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Nachkochen unbedingt empfohlen!!! Hierflir halten
wir in diesem Flyer die 7 Rezepturen zu den Gerich-
ten fur Sie bereit, welche Ihnen ein Stlick kulinari-
sches Meck Pomm oder auch Erinnerungen an Ihren
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zurlick auf den heimischen Teller bringen sollen.
Es griiBen Sie herzlich vom Fluss,

vom Berg, vom Feld und vom See
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Auf unserer Speisekarte im Fackelgarten
timmeln sich das ganze Jahr Uber pfiffige
Pastagerichte. Mit Fackelgarten’s Bolognese
wollte ich unbedingt, passend zum The-
ma, einen alten Klassiker ins Gedachtnis
unserer Gaste zurlck rufen. Das Ergeb-
nis ist frisch, sommerlich und ein wenig
aufgepeppt, wovon Sie sich den ganzen
Sommer (iberzeugen kdnnen - vielleicht
noch ein Glaschen Fackelgartenspritz No2
dazu und ein lauer Sommerabend auf
unserer Terrasse ist perfekt.

Beginnen Sie eine spannende Rundreise
und probieren Sie 6 weitere Pastagerichte
meiner Kollegen in den jeweiligen Hausern.

Herzliche GriiBe vom Fluss
Ihr Martin Wedel

Hotel & Restaurant Fackelgarten

DammstralBe 1+ 19395 Plau am See
Tel. 03 87 35-85 30 - info@fackelgarten.de

www.fackelgarten.de

Zutaten:

e 700g Rinderhackfleisch e Alteres Brot, etwas Olivenél fiir die Chips
e 280g Méhren, 100g Sellerie e 70g Wallntisse, 80g Feta

e 100g Zwiebelwdirfel e Pasta nach eigener Vorliebe

e 2-3 Zehen Knoblauch (meine Empfehlung frische Pasta)

e 80 ml Olivenél, 40mi Ol e 1 Ei, Semmelmehl zum Panieren

e 1 Dose geschélte Tomaten * ca. 60g Parmesan
(der Geschmack ist immer gut, denn sie werden geerntet wenn sie reif sind)

Zum Verfeinern: Thymian, Majoran, Rosmarin

Zum Abschmecken: Salz, Pfeffer, Zucker, Zitronensaft

Mohrenbrotstick: Zwei Mohren schalen und in lange Stifte schneiden, salzen und
ca. 10 min ziehen lassen. Jetzt die Mohrenstifte in Semmelmehl panieren (geben
Sie dem Semmelmehl etwas getrockneten Thymian bei, dann wird es aromatischer)

Oma Tudda’s Croutons: WeiBbrot in kleine Wiirfel schneiden. Knoblauch pellen
und ebenfalls in kleine Wirfel schneiden. Die WeiBbrotwirfel in eine heiBe Pfanne
mit Ol geben und goldbraun anbraten, dann das Ganze salzen.

Bolognese: Mohren und Sellerie schalen und in Warfel schneiden.

Hackfleisch in einer Pfanne oder einem breiten Topf anbraten, die Gemiise und Zwie-
belwirfel mit hinzu geben. Die geschalten Tomaten purieren und den Ansatz damit
aufflllen. Das Ganze mit dem Knoblauch und Krautern verfeinern. Die Bolognese
mit den Gewdrzen und der Zitrone abschmecken.

Der Pasta Tipp: Die Pasta nach dem Kochen in etwas Knoblauchdl schwenken-
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¥ _ = Zutaten:
u = g o 1000 g frische Pasta (abgekocht) e 400 g Kréutersaitlinge
% = o 250 ml Gefitigelbriihe ° 100 g Lauchzwiebeln
| Sy iy i o 100 ml Rama Creme fine ° 500 g Cocktailtomaten
o 24 Stk Riesengarnelen ° 1 Zehe Knoblauch
. 2 Zehen Knoblauch . grober Pfeffer, Thymian,
o 2 Zweige Rosmarin, ° 160 g Cashewkerne
Warum dieses Gericht: *  Olivendl, Rapsol

Wenn ich an ein Pasta-
gericht denke fallen mir
ganz spontan ein paar Dinge
ein: frische Pasta, Olivendl,

Rapsol mit dem groben Pfeffer, frischem Thymian und Knoblauch erhitzen, Cock-
tailtomaten dazugeben und durchziehen lassen / Riesengarnelen vorbereiten in
Olivendl, Knoblauch marinieren / frische Pasta abkochen und gut abschrecken /
Krautersaitlinge in Streifen schneiden, in Olivendl anbraten wiirzen / die Pasta

Tomaten. zu den Krautersaitlingen geben mit etwas Gefligelbriihe und Rama Creme fine
Manchmal kann kochen so o . ) :

. . flr die richtige SoBenmenge auffiillen / Pasta vor dem anrichten mit Lauch-
einfach sein. zwiebeln vollenden und abschmecken / Riesengarnelen saftig in dem Marinierol
Flr ein ausgefallenes Pas- anbraten, fir den Geschmack einen Rosmarinzweig in die Pfanne legen / vor
tagericht fehlen natdrlich dem anrichten die Tomaten zu den Riesengarnelen legen und leicht erwarmen /
noch ein paar Zutaten. die Pasta in einem Teller anrichten und mit den Riesengarnelen und den Toma-
Probieren Sie selbst. ten vollenden / ein paar gerostete Pinienkerne geben diesem Gericht noch den
Ihr Lars Degner letzten mediterranen Kick

Frische Bandnudeln
mit gebratenen Riesengarnelen
auf angeschwenkten Krdutersaitlingen, geschmolzenen Tomaten

und gerosteten Cashewkernen
Zutaten fiir 4 Gaste

Seehotel Plau am See

H.-Niemann-Str. 6 - 19395 Plau am See

FALK *
£ee£ﬂtg& Tel. 03 87 35 - 8 40 - info@seehotel-plau.de
M B TS THE SEERPLAE

www.falk-seehotels.de




Nudelteig: Giersch Pesto:

e 240g GrieB3 e 100 g Pecorino

e 160g Mehl e 200 Mandeln geréstet

e 4 Eier e 3 Zehen Knoblauch, 1 Tl Salz

e 2 El Olivendl e 1 Bund Giersch ( 2 Handvoll)

e 10g Salz e 5 Bund Petersillie & Basilikum

e 200 ml Olivendl
Fiillung:
Rauch Aal Sahne mit dem Olivendl erwarmen. Klein ge-

Sie suchen einheimische Ge- e 200 g gerducherter Aal schnittenen Aal und die passierten Kartoffeln
richte, liebevoll nach tradi- * 80 g gekochte Kartoffeln  zuygeben. Alles zusammen vermengen und Pikant
tionellen Rezepten zubereitet * 60 ml Sahne abschmecken mit etwas Salz, Zitronen, Pfeffer
und eine gemditliche, familiare * 20 ml Pernod und Cayenne!
Atmosphare? Fiillung:
Unser Fischerhaus ist genau e 100 g Kréutersaitlinge Hackfleisch mit Zwiebeln, etwas Knoblauch, und
die richtige Adresse fiir Sie. e 100 g Rinderhack Eigelb mischen, mit Salz, Pfeffer und wenig Senf
Architektonisch ansprechend * 1Figelb abschmecken

. 20 g Schalotten Wiirfel
in die Landschaft integriert und g

mit dem typischen Reetdach Tortelloni flllen und in Salzwasser gar kochen. Pesto in einer Pfanne erwarmen
und die noch heiBen Tortelloni dazu geben kurz erwarmen und dann anrichten!
Kurz vor dem Servieren noch etwas geriebenen Pecorino oder Parmesan ruber
reiben und dann ist das Gericht fertig!

versehen ist das Fischerhaus
ein wahrliches Schmuckstick.

Fischerhaus Plau am See
Tortelloni Plauer Lebensart

Rauch Aal & Krautersaitling, Giersch Pesto
Fir 4 Personen

An der Metow 14 - 19395 Plau am See
Tel. 03 87 35 - 83 930 - fischerhaus@ferieninplau.de ke —2
S timlich 2y
www.ferieninplau.de i
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ganz im Sinne des guten Geschmacks

25.10.-27.10.2013 Parkhotel Kllischenberg
08.11.-10.11.2013 Fischerhaus Plau am See
06.12.-08.12.2013 Strandhotel Goldberg
17.01.-19.01.2014 Lenzer Krug
21.02.-23.02.2014 Seehotel Plau am See
14.03.-16.03.2014 Restaurant Kiek In
04.04.-06.04.2014 Hotel & Restaurant Fackelgarten

ist auch buchbar als Abendveranstaltung Beginn (Samstag) 19.00 Uhr
e 49 - € pro Person / Vorverkauf in den jeweiligen Hausern

ein

e, frische Klche,
e Kbéche und
es MaB3 an Unterhaltung erwarten Sie.

2 Ubernachtungen

2 x Frihstlck plau-kocht.de- Style (schon das Frihstlck
wird Sie verwdhnen und macht Lust auf mehr)

HP am Anreiseabend - hier Uberrascht Sie das Haus
ganz individuell nach eigenen Kreationen

plau-kocht.de Abend -

Preis pro Person: 169,00 €

Das besondere * Arrangement

-Das Wochenende ganz im Sinne des guten Geschmacks-

von Oktober bis April live-cooking - 7 Koche




der Kochkunst Plau am See -
Mecklenburg

Liebhaber | @ =/ | s TN live-cooking
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gemeinsam gekocht - kocht man weniger allein




Zutaten
e 600 g frische Pasta e 100 g Lauchzwiebeln
50 g Pinienkerne

e 200 g Flusskrebsschwédnze (geschélt)

e 600 g Rumpsteak o Salz, Pfeffer
e 100 g Pesto e Olivendl
e 100 g Kirschtomaten
) o ) Vorbereitung:

Bei unserem Lieblingsgericht « die Pasta bissfest kochen

kombiniert sich der saftige e das Rumpsteak in etwa 1 cm breite Streifen schneiden

Fleischgeschmack der Steaks e die Lauchzwiebeln in feine Streifen schneiden

mit der knackigen Frische der e die Pinienkerne ohne Ol in einer Pfanne goldbraun résten

Garnelen e die Kirschtomaten vierteln

Zubereitung:
e etwas Olivendl in einem Wok erhitzen

Zusammen mit frischer Pasta,
3 _ i - _ | Pesto und Kirschtomaten ein
"l L.,% =t S K '_,_* r c 4 b leichtes Sommergericht mit

e die Rumpsteakstreifen zugeben und scharf anbraten

e dann die Flusskrebse zugeben und kurz mit braten

viel Geschmack. e Pesto, Lauchzwiebeln, Tomatenviertel und Pinienkerne zugeben
e durchschwenken und eventuell noch etwas Olivendl zugeben

¢ die heiBe Pasta unterheben, mit Salz und Pfeffer abschmecken
e und servieren.

Ihr Thorsten Falk

Surf'n turf’'n pasta

Flr 4 Personen

Pension & Schanke Lenzer Krug

Am Lenz 1 - 17213 Luftkurort Malchow
Tel.039932-16 70 - info@lenzer-krug.de

www.falk-seehotels.de
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Teig: ° 600 g Hirschriicken schier

. 1kg HartweizengrieB3 . 40g rote Paprika

. 8 Volleier . 40g Cherrytomaten

. 2 Teeloffel Olivendl, . 40g grine Zucchini

° Tomatenmark, griine Krauter ° 40 g gelbe Zucchini

e 30 g Rosé Champignons
/ Speckschaum: e 20g Lauchzwiebeln

e 120 g Bauchspeck e 20 g Butterschmalz

. 200 ml Schlagsahne . Salz, Knoblauch, Thymian,
Das leichte Pastagericht bunter Pfeffer, Portwein

Uberzeugt durch die pikante

o7 . In den WeizengrieB eine Mulde machen, die Eier, etwas Olivendl und Salz hinzufligen
Kombination von Wild, Nudel

und alles gut vermischen, bis eine kriimlige Masse entsteht, in 3 Stlicke teilen. Ei-

und frischen Gemdisen. nen Teil mit etwas Tomatenmark und den anderen Teil mit durchpirrierten Krautern

vermengen. Alle drei Teigkugeln 20 Min. gut durchkneten bis sie geschmeidig sind.
Es ist durch seine Einfachheit Bei zu festem Teig etwas Wasser oder Ol zugeben. Eine Stunde ruhen lassen, danach
das ideale Gericht zu allen diinn ausrollen, in 1 cm breite Streifen schneiden und im kochenden Wasser garen lassen.
Anlassen. Das schiere Hirschfleisch in Streifen schneiden und in Butterschmalz leicht von allen

Seiten anbraten. Alles gestiftete Gemdise in Butterschmalz unter Zugabe von Salz,
Wir wiinschen guten Appetit Pfeffer, Knoblauch und Thymian anschwenken, das Hirschfleisch hinzugeben. Alles
Marco Storm und Familie mit etwas Portwein abléschen, die Bandnudeln hinzugeben und gut durch schwenken.

Den Speck scharf anbraten, zu Staub mahlen, mit Sahne einkochen lassen und mit
einem Zauberstab zu einem Schaum mixen.

Diesen Speckschaum beim Anrichten um die Pasta arrangieren.

Hotel Marianne - Restaurant ,,KIEK IN" ) ) - )
Sautierte Hirschriickenstreifen
breite Nudeln

Gemiisestifte und Speckschaum

Fur 4 Personen

Quetziner StraBe 77 « 19395 Plau am See
Tel. 03 87 35 - 82 30 -« mail@hotel-marianne-plau.de

RESTAURANT “KIEK IN*

www.hotel-marianne-plau.de
16
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Willkommen zu einem erhol-
samen Aufenthalt im Parkhotel
Klischenberg, inmitten des
altehrwirdigen Kurparks des
Luftkurortes Plau am See.

Unser Restaurant empfangt Sie
mit behaglicher Atmosphare,
den Blick in den Park, einer
Gartenterrasse und engagier-
tem, geschulten Personal.
Unsere Kéche kochen leich-
ter, saisonal-frische Gerichte,
Uberwiegend aus Produkten
heimischer Zulieferer.

Ananas-Kokosnuss-Lasagne

e 250 g Lasagneplatten e etwas Weizenin

e 1 Ananas e etwas Vanillepuddingpulver

e 5 EBl.Zucker e Kokosraspeln zum Bestreuen

e 2cl WeiBwein Espresso-Sahneeis:

e 800 ml Kokosnussmilch e 1FEi o 1 Eigelb

e 200 mi M”C‘h e 200 ml Sahne e 50 g Zucker
* 4 cl Kokossirup e 20 g Espressobohnen

e 709 Zucker e 4 cl Baileys

Zucker karamellisieren und kleine, feine Ananaswdirfel leicht anziehen lassen, mit WeiBwein
abléschen und evtl. mit Starke wenig binden. Aus Kokosnussmilch, Milch, Vanillepudding-
pulver, Zucker und Kokossirup eine leicht gebundene Sauce kochen.

Eine Auflaufform mit Backpapier auslegen. Lasagneplatten, Kokosmilchsauce und Ananaswdirfel
einschichten. Die Form ca. 30 min bei 150°C im Ofen backen. Nach 20 miniitigem Backen
Kokosraspeln oben auf streuen und zu Ende backen, so dass die Raspeln goldgelb sind.
Flr das Sahneeis die Hélfte der Sahne aufkochen, darin Espressobohnen 10 min ziehen
lassen und passieren. Ei und Eigelb mit Zucker im heiBen Wasserbad aufschlagen.
Espressosahne dazugeben und alles zur Rose aufschlagen. Ei-Sahnemasse abkiihlen und
mit restlicher geschlagener Sahne und Baileys vollenden. Bei -18°C gefrieren und zum
Servieren Nocken abstechen.

Beeren der Saison in einem ,Parfim" aus je 100g Ahornsirup, Aprikosenmarmelade und
Vanillesirup, sowie je 4cl gutem Rum und Grand Marnier marinieren, abtropfen und nett
neben der Lasagne anlegen.

Gutes Gelingen und guten Appetit.

Parkhotel Kliischenberg

o .. Ananas-Kokosnuss-Lasagne
(// PARKHOTIEL, Kliischenberg 14 =/ 19395 Blaujam See an Espresso-Sahneeis und parfiimierten Beeren
. \ KLUSCHENBERG Tel. 0387 35-492 10 - info@klueschenberg.de .
24 LUFTKURORT PLAU AM SEE Fir 10 Personen

www.klueschenberg.de
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Gnocchi Schmortopf:

e 1 Bund Rucola e 1 kg Oberschale vom Rind e 1 Tl Fenchelsamen

e 4 groBe Kartoffeln e 1 Stange Staudensellerie e 1 Tl Wacholder zerstoBen
e Olivendl e 2 Zwiebeln in Wiirfel e 1 Chilischote

e 1 Eigelb e 1 Méhre in Wiirfeln e 800 g Tomaten

e 100g Mehl e 1/2 Fl. krdftigen Rotwein e Oregano, Salbei, Meersalz
e 100g Kartoffelmehl e 1/2 Zimtststange und Pfeffer

Wohlfiihl-Essen leicht gemacht. Den Ofen vorheizen, die ungeschalten Kartoffeln mit Olivenél einreiben und mit einer Gabel

Eines meiner Lieblingsgerichte aus einstechen. Bei 220° flir 1 Stunde garen bis sie auBen leicht knusprig sind.

einfachen Zutaten, die Sie jeder- Das Fruchtfleisch mit Hilfe eines Loffels aus der Kartoffel schaben und durch eine Kartof-
zeit bekommen und Zuhause leicht felpresse driicken. Zur Masse ein Eigelb geben und mit reichlich Muskat, Salz und Pfeffer
nachkochen konnen. Das Original abschmecken.

genieBen Sie am besten auf der Den Rucola in der Kiichenmaschine fein plrieren und zu der Kartoffelmasse geben.
Terrasse im Strandhotel-Goldberg. Aus der Masse 3 lange Wirste formen und mit Hilfe eines Teigschabers gleichmaBige

Wer es lieber mal vegetarisch mag,
kann den Schmortopf auch weglassen
und aus der gleichen Menge Rucola,

Gnocchi abstechen. Die fertigen Gnocchi im gut gesalzenen Wasser ca. 4 min kochen
bis sie an der Oberflache schwimmen.

etwas Parmesan und Olivendl ein Die Rinderoberschale gut wiirzen und von allen Seiten im Schmortopf anbraten,
herrliches Pesto zaubern - alle Gemuse und Gewtlirze dazugeben und mit dem Rotwein abldschen.
Sommerfrische auf dem Teller. Die Oberschale wie einen Braten behandeln, kurz vor Ende der Garzeit (ca. 1 1/2 Std.)

. . . die Oberschale aus dem Schmorfond nehmen leicht abkihlen lassen und zerteilen.
Viel SpaB beim GenieBen Das Fleisch wieder in den Schmorfond geben und diesen noch zur leichten Bindung
Ihr Sebastian Rauer reduzieren lassen.

Strandhotel Seelust

Der Strandhotel-Rinderschmortopf

mit Rucola-Gnocchi und Oliven-Tomatenbutter

L'w Flir 4 Personen

Badestrand 4 - 19399 Goldberg
Sffd”%fg/fgd&f Tel. 03 87 36 - 82 30 - info@strandhotel-goldberg.de

N soLDBERS www.strandhotel-goldberg.de
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