tlder Mohn wiegt sich im Wind, Aplelbiiu
me neegen thre fruchischweren Swesic ro
Benilem, Auf dem Basemaiehiemne weils gedeck

te Tafel. von einem Strobdach beschirme, Und eln
|.|- I||:u-|:-:-r|-|-=. LTS I.|| i T I:i..l'\-|||' -;|_ k| -|||: m |I|'
nise Gross wns erwartet _||1|'|I hrmuschen schnell
Mnngodd, damit wch schon maol die Crosting machen
kanmn®, erkliirt sbe uind zeige aul die weit hinten He
dncen B 1Tl ||.||| 1] |'\-|".|'|||" i|‘||' nawch h'lrlll-:-
i :||_ ||.-|'||||_'|I |:!|-,| .|!|_"|_ L |'|||_'!| EOTEE T i', Bk @lN-
lacht.” Demise Gross, Gastronomin aus Pession und
chemalige Besitzenn evweer Hestaurants, st hewte
unsere kompetente Chefkochin
Sonntagmitiag im Garten des Schlosses Steinhddel
in Brander |l|::_-_ Wir =sined sicben Orobstidier aus

F ol Berlon und wollen wissen, wie o5 ist,

unter retemm Hinomel mat s

Ihst geernieten Lutnfen
e knchen. Dias Menfi: Zuerst Crostind mit Mongold
[Rezept Seite 88), dann eine Minestrone (Rezepi
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Seite 88), marinkerts Paprika, gefilie Auberginen
Als !i.l'.li".|...'||":|‘! Laenmbeisle mit :-H..lll:ll:l-\.,l-ll ieee wne
rum Dessert gefallte Plirnche | Kezept Seate 58)
Lratike mbssen wir einiges ernfen. Mit Korben am
orm undd Forke tnder Hand ziehen wir in den Wit
schaftsgarten des Schlosses. Seineinigen Jaliren wer
den hier alte Gemdise- und Cehatsorten nngchanut, dic
durch Nenziichtungen fost in Yerfessenheit gom
pen sind. Auch ein EKrduterbeet

pehioft dozuw. Der Yerein Larud

KunstLeben e V. botreibt die An
lxgen und hot subordem  das
Frojekt Eochendes Gihrten' ins
Lehen geruben, andem wir gemals
teilnchmen, o Kochkumen, dic
buchstdldich auf der grimnen Wi
g siatthnden, Eonnen Besichet
erfahren, wie gut die alten Sorten

sclimeckeny, vor pllem wenn man



gie aedhet gepflickt nmd subereitet
hat. Ernte-Beraterin ist Eleonon:

Wer einen verwunschenen
Crarten suehi, wivd ihn hier in
Brandenburg inden. Und wer
wrissen will, wie gnt rielt
fibersdichtete Gemiisesorien
schmecken, kann mal den Hila
Blumenkahl prolieren ader
die herrlich siifen Tomaleon,
Kursleiterin Eleonere Gricve
{ Foto aren | Bilft rerm Ernien
e Znbereiten der keute cler

Gliewe, Experiin fiir Kriinter und
dazy passionierte Kéchin,

Wir brechen ein paar Mangoldsticls und begeben
pns dann zum Eohlbect. Dunkelviolotte, kngelige
Stoaden leuchien in der Sonne. | Botkeaut”, denken
wir, doch zu unserer (errschung ist es Blumen
kohl, e Urform®, erklart Eleonome Glewe, ird-
her waren alle vnsere Friichte viel forbrmtenaver
und ihr Aroma kriftiger,” Aber wie kann man auns
einer Frucht susgerechnet Arome und Farbe weg-
richien? Uipsere Beglelierin moeckn die Aciseln,
Schiidbingsresistenz und Errag schienen wichiier,
Im Gewiichalhuus nebenan kinsen wir sofort P
beren. Hier |.:..-|I1".|1|.'|:| S plte sorten |:lr.'.1|.'|'|!:|g|.'r
Toemmen. Gelbe, dunkelgrune und auch klassisch
rate. Manche schen aus, als scien sie plissiert, ande
re aind fach wic Uios, Und sie schmecken . .. fruch

'-:r'l'l'ru ;Jr'li'n.r'drh'r.lr LT LR

tf, herehaft, suckersidb. Bitte von jeder Sorte eine!
Danach graben wir Dlave Schweden aus Das =i
dunkelviolette FreilomdharioTeln, Die Kartaffel-
damen Cherie und Adretta, knallrot und quitiegelh
in schale gevworten, diitlen auch noch mit. Fiims gans
besonders exquisito Piires.

Anf dem Acker nebenan licgen Schmorgurken wis
trdge Tiere in dor Sonpe. Wir biicken uns, und wo
wir schon mal unten sind, dehen wir gleich unsere
Schuhe ans. MHese warme, weiche Erde! Barfub tap

pen wir guden Krduterbeeten,

Wie ulag dinfeet! Eleonore Glipwe st gang in ilrem
Element, Frabher war sse von Bermnel FinansGkona

mimn. Das fiillte sie irgendwomn nicht mehr aus, also
heschiiftigie sie sich in der Freizeit mit PAanzen und
lighs sich von einer Heilprakrikerin aushilden, Dann
kandigie sic sogar tren Jol, Inewischen kot sie sich
aul Krduterfithrungen und vegetarisches Catering
spezinlisiert nnd loitet hier dic Kochkurse, [

amarT women sacs B



Wirpliicken alles: Majoran mit den winzigen zart-
lila Bldten, timronemsduficnde Melisses, dunkehsii-
zigen Rosmarin und Saverampfer, der nach Kind-
helt schmeckt. Calendulabliiien buclien in siem
Crange aus dem grilnen Ergutermeer. Damit de
koreren wir den Salat®  emphehlt Eleonore Ghiewe,
ot haben ein tolles herbfruchtiges Aroma."
Unter dem Strobdach wartet Denise Gross mit
krnusprifen Crostin auf uns. Jetzt wollen wir selbst
kochen, Fin Jammer, das schime Gemiise 20 zer-
schnippeln, aber wir haben mian mal Homger
Unsere Emite geht in die Minstrone Similiche
Gemilse kommen hinein, dogo Speck und Pormme.
san. Den Kiise bitte snmt der Rinde, denn nur so
bebomime dic .':'hl.:p;H.' das walire itnlienische Aro-
mul, aagt Denise Gross: Sie hat sich dbrigens in-
tengiv mit Vollwerermihrng, Ayvirveds wnd it
der Flnf-Elemente-Kiche beschafrigr. Selwirt
muk gules Mvenol, echiten Balaiinbes, Homig statt

BE
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L
.":IIrI.'i.rIJu'r.' Heile Deerrich wad
ousanne Kolim legen schon
mal die Plirsiche fiirs Dessert
zum Uherbacken aufs Blech
e = pssharen = wilden Mih-
rem wnedd clie schiin anzuse-
hende Karioffeizsorie Rosella
haiten bereirs ihren Aufiriie
it der Miestrone Jetzt darf,
i warmen Abeadliche, am

Tisch unter Strenchstbdumen
50 Ficheng entspannt werden

Zocker, Yollkorn- atnt Weik-
mehl wnd natirlich ganz viels
frische Kriuler, die sie je nach

lahreszeit sinsed=l

e Faprika wind 1m Cten gegnllt. Danach ent:
hiiuten wirsie = dos brancht etwas Ubnang - schnes-
den sie in Sticks und mannicren sie in Essig wmd
UL Gleichzeitig wenden die Auberginen ansgeba:
cken, die Manner spicken den Lammbraten ms

Rosmarin, Zironenschale und Kmoeblauch

[anmn

kommi such er in den Ofen.

Hoch iiber unserem Strobdach stebe die Nachmik
tafstonne, der Herd beazt, und Koreodbelpioee
Stampfen wind zum Leistungsport. Dennoch: Ex
ist herrlich, gane nah dron am GlHick. Jetst smen
kiihlen Prosecen! Kein Problem, Demnise bodt ihn s
diem Eisschmnk im Gewichshaus

Unseren Tiach habesn wir in den Scharten getragen,
af gine Srreuobsrwiess. Wir sinken auf das Siihle




und verspeisen Mincsirone, Faprika und Aubcrgi
nien. S0 nlsn schmeckt echies Gemiise, was fiir eine
todle Erfahrung! Werden wir _'||':|::||:-. wieder Lust
haben, im Supermorkt einzokanien?

Fehle noch das Plirsichdessert. Nar, wo ist das
Mudelholz, mit dem man Amaretting seckleinert?®
Wir Anden es micht, Wer onter fretem Himmel
kische, miuss improvisieren kdnnen. Wir probigren
g5 mil einem Kichenbrett, dann mit der Hand
SchiieBlich tut e ein Glas mit Gefldgelfond: =n

pasrial fiber die Kekse gerolle, Fertif. Ermattet
ksbiten wir an undere Somisertafel .'||Ill-'|-C. it
fur den Houptiang,

Der Lammbraten mit dem selbst gepfliickten Ros
marin - unvergleichlich. Dias Karfoffelpiinee - ein
Hochgenuss, Uind dann sind die Phrsiche fertig.
Ofemwmrm Vertriiumt sitzen wir in der Abend
diimmerung und schiiirfen einen guten Robwen

Und im Gras zirpen jetet die Grillen, b

g

Kochen im Schlossgarten

e Kurse findan Ewels Bn anem YWochen
endrachmitteg von bMal bis Oidober stalt. Das
Thema richiet sach danach, Wwalcha Ceemilisa
parada Saeson haben. Dauar G G Slundi
Prets pro Person; 60 Euwo inkdusie Men(,
Kafes, Taa und Wasser

Infas und Anmaeddung:

Dar Garten Shanb0dol, Am Schiassweg 1,
15818 Steinkdlal, vewie kochinicda-Ghirtan, o
Knntaks (s Chestine Hofmanin
LancHunsiLeben a. Y., Tel 033 5352 1L
Wer npch dam Kochkuirs rich ¢
Heses fethnen, sondem das msiaunans Schioss
=Slesrindds und den romanis=chan ::"-'."'H'.E-‘E-I_I-"'|-E|'l
DrieSaCniatey vl O KB BNTWB0ET Im SChings
saiba! [woenw. sohicss- S nirfoalel e, 7 Al

130 Burn oder I siner dor kainen Privalbponsio
nan m Lt ubamachian (2. 5. m Landhaus
Chusrintharinl, Inhabeann Edeltrat eoods, 15518
Sterindial, Tel, 03 38 3552 15 Lbernachiung
mil Frinetnek pro Poarson aib ca, 25 Ewo)
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