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DIE ZUGEL GANZ FEST IN DER HAND

Pas gelbe Korn steht hoch auf dem Sreld
und der Wind wiegt es [eis’ hin und her.
s leuchtet in der Sonne so hell,

als war'es ein goldenes Mger:

PDie Jiigel ganz fest in der Hand,

So fahre ich iiber das Jand,

PDer Staub von dem Weg wirbelt auf
durch die Hufe der Pferde im Uayf.

PDie Figel ganz fest in der Hand
so fahre ich iiber das Jand.
Und freue mich jeden G)ag neu,

viel zu schnell ist das Jeben vorbei.

Wenn dann im Herbst die Crntezeit
war

ist das Greld ohne goldenen (slanz.
(Die Augen aber strahlen so hell,

im (Dorfe beim frohlichen Hanz.

PDas Mgdchen ganz fest an der Hand,

die (5laser geﬁl[[t bis zum Rand,
Musik bis zur Neige der nacht,
Alles das, was so viel Jreude macht,

Pie 5&92[ ganz J”est in der Hand,
so fahr' ich mit dir tiber's and,
{Und freue mich jeden 5&8 neu,

viel zu schnell ist die gugend vorbei,

Jied und Fext von Chvan Rebroff
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o O, S ; Y 300g Qomaten

oy 1509 Salatgurken

/ A0 1 Bund Orrithlingszwiebeln
j I 2 Fweige Dl

f ) 1 v o by | q 150 g saure Sahne

0 Salz und Pfeffer

| . (Duz ©omaten waschen, den griinen Stielansatz herausschneiden und in Achtel schneiden.
»*; 1 iy _ k 0 " PDie (surke waschen, halbieren und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Pie Srithlinszwiebeln putzen, waschen und fein schneiden. en il waschen, von den
Stielen zupfen und fein hacken.
' Alles in eine Schiissel geben, die saure Sahne dazugeben und alles gut vermischen. OMit

r { < . ‘ %) 4 Salz und Pfeffer abschmecken.
\
|
i

e s

2]

t}‘
wy.)“‘
)

Y ) V)
a2

1

N ' |~ Johannisbeerlikor aus Lunacrovi
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[ f: K » 300 gschwarze Sc?ﬁannisbeeren
AN i S - 19 { 200 g rote Johannisbeeren
o t: Ny - y N 500 g Rohrzucker
¥ 3 18 < (RE 3 (sewiirznelken
oL 1 Stange Jimt

0o Jiter Qbstbranntwein, am besten Apfe[, kann
aber auch (Birne sein
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i 0 ) (Kugchenkrepp  abtropfen  [assen. (Jorsichtig

trocken tupfen. Jusammen mit dem Jucker in ein groj'ses (5las oder eine bauchige Glasche schichten,
Orassungsvermogen etwa 2 I und iiber Nacht Saft zichen [assen.

FSleischspiefre mit weibe Hohnen Jalal aus
%ﬂhenhi Am nichsten ag die Jimtstange und die Nelken zusammen mit dem Qbstschnaps in die Glasche

ﬁl[[en, fest verscﬁ[ieﬁen. gut schiitteln und an einem warmen Qrt mindestens drei, eher vier, (Monate
reifen [assen. (Pabei immer wieder gut schiitteln,

1kg Schweinenacken

Vakg  Jwiebeln Pen Jikor durch ein Sieb giefen und dabei vorsichtig die Beeren ausdriicken, damit das

L Ei grucﬁtﬂeiscﬁ, aber nicht die (Kerne in den fertigen Jikor kommt.
@matensa_ft, oder Gyomatenmark

gpfeﬁer, schwarz, gemaﬁ[en oder gescﬁrotet

VBT, Safe Blaubeerhuchen aus Pannlandsby
1T, Jucker

fur den Qeig
Pen Schweinenacken in ca. 3 cm 150 g Putter
groﬁe C\Vﬁrfe[ schneiden, die 509 éucker
Jwiebeln in halbe (Ringe hobeln. 1 i
Beides in eine Schiissel geben, das 150 g Mehl
Ei gut verquirlen und dariiber 150 g {Oollkornmehl
gieﬁen, dann durchriihren, Backpulver
®omatensaft oder Gomatenmark mit
Wasser vermischt dazu geben, bis fur die Friillung
alles gut bedeckt ist. 50 g Quark
Mindestens 10 Stunden im (Kithlschrank ruhen [assen. ‘Wenn man 2 bis 3 Stiicke 50 g Jucker
PBrot in die Marinade gibt, wird der Mariniervorgang beschleunigt. 1 Ei
Oleischstiicke auf Spiefse stecken und grillen. anillezucker

350 g PBlaubeeren

dazu
Backpulver und Mehl vermischen, die (Butter, den Jucker und das i dazugeben und verkneten.

. PDen Jeig in eine gefettete (Kuchenform geben.
&ﬂf}t—gﬂhﬁtﬁ—%&l&t PDen Quark mit dem 5ucker’ dem @i und dem ((Danillezucker vermengen, Panach die PBlaubeeren
in die Masse geben und unterriiiren, (Die Quarkmasse auf dem Qyeig gleichmafSig verteilen,
ca. 1 kg weifse (Bohinen

6 I Olivenol Pen Packofen auf 200 (srad Ober-/Unterhitze vorheizen und den (Kuchen 30 - g0 Minuten
2 9 Oregano backen.

2 Prisen Salz

2 Jwiebeln

Olivendl, Salz, Qregano und klein geschnittene 5wiebe[n mischen, die (ohnen
dazu 5e6en. (Ctwas ziehen [assen,



