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Von Sylt bis Langeneﬁ

Der Geschmack
+ der Kiste +

Wasser, Wind und Watt — der Nationalpark Schleswig-Holsteinisches
Wattenmeer hat mit seiner Insel- und Hallig-Welt fiir Urlauber, Kurgiste

' und Erholungssuchende viel zu bieten —auch in kulinarischer Hinsicht.
Erlebe-n Sie auf den folgenden Seiten anstatt LandGenuss viel MeerGenuss!

Text: Hanna Kirstein | Fotos: Frauke Antholz




+Idyllisches Bohmstedt+

Eine der ldndlich geprdgten Ortschaften an der Nordsee ist Bohmstedt,

gelegen an der griinen Kiistenstrafe.

ingebettet in weitreichende Moor-,

Marsch- und Geestlandschaften liegt

das idyllische Dorf Bohmstedt. Die
750-Seelen-Gemeinde unweit von Husum
bietet Nordseeurlaubern seit 1880 mit
Paulsen s Landhotel und Restaurant einen
liebevoll eingerichteten Riickzugsort. Vor
zwei Jahren wurde das Hotel umfassend im
nordischen Landhausstil renoviert. Gastge-
ber Marten Paulsen, der als perfekte Kom-
bination Koch und Kaufmann gelernt hat,
setzt auf eine ruhige, lindlich entspannte
und familidre Atmosphare. Sein Vater bei-
spielsweise betreibt hinter dem Landhotel
eine Hobby-Imkerei. Den Honig kénnen die
Hotelgdste als kleine Erinnerung mit nach
Hause nehmen oder beim gemiitlichen Kiis-
tenfrithstiick genieflen. Im Restaurant bieten
Marten Paulsen und sein Kiichenchef André
Schirmag , gutbtigerliche Kiiche und dartiber
sowie internationale Gerichte" an. Tradition

Die kleine Kiistenstadt Husum
erreicht man von Bohmstedt aus
in circa einer Viertelstunde

ist beispielsweise das jdhrliche Griinkohles-
sen; in einem Kochkurs kann man die Zu-
bereitung von Labskaus und Krabbensup-
pe lernen und zur Begriiflung werden auch
schonmal Garnelen in Knusperteig, Friih-
lingsrolle gefillt mit Lachsmousse oder
Lammfrikadelle mit Wachtelei gereicht. Ein
Grofiteil der Zutaten stammt aus der Region:
Dass Fleisch kommt von Schlachter Kinsky
aus Bredstedt, Linda-Kartoffeln vom Bauern
aus Nordstrand, der Kohl selbstverstindlich
ebenfalls aus Dithmarschen. Ebenso vielfil-
tig wie die Speisenkarte ist auch das Aus-
flugsprogramm, denn die Nordseeinseln-
und Halligen, Kiel und die Ostseekiiste und
sogar Danemark sind nur eine kleine Aus-
wahl an Zielen, die das ,Zuhause zwischen
den Meeren" bietet.

Paulsen’s Landhotel und Restaurant, Norder-
ende 8, 25853 Bohmstedt, Tel.: 04671-15 60,
www.paulsens-hotel.de

Labskaus

ZUTATEN flr 6 Personen

« 1 kg gepokelte Rinderbrust
+ 200 g Rote Bete
« 100 g Gewiirzgurken
« TEL Kapern
» 1El Sardellen
* 2 Grofée Zwiebeln
« 100 g Butter
« 300 g Kartoffeln
(vorwiegend festkochend)
o Salz, Pfeffer, Lorbeer, Nelken

NACH GESCHMACK
« 6 Eier, Senfgurke, 6 Rollmépse,
Rote Bete siif3-sauer eingelegt

ZUBEREITUNG

1. Rinderbrust in Salzwasser mit 1
Zwiebel, Lorbeer und Nelken gar-
kochen (Fond aufbewahren).

2. Rote Bete entsaften. Kartoffeln
garkochen. Rinderbrust feinwolfen.

3. Zwiebel wiirfeln und in Butter gla-
sig schwitzen. Das gewolfte Fleisch
zugeben mit Rote-Betesaft auffillen.
Sardellen, Kapern und Gewdirzgur-
ken fein hacken und zugeben.

4. Die gekochten Kartoffeln in die
Masse stampfen. Sollte sie zu trocken

sein, etwas Rinderfond zugeben. Evtl.
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Ausgarnieren mit einem
Spiegelei, Senfgurke, Roter
Bete und einem
Rollmops.
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Biikebrennen

Alljahrlich am 21. Februar er-
leben Urlauber eine uralte
friesische Tradition: Beim Bii-
kebrennen lodern die Flam-
men der riesigen Feuer im
Sturm. Schon vor 2.000 Jah-
ren sollte der Opferbrand
Wotan dazu bewegen, die
eisige |ahreszeit zu been-
den. Heute trifft man sich
in den Gaststatten zum tra-
ditionellen, gemiitlichen
Griinkohlessen.
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Knipskasche

Kinka Tadsen ar-
beitet als (Hoch-
zeits-) Fotografin

und fiihrt Touris-
ten wunderbar er- !

frischend Uber b
ihre Heimatinsel.

Ihr Motto: ,Man kann Amrum in ei-
nem halben Tag kennenlernen, oder
aber auch nach 30 Jahren immer noch
etwas Neues entdecken.” Kontakt:
kinkatadsen@gmx.de

oaiae”

0
Pesesssssrssssrsnssssssnsnsennsnnssnnansansas”

38 LandGenuss ov/z012

\:'no-s-.n.-.-.oc--.oc-...--q--.-..-.--..o

+ Stimmungsvolles Amrum

STRANDGUT: Zwischen
Norddorf und Nebel erric
tete Kiinstler ,Pancho® ein
Kunstwerk aus allem, was

man am Strand so findet

Mittlerweile machen die Sylter hier Urlaub ...

s ist unser Job, herauszufinden, was die

Giste mogen.”, erklart Kerstin Jons die
Philosphie des ,,Mein Inselhotel”. Sie und ihr
Mann Gunnar haben ihr Herz an die ,Insel
der Freiheit” verloren. ,,Das unbeschwerte Le-
bensgefiihl ist es, das wir Ihnen in Ihrem Ur-
laub schenken mdchten. Seit mittlerweile 26
Jahren lebt die aus Franken stammende Hotel-
inhaberin auf Amrum. ,Ich habe hier schnell
kostbare Freunde gefunden®, sagt Kerstin. Nur
etwa zwei Mal im Jahr fihrt sie noch hintiber
zum Festland: ,Das ist mir einfach fremd ge-
worden.* Thre Liebe zur Natur und zur Insel
spiegelt sich seit der Renovierung und Neu-
findung im Frithling 2010 auch in der Einrich-
tung und den Arrangements des Hotels wider.
So tragen alle 15 Zimmer Namen wie ,,bran-
dungsweifl, ,morgenrot", ,kniepsand” oder
,diinengrasgriin® und sind mit natiirlichen
Materialien und Accessoires ausgestattet. Das

Arrangement .vogelFrei® beispielsweise biet
neben drei Ubernachtungen, Friihstiick us
Winter-Meniis u.a. auch eine Teestunde ns
Friesenwaffeln und eine Tasse Punsch 2uz
Sonnenuntergang am Strand.

Thren Mann hat Kerstin vor knapp 20 Ja&
ren auf Amrum kennengelernt, als ihr der Wi
schekorb vom Fahrrad auf die Strafie viel —‘4
den Augen zahlreicher Café-Gaste. ,Da ists:J
mir natiirlich gleich aufgefallen®, schwérm
der Kiichenchef des hoteleigenen Restas
rants mit einem Licheln im Gesicht. Das R
staurant, das fiir die Giste reserviert ist, bi
tet bodenstindige Gerichte — am liebsten nz
Produkten aus Schleswig-Holstein. ,Gerne &
fiille ich aber auch individuelle Wiinsche, d
iiber die Speisenkarte hinaus gehen."

Mein Inselhotel, Familie Jons, Madelwai -
25946 Norddorf/Amrum, Tel.: 04682 - 94
00, www.mein-inselhotel.de



« Pfeffer, Salz
+ 2 EL Olivendl

FUR DAS RUBENMUS
« 600 g Steckriiben
* 300 g M6hren

ZUTATEN flr 6 Personen

FUR DIE LAMMKRONEN
e 2 kg Lammkrone,
frisch (am besten vom
Salzwiesen-Lamm)
e 2-3 Knoblauchzehen
» 1-2 Rosmarinzweige

» 300 g Kartoffeln
o Pfeffer, Salz,
evtl. Gemiisebriihe

FUR DIE SPECKSTIPPE

e 250 g gerducherten
Wiirfelspeck

« 1 mittelgrofie Zwiebel

» 100 g Schweineschmalz

ZUM CARNIEREN
« glatte Petersilie

Lammkrone auf Holsteiner Ritbenmus

ZUBEREITUNG

1. Lammkronen waschen und trocken-
tupfen.

2. Knoblauch schilen, fein hacken und mit
etwas Salz zerdriicken. Rosmarin waschen,
trocknen — die Nadeln von den Astchen
zupfen und in kleine Stiicke hacken. Knob-
lauch, Olivendl und Rosmarin zu Marinade
rithren und die Lammkronen damit gleich-
maRig bestreichen, dann kalt stellen.

3. Fiir das Ritbenmus Riiben, Mohren und
Kartoffeln in ca. 2x2 cm Stiicke wiirfeln.

4. Um ein gleichmafliges und geschmack-
schonendes Ergebnis zu erhalten, werden
zuerst die Riiben in einen ausreichend
groflen Topf gegeben und mit kochendem
Wasser (Wasserkocher) soweit angegos-
sen, das sie eben bedeckt sind. Etwas Salz
hinzu geben und ca. 5 min. kochen. Nun
die Mohren hinzu geben, wiederum mit
kochendem Wasser auffiillen, leicht nach-
salzen. Nach weiteren 10 min. das gleiche
mit den Kartoffeln wiederholen und alles
simmernd kochen bis das Gemiise noch
etwas Biss hat.

5. Gemiise iiber Sieb abgiefen und die
Brithe auffangen. Anschliefend Gemiise
mit dem Stampf-Stab zerdriicken. Sollte die
Konsistenz zu fest sein, kann gerne etwas
von der aufgefangenen Brithe untergeriihrt
werden. Mit Pfeffer und Salz abschmecken,
es kann auch etwas Gemiisebriithe verwen-
det werden. Warm stellen!

6. Die marinierten Lammkronen aus dem
Kihlschrank nehmen und mit Pfeffer und
Salz wiirzen. Backofen auf 200°C (Umluft)
vorheizen. Lammkronen in einem hei-
fRen Briter mit etwas Ol von beiden Seiten
ca. 1 min scharf anbraten, dann im Ofen
ca. 12-15 min. weitergaren. Sie sind nach
dieser Zeit (je nach Grofle) innen noch
medium bis rosa. Lammkrone aus dem Bri-
ter nehmen, mit Alufolie abdecken und
kurz ,ruben lassen™! Achtung! Nicht heif§
stellen, das Fleisch gart sonst nach!

7. Wihrend die Lammkronen im Ofen sind,
Schmalz mit Speck und Zwiebelwiirfeln in
einem Kleinen Topf oder Pfanne auslassen
bis sie leicht br=un werden — mit Pfeffer, evtl.

etwas Salz wirzen. Fertig ist die Speckstippe!

8. Das Ritbenmus nochmals erhitzen und
portionsweise hoch auf Tellern anrichten,
so dass ein Hiigel entsteht. Die Lammkro-
nen nun in einzelne Koteletten schneiden,
und 4-6 Stiick aufrecht, mit den Knochen
nach oben, aneinander in das Riibenmus
stecken. Einen Klecks Speckstippe iibers
Ritbenmus oder extra servieren. Zum
Schluss mit einigen Blittern von glatter
Petersilie garnieren.

Tipp
Durch diese Art der Zubereitung mit
minimal abgestimmter Wassermenge

bleiben Geschmack und Nihrstoffe im
Gemiise. Da die einzelnen Komponen-
ten eine unterschiedliche Garzeit ha-
ben, unterstiitzt das zeitversetzte Zu-
geben eine gleichmiRige Konsistenz
(Kartoffeln sind nicht mehlig zerkocht,
und die Riiben nicht mehr hart!)

Noclod
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+Die ehrliche Hallig+

Wer eine einzigartige Natur, Ruhe und Entspannung sucht,

ist auf Langenefs genau richtig.

40 Lcn@(jenuss 01/2012

Wenn sich schon die Bank-Mitarbeiter
von Virginia Karaus Friesentorte ,be-
stechen” lassen, diirfte sie auch jedem Gast im
Hotel und Restaurant ,Anker's Horn" auf der
Hallig Langenef schmecken. Thr Mann Mal-
te —beide sind Inhaber des Hotels — plaudert
etwas aus dem Nihkéstchen, als er nach der
Enstehung von Anker's Horn gefragt wird:
~Anfang letzten Jahres haben sich die Umbau-
arbeiten am Haus etwas verzégert, weil wegen
des strengen Winters die Fihren nicht gefah-
ren sind. So wurden sowohl der Nachschub an
Baumaterialien als auch das Geld etwas knapp
..." Doch dank Virginias Backkiinsten geriet
dann alles wieder ins richtige Fahrwasser und
die Eréffnung des einzigen 4-Sterne-Hotels
auf der Hallig konnte gefeiert werden.

Nicht nur Anker's Hérn, sondern auch die
Hallig und ihre Bewohner sind etwas Beson-
deres. Etwa 75 Erwachsene und 25 Kinder le-
ben hier. Ein Grofteil der Bewohner ist beim
Kiistenschutz angestellt; die anderen leben
von der Landwirtschaft und von den Touris-

KRYSTIAN serviert neben den Hallig-typi-
schen Speisen auch gerne polnische Speziali-
titen wie Sauermehlsuppe oder Piroggen

ten, die LangeneR als einen Ort kennenler-
nen. an dem man die Ruhe formlich héren
kann. Grofle und kleine Schiffe ziehen am
Horizont voriiber; Zugvigel gleiten in der:
Abendsonne durch die Liifte, Schafe und Rin-
der weiden auf den Fennen der saftig griinen:
Salzwiesen. Und mittendrin erheben sich die "
Warften stolz empor.

Virginia hat wihrend der Semesterferien
auf Langenef gekellnert, dabei Malte kennen--
gelernt. Nun lebt sie seit neun Jahren hier.
Malte stammt aus einem kleinen Dorf nahe:
Husum und hat bei Marten Paulsen seine.
Lehre absolviert, ehe er sich mit Anker's Horn
selbststindig gemacht hat. Wahrend sich bei-;
de voller Leidenschaft um den Betrieb kiim-
mern, sorgt ein Au-Pair-Midchen aus Nairobi
fiir die Kinder des Paares. Auch in der Kiiche
geht es international zu. Chefkoch Krystian:
Skizynecki und das Service-Team stammen
aus Polen. Gemeinsam haben alle die Suche
nach ein wenig Einsamkeit, aber vor allens
nach Ehrlichkeit und Freiheit. ,Hier ist jeder
so, wie er ist. Man denkt viel freier, geht ver-
trauensvoller miteinander um, weil man bei
Landunter auf die Hilfe des anderen angewie-
sen ist. Die Hallig ist eine ehrliche Haut", ist
sich Inselkaufmann Johann Petersen sicher.
Anker’s Hérn, Mayenswarf 2, 25863 Langen-
efd, Tel.: 04684 — 291, www.ankers-hoern.de

...........................................

Nordsee-Insel-Hallig-
Festland-Hopping

:  Reisen Sie von Paulsen's Landhotel auf
¢ die Hallig zum Hotel im Meer Anker's
Hérn und schliefilich nach Amrum in
.Mein Inselhotel" oder umgekehrt —ein- 3
fach so, wie Sie méchten. .
Inklusive: 2 Ubernachtungen je Hotel,
tagl. GenieRer-Frithstiick u. regionales 3
3-Gang-Abend-Menu, 1 Fahrrad fir lhren 2
Ausflug auf dem Festland, 1 Kistenland- 3
Honig aus Paulsen’s Imkerei, 1 Exkursion &
auf der Hallig. Preis pro Person im Ein-
zelzimmer: 516 Euro, Preis pro Person ¢
im Doppelzimmer: 432 Euro, Transfers  }
und Uberfahrten nicht inklusive. :
Buchungshotline (Stichwort HOPPING): 3
Paulsen’s, Tel.: 04671 = 15 60, info@
paulsens-hotel.de




Friesentorte

ZUTATEN
o 1 Pck tiefgekiihlter Blitterteig  « 500 g Pflaumenmus
« 1 Eigelb * 3/4 | Sahne

ZUBEREITUNG

1. Den tiefgekiihlten Blitterteig auftauen lassen (nicht durchkneten). Einen Teil
des Teiges auf die Grofe eines Springformbodens ausrollen, den Boden belegen
und bei 200-225 °C ca. 15 Minuten backen. Auf einem Rost erkalten lassen.

2. Einen weiteren Boden aus dem Blatterteig ausrollen, die runde Form
einer Tortenform ausschneiden und daraus zwolf gleichgrofie Stiicke schnei-
den, mit dem Eigelb bestreichen. Diese 12 Stiicke in einer Tortenform bei
200-225 °C etwa 15 Minuten backen und ebenfalls auskiihlen lassen.

3. Vor dem Servieren den ersten Blétterteigboden mit 500 g Pflaumenmus
bestreichen. 3/4 | Sagsahne steif schlagen und auf das Pflaumenmus strei-
chen. Die 12 gleichgroflen Blitterteigstiickchen auf die Sahne legen und
leicht schrig eindriicken. Sofort servieren.

LANDKUCHE

Sherry-Hering

ZUTATEN fiir 8 Portionen

« 1 kg Salzheringe

« 250 ml Wasser

« 250 ml Sherry, trocken

e 12 EL Zucker

¢ 10 Schwarze Pfefferkérner Pfeffer, schwarz
» 4 rote Zwiebeln

¢ 6 EL Sherryessig

ZUBEREITUNG

1. Die Heringe 24 Stunden lang wéssern, dabei das Was-
ser mehrere Male wechseln. Die Heringe abwaschen,
abtropfen und abtrocknen, anschlieflend filetieren.

2. Zucker mit Wasser aufkochen, bis sich der Zucker
gelést hat, abkithlen lassen und mit dem Essig und Sherry
vermengen, die Pfefferkorer dazu geben. Die Zwie-
beln in Ringe schneiden. In einem groflen Einmachglas
Heringstiicke und Zwiebeln abwechselnd schichten und
mit dem Sud begiefRen. Falls die Fliissigkeitsmenge nicht
genau ausreichen, etwas Sherry nachgiefSen.

3. Zugedeckt mindestens zwei Tage durchziehen las-
sen. Nicht in den Kithlschrank stellen. Mit Bratkar-
toffeln und Salat oder auf Knickebrot mit Zwiebel-
ringen und Kapern servieren.

Tipp

Die Heringe miissen sehr gut gewéssert
sein, sonst wird die Marinade triibe. Am
besten spult man sie nach dem Filetieren
noch einmal in flieRendem Wasser.

oriae”
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