie ich
fur sich genommen nicht essen mochte, die dann miiteallem

anderen zusammen sehr lecker sind!

Das Ziel des Buf3- und Bettages sollte sein, in giclschauen und
das, was wir da finden, erst einmal anzunehmenmetches davon
vielleicht zu verwandeln. Das Gebet kann uns déehgkowohl! zur
inneren Einsicht als auch zur Umkehr. Indem icht GotGebet von
mir erzahle, kann ich fur mich herausfinden, was gefallt und was
nicht. Und wenn ich Gott bitte, mir zu helfen beMerandern
mancher Dinge, wird er mir zum verstandnisvollenf&Baen auf
diesem Weg, der nicht immer leicht ist. Der stiixgordene Buf3- und
Bettag kann uns ein willkommener Tag werden, werin itn
nutzen, um uns und Gott zu finden und diese beidaiaten im
Gebet und in den neu wiedergefundenen Lebensplémeter zu
vereinen.

Gott ist mit uns auf allen Wegen, sowohl auf demaden und
erfreulichen als auch auf den Irrwegen und sogardam Weg zu
uns selbst.

Amen.
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Rinderroulade (fiir ca. 4 Personen)

4 Scheiben Rinderrouladen

Salz, Pfeffer
4TL Senf (mittelscharf)
8 Scheiben Speck (durchwachsen)
1 grofl3e Gewdlrzgurke
2 Zwiebeln
ol
1 Mohre
etwas Sellerie
125 ml Rotwein
2 EL Tomatenmark
400 ml Fleischbriihe

Die Fleischscheiben nebeneinander auf die Arbadk# legen,

mit einer Prise Salz und einer Prise Pfeffer wirzen

diinn mit Senf bestreichen und je zwei Scheiben Sgaauflegen.
Die in feine Streifen geschnittene Gewdrzgurke und

eine in feine Ringe geschnittene Zwiebel obenabége
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Die Roulade aufrollen, mit Rouladennadeln oder ZA&tvhern
verschliel3en.

In einem Bratentopf die Rouladen in heiRem Ol rundbraun
anbraten,

mit einer Prise Salz und einer Prise Pfeffer wirzen
herausnehmen und beiseite stellen.

In demselben Topf die fein gewdrfelte Méhre, Salemd Zwiebel
dinsten,

mit dem Rotwein abléschen,

das Tomatenmark zufiigen und kurz aufkochen lassen.

Die Flussigkeit mit der Briihe auffullen,

die Rouladen hineinlegen und zugedeckt etwa eined8t leicht
kocheln lassen (Garprobe: Rutschen die RouladendennGabel,
sind sie gar!).

Sollte die Sofe zu dinn sein, eventuell mit etwpsisestarke
binden.

Als Beilage eignen sich sehr gut alle Arten von(}dd und jede Art
von saisonalem Gemiise, im Herbst z.B. Wirsing &adrabi.

Guten Appetit!
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Keine Zwiebeln /von Harald Steffes
Ewigkeitssonntag

Bei Salaten kann man mit der ein oder anderen &uNatiante

erhebliche Geschmackszugewinne erzielen. Weil3.jatber flr den

Ewigkeitssonntagsfenchelsalat gilt: auf keinen Eallebeln.

Und das ist nicht primar eine Frage des Eigengeackes des
Fenchels, der von der Zwiebel tbertont wird. Dasishr eine Frage
der Eigenwahrnehmung von Koch und Esser. Am Ewig&enntag
mochte man nicht mit Zwiebeln konfrontiert werdéadenfalls dann
nicht, wenn man Dostojewskis kleine Parabel kennt.

Diese erzahlt, politisch nicht ganz korrekt, abachdich vdllig
zutreffend, von einem ,alten Weib", das sehr, setse war. Und
starb. Diese Alte hatte in ihrem Leben keine eimzigute Tat
vollbracht. Da kamen denn die Teufel, ergriffenianel warfen sie in
den Feuersee. (Was wohl so eine Art Ganzkdrpermrghwesen
sein muss.)

Ihr Schutzengel aber stand da und dachte: Kanmich denn keiner
einzigen guten Tat von ihr erinnern, um sie Gotizuateilen? Da fiel
ihm etwas ein, und er sagte zu Gott: ,Sie hat einimaihrem
Gemusegartchen ein Zwiebelchen herausgerissen snceirer
Bettlerin geschenkt.” Und Gott antwortete ihm: ,Danimm dieses
selbe Zwiebelchen und halte es ihr hin in den Seeajass sie es zu
ergreifen vermag, und wenn du sie daran aus denh&egsziehen
kannst, so mag sie ins Paradies eingehen. Wenrdabdpflanzchen
abreil3t, so soll sie bleiben, wo sie ist.”

Der Engel lief zum Weibe und hielt ihr das Zwielmen hin: ,Hier,
fass an, wir wollen sehen, ob ich dich herausziddam!“ Und er
begann vorsichtig zu ziehen - und hatte sie beirsdi®n ganz
herausgezogen, aber da bemerkten es die andereerSim See,
und wie sie das sahen, klammerten sie sich allsiggndamit man
auch sie mit ihr zusammen herauszoge. Aber das Waibbose.
Sehr bose. Stiel3 sie mit den FuRRen zurlick undesciiur mich
allein soll man herausziehen und nicht euch, amésh Zwiebelchen
und nicht eures.” Wie sie aber das ausgesproch#s, lréss das
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kleine Pflanzchen entzwei. Und das Weib fiel in #ewersee zuriick
und brennt dort noch bis auf den heutigen Tag.
Der Engel aber weinte und ging davon.

Immer noch glauben manche, ausgerechnet am Ewsgkeittag so
tun zu mussen, als wirden die Guten belohnt un@dsen bestraft.
Sie wissen schon: Schafe zur Linken, Bdcke zur &®eckhind so.
Frage mich ja immer, woher die Sicherheit manchegg&nossen
stammt, dass er selbst schon auf der richtigene Sait stehen
kommen wird?

Mir personlich schieRen beim nachdenklichen Zwistighlen
zuweilen die Tranen in die Augen. Wenn mich damged fragt:
.Dostojewskileser, was? Und jetzt schamst du diekil du dich
erinnerst, wie auch du schon einmal zwiebelmaligstgerecht
warst, ohne den geringsten Grund dafir zu haber&frwhich das
jemand fragt, dann antworte ich eiskalt: ,Nee, dsts nur die
Zwiebel, die brennt so.“ Soll er mal ruhig versuchenir was
anderes nachzuweisen.

Nur selten hat man doch die Kraft, es sich volldretzeugung
vorzunehmen: Bring” deinen Engel nicht zum Weiném sich das
vorzunehmen, braucht es immerhin Selbstkritik. Unek hat die
schon immer im nétigen Mal3?

Aber bis wir sie haben, dirfen wir uns kleine Edrungsbriicken
bauen: einen Knoten ins Kochbuch oder einen Saterfet
unterstreichen:

Bitte am Ewigkeitssonntag keine Zwiebeln.

113



Fenchelsalat mit Orangen und schwarzen Oliven
(fir ca. 4 Personen)

2 Fenchel
2 Orangen
1-2 Schalotten
20 schwarze Oliven
1 Zitrone
Salz
Pfeffer
Olivenol

Krauter (Schnittlauch, Basilikum)

Fenchel waschen und von den &uf3eren Blattern dienFAehen.
Den Fenchel halbieren und den Strunk nur sowefieerdn, dass der
Fenchel nicht auseinanderfallt.

Den Fenchel nun in ganz dinne Scheiben schneidérawineinem
grol3en Teller auslegen.

Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Olivendl magnen.
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Die Schalotten in feine Wirfel schneiden und Uben drenchel
streuen.

Die Orangen so schélen, dass auch das Weil3e ¢nstern
dann die Orangenfilets ohne die Zwischenh&ute kscémeiden und
ebenfalls auf dem Salat verteilen.

Die Oliven kénnen im Ganzen oder nach Belieben leardrt auf
dem Salat verteilt werden.

Die Krauter dartiberstreuen und das Ganze ca. 1atbhinziehen
lassen.

Tipp: Gebratenes Fischfilet schmeckt sehr gut dazu!

Guten Appetit!
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Herbst

Erntedank
Reformationstag

St. Martin

Nochmal St. Martin

Bul3- und Bettag
Ewigkeitssonntag
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Die Autorinnen und Autoren in alphabetischer Reihenfolge

Fischer, Beatrix — Diakonin, Wermelskirchen
Georg-Monney, Erika — Religionspadagogin, Dussdldor
Gronbach, Iris — Pastorin, Bonn

Gruf3, Dagmar — Pfarrerin, Bonn

Hoffmann, Tobias — Klichenmeister, Rheinbach
Hoffrogge, Dorothea — Ingenieurin, Burscheid
Kaiser, Carina — Studentin, Miinchen
Kaminski, Martin — Diakon, Bonn

Kaminski, Michaela - Heilpadagogin, Bonn
Kisselmann, Patrick - CVJIM-Sekretar, Zulpich
Krah, Barbel — Pfarrerin, Wuppertal
Miuller-Blck, Claudia — Pfarrerin, Swisttal
Roeder, Stefanie — Diakonin, Dortmund
Schlimm, Markus - Diakon, Seelscheid
Schmidt, Melanie — Padagogin, Koblenz
Schwetasch, Rike - Pfarrerin, Krummesse
Sobick, Bjorn — Sachbearbeiter, Bonn

Steffes, Harald — Pfarrer, Wachtberg

Weidner, Ralf — Diplomtheologe, Dreieich
Westphal, Henrike — Diakonin, Bonn

Sie mochten Kontakt zu einer Autorin oder einenor®aiifnehmen?
Wenden Sie sich an

Verlag am Feld
Messdorfer StraRe 190
53123 Bonn

Telefon 0228 / 850 73 668

info@verlag-am-feld.de

www.verlag-am-feld.de
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Im Verlag am Feld erschienen ...

'; ‘Martin Kaminski

-

Sﬂnregungeff fir 52 Mant{e
Verlag am Feiﬁ"

~Siehste — Gott gibt's.” — das Andachtsbuch vorrtihakaminski
fur das ganze Jahr.
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Neukirchener
Kinder-Bibel

Gielesen

und musikalisch bepleie
v Martin Kaminski
und Winfried Wassong

ﬁmg

Die Vertonung der Neukirchener Kinder-Bibel als MR8rbuch. 14
Stunden Erzahlzeit mit Winfried Wassong & Martiniaski.

www.verlag-am-feld.de
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Martic Kaminski & Ashin Bitteher

sind

so gut
wie moglich

16 gewohnliche und ungewohnliche Lieder von Magaminski.
Gekonnt arrangiert und begleitet von Achim Béttcher

Tourdaten und Horproben auf

www.seltsame-heilige.de
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MARTIN KAMINSKI

BIE GEBETE
BES BUSFARRERS

|/

Verlag am Feld

Die Gebete des Busfahrers — ein Buch tiber die Welt.
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Die Traume des Busfahrers — ein Buch fir die Welt.
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