Dieses Silvester-Menii empfehlen die Landfrauen

Verein Barsinghausen besteht seit 75 Jahren / Frauen setzen auf moderne Themen und freuen sich Uber neue Mitstreiterinnen

Von Britta Mahrholz
Barsinghausen. Leckeres Kochschin-
ken-Carpaccio mit Walnuss-Peter-
silien-Vinaigrette, deftiger Schwei-
nefilet-Topf, wiirzige Mitternachts-
suppe und fruchtiges Zitronenmou-
se - dieses Silvester-Menii emp-
fiehlt der Landfrauenverein Bar-
singhausen zum Jahreswechsel. Die
Ginge sind nicht nur wahre Gau-
menfreuden. , Sie sind auch gut vor-
zubereiten und lange warm zu hal-
ten”, sagt Bettina zur Horst, die zum
zehnkopfigen Vorstand gehort. Zu-
sammen mit den beiden Vorsitzen-
den Carola Busse und Renate
Zingler sowie mit Marlies Flasbart
und Renate Voges hat die Landring-
hausenerin das Menil zusammen-
gestellt.

Natiirlich kénnen die Landfrau-
en Barsinghausens 365 Tage im Jahr
gut kochen - doch darauf lassen sie
sich nicht reduzieren. ,Landlich,
weiblich, innovativ”, lautet ihr Mot-
to. Die Frauen, die heutzutage auf
dem Land wohnen, sind modern,
kreativ, stehen mit beiden Beinenim
Berufsleben, kennen sich mit Inter-
net und Social Media aus. Kommu-
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niziert wird mittlerweile iiber
Whatsapp, und auch Videokonfe-
renzen sind kein Tabu.

2022 teierte der Verein sein
75-jahriges Jubildaum. Dass die Ge-
meinschaft so lange besteht, liegt
auch daran, dass die Frauen immer
mit der Zeit gegangen sind. Rund
135 Mitglieder hat der Verein, Fiir
den kurzen Draht zu ihren Mitstrei-
terinnen sorgen 17 Ortsvertreterin-
nen.

Das Jahresprogramm der Land-
frauen dauert von September bis
April. ,Dashat damitzu tun, dass sie

frither in den Sommermonaten bei
der Ernte geholfen haben”, sagt Re-
nate Zingler. Mittlerweile gibt es
kaum noch Mitglieder mehr, die
eine Landwirtschaft haben. Die
Frauen sind Bankerinnen, Lehrerin-
nen, Arzthelferinnen und Sekreta-
rinnen-oderin Rente. Deshalb wer-
den inzwischen im Sommer auch
Ausfliige, Wanderungen, Radtou-
ren und Reisen unternommen. Das
Jahresprogramm bietet interessan-
te Vortrage, die sich unter anderem
mit den Themen Gesellschaft, Ge-
sundheit und Kultur befassen.

Was wiinschen sich die Frauen
fiir 2023? Neue Mitstreiterinnen. Im
alten Jahr hatte die Nachwuchsge-
winnung ganz gut funktioniert, be-
richtet Carola Busse: ,Wir haben
von der Mund-zu-Mund-Propagan-
da profitiert.”

Wer den Verein kennenlernen
mochte, hat am Sonnabend, 14. Ja-
nuar, ab 9.30 Uhr im Dorfgemein-
schaftshaus Stemmen die Maglich-
keit dazu beim Landfrauenfriih-
stick. Anmeldungen sind dringend
erforderlich bei Carola Busse unter
Telefon (05105) 814 23 oder bei Re-
nate Zingler (05105) 17 59.

Die Rezepte - alle Angaben fiir jeweils vier Personen

Kochschinken-Carpaccio
mit Walnuss-Petersilien-
Vinaigrette

Zutaten: 300 Gramm Koch-
schinken (ganz dinne
Scheiben), 3 Essloffel (EL)
Walnusskerne, Salz, 1/2-1 EL
Honig, 3 El milder WeiB-
weinessig, 5 El Olivendl,
Bund Petersilie, 1-2 Teel&f-
fel (TL) mittelscharfer Senf,
50 Gramm geputzte Win-
tersalate.

Zubereitung: Schinken auf
einer Platte wie ein Carpac-
cio verteilen, Wallnlisse
grob hacken und in einem
kleinen Topf ohne Fett ros-
ten, salzen. Honig zugeben,
einmal aufkochen und mit
Essig abléschen. Ol zuge-
ben. Ebenso fein gehackte
Petersilie. Senf zugeben
und alles zu einer cremigen
Vinaigrette verriihren. %
des Dressings (iber dem
Schinken verteilen. Salate
mit dem Rest mischen und
mittig auf den Schinken ge-

ben. Dazu passt gerdstetes
Brot.

Schweinefilet-Topf
Zutaten: 1 kg Schweinefilet,
10 Scheiben Chesterscheib-
letten, 3 kleine Dosen
Champignons (ersatzweise
frische Champignons), ein
Becher stiBe und ein Becher
saure Sahne, Salz, Pfeffer.
Zubereitung: Das Filet in
dlinne Scheiben schneiden
und anbraten. In feuerfester
Form abwechselnd Fleisch,
Kése und Champignons
schichten. Mit Salz und
Pfeffer vermischte Sahne
darliber gieBen. 45 Minuten
mit Deckel und 15 Minuten
ohne Deckel im Backofen
bei 200 Grad garen. Dazu
passen beispielsweise Reis
oder Baguette.

Mitternachtssuppe
Zutaten: 3EL O, 250
Gramm Hackfleisch, 3-4
Stangen Zwiebeln, 1 Stange

Porree, 3 grane Paprika,
eine groBe Dose rote Boh-
nen, 1 Liter Brihe, 2 TL
Salz, Prise Zucker, Y2 TL Ma-
joran, 1 TL Chilipulver, Prise
Thymian und Cregano, ¥2
TL Paprikapulver, %2 TL Chi-
nagew(rz, % Liter Sahne, 1
Becher Joghurt und % Zit-
rone.

Zubereitung: Porree in Rin-
ge und Paprika in Streifen
schneiden. O, Hack und
Zwiebeln anbraten. Alle an-
deren Zutaten dazugeben
und 20 Minuten diinsten.
Mit Salz, Zucker, Majoran.
Chilipulver, Thymian, Ore-
gano, Paprika und Chinage-
wirz abschmecken. Sahne,
Joghurt und Zitrone dazu-
geben und kurz aufkochen
lassen - fertig.

Zitronenmousse

Zutaten: 250 Gramm Jo-
ghurt natur, 50 Gramm
Créme fraiche, Saft von 2
Zitronen, ein Packchen Va-

nillinzucker, 90 Gramm Zu-
cker, 4 Blatt Gelantine,

250 m| Sahne, 500 Gramm
TK-Waldbeerenmischung,
50 Gramm Zucker.
Zubereitung: Gelantine et-
wa zehn Minuten in kaltem
Wasser einweichen, aus-
driicken und in der Mikro-
welle bei 450 Watt etwa

15 Sekunden lang auflésen.
Joghurt, Créme fraiche, Zu-
cker, Vanillinzucker und Zit-
ronensaft miteinander ver-
rihren. Etwa einen EL Jo-
ghurt zur Gelantine geben
und unter die Joghurtmas-
se heben. Kihl stellen.
Wenn das Mousse steif
wird, steif geschlagene
Sahne unterrlihren. Friichte
mit Zucker bestaubt bei
150 Watt etwa 10 Minuten
in der Mikrowelle auftauen
und auf vier Teller verteilen.
Von der Creme Nocken aus-
stechen und auf die Frichte
setzen. Mit Zitronenscha-
lenspiralen dekorieren.




