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Berchtesgadener Land
Echt. Gut.

Wildkrauter bringen den Sommer zurtick aufs Brot!

Ausgefallene Aufstriche von Spitzenkoch Florian Lechner mit aromatischen Wildkrau-

tern und frischem Topfen der Molkerei Berchtesgadener Land.

Piding, 23. Oktober 2019: Der Sommer neigt sich dem Ende und die kihlen Mo-
nate stehen vor der Tir. Kulinarisch wird der Sommer diesen Herbst und Win-
ter aufs Brot gestrichen und halt damit noch ein bisschen langer an. Denn der
Spitzenkoch Florian Lechner kreierte in Zusammenarbeit mit der Molkerei
Berchtesgadener Land frische cremige Topfen-Aufstriche. Daflir tauschte er
sich im Sommer mit Bergbauerin Sandra Horterer aus dem Chiemgau tber die
Krautervielfalt auf deren Alm aus. Im Gesprach von Expertin zu Experte tUber
regional typische Wildkrauter in Verbindung mit frischen Milchprodukten ka-
men dem Nockherbergwirt die besten ldeen zu Brennnessel-Mohnbutter,
Rahmquarkaufstrich mit Léwenzahnblattern und einem Karottenaufstrich mit

gerdstetem Sesam.

Inspiriert von Almbesuchen und dem Austausch mit der Bergb&uerin kreierte Florian
Lechner leckere Topfenrezepte fir die Herbst- und Wintersaison. Dabei legt der
Spitzenkoch Wert auf die Mischung aus Tradition und moderner Gastronomie. ,Mein
Ziel war es, mich von den Geschmaéckern der heimischen Wildkrauter wie Brenn-
nessel oder Lowenzahn lenken zu lassen und diese in den Aufstrichen festzuhal-
ten®, erklart Florian Lechner. Das spiegelt sich in den ausgefallenen Kreationen wie-
der, mit denen die Brotzeit zu jederzeit im Handumdrehen zum Genuss wird. Bei al-
len Lebensmitteln vertraut Florian Lechner neben den Wildkrautern und dem saiso-
nalen Gemiuse auf naturliche und regionale Produkte, wie dem Topfen von
Berchtesgadener Land. Dieser wird nach traditionellem Verfahren aus der wertvol-
len Milch der Bergregion gewonnen — ohne Gentechnik und ohne Einsatz von Total-
herbiziden. So entsteht das ideale Geschmackserlebnis fur die Herbst- und Winter-

kiche.
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Florian Lechners ausgefallene Krautertopfen-Aufstriche

Die Brennnessel-Mohnbutter mit Topfen zeichnet sich durch den leicht herben Ge-
schmack der blanchierten Brennnesselblatter aus, welcher durch die Wiirze des
Knoblauchs unterstrichen wird. Der feine, mild-nussige Muskatklrbis-Topfen-Auf-
strich mit frischem Léwenzahn bekommt eine wiirzige Nuance durch das zugege-
bene Curry. Der Gemuseaufstrich Karotte-Topfen mit Brennnessel und kernigem
Sesam kommt — leicht mit Chili gewirzt — etwas scharfer daher.

Schnell zubereitet bieten sich die Aufstriche als leckeres Mitbringsel fur den herbstli-
chen Besuch bei Freunden oder als frisches Geschmackserlebnis zum Fruhstuick
an. Wer in der dunklen Jahreszeit die leichte Kiiche bevorzugt, reicht die Aufstriche
einfach zu etwas Rohkostgemise.

2.671 Zeichen (mit Leerzeichen), 40 Zeilen

Uber Florian Lechner

Betreiber des Café Nymphenburg Sekt am Viktualienmarkt
und seit 2018 gemeinsam mit Wiesn-Wirt Christian Schotten-
hamel Betreiber der Eventlocation und des Wirtshauses
.Nockherberg“ in Miinchen.

Lechners kulinarische Philosophie ist der Briickenschlag zwi-
schen altbayerischer Tradition und moderner Gastronomie —
gewdrzt mit Elan, Erfahrung und einer Portion phantasievoller
Energie.

Bildquelle:
© Peter Raider
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Topfen oder Quark?

Der Unterschied liegt im Namen: Quark wird in Osterreich und Bayern Topfen

genannt.
Quark gehort zu den Frischkasen.

Wie entsteht Quark? Fur die Herstellung wird pas-

teurisierte Magermilch verwendet, der Milchsaure-
bakterien und Lab zugesetzt werden. Dabei trennt
sich die Molke vom Quark ab. Noch Rihren und
fertig ist Magerquark. Durch Zusatz von Sahne
steigt der Fettgehalt im Quark und man erhéalt Halb-
fett-, Sahne- oder Rahmtopfen.

Quark ist damit konzentrierte Milch — das gesunde
Milchprodukt hat einen hohen Eiweil3- und Kalzium-
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Brennnessel-Mohnbutter mit Topfen
Zutaten fir 12 Portionen:

30 Brennnesselblatter

2 Knoblauchzehen

250 g Butter (Zimmertemperatur)
125 g Topfen (Halbfettstufe)

2 EL Blaumohn (fein gemahlen)
Salz

Pfeffer aus der Miihle

’

Berchtegadener Land

Echt. Gut.

Zubereitung:

Die Brennnesselblatter verlesen, waschen und
in heiBem Wasser kurz blanchieren. In ein
Sieb abschitten und mit kaltem Wasser ab-
schrecken. Auf ein Kiichentuch geben und ab-
tropfen lassen, anschlieRend klein hacken.

Knoblauch abziehen, fein schneiden und mit
Butter, Topfen, den Brennnesselblattern,
Mohn, wenig Salz und Pfeffer in eine Ruhr-
schissel geben und kréftig mit einem Schnee-
besen oder ein paar Minuten in der Kiichenma-
schine aufschlagen.

Zum Schluss mit Salz und Pfeffer aus der
Mihle wirzig abschmecken, in ein Glas mit
Deckel oder eine Schiissel umfiillen und etwa
20 Minuten in den Kihlschrank stellen.

Statt der Brennnesselblatter eignen sich auch
sehr gut Basilikumblatter, Rucola oder junger
Spinat.

Tipp: Probieren Sie die Brennnessel-Mohnbut-
ter zur Pasta! Einfach die frisch gekochten Nu-
deln in der Butter schwenken.

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Kihlzeit: 20 Minuten
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Karotten-Topfen-Aufstrich mit Brennnessel und Sesam
Zutaten fir 6 Portionen: Zubereitung:

300 g geschélte Karotten (orange, gelbe  Die Karotten kleinschneiden und in Salzwasser

oder violette) garen, in ein Sieb abschitten und abtropfen

50 g Butter lassen. Die Butter bei schwacher Hitze in ei-
20 Brennnesselblatter nem Topf schmelzen lassen.

125 g Topfen (Rahmstufe)

1 TL Zitronensaft Die Brennnesselblatter verlesen, waschen und
Salz in heiRem Wasser kurz blanchieren. In ein Sieb
Chilipulver abschitten und mit kaltem Wasser abschre-

1 EL Sesam (gerostet) cken. Auf ein Kiichentuch geben und abtropfen

lassen, anschlieBend klein hacken.
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: ‘ -

Karotten, Topfen, flissige Butter, Brennnessel-
blatter, Salz, wenig Chilipulver mit dem Zitro-
nensaft in einen Mixbecher geben und mit ei-
nem Purierstab oder im Klichenmixer purieren.

Zum Schluss Sesam dazugeben und mit Salz
und Chilipulver kréftig abschmecken. Den Auf-
strich im Kihlschrank etwa drei Stunden kalt
stellen.

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Kuhlzeit: 180 Minuten
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Muskatkurbis-Topfen-Aufstrich mit Léwenzahn

Zutaten fir 6 Portionen: Zubereitung:

200 g Muskatkdrbis (kiichenfertig) Den geschélten und entkernten Muskatkirbis

10 frische Léwenzahnblatter kleinschneiden und in Wasser etwa 8 bis 10 Mi-

2 EL Kirbiskerne nuten weichkochen. In ein Sieb abschitten und

1 Knoblauchzehe abtropfen lassen.

1 EL Kdrbiskerndl

250 g Topfen (Rahmstufe) Inzwischen die Léwenzahnblatter waschen und

Salz kleinschneiden. Die Kirbiskerne in einer be-

1 TL Zitronensaft schichteten Pfanne ohne Fettzugabe unter stan-

Currypulver digem Umrihren rosten. Die Knoblauchzehen

abziehen und kleinschneiden.

Muskatkirbis mit Kiirbiskernél, Topfen, Salz, Zit-
ronensaft, Currypulver, den Kirbiskernen und
der Knoblauchzehe in einen Mixbecher geben
und mit einem Mixstab oder im Kiichenmixer fein
purieren.

Zum Schluss kraftig mit Salz und Currypulver ab-
schmecken und die feingeschnittenen Léwen-
zahnblatter unterheben.

Statt der Léwenzahnblatter kdnnen Sie auch fein-
geschnittene Rucolablatter fur den Aufstrich ver-
wenden.

Tipp: Schmeckt besonders lecker dick auf
knuspriges Bauernbrot gestrichen und mit noch
warmen, gerosteten Kurbiskernen bestreut. Oder
einfach mit Gemusestabchen zum Dippen.

Zubereitungszeit: 40 Minuten
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Zweifach ausgezeichnet: Trager des Deutschen Nachhaltigkeitspreises 2019
und Gewinner des Wettbewerbs ,,Die Lieferkette lebt*

Im Dezember 2018 erhielt die Molkerei Berchtesgadener Land den Deutschen Nach-
haltigkeitspreis 2019 in der Kategorie Unternehmen mittlerer Gréf3e. Damit wirdigte
die Fachjury das herausragende ¢kologische und soziale Engagement der bayeri-
schen Genossenschaftsmolkerei. Der Deutsche Nachhaltigkeitspreis ist Europas
grofRte Auszeichnung fir Spitzenleistungen im Bereich Nachhaltigkeit und wird jahr-
lich von der Stiftung Deutscher Nachhaltigkeitspreis in Zusammenarbeit mit der Bun-
desregierung, kommunalen Spitzenverbanden, Wirtschaftsvereinigungen, zivilgesell-
schaftlichen Organisationen und Forschungseinrichtungen vergeben.

Zudem wurde die Molkerei im Mai 2019 fur ihr Engagement im Bereich Biodiversitat
mit dem Preis ,Die Lieferkette lebt* ausgezeichnet. Dieser wird vom Bundesministe-
rium far Umwelt, Naturschutz und nukleare Sicherheit, dem Naturschutzbund
Deutschland sowie der ,Biodiversity in Good Company* Initiative verliehen.

Redaktion:
Barbara Steiner-Hainz, Tel: 08651 / 7004-1150 Fax: 08651 / 7004-1196
E-Mail: barbara.steiner-hainz@molkerei-bgl.de

unterstitzt durch
modem conclusa gmbh
Sarah Menz, Tel: 089 / 746 308 -32

E-Mail: menz@modemconclusa.de
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