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NACHHALTIGKEIT

Um unser dkologisches Denken zu unter-
streichen, haben wir bei der Produktion
dieser Broschure auf ressourcenschonen-
de Materialien und eine emissionsarme
Produktion gesetzt.

* Kimaneutral produziert

&% 100%iges Recyclingpapier
Druckfarben auf Basis
nachwachsender Rohstoffe
[Planzendlbasis)
produziert mit 100% Okostrom
aus regenerativen Quellen

e |
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LIEBE GASTE,

wie das Bergische Land mit seiner abwechslungsreichen Natur und den
Uberraschenden Ausblicken, so stellt sich auch die kulinarische Landschaft des
Ferienland Reichshof dar. Basierend auf erntefrischen Produkten begrafen Sie
unsere Gastgeber mit einer ausgezeichneten Kiiche, gespickt mit regionalen
und internationalen Kostlichkeiten. Bergische Spezialitaten sind weithin
bertihmt. Wer schatzt nicht den Duft frisch gebackener Waffeln mit heiRen
Kirschen oder den Genuss einer Bergischen Kaffeetafel ,met allem drom un’ dran”
nach einem abwechslungsreichen Tag in der Natur?

Unsere Gastgeber laden Sie ein, im Lokal einzukehren und zu geniefien.
Fahlen Sie sich wohl in rustikalen Fachwerkhausern und gemutlichen Jausen-
stationen, auf sonnigen Terrassen oder in edlem Ambiente.

Flr den Genuss Zuhause stellen unsere Gastronome lhnen in dieser Broschire
eine Reihe leckerer Rezepte vor, die entweder typisch fur das Bergische Land
sind oder dem jeweiligen Haus seinen gewissen Schiiff verpassen. Allerhand

Leckereien sind dabei, die darauf warten, ausprobiert zu werden.

Wir wiinschen viel Freude beim Zubereiten|
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BALLEBAUSCHEN

Restaurant und Brotzeitatube!

Das familiar gefahrte Restaurant im Grdnen,
mit behaglichem Ambiente und romantischer
Gartenterrasse sowie einem rustikalen Gar-
tenbereich liegt idyilisch direkt am Bergischen
Panoramasteig.

Die Kache im Ballebauschen legt Wert auf
frische, saisonale und regionale Produckte,
wie z.B. Wild aus dem angrenzenden Na-
turschutzgebiet Silberkuhle-Puhlbruch. Aber
auch klassische Gerichte und Genusse der
gehobenen Gastronomie finden sich auf der
Speisekarte.

Frei nach dem Motto:

Himmel und Erde liegen im
Bergischen immer noch beson-
ders nahe beieinander, aber die
ganze Welt hat kulinarisch gese-
hen dazwischen Platz".

Bei vielen Stammgasten, die dem Haus seit Jah-
ren die Treue halten, aber auch bei Geschafts-
leuten, Urlaubern, Tagesausfliglern gleicher-
mafen beliebt, hat sich das Ballebauschen

zZu einer der Spitzenadressen in der Region
gekocht und freut sich grofRer Beliebtheit. Das
spiegelt sich in vielen auch Gberregionalen Re-
staurantfhrern wieder.

Zusatzlich zu dem Angebot im Restaurant gibt
es in Ballebduschens Brotzeit”, dem AusRUHort
fur Wanderer, Radfahrer, Reiter und Biker, Bergi-
sche Brotzeit-Spezialitaten. Direkt an ,Ballebau-
schens Brotzeit” befindet sich ein rustikaler Gar-
tenbereich, ein Parkplatz fur Fahrrader und eine
Haitestation fur Pferde mit Wasserstelle.

Lust auf Genuss heilRt hier Gaumenfreuden
zwischen Tradition und wunderschoner Natur.
— Das Ballebauschen ist mehr als ein Restaurant
—es st AusGEHort und AusRUHort fur alle.

Woher der Restaurantname Ballebauschen
kommt, fragen Sie sich? Ballebauschen ist ein
Symbol flr GemUtlichkeit, Lebensfreude und
Wohlbefinden. Balleb&uschen gab es nicht je-
den Tag und zwischendurch, sondern dieses
Gebéck gab es nur, wenn man mit der Familie
oder Freunden heimelig zusammen saf. Fraher

gab es Ballebauschen — auch Bomboschen
genannt — in fast jedem bergischen Haushait.
Heute sind sie leider fast in Vergessenheit gera-
ten. Ein Rezept zu der ,Omi aller Muffin-Backwa-
ren” finden Sie auf der Internetseite.

KUCHENZEITEN
Freitag  18:00 bis 22:00 Unhr

Samstag 12:00 bis 15:00 Uhr
und 18:00 bis 22:00 Uhr

Fuar Gesellschaften und Gruppen
offnen wir auch gerne nach Vereinbarung
auBerhalb dieser Offnungszeiten.

KONTAKT a8
@ Restaurant Ballebauschen O
Hasseler Stralie 10 =
51580 Reichshof-Hespert =

Ballebduschens Ballebduschens

RESTAURANT BR#STZEIT



ZUTATEN

Eine Rehkeule ohne Knochen,
ohne Haxe, von Haut und

Sehnen befreit ZUBEREITUNG

Fir die Marinade: Alle Zutaten zusammen aufkochen lassen. Den lauwarmen

= | —2 Fl. Rotwein . Sud dber das sauber getupfte Fleisch giefien, mit einem
[am besten den Rotwein, ~ : Topfdeckel abschlieien und 5 bis 7 Tage ziehen lassen.

den man auch

zum Essen trinkt)
= 0,11 weiler Balsamico
= 6 Schalotten

in feine Wrfel geschnitten
= | dicke Mohre
in feine Wrfel geschnitten
| kleines Stlck Sellerie
in feine Warfel geschnitten
Sauerbratengewlrz: i Jetzt ein Glas Apfelkraut zu dem Ansatz geben, gut durch-
Lorbeerblatt, Senfkorner, : rthren und den Ansatz mit der Marinade aufgief3en.

Piment, Wacholder, . ; y ¥
weiRe Pfefferkérner Drei Scheiben dunkles Schwarzbrot klein broseln und zum

und etwas Nelke Binden mit kochen lassen. Das angebratene Fleisch in den
: Topf geben und bei fast geschlossenem Deckel ca. zwej

Den Sud Uber ein Sieb abgiefien und das Fleisch trocken
tupfen. Gemuse trocken rubbeln. Das Fleisch mit Salz
und Pfeffer wlrzen und kraftig von allen Seiten anbraten.
Fleisch aus dem Topf nehmen. Die eingelegten Gemuse
und Schalotten im Bratensatz kraftig dunkel rosten. — Vor-
sichtig, nicht verbrennen lassen, sonst wird die Sof3e bitter.
Zum Schiuss zwei Essloffel rotes Johannisbeergelee dazu
geben und ebenfalls glacieren lassen.

| Sternanis
10 Zweige Thymian _ Stunden garen.
S o © Fleisch warm stellen, SoBe durch ein feines Sieb passieren

Salz und Pfeffer i und nachschmecken. Das Fleisch aufschneiden auf eine
: Platte setzen und mit Sofse Ubergiefien.

Als Beilage eignen sich Semmelauflauf, Rotkohl, KloRe,
Kartoffelptiree, Spitzkohl, karamellisierte Apfelspaiten oder
auch sehr lecker Himmel und Erde mit knusprig gebrate-
nen Schalotten garniert




BAUERNHOFMUSEUM

in Eckenhagen

Das Museum stelit das Leben der einheimi-
schen Bevolkerung der letzten 200 Jahre dar.
Anschaulich werden rund 4.000 Ausstellungs-
stlicke aus friherer Zeit gezeigt und lassen Erin-
nerungen daran wach werden, wie das Leben
auf dem Bauernhof einst gewesen sein muss.

.Die liebevolle Einrichtung vermit-
telt den Besuchern den Eindruck,
dass die Bauersleut’ gerade aus
dem Haus zur Feldarbeit gingen
oder im nachsten Augenblick zu-
ruckkommen konnten.”

Im Haupthaus sind Wohnstube und Kiche
nach historischem Vorbild eingerichtet; ein
Backhaus und eine Schusterwerkstatt lassen
altes Handwerk wieder lebendig werden. In
der Museumsstube ist Platz far bis zu 50 Per-
sonen. Hier wird durch liebevollen Einsatz
und authentische Dekoration eine heimelig
gesellige Atmosphare geschaffen, die zu einer
Einkehr im Anschiuss an die MuseumsfUhrung
einladt.

Brot backen und Kappes einmachen, haben
lange Tradition im Bauernhofmuseum. An
zwei Wochenenden im Jahr ladt der Heimat-
verein Eckenhagen ein, um in grofRer Runde
zu speisen. Im Frahling findet das Brotbackfest
statt. Fleiige Helfer backen hierzu im Vorhin-
ein unzahlige Laibe Brot, kochen Marmelade
ein und brennen Schnaps. Am dritten Marz-
wochenende wird grofl gefeiert, gespeist
und auch verkauft; denn so lange der Vorrat
reicht, konnen sich Besucher auch fur den Ei-
genbedarf eindecken. Aber Obacht — die Wa-
ren sind begehrt & schnell vergriffen.

Gleiches gilt far den Herbst. Schon Monate
vor dem Volkstrauertags-Wochenende berei-
tet der ,Kappesmeister” den Weilkohl vor. In
Streifen Raspeln, vermengen und in Salz ein-
legen — so lagert dieser Uber Wochen in den
braunen Fassern, um zum Fest als deftiges
Sauerkraut verspeist und verkauft zu werden.

Den Bund firs Leben schlieien, das geht
ebenfalls hier. Im historischen Ambiente des
Backes’ konnen Sie sich das JaWort geben
und gemeinsam mit lhren Lieben den wohi
schonsten Tag lhres Lebens feiern.

OFFNUNGSZEITEN

Die Museumstlren sind

von April bis November

sonntags von 13:30 bis 17:00 Uhr geditnet.
Gruppen kénnen auf Anfrage auch unter
der Woche vorbeischauen.

Zu den Offnungszeiten werden in der Hei-
matstube Kaffee und hausgemachte Kuchen
angeboten.

EINTRITT

Eintritt kostenlos
Gruppenfthrung 1,50 EUR pro Person

KONTAKT

@ Bauernhofmuseum Eckenhagen
Reichshofstralie 20
51580 Reichshof-Eckenhagen

02265-8214
(Werner Valperz, 1. Vorsitzender)

@ www.heimatvereinreichshof-
eckenhagen.de



ZUTATEN

Fur den Rahrteig:

= [25 g Butter

= 25 g Zucker

= | Packchen Vanillezucker

= | Prise Salz

= | Packchen Zitronenaroma
= 4 Figelb

= |50 g Mehl

= | TL Backpulver

= 2 El Milch

Fir die EiweiRmasse:

= 4 Fiweill

= [00 g Zucker

= 200 g Mandelblattchen

Fur die Fallung:

= 400 g Himbeeren vom
Strauch oder tiefgekthit

= | Packchen Tortenguss

= | Becher Sahne

= 20 g Zucker

= | Packchen Sahnesteif

= 75 gJoghurt

Puderzucker zum Bestauben

ZUBEREITUNG

Fur den Rohrteig Butter und Zucker schaumig rthren.
Vanillezucker, Salz, Zitronenaroma und Eigelb unterrtih-
ren bis eine cremige Masse entsteht. Mehl mit Backpulver
mischen und abwechseind mit der Milch unter den Teig
ruhren. Zwei Springformen (je 26 cm) einfetten, den Teig
teilen und in die Formen verteilen. Eiweil3 und Zucker steif
schlagen auf die beiden Béden streichen und mit den Mar-
delblattchen bestreuen.

Bej 160°C Umiuft ca. 20 Minuten backen, anschliefiend
ohne Form ganz abkthlen lassen.

Den Tortenguss mit Himbeersaft oder Apfelsaft nach An-
weisung kochen. Die Himbeeren unterrGhren und etwas
abkGhlen lassen, danach die Himbeermasse auf einen
Tortenboden geben. Sahne, Zucker und Sahnesteif steif
schlagen und den Joghurt vorsichtig unterheben. Die Sah-
nemischung auf die Himbeeren streichen und den zweiten
Boden darauf legen, mit Puderzucker bestauben.

Kuht stellen und geniefien.




CULINA MEA

Mit Culina Mea (lat. ,Meine Kiche”) wird Essen
wieder zum Erlebnis und die Verk&stigung Ih-
rer Gaste zum genussvollen Bestandteil Ihrer
Feierlichkeit.

Kein Catering .von der Stange®, sondern
Live-Cooking mit Leidenschaft — immer abge-
stimmt auf lhre Wansche, lhre Veranstaltung
oder das Motto Ihres Events. Ob private Ge-
burtstagsfeier, rauschende Hochzeit, Firmene-
vent oder Weihnachtsfeier — ob zu Hause in
Ihren vier Wanden, in angemieteten Raum-
lichkeiten, im Zelt, in Ihrem Unternehmen
oder in freier Natur: Mit Culina Mea wird Essen
wieder zum Erlebnis fur Ihre Gaste.

Serviert wird keine abgehobene Sternekliche,
sondern bodenstandiges und qualitativ hoch-
wertiges Essen mit dem gewissen Exira, das
schmecktl Von _Bernis SpeciaCurnyawurst”,
selbstgemachten Bandnudeln in Parmesan-
milch oder herzhaften Brotzeiten mit Stdtiroler
Spezialitaten, Uber bayrische Leberkas-Burger
oder saftige Steaks aus dem Beefer mit medi-
terranen Bratkartoffeln und Krauterdipp, bis

zum festlichen 5-Gange-Ment mit besonderen
Késtlichkeiten und einer perfekt abgestimmten
Weinkarte. Auf Wunsch naturlich mit einem
professionellen Serviceteam und allem Equip-
ment, was Sie fr Ihre perfekte Feier bendtigen.
Alle Speisen sind fast ausschliefSlich hausge-
macht, werden immer frisch vor Ort zuberei-
tet und lhren Gasten ganz personlich serviert.
Kein stundenlanges Warmhalten, kein Verlust
an Qualitit und Geschmack, kein unasthe-
tisches Aussehen der Speisen. Das Team ist
wiéhrend der gesamten Veranstaltung vor Ort
und ktmmert sich im Hintergrund um das
Wohlergehen der Gaste.

Bei allen Gerichten legen die Gastgeber be-
sonderen Wert auf die Qualitat der angebo-
tenen Speisen und verwenden — soweit mog-
lich — ausschlieBlich regionale Produkte, deren
Hersteller und Produzenten personlich be-
kannt sind. Dabei wird stets auf die Schonung
von Umwelt und Ressourcen, ausgesuchte
Zutaten, wenige und allergenfreie Zusatzstof-
fe sowie natdrlich auf eine einwandfreie Hygi-
ene geachtet.

OFFNUNGSZEITEN

Das Catering-Unternehmen bietet individuelle
Termine an - wann immer die Gaste sie
brauchen.

KONTAKT

(&) Culina Mea
Bernhard Junge
Lehmelsweiher 7
51580 Reichshof-Berghausen

02261-959068
" info@culina-mea.de

= \JEIY ESSER ZUN EALEBIS WRD ——



Fir 4 Personen

3 Schalotten
je800 g

rote, gelbe

und grane
Paprikaschoten

3 EL Olivendl

3 Zweige Thymian
3 Zweige Rosmarin
Zucker

1,2 | Geflugelbrihe
600 mi Sahne

Salz

Pfeffer

TUNG

Die Schalotten einzeln fein wuarfeln. Die Paprikasorten entker-
nen, putzen und getrennt nach Farben grob schneiden. Jede
Sorte mit einer gewurfeiten Schalotte in Olivendl andlnsten,
Jeweils 1 Thymian- und Rosmarinzweig zufigen und mit einer
Prise Zucker bestreuen. Den Zucker karamellisieren lassen, mit je
40 ml gut gewurzter Gefligelbriihe aufgieffen und 10 Minuten
kocheln lassen.

Den Topfinhalt mit einem Kdchenmixer ganz fein parieren und
durch ein Sieb jeweils in einen sauberen Topf passieren. Jede
Suppe mit 200 ml Sahne verfeinern, aufkochen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Nun haben Sie drei késtliche Suppen
in unterschiedlichen Farben.

Sie bendtigen drei Messbecher und eine dritte helfende Hand.
Halten Sie die drei geflliten Messbecher Uber einen groBen tie-
fen Teller, zahlen Sie bis drei und gieRen gleichzeitig die FlUssig-
keiten hinein. Mit einem Holzspiel3 konnen Sie jetzt noch fanta-
sievolle Muster auf der Oberflache ziehen.

Far ein perfektes Ergebnis muss die Konsistenz der Suppen
gleich sein. Prifen Sie deren Beschaffenheit auf einem kieinen
Teller: die Suppen durfen nicht ineinander verlaufen. Solite eine
Suppe verlaufen, flgen Sie ein Sthck gekochte, durchgepresste
Kartoffel hinzu — die Kartoffelstarke bindet auf natlrliche Weise —
und purieren Sie das Ganze noch einmal.




BAC KEREI GIEISELMANN

Ralf GieRelmann ist Backermeister, Konditor
und Kaffeerdster. In seiner Backstube stelit
er mit seinem Team viele Kostlichkeiten her,
Gber feine Kuchen und Tortentraume zu
knusprigen Brotchen und leckeren Broten.
Ralf Giefielmann: ,Brote sind flr mich kleine
Kunstwerke. Die Kunst besteht nicht nur da-
rin, die kleinen Kostlichkeiten gut und lecker
aussehen zu lassen, sondern vor allem auch;
sie lecker und bekémmlich mit besten Zutaten
herzustellen”. Als Backermeister hat Ralf Gie-
Belmann sehr hohe Anspriche. Um diesen
noch besser gerecht werden zu kénnen, hat
er die intensive Ausbildung zum BrotSom-
melier durchlaufen. Von der nationalen und
internationalen Brotkultur Gber die Schulung
sensorischer Fahigkeiten bis hin zur Beschaf-
tigung mit besonderen Getreidesorten; alles
wird in der Ausbildung intensiv bearbeitet.
Besonders die alten Getreidesorten haben es
Ralf Giefielmann angetan. Einkorn und Em-
mer zahlen zu den Vorlaufern des Dinkel und
sind sehr bekommlich. Der Backer setzt sich
fur den Erhalt dieser Ursorten ein und lasst
Einkorn extra von einem regionalen Bauem

anbauen, um es fur seine Brotkreationen ver-
arbeiten zu kénnen.

Brot ist in unserer Gesellschaft mittlerweile zu
einem Massen- und Billigprodukt geworden
und als Dickmacher verschrien. Das sieht Ralf
Giefielmann anders! Er mochte, dass Men-
schen wieder Lust am Brot bekommen. Fur
ihn ist Brot weit mehr als eine Beilage, es ist
ein gleichwertiger Bestandteil eines Menus,
genau wie Wein. Zu allen Sommelier-Kreatio-
nen gibt es die perfekte Verzenr-Empfehlung.
Die Sommelier-Baguettes sind eine besondere
Leidenschaft des BrotSommeliers. Es macht
ihm SpaB, Dinge auszuprobieren, mit nur ei-
ner Nuance einen Teig zu variieren und so im-
mer neue Kostlichkeiten zu erfinden, wie zum
Beispiel das Schoko-ChiliKirsch-Baguette, das
Kase-Jalapeno-Baguette oder das Erdbeer-Par-
mesar-Baguette. Jeden Monat entstehen
neue kleine Kunstwerke, die jede Mahizeit zu
einem Geschmacks-Erlebnis machen. Ein be-
sonders leckeres Brot ist das Dinkelnussbrot,
welches auf der folgenden Seite vorgestelit
und nachgebacken werden kann.

Eine weitere Leidenschaft Gielfelmanns ist
die Liebe zum Kaffee. Seit 2010 rostet er sel

nen Kaffee selber, weil er nur so die gesamte
ProduktionsKette vom Wareneinkauf bis zur
Verarbeitung in der Hand hat, um besten
Kaffee zu schaffen. In den Produktionsraumen
in Bergneustadt kann man Ralf Gief3elmann
beim Brotseminar oder Kaffeeabend als leiden-
schaftlichen Verfechter des Genusses erleben.
Weitere Infos findet man auf der Intermetseite.

GIEll.'!ELMANN &‘

gﬁbﬁdm‘”’” BROT -
SOMMELIER

OFFNUNGSZEITEN
Montag bis Freitag 6:00 bis 18:30 Uhr

Samstag 6 00 bIS I7 00 Uhr
Sonntag 7 00 bIS I? 00 Uhr

KONTAKT

(3] Backerei GieRelmann
Rodener Platz 4
51580 Reichshof-Eckenhagen

q’h info@giesselmanns.de
@ www.giesselmanns. de




ZWIEBEL-

ZUTATEN
Fir ein Brot von ca. 500 g

Fir das Quellstlck:

75 g Dinkelflocken

50 g Macadamia-NUsse
gerieben

15 g Sonnenblumenkerne
10 g Kartoffelflocken
[Kartoffelplreepulver

geht auch)

15 g Honig

1 V2 TL Salz

180 ml Wasser

Fur den Teig

I Quellsttick (siehe oben)
150 g Dinkelvollkornmehl
25 g Apfelessig

5 g frische Hefe

1 Zwiebel (ca. 40 g)

ca. 35 ml Wasser

| Prise Salz und Pfeffer
etwas Butter zum Andlnsten
der Zwiebeln und Einfetten
der Kastenform

ZUBEREITUNG

Fur das Quellstick die Macadamia-NUsse im Morser
oder Kichenmixer zermahlen, mit den restlichen Zuta-
ten in eine Schissel geben, mit einem Loffel oder der
Hand gut vermengen und mindestens 6 Stunden, am
besten, Uber Nacht, abgedeckt stehen lassen.

Die Zwiebeln schalen, in Wirfel schneiden, mit etwas
Butter anddnsten, mit einer Prise Salz und Pfeffer ganz
leicht wirzen und abkihlen lassen. Das Quellstlck,
mit Dinkelmehl, Apfelessig, den gedUnsteten Zwiebeln
und der Hefe in einer Kichenmaschine oder mit einem
Handruhrgerat mit Knethaken ca. 10 Minuten im lang-
samsten Gang durchkneten. Den Teig ca. 15 Minuten
ruhen lassen. Die Hande oder den Teig mit etwas Was-
ser benetzen und den Teig etwas langrollen, auf Lange
der Kastenform. Die Kastenform mit Butter einfetten,
den Teig in die Form geben und solange ruhen lassen,
bis der Teig bis knapp unter den Rand der Kastenform in
die Hohe gegangen ist. Mit etwas Wasser abstreichen
oder einsprihen, so reifit die Kruste nicht so schnell auf
und im vorgeheizten Backofen bei 230°C Ober-Ur-
terhitze in den Ofen geben. Die Temperatur sofort auf
200 °C reduzieren und das Brot je nach gewulnschter
Kruste 45 bis 50 Minuten ausbacken.

(ca. | EL)
Urzige Kruste.

Butter,

meiade, LeDerwurst, 45

Lassen Sie es sich schmeckenl




KAFFEEPAUSE

20

Die Kaffeepause ladt dazu ein,

- von Zeit zu Zeit eine Rast einzu-

legen und sich einen Augenblick
der Ruhe zu gonnen

- den Augenblick als etwas Wunder-
volles zu sehen

- sich die Zeit zu nehmen, um zu
leben und zu geniefien.

Wer in Eckenhagen auf der Suche nach e
nem leckeren Stlck selbstgebackenem Kuchen
ist, der solite in der KaffeePause Rast machen.
Das kleine Café mit gemutlicher Kaminecke
unterhalb der Evangelischen Barockkirche
mit AuBenterrasse bietet hausgemachte Mit-
tagssnacks, reichhaltiges Frahstick sowie ein
umfangreiches Tortenangebot. Platz ist fur ins-
gesamt 25 Personen; auch kleinere Geburts-
tagsfeiern oder ahnliches kdnnen hier in har-
monischem Ambiente gefeiert werden.

Auf selbst hergestelite Speisen wird hier gro-
Ren Wert gelegt; fur die Herstellung der Tor-
ten und Kuchen werden vorwiegend Pro-
dukte aus der heimischen Region verwendet.
Taglich wechselnde Angebote richten sich zu-
meist nach der Saisonalitat der Frichte. Beim
Kauf der Lebensmittel achtet man auf kurze
Lieferwege, um deren Frische zu erhalten.

Und vor allem die Liebe zum Detail ist in je-
dem Winkel des behaglichen Gastraumes zu
spuren und zu sehen. Denn ein — je nach
Jahreszeit — wechselndes Sortiment an Ge-
schenk- und Dekorationsartikeln macht es fast
unumganglich, das Lokal mit leeren Handen
zu verlassen.

Die wohnlich eingerichtete Ferienwohnung
im Obergeschoss des alten Fachwerkgebau-
des rundet das besondere Angebot ab. Es ist
die perfekte Kombination: in der geraumigen
74 m2-Wohnung Ubernachten und im Café
frahstlcken.

OFFNUNGSZEITEN
Freitag und Samstag 10:00 bis 17:00 Uhr

Sonntag 14:00 bis 17:00 Uhr
KONTAKT
@ KaffeePause

Reichshofstralie 25

51580 Reichshof-Eckenhagen

KAFFEE

EINE KUNST,

21



ZUTATEN
Fur den Biskuitteig:

3 Eier
100 g Zucker
I Packchen

Vanillepuddingpulver

75 g Mehl

Fir den Boden:

100 g Loffelbiskuit
100 g Butterkekse
100 g Butter

Fur die Fallung:

1 Packchen

Gotterspeise Waldmeister
150 ml kaltes Wasser
200 g Frischkase

20 g Zitronensaft

150 g Zucker

500 g Schlagsahne

Fur die Fertigstellung:

Erdbeermarmelade

= Tortenguss

Erbeeren

ZUBEREITUNG

Far den Biskuitteig Eier mit Zucker schaumig rahren. Va-
nillepuddingpulver mit Mehl mischen und vorsichtig unter
die Ei-Schaum-Masse heben. 25 Minuten im vorgeheizten
Backofen bei 160 °C Heif3luft backen; aus dem Ofen neh-
men und 10 Minuten kihlen, dann auf den Kopf drehen.

Far den knusprigen Boden alle Zutaten kleinraspeln in die
Form geben und festdricken. Im vorgeheizten Backofen
15 Minuten bei 160 °C backen.

Fur die Flllung Gotterspeise mit kalten Wasser quellen las-
sen, dann erhitzen (NICHT kochenlll) bis sich alles gelost
hat. Abkthlen lassen auf Korpertemperatur.

Inzwischen Frischkase mit Zitronensaft und Zucker vermi-
schen. Die abgekdhlte Gétterspeise gut unterrthren und
die steifgeschlagene Sahne unterheben.

Knusperboden mit Erdbeermarmelade bestreichen und
Biskuitboden draufiegen. Frischkase-SahneWaldmeister-
Masse auf den Boden verteilen und fUr ca. 2 Stunden in
den Kuhischrank stellen. Danach ganze Erdbeeren oder
in Scheiben geschnittene Erdbeeren auf die Creme geben
und mit Tortenguss . befestigen”.

Guten Appetitt
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In der Nahe des Kurorts Eckenhagen liegt
der 1561 erstmals offentlich erwahnte Kon-
radshof im Naturpark Bergisches Land. Au-
Rer der familiar gefuhrten Frahstlckspensi-
on finden Sie hier den Gesundheitsgarten
mit alten Gemusesorten, verschiedensten
Krautern und einigen Schaubeeten mit Apo-
theker- und Heilkrautern. Deren Ursprunge
liegen in den Klostergarten, der Volksheil-
kunde und Uberlieferungen aus alten Zeiten.
Auf der Wiese wachsen Krauter immer wieder
wechselnd nach eigenem Gusto.

Regelmafig  finden  hier  Fuhrungen
zum Thema Wild- und Heilkrduter statt.
Des Weiteren gibt es Gber das Jahr verteilt
Workshops zu den verschiedensten Aspekten
rund um essbare Wildkrauter und Heilpflan-
zen der Volksheilkunde und Maoglichkeiten
ihrer Zubereitung.

Getreu dem Motto ,Gesundheit kann so lecker
sein” konnen zu Grupperveranstaltungen ab
funf Personen Verkostungen rund um die
Krauter bestelit werden. Bei entsprechendem
Wetter geniel3en Sie die Krauterleckereien ge-
mitlich mitten im Gesundheitsgarten.

Das Konradshofer Hausbrot wird genau wie
die Kuchen und Platzchen chne Weizen ge-
backen. Auf dem Konradshof kommen Dinkel
und Roggen zum Einsatz, erganzt mit Einkorn
und Emmer. AuBRerdem Spezialmehle wie z.B.
Leinmehl, Kokosmehl, Flohsamen und andere.
Auch filssig sind Krauter ein Genuss. Ob als
Tee, Auszug oder Limonade und ein hausge-
machter Likor zum Abschiuss ist auch nicht zu
verachten.

Fur einen leckeren Krauterschnaps werden
Krauter, Bliten, Blatter und Wurzeln aus der
besten Erntezeit verarbeitet.

Kostenlose Parkplatze am Haus machen das
Ankommen bequem und eine Terrasse in der
Nachmittagssonne ladt zum Verweilen ein.

FUHRUNGEN

Die Fihrungen dauemn 1,5 Stunden, mit
Verkostung etwas langer. Bei den Work-
shops ist ein Zeitranmen von vier Stunden
vorgesehen.

Fur Geburtstage und andere Anlasse erstel-
len wir gerne einen Geschenkgutschein
nach lhren Winschen.

Termine und nahere Informationen der Fih-
rungen und Workshops finden Sie im Flyer
und auf der Internetseite.

Individuelle Gruppentermine sind auch fir
andere Tage vereinbar.

KONTAKT

(&) Fruhstickspension Konradshof
Elke Frisch
Konradshofer Straf3e 1
51580 Reichshof

B 01703432744
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' ZUTATEN

= | unbehandelte
Bio-Zitrone

= 5 Triebe Thymian

= 60 g brauner Zucker

= | Prise Salz

= [00 g Butter

— = [ Ei
‘ = ca. 200 g Dinkelmehl
s Alle Zutaten soliten
g Zimmertemperatur
. haben.
MIT #
THYMIAN W&

ZUBEREITUNG

Zuerst die Schale der Zitrone fein abreiben und den Saft
auspressen. Thymianblattchen von den Stielen zupfen und
sehr fein schneiden. Butter schaumig rdhren. Zucker und
Salz zugeben, rihren bis sich beides aufgeldst hat. Ei, Thy-
mian, Zitronensaft und -schale unterrGhren. Dinkelmehl
unterkneten, je nach Saft der Zitrone kann die Mehimen-
ge variieren. Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen, Back-
blech mit Backpapier auslegen.

Je nach Konsistenz des Teiges entweder mit zwei Teeloifeln
kleine Haufchen auf das Blech legen und etwas flach dri-
cken (saftiger) oder dinn ausrollen und in Rauten schnei-
den (knuspriger).

Die Backzeit betragt 10 bis 15 Minuten und richtet sich
nach dem Ofen sowie der gewunschter Braune (nicht zu
dunkel werden lassenl).
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LINDENSTUBCHEN

Inmitten einer malerischen Kulisse liegt das
Restaurant Lindenstibchen im alten Orts-
kerm von Eckenhagen. Umgeben von der
Evangelischen Barockkirche sowie dem alt-ur-
sprunglichen Schulgebaude des Dorfes ist das
denkmalgeschitzte Fachwerkhaus schon von
aufien ein wahrer Blickfang. Die Linden vor
der Eingangsttre gaben dem Gasthaus einst
seinen Namen.

In der aitertimlichen Gaststube begrufit die
Familie Koromilas seine Gaste herzlich und fa-
miliér. So ist das Lindenstdbchen eine beliebte
Adresse fur ein gemdtliches Abendessen, das
Bier zum Feierabend oder den gemeinsamen
Kegelabend.

Gekocht wird Uberwiegend griechisch. Von
den bekannt vielseitigen Vorspeisen Uber tra-
ditionelle Lamm- und Fischgerichte bis zum
klassischen Gyrosteller ist alles dabei; aber
auch gut bargerlich deutsche Kuche ist vertre-
ten. Auf der gemutlichen AulBenterrasse lasst
es sich auch im Sommer herrlich speisen. Im
Herzen des Heilklimatischen Kurorts ladt das
Lindenstubchen zum Schlemmen, Feiern oder
Verweilen ein.

So ist in Eckenhagen 2011 eine deutsch-grie-
chische Freundschaft entstanden, die stetig
anhalt. Vor allem Tradition und Herzlichkeit
zeichnen die Gaststatte aus. So ist das gemut-
liche Lokal aus dem Ort nicht mehr wegzu-
denken. Gaste von nah und femn sind herzlich
eingeladen, sich in urigem Ambiente verkosti-
gen zu lassenl|

LINDENSTUBCHEN

DEUTSCH-GRIECHISCHES RESTAURANT

KOCHENZEITEN

Montag, Dienstag, Donnerstag,
Freitag und Samstag 17:30 bis 21:30 Uhr

Sonntag 12:00 bis 14:30
und 17:30 bis 21:30 Uhr

KONTAKT

@ Restaurant Lindenstibchen
Kirchbergstralie 3 ;
51580 Reichshof-Eckenhagen
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ZUTATEN

= 3 kg Baklavas- oder Strudelteig

= 2 Tassen fein gemahlene Mandeln
= | Y2 Tassen frische Butterkekse

= 2 Tasse Zucker

= | ELZimt

Far den Sirup:

= 3 Tassen Zucker

= | Tasse Honig

= 2 Tassen Wasser

= grob gemahlener Zimt

ZUBEREITUNG

In einer Schussel die gemahlenen Mandeln,
Zucker und Zimt vermischen. Eine kieine Reine
oder Springform mit Butter bestreichen und
einige mit Butter bepinselte Teigblatter Uberet-
nander in die Form legen. Etwas NussfUllung
darauf verteilen und anschliefend auch das
Gbrige Material in gleichmaBigen Schichten
daruber geben. Den Abschluss bildet eine
Schicht aus Baklavas-Teig (etwas mehr diesmal,
ca. 6 bis 8 Blatter, alle mit Butter bestrichen).

Mit einem scharfen Messer die Deckschicht in
Rhomben schneiden und mit etwas Wasser
besprengen. Bei Mittelhize ca. 1 Stunde im
Ofen backen. Inzwischen den Sirup auf fol
gende Weise zubereiten: in einem Topf den
Honig mit den Gewtrzen und dem Wasser ca.
15 Minuten kraftig kochen lassen. Das Gebéck
aus dem Ofen nehmen, abkahlen lassen und
mit dem siedend heilRen Sirup begieffen. Nun
das Geback den vorgeritzten Linien nach in
rhombenformige Stlicken schneiden.
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im charmaniem

Ein Jeder mochte nach einem langeren Spa-
ziergang in einer urig-gemutlichen Gastrono-
mie einkehren und sich nach den bergischen
Anstiegen eine erholsame Pause gonnen.
Nach einem Besuch des Aussichtpunktes
Krombacher Insel® an der Wiehltalsperre
oder wahrend einer Wanderung auf dem
Bergischen Panoramasteig lohnt es sich, im
rustikalen MuUhlencafé Jaeger in Nespen zu
rasten — denn hier liegt das Ziel der 8. Etappe
des Fernwanderweges.

Das Muahlencafé wurde 2014 erdfinet und
wird gemeinsam mit der dreistockigen Mah-
le durch die Familie Jaeger betrieben, wel-
che vor allem far ihr zuckersifies Kuchen-
angebot bekannt ist. Fur Gruppen wird das
Angebot um Frahstlck & Eintopfe, die tradi-
tionsbehaftete Bergische Kaffeetafel und bei
gutem Wetter auch um vielseitige Grillbuffets
erweitert. Gespeist wird in der bauerlich her-
gerichteten Stube.

MUHLENCAFE JAEGER
e ‘...
ErSidlehe s el et Ak et SN Risten

Gleich im Nebengebaude steht die alte Ge-
treidemihle. Diese wurde 1749 erstmals er-
wahnt und urspranglich Gber ein Mahlrad
durch einen ca. 8.000 Meter langen Mahigra-
ben mit Wasser angetrieben. Die gesamte An-
triebs-, Sauberungs- und Mahitechnik ist voll-
standig erhalten und einige Gerate werden
Uber einen Elektromotor zu Vorfuhrungen
angetrieben.

Es bietet sich also an, nach einem leckeren
Stick Windbeuteltorte die altehrwirdige
Mahle zu besichtigen und einzutauchen in
die einstige Mahlkunst des traditionsreichen
Handwerks.

Gut gestarkt und mit neuem Wissen kann die
Wanderung auf dem Bergischen Pancrama-
steig anschliefiend weitergehen.

OFFNUNGSZEITEN

Samstag, Sonn- und Feiertage
11:00 bis 17:00 Uhr

Far Gruppen ab zehn Personen gelten
individuelle Offnungszeiten auf Anfrage.

. JAEGER
KONTAKT
o Historische Miihle Nespen

(& Mahlencafé Jaeger 52

Birgit Jaeger O

Im Ufer | Direkt am Bergischen Panoramasteig

51580 Reichshof Nespen S und 500m von der berCihmten
........................................... Kombacher sl (Wichiakspeire)
% 02297-1332 gelegen.
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ZUTATEN
Flr den Bisquitboden:

50 g Mehl

50 g Starke

100 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
| Prise Salz

3 Eier

2 TL Backpulver

ca. 250 g Windbeutel
tiefgefroren

[nach eigenem Rezept
oder gekauft)

Fir die Créme:

400 g Schlagsahne

2 Packchen Vanillezucker

2 Packchen Sahnesteif
500 g Schmand
8 EL Gelierzucker

Fir die Rote Gritze:

250 g gemischte Beeren

I EL Zucker

= 90 ml Kirschsaft
= 2 El Speisestarke

ZUBEREITUNG

Eier und Zucker in einer Schassel verrthren. Mehl und
Backpulver langsam dazugeben. Anschliefend Starke und
Salz hinzufigen. Das Gemisch vermengen, bis eine homo-
gene Teigmasse entsteht. Den Bisquitboden bei 175 °C ca.
30 bis 35 Minuten backen.

Schlagsahne, Vanillezucker und Sahnesteif verrthren. In
einem separaten Behalter den Schmand mit dem Gelier-
zucker verrahren und die Sahne unterheben. Den Boden
mit einem Tortenrand umlegen. 1/3 der Créme auf den
Boden geben. Darauf die gefrorenen Windbeutel verteilen
und darauf die restliche Créme verteilen. Torte Gber Nacht
in den Kdhlischrank stellen.

Die Beerenmischung mit dem Zucker und dem Kirschsaft (bis
auf 3 EL} in einen Topf geben und zum Kdcheln bringen.
Wahrenddessen die Speisestarke mit demn restlichen Kirschsaft
verrthren und anschlieend in den Topf hinzugeben. Nach
ca. einminltigem Kocheln vom Herd nehmen und abkthlen
lassen.

Zum Servieren wird die Rote Gritze auf der Torte verstri-
chen und anschlielfend der Tortenrand entfernt.

Guten Appetit und viel Spafi beim Nachbacken!
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Einer der schonsten Wanderwege um Ecken-
hagen fuhrt in die Branscheider Wacholder-
heide. Wer hier auch noch die letzten HG-
henmeter zum 500 Meter hoch gelegenen
Blockhaus zurtcklegt, der solite unbedingt in
der gemutlichen Panoramahttte einkehren.

Tagstber Anlaufstatte und Erholung flr Wan-
derer, Radfahrer und Naturbegeisterte, ser-
viert der Huttenwirt wechselnde, herzhafte,
regionale und Uberregionale Kostlichkeiten,
sUfie Leckereien aus der Backstube und aus-
gefallene Kleinigkeiten fur zwischendurch.
Man sitzt, wie in Berghutten dblich, unge-
zwungen und gesellig mit anderen Gasten an
grofien Tischen und lasst am warmen Kamin-
feuer die Seele baumeln. Bei schonem Wetter
ist neben der Bewirtung in der urigen Holz-
hitte auch die Aufiengastronomie mit klek
nem Biergarten und dem atemberaubenden
Weitblick gedffnet, der bis ins Siebengebirge
und in die Eifel reicht. Abends erlebt man die
Magie dieses besonderen Ortes bei einem der
schonsten Sonnenuntergange im Bergischen
Land. Besondere kulinarische Themenabende

sorgen vor allem in den Sommermonaten fur
Urlaubsstimmung pur.

Aber nicht nur bei Sonnenschein ist die Pan-
oramahutte am Blockhaus ein Geheimtipp.
Auch in der kalten Jahreszeit nutzen Schnee-
begeisterte die Gelegenheit, um im Uber
regional bekannten Skigebiet den Schiitten
auszupacken. Wer hier nicht im Anschluss auf
eine heifle Tasse Kakao oder den legendaren
JHuttentraum™ aus warmen Bratapfellikor mit
Vanilleeis vorbeischaut, verpasst etwas.

Sucht man einen aufiergewdhnlichen Ort fur
eine kleine Geburtstagsfeier, Hochzeit, Firmen-
event, Versammiung oder Seminar, so ist die
Panoramahdtte mit ihrer gemutlichen Atmo-
sphare auch hierfr der perfekte Ortl

OFFNUNGSZE(TEN

Die Panoramahutte ist jeweils samstags
und sonntags sowie bei schonem Wetter
{vor allem im Sommer) auch in der Woche
gedfinet.

Aktuelle und besondere Offnungszeiten
erfahrt man auf der Homepage sowie bej
Facebook und Instagram.

Bei extrem schlechtem Wetter (z.B. Sturm
oder Dauerregen) bleibt die Panoramahitte
geschlossen.

KONTAKT

L]
(&) Panoramahiitte am Blockhaus O
Blockhaus 2
51580 Reichshof-Blockhaus e

PANORAMAHUTTE
AM BLOCKHAUS
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SUTATEN

Far 4 Personen

5 Freilandeier

= 600 ml Milch

= | Prise Salz

= 500 g Mehl

= 60 g Butter

= Puderzucker zum Bestreuen
= 4 EL Preiselbeer-Aufstrich

= 4 F| Apfelmus

ZUBEREITUNG

Die Eier, die Milch und das Salz in ein Gefali ge-
ben und kraftig mit einem Schneebesen schau-
mig ruhren. Anschlieiend das Mehl hinzuftigen
und gut rdhren.

In einer Pfanne die Butter erhitzen, dann den Teig
einfullen und bei kleiner Hitze braten, bis die Un-
terseite leicht gebraunt ist. Immer wieder wenden
bis alles leicht angebraten ist. Anschliefiend in klei-
ne Sthcke zerreif3en.

Auf Tellern anrichten, mit Puderzucker bestreuen
und mit Preiselbeeren und Apfelmus servieren.
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Liebe Gaste,

seit dem Jahr 2000 betreibt die Familie Krossa
dieses kleine & schone Lokal in Reichshof-MUOk-
lerheide. Ebenso lange bilden sie Ubrigens
auch schon junge Menschen zum Koch oder
im Restaurantfach aus.

Ob Sie sich in dem liebevoll eingerichteten Lo-
kal oder im Sommer auf der sonnigen Terrasse
kulinarisch verwdhnen lassen mochten — die
erstklassige Fleischqualitit, die professionelle
Zubereitung sowie aufmerksamer & freund-
licher Service machen lhren Aufenthalt zu el
nem Genuss|

Auf einem speziellen Grill — dem Herzsttck des
Hauses — grillt der Kachenchef in erster Linie
hochwertige argentinische Rumpsteaks und
Filets. Aber auch Rindfleisch aus Irland oder
das kostliche und perfekt marmorierte US-
Beef sind sehr begehrt. Seit einiger Zeit wird
aufierdem ein Dryager verwendet, in dem
das Fleisch von jungen deutschen Rindern
(Simmertaler Farsen| eigens reift. Probieren Sie
doch bei Ihrem néachsten Besuch ein Dry-age
Steakl

Erleben Sie stilvolles Ambiente in Kombination
mit gehobener deutsch — europaischer Kiiche,
internationalen Weinen und freundlichem Ser-
vice.

OFFNUNGSZEITEN

Donnerstag bis Samstag ab 17:00 Uhr
die Kache ist bis 22:00 Uhr gedfinet

Sonr- & Feiertag ab 12:00 Uhr
die Kache ist bis 20:00 Uhr gedfinet

KONTAKT

(&) Preffermihle
Am Meilenstein 2
51580 Reichshof-Miillerheide

02265_98'700 ............................................ Pfeffe rm U h |e M’[\

............................... 4 P
Das Steakhaus };’u\},‘“‘«\,\

@ www.restaurant-pfeffermuehle.de
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ZUTATEN

Fir 5 Personen
= |25 g Butter ;
= 125 g Zartbitterkuvertdre
3 Eigelb :
2 ganze Eier
65 g Zucker
25 g Mehi

ZUBEREITUNG

Zuerst zerkleinern Sie die Zartbitterkuverttre und schmek
zen diese langsam in einem geeigneten (MetallH Behaiter/
Schussel Uber dem Wasserbad. Achten Sie darauf, dass das
Wasserbad nicht zu heill wird oder kocht; das kénnte der
Kuvertre und somit dem Ergebnis schaden. Bringen Sie
die Butter auf Zimmertemperatur. Mixen Sie nun die Eier,
die Eigelbe und den Zucker zusammen. Anschliefend ge-
ben Sie das Mehl und die weiche Butter dazu. Ist die Masse
gut vermischt geben Sie die geschmolzene Kuvertlre unter
sténdigen Rahren in den Teig.

Damit das Souffle nach dem Backen nicht in den Formchen
kleben bleibt, buttern und mehlieren Sie diese vorher aus.
Tipp: Anstelle von Metall- oder Kunststoffformchen kénnen
Sie auch dickwandige Kaffeetassen verwenden. Verteilen
Sie nun den Teig in die 5 Férmchen und backen Sie diese
im vorgeheizten Ofen auf mittlerer Stufe bei 210 °C Umluft
fur (je nach Ofen) 10 bis 13 Minuten.

Sie kénnten das Souffle mit Sahne und Vanilleeiscreme
einem Eierlikorspiegel anricht er fur Schok
mit Schokoladeneis und Schokoladensa i

Viel Spald beim Genussl
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Schon Uber 40 Jahre ist der Pferdehof Hacke

ein beliebtes Ausflugsziel und seit jeher be-
kannt fur seine Planwagenfahrten durch das
Bergische Land. Uber Stock und Stein geht es
im Wagen - gezogen von zwei Pferden - raus
aus dem Ortchen Ohlhagen, hinein in die
bergische Natur. Vorbei an auf Weideflachen
grasenden Rindern und urigen Bauemhofen
wird eine nostalgische Rundfahrt mit Weitblick
geboten. Frische Luft, gute Laune und eine
tolle Umgebung machen die Planwagenfahrt
zu einem Erlebnis. Rund 60 Personen finden
in den Wagen Platz; in geselliger Runde er-
fahrt man plaudernd allerhand Wissenswertes
Uber Land & Leute.

Im Anschluss daran darf die Einkehr auf dem
Hof nicht fehlen. Denn die Familie verwdhnt
ihre Gaste mit Leidenschaft und allerhand Le-
ckereien. So ist die Bergische Kaffeetafel hier
nicht wegzudenken. Besonders Gruppen
kommen in den Genuss des traditionell bergi-
schen Highiights. Welche Speisen Bestand-
teil der Kaffeetafel sind, erfahren Sie auf der
néchsten Seite. Aber auch die Kuchenauswahl
kann sich sehen lassen. Bei Voranmeldung

widmet sich der Familienbetrieb wvoll und
ganz den Wanschen der Gaste — ob Grillbuf-
fet, birgerliches Gedeck mit Spiebraten oder
das klassische Schnitzel; was moglich ist, wird
auch umgesetzt. Wenn der Pferdehof seine
Taren offnet, geht kein Besucher hungrig
nach Hause.

Der Pferdehof Hacke ladt Sie ein, Ihre Feste
auf dem Gelande zu feiern. Individuelle Vor-
stellungen und Wunsche werden auch hier
bertcksichtigt. Es wird deutlich — ihren Besit-
zern ist vor allem die Zufriedenheit seiner Gas-
te wichtig. In rustikalem Ambiente und guter
Gesellschaft wird die private Feier hier zu ei-
nem heimeligen Erlebnis. Durch jahrelangen
Familienbesitz sind hier alte Uberlieferungen
auch heute noch lebendig. Diese konnen
Sie in geselliger Runde und bei einer lecke-
ren Bergischen Waffel mit heien Kirschen
erleben. Daflr ist der Pferdehof Hacke in der
gesamiten Region bekannt — ein Besuch lohnt
sich allemaill

UNSER TIPP

Eine Planwagenfahrt durch die bergische Region
mit anschiieBendem Genuss der Bergischen
Kaffeetafel — Anmeldung erforderiich.

OFFNUNGSZEITEN
auf Anfrage

KONTAKT

(8] Pferdehof Hacke
Auf den NuBerlen 1

PFERDEHOF HACKE
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KQFFIEDRENKEN
MET ALLEM DROM ON DRAN

BESTANDTEILE DER KAFFEETAFEL

mit Butter bestrichenes Korinthenweil3-
brot, Schwarzbrot oder Pumpernickel,
Hefeblatz

stfBer Brotaufstrich: Honig, Apfel-,
Birnen- und Rubenkraut

herzhafte Wurst- und Kasewaren
Milchreis mit Zimt und Zucker, Quark,
Apfelkompott, Rote Gritze

Kuchen und Geback, Bergische Waffeln
mit heilfen Kirschen und Sahne

Kaffee aus der Droppelminna

OBERSTES GEBOT

Reich und Gppig gedeckt muss der Tisch
seinl Die Geselligkeit steht im Vordergrund
und der Verzehr in gemiitlicher Atmospha-
re zieht sich gut und gerne Uber zwei bis
drei Stunden hin. Haufiger Nachschlag ist
hier unbedingt erwinscht!

ZUTATEN FUR BERGISCHE WAFFELN

= |25 g weiche Butter

250 g Mehl

759 Zucker

= |/2 TL Backpulver

= | Packchen Vanillezucker

= 3 Eier

= | Prise Salz

= 200 ml Buttermilch oder Joghurt
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KUR— & TOURI TINFO REICHSHOF

Inmitten von sanften Hugeln, idyllischen Bach-
laufen, Talsperren, bunten Waldern und einer
frischen, gesunden Luft liegt das Ferienland
Reichshof, im Naturpark Bergisches Land,
wo Heimat Wurzeln hat. Nicht weit von den
GroBstadten an Rhein und Ruhr entfernt, bie-
tet Reichshof Familien, Wanderfreunden, Na-
turliebhabern, Sportbegeisterten und Ruhesu-
chenden genau das, was ihr Herz begehrt.

Egal, ob Sie Inren Urlaub, einen Tagesausfiug
oder einen Kuraufenthalt planen — wir, die
Mitarbeiterinnen der Kur- & Touristinfo Reichs-
hof, sind Ihnen dabei sehr gerne behilflich,
beantworten Fragen rund um lhren Aufent-
halt oder geben Wandertipps und Hinweise
zur Region.

Die 106 Ortschaften unserer Feriengemeinde
laden immer wieder zu einer Erkundungs-
tour durch romantische Fachwerkdorfer ein.
Gastfreundlichkeit und Komfort bieten unsere
Hotels, Pensionen und Ferienwohnungen,
abgerundet durch eine ,ausgezeichnete” K-
che, mit regionalen und internationalen Kost-
lichkeiten.

Wir freuen uns auf lhren Besuchl

erienland
Reichshof Wy,

OFFNUNGSZEITEN

Montag bis Freitag ~ 9:00 bis 12:00 Uhr
und 14:00 bis 17:00 Uhr
Samstag: 9:00 bis 12:00 Uhr

In den NRW Ferien
(Ostern, Sommer; Herbst /aufier an Feiertagen)
zusatzlich Sonntag ~ 14:00 bis 17:00 Uhr

KONTAKT

(8] Kur & Touristinfo Reichshof
ReichshofstraRe 30
51580 Reichshof

B 02265470
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BERGISCHES

ZUTATEN

= 8 grof3e Kartoffeln

= 500 g Dinkelmehl 630
= | Packchen frische Hefe
= | Prise Zucker

= 125 ml Milch
= 2 EL Butter
= | TLSalz

ZUBEREITUNG

Das Dinkelmehl in eine grofe Schissel geben, in einer Mulk-
de den Zucker sowie die Hefe hinein broseln, mit lauwar-
mer Milch mischen und kraftig durchkneten. Den Teig nun
in der zugedeckten Schissel ca. 30 Minuten gehen lassen.

Die Kartoffeln waschen, zur Halfte roh raspein und die
andere Halfte wie Pellkartoffeln zubereiten. Nun werden
die gepellten Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse gedrtickt
oder zerstampft. AnschlieSiend die Kartoffeln, Salz und But-
ter zum Teig geben und noch einmal durchkneten. Dann
den Teig in eine gefettete Kastenform geben und noch
einmal an einem warmen Ort 15 Minuten gehen lassen.

Gebacken wird das Brot zunachst fur 15 Minuten bei 190°C
(Ober-/Unterhitze), dann wird es der Lange nach einge-
schnitten und weitere 45 Minuten bei 175 °C gebacken.
Da jeder Backofen anders heizt, wird eine Stabchenprobe
empfohlen.

Und jetzt heifit es genieBen mit Butter und leckerer Erd-
beermarmelade oder herzhaft mit Wurst und Kase.
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NATURPARK BERGIQCHE LAND
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Der Naturpark Bergisches Land erstreckt sich
auf einer Grofe von 2.027 km? zwischen
Wupper und Sieg, vom Sauerland bis vor die
Tore Koéins. Er zahit zu den 10 groften Natur-
parken in Deutschland und ist Heimat fur Gber
715.000 Menschen, sowie fur viele seltene
und regional typische Pflanzen und Tiere.

Zwischen zahlreichen grinen Hugeln wartet
der Naturpark mit einer vielseitigen Kulturland-
schaft, gepragt von Land- und Forstwirtschaft,
aber auch von einer der altesten Industriere-
gionen Deutschlands, auf. Das haufige Auf
und Ab der Landschaft, die vielen Fluss- und
Bachtaler und die zahireichen Hohenzlge
ergeben eine kleinraumige, artenreiche Na-
turlandschaft in unmittelbarer Nahe zu den

Ballungsraumen Koéin/Bonn im Westen sowie
dem Ruhrgebiet im Norden.

Ein besonderes Juwel stelit die in Europa ein-
zigartige Dichte von 17 Talsperren dar. Zu
den weiteren Sehenswurdigkeiten gehoren
beispielsweise die Mungstener Briicke (hochs-
te Eisenbahnbricke Europas), Schloss Burg
(gréfite wiederhergestelite Burganlage der Re-
gion und ehemaliger Herrschersitz der Grafen
von Berg und Namensgeber des Bergischen
Landes|, der Altenberger Dom, Schloss Hom-
burg (Wahrzeichen des Oberbergischen Krei-
ses|, der Baumwipfelpfad Panarbora, sowie
zahlreiche Museen, Freilichtmuseen, Fach-
werkddrfer und Stadtchen.
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BERGISCHE

ZUTATEN

= | kg Kartoffeln

= | Zwiebel

= 3 Fier

= /8 15ahne

= | /8| Saure Sahne

= 3 —4 EL Haferflocken
= Salz

Pfeffer

Muskatnuss

Fir die Kasten- oder

Auflaufform:

= | EL Butter

= |0 Scheiben
durchwachsener Speck

= 2 —4 Metbwirste

ZUBEREITUNG

Dauer: ca. 100 Minuten (inkl. 60 Minuten Backzeit)
Schwierigkeitsgrad: einfach

Kartoffeln schalen, raspeln und ausdricken. Die Zwiebel
schneiden und gemeinsam mit den Eiern, der Sahne und
den Haferflocken in eine Schissel geben und die Masse
gut verrahren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss kraftig wur-
zen. Eine Auflaufform mit der Butter ausfetten und dem
Speck auslegen. Die Kartoffelmasse einflllen und die Mett-
wirste in die Mitte der Masse drlcken.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C fir ca. eine Stunde
backen.

AnschiieRend kann die Potthucke in Scheiben geschnitten
serviert werden oder noch einmal in der Pfanne mit Butter
von beiden Seiten goldgelb angebraten werden.

Gut zu wissen: Potthucke ist ein traditionelles Kartoffelge-
richt der Bergischen Kliche. Es heiRt wortlich Obersetzt .das
—was im Topf hockt”, da sich dieses Gericht leicht am Bo-
den festbackt. Es gibt etliche Varianten, so geben einige
Kéche gekochte und rohe Kartoffeln in das Gericht. Dazu
schmecken Apfelmus oder ein frischer Salat.
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IMPRESSIONEN

KONTAKT
(@] druckreif

Diel Agentur im Grdanen.
Eckenhagener Str. 78
51580 Reichshof-Oberagger

B 02265981563

I B et

Die! Agentur im Grinen, @ www.druckreifmedien.de
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ZUTATEN

250 g Mehl

1/2 Wirfel Hefe

300 mil Milch

2 Eier

2 Prisen Salz

1 gehaufter EL Zucker
Rosinen

Ol fur die Pfanne

ZUBEREITUNG

Die Milch leicht erwarmen und in eine grofie Tasse geben.
Nun die Hefe zerbroseln, in die warme Milch geben und
den Zucker hinzufugen.

Das Mehl in eine Schussel geben, in die Mitte eine ,Kuhle”
driicken und die Hefemilch sowie die Eier dazugeben.
Dann alles mischen bis ein dickfiissiger Teig entsteht. Die
Rosinen untermischen und den Teig zugedeckt an einem
warmen Ort mindestens eine Stunde gehen lassen.

Danach den Teig noch einmal durchrihren.

Mit zwei Essloffeln portionieren und die Hefeplatzchen in
der Pfanne goldbraun ausbacken.
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RICHTUNG GUMMERSBACH/BERGNEUSTADT
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