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SO FINDEN SIE ZU UNS

Zentral gelegen, nicht weit von Hamburg,
vor den Toren Liineburgs freuen wir uns,

Sie begriifsen zu diirfen.

REGIONALE
ESSKULTUR

Als Mitglied der Regionalen Esskultur haben wir
uns ganz der Verwendung von frischen, saisonalen
Produkten der Region verschrieben.

MBS WWW.REGIONALE-ESSKULTUR.DE

Laneburger Heide

SO ERREICHEN SIE UNS

MBS~ FRANCK LANDHOTEL & RESTAURANT

WWW.LANDHOTEL-FRANCK.DE
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BUCHWEIZEN-KAFFEEKEKSE

ZUTATEN:
250G BUCHWEIZENMEHL /// TTL BACKPULVER ///

100G ZUCKER /// T PACKCHEN VANILLEZUCKER ///

I PRISE SALZ /// 1-2 EIER /// 125G BUTTER /// KUVERTURE
Das Mehl mit Backpulver mischen, auf ein Brett geben, oben in eine
Grube Zucker, Salz, Eigelb und Vanillezucker geben, die zerbrockelte
Butter auf den Rand geben, mit einem Teigschaber alle Zutaten hacken
und so vermischen. Dann mit kalten Hinden von auflen nach innen
rasch zu einem glatten Teig verarbeiten (durch Andriicken, Drehen,
Kneten). Zu einer Kugel geformt und mit Pergamentpapier bedeckt
mindestens eine 1/2 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen. Dann erst
weiterverarbeiten. Teig ausrollen, mit Ausstechformen in gewiinschte
Form bringen. Bei ca. 150 °C Ober/Unterhitze backen. Abkiihlen lassen

und mit der geschmolzenen Kuvertiire betraufeln. Fertig!

MAMA SIGRIDS
HOLUNDERBLUTENGELEE

ZUTATEN:

20 HOLUNDERBLUTENDOLDEN /// T LITER
NATURTRUBER APFELSAFT IN BIOQUALITAT ///

I UNBEHANDELTE ZITRONE /// GELIERZUCKER 1:1
Holunderbliiten (aus schadstoffarmer Gegend!) vorsichtig waschen
und das Wasser sanft abschiitteln. Anschlieffend mit 11 naturtriiben
Apfelsaft in Bioqualitét iibergieflen. Das Ganze dann 36 Stunden
abgedeckt ziehen lassen. Abseihen und die Saftmenge abmessen
oder abwiegen (es bleibt ein Teil des Apfelsaftes an den Bliiten und
geht verloren). Zitronensaft hinzufiigen. Entsprechend der Fliis-
sigkeitsmenge den Gelierzucker abwiegen und an den Saft geben.
Wer es siifSer mag, nimmt entweder Gelierzucker 1:1 oder 2:1. Den
Anweisungen auf der Gelierzuckerpackung folgen. Anschlieflend in
vorbereitete Marmeladengliser fiillen, verschlieffen und fiir 5§ Minu-

ten auf den Kopf stellen damit sie luftdicht abschliefSen.

Apel met

(Calvados




