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KORRIGENDUM

Fachtagung Agrotourismus

In der letzten Ausgabe der Bau-
ernZeitung hat sich beim Artikel
Uber die Fachtagung Agrotouris-
mus ein Fehler eingeschlichen:
Bei der Bildlegende wurde
falschlicherweise Tourismus-

fachmann Daniel Koller er-
wahnt. Neben Bauer Fritz und
seiner Frau Janine ist jedoch
Sandro Widmer, Leiter des Be-
sucherzentrums von Chocolat
Frey, zu sehen. BauZ

Von Landfrauen

durch das Jahr begleitet

Landfrauen-Agenda / Die Ausgabe 2017
widmet sich dem Thema Wasser.

AARAU Viele Landfrauen lassen
sich von ihr Jahr fiir Jahr beglei-
ten: die Landfrauen-Agenda. Die
Ausgabe 2017 bringt bewidhrte
Vorteile: Sie kommt im Format
A5und mit Spiralbindung daher.
Zu ihren inneren Werten geho-
ren ein Wochenkalender und
Jahresplaner mit Mondphasen.
Dazu bleibt Platz fiir Notizen.

Gedanken und Tipps

Als Schwerpunktthema haben
die Autorinnen aus den Reihen

des Aargauer Landfrauenver-
bands dieses Jahr das Wasser ge-
wiéhlt. Sie haben fiir die Agenda
Gedanken, Tipps und Tricks aus
dem Béuerinnenalltag aufge-
schrieben.

Fiir 15 Franken

Die Agenda kostet 15 Franken
(zuztiglich Versandkosten von
3.50 Franken) und kann bezogen
werden bei Yvonne Heggli unter
Telefon 079 320 08 74 oder per E-
Mail: y.heggli@bluewin.ch. rae

Die Autorinnen Kathi Steiner, Helen Schmid, die Zeichnerin
Barbara Leimgruber, Astrid Brundler und Rita Brigger.

(Bild rae)

Vielseitige Paradestiicke

Schmorfleisch / Kursteilnehmerinnen holten sich am LZ Liebegg Wissen und neue Ideen.

GRANICHEN Die einen trauen
sichnichtan die Zubereitung he-
ran, anderen fehlt die Zeit. Wie-
der anderen hidngt der immer
gleiche Braten zum Hals heraus.

Dabei hat das Schmorfleisch
das Potenzial zum Paradestiick:
Esist extrem vielseitig in der Zu-
bereitung und im Geschmack,
von rustikal iiber schlicht bis
edel und raffiniert. An einem
Kurs am LZ Liebegg hat Marlis
Hodel den Teilnehmerinnen
Wissen und neue Ideen vermit-
telt - rechtzeitig auf die kom-
menden Festtage.

Bei einem Braten rechnet die
Fachfrau mit einer Menge von
rund 250 Gramm pro Person.
Allfdllige Resten kénnen auch
kalt - diinn aufgeschnitten -
nochmals aufgetischt werden.

Ob das Fleisch im Ofen oder in
der Bratpfanne zubereitet wird,
lasst sich je nach {ibrigem Menu
variieren. Im Ofen kénnen Kar-
toffeln und Gemiise gleich mit-
gebacken werden. Der Ofen bie-
tet sich auch fiir eine grosse

Tischrunde und ein entspre-
chend umfangreiches Fleisch-
stiick an, inklusive Anbraten.
Das anschliessende Putzen des
Ofens ist zwar weniger erfreu-
lich, sollte aber nie ausgelassen
werden, weil eingebrannte Fett-
flecken noch hartnéckiger sind.
Das entfillt, wenn der Braten in
einer Bratfolie in den Ofen ge-
legt wird. Das Fleisch bleibt saf-
tig. Eine richtige Knusperkrus-
te gibts aber nur ohne Folie.

Weitere Tipps von Marlis Hodel:

® Anbraten, abléschen, lang-
sam kocheln lassen: Das ist
das Grundrezept fiir aromati-
sche Saucengerichte.

® Es muss nicht immer eine
gebundene Sauce sein.
Ein Jus - ohne Zugabe von
Bindemittel wie Mehl -
schafft leichte Abwechslung.

® Ein gut schliessender Deckel
gehort zu einem Schmortopf
oder Bréter, damit mdéglichst
wenig Fliissigkeit verdampft.

Ruth Aerni

Fruchtiger Ofenbraten

(Bild unten rechts)

1,5 EL Senf

1 EL Rapsol

1,5 EL Worcestershiresauce
1 EL Honig, flussig

mischen, 2 EL beiseitestellen.

1. 1 kg Schweinshals mit der
Marinade bestreichen, 4 Stun-
den marinieren.

2. Ofen mit Blech auf 220
Grad vorheizen, Braten auf das
heisse Blech legen, beidseitig
10 Min. anbraten. Hitze auf
180 Grad reduzieren, Fleisch
ca. 30 Min. braten, wenden.

3. 800 g festkochende Kartof-
feln in Schnitzen

4 grob geschnittene Zwiebeln
1 KL Salz

mit der Ubrigen Marinade mi-
schen, neben das Fleisch auf
das Blech legen, 30 Min. bra-
ten.

4. 600 g Zwetschgen, halbiert
2 EL Honig

2 EL Wasser

mischen, ebenfalls auf das
Blech legen, 20 Min. braten

5. Braten vor dem Schneiden
10 Min. zugedeckt ruhen las-
sen.

Kalbshaxen aus der Pfanne, Ofenbraten mit Beilagen.

(Bilder rae)



