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Essen gut, alles gut!

Michael Gerdes

£ schmeckt's. Der
» 60-Jahrige wohnt seit

— 2005 im Ledigenheim
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Gedeck

nicht nur fir

Herren

In der VoKiiisine im Ledigenheim
sorgen Koch-Enthusiasten alle

vier Wochen fiir ein vegetarisches
Abendessen — und bringen so Leben
in den Gemeinschaftssaal

Text Karola Kostede
Fotos Nina Struve

Mir freuen uns
b’ihn/m’m bast

Das Irish Soda Bread
ist schnell gemacht
s und gelingt immer

sagt Petra Vogt. Die freiberufliche Fotobera-
terin steht alle vier Wochen im Ledigenheim
inder Rehhoffstrae am Herd. Das 1912 fiar
alleinstehende Seeméinner und Hafenarbei-
ter erbaute Wohnheim ist eines der Letzten
seiner Art in Deutschland. Um die S0 Be-
wohner finden in der Neustadt giinstigen
‘Wohnraum und sozialen Anschluss. Ein be-
sonderes Zuhause, in dem auch regelmafig
soziale und kulturelle Veranstaltungen fiir
alle stattfinden. Petra wohnt um die Ecke
undliebt es, zu kochen - daher organisiert
sie schon seit einigen Jahren das gemeinsa-
me Abendessen. jeden zweiten Mittwoch im
Monat steht die 47-Jahrige in der Gemein-
schaftskiiche. ,Um 19 Uhr gibt's Essen”, sagt
Petra und schaut zur Uhr. Nach und nach
trudeln Chell, Edoardo und Sonia ein. Sie un-
terstiitzen Petra heute. Nach zwei Stunden
haben sie ein vegetarisches Menii fiir um die

25 Personen fer . Serviert wird es
im Gemeinschaftssaal. An den Holztischen
nehmen Hausbewohner und Nachbarn gern
zusammen Platz. Es sind immer andere Leu-
teda. Wer kommt, weid man vorher nie", er-
Klart Petra. Einer aber ist Stammgast: Micha-
el Gerdes: Prompt steht der 60-Jahrige in der
Tiir und fragt: ,Was gibt es heute?”.. >

¢

errin der Schissels
'Petra Vogt koordi-
niert schon seit eini-
gen Jahren das ge-
meinsame Abendes-
senim Ledigenheim

Ran an den Kohl
Regional und saiso-
nal, lautet die Devise.
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KOCHEN

/_\

Zutaten:
fiir 4 Personen

« % mittelgroBer Rotkohl
«20rangen

*1 Apfel

+3EL Alnatura WeiSweinessig
«2EL Orangensaft

*4EL Rapstl

*Salz

«Pfeffer

So geht’s:

Die &uBeren Blatter vom Rotkohl entfer-
nen. Kohl vierteln und den Strunk in der
Mitte entfernen. AnschlieBend mit einem
grofen, scharfen Messer oder besser in
der Kiichenmaschine in méglichst feine
Streifen raspeln und in eine groBe Schils-
sel geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit den Hiinden gut vermengen,

Die Orangen schalen, filetieren undin
Kleine Stiicke schneiden. Den Saft mit
auffangen. Den Apfel iiber eine Vier-
kantreibe zerkleinern. Alles unter den
Rotkohl mischen.

Essig, Ol und den zuséitzlichen Oran-
gensaft dazugeben und alles griindlich
vermischen. Den Salat mindestens eine
Stunde ziehen lassen. Vor dem Servieren
noch einmal mit Salz abschmecken.

Zum Rotkohl-Salat ist
das selbst gebackene
Brot (Rezept Seite 40)

der Hit

Zutaten:
fiir 4 Personen
(eine mittelgroBe Auflaufform)

«1kgKartoffeln

500 g Zucchini

+250g Tomaten

200 ml Gemiisebriihe

250 ml Alnatura Schiagsahne

+1EL fein gehackte frische Kréuter

+250 g fein geriebener Gouda

+2EL Pflanzend] zum Einfetten
der Form

‘RuBerdem:
Ein guter Gemiisehobel (Mandoline)
hilft,das Gemiise fein und diinn zu
schneiden, Besser und schneller geft
es mit einer Kiichenmaschine - das
gilt besonders fir die rohen Kartof-
feln, die fiir das Gratin hauchdiinn
geschnitten werden sollen,
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besonders fein

So geht’s:
Das Gemiise waschen, die Kartoffeln schélen. Die ro-
hen Kartoffeln mit der Mandoline oder in der Kiichen
maschine in mdglichst diinne Scheiben schneiden.
Die Zucchini ebenfalls diinn hobeln. Von den Tomaten
den Strunk entfernen, Tomaten in feine Scheiben
schneiden. Die Auflaufform mit dem Ol einfetten und
das Gemiise hineinschichten - mit den Kartoffeln be-
ginnen, dann die Zucchinischeiben und die Tomaten
bi

in der Form liegt. Alles groBziigig salzen und pfeffern.

Die heiBie Gemisebriihe mit der Sahne und den
Kréutern vermischen und gegebenenfalls nachsalzen
- die Kartoffeln brauchen viel Wiirze!

Einen Teeliffel der fein gehackten Kréuter zurtick-
behalten fiir die letzte und spiitere oberste Krusten-
schicht. Die angeriihrte Briihe-Sahne-Mischung tiber
das geschichtete Gemlise gieBen.

Den geriebenen Gouda mit den restlichen Krautern
vermischen und gleichméig verteilen.

Im vorgeheizten Ofen bei 220 °C (Umluft) auf mitt-
lerer Stufe um die 30 Minuten garen Das Gemilse-
gratin st servierfertig, wenn der Kéise zerlaufen und
leicht gebréunt ist.

Petras Tipp: Vor dem Servieren aber unbedingt tes:
ten, ob die Kartoffeln im Gemiisegratin auch weich und
gar sind. Sonst einfach alles noch mal gut zehn Minu-
ten langer im Ofen lassen.

EINLADUNG

Jeden zweiten Mittwoch im

chen! rehhoffstrasse.de

Monat lidt das Ledigenheim ab
19 Uhr gegen eine Spende zum
nachbarschaftlichen Abend-
essen ein. Leute, die gern mit-
kochen méchten, werden drin-
gend gesucht! Kochbeginn ist
um17 Uhr. Wo? Ledigenheim,
RehhoffstraBe 1 (grofe weie
Tirin der Mitte) in der Neusfadt.
Einfach hingehen und mitma-

G “® \heaterGemeinde Hamburg

fiir die ganze Stadt!

Theater Konzert Ballett Oper Tanz

verden jeden Monat aktuell tiber alle Veranstal-
tungen informiert

ie stellen zu Hause Ihr persénliches Buhnen-Programm
zusammen

Sie wahlen lhre Termine selbst
bestellen per Telefon, Post, Fax oder Mausklick

erhalten lhre Karten frei Haus

honiker Hamburg
Kampnagel
Elbphilt
Emst De

ma Hoppes Lustspie

Hamburge

TheaterGemeinde Hamburg * Id

rg * Telefon 040~

www.theatergemeinde-hamburg.de



Brauk

R4

1 \/ Das braucht man:

(fiir eine Kastenform 2 20-30 cm)

Braukmann —
funktionale Krauter-Kosmetik

+600 g Alnatura Dinkelmehl (Typ 630)
#180 g Alnatura Weizenvollkornmehl

#2 TL Natron oder Backsoda

+1TL Salz

+1EL brauner Zucker

+1ELEssig

600 ml Alnatura Buttermilch oder wahl-
weise Joghurt

#nach Geschmack: 1 Handvoll Alnatura
Walnusskerne

B +2EL Sesamsaat, weif}
. *Pflanzensl zum Einfetten der Form
] So geht’s:
By Beide Mehlsorten und das Natron (bzw.
=5 = Backsoda) in eine Schiissel sieben. Das
Salz und den braunen Zucker dazugeben
und das Ganze mit einem Holzloffel ver-
Entwickelt fiir die neuen mengen, Den Essig und die Buttermilch
s dazugeben und zwei Minuten gut verriih-
pflegebewussten Manner ren Petras Tipp: Mit Buttermilch kann
von heute. das Brot einen leicht fischigen Geschmack
bekommen. Wer das nicht mag, kann sie
Fiir Gesicht und Kérper, gezielt fiir durch Naturjoghurt ersetzen, Falls der
Jjedes Pflegebediirfnis: Reinigung, Teig nicht geschmeidig genug ist, einige
Feuchtigkeit, Regeneration, Frische, EL Wasser dazugeben. Wer mag, mischt
Schutz und Duft. noch eine Handvoll grob gehackter Wal-

nusskerne unter. Die Kastenform einfet-
ten, den Teig einfilllen und die Sesamsaat
dariiberstreuen. Im vorgeheizten Ofen bei
HILDEGARD  Hildegard Braukmann Kosmetik GmbH & Co. KG 200°C etwa 40 Minuten backen, b
Ehibeek 16 30938 Burgwedel
T: +49 (0) 51 39/89 74-0  Fax: +49 (0) 51 39/2 70 35
www ildegard- d
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VVEIN des Monats

Villa San Giorgio ,Ragazza’
Pinot Grigio IGT 2017

Weingut/Region: In den Abruzzen in Mit-
telitalien wird dieser Bio-WeiBwein ange-
baut. Schroffe Felsen zeichnen das Hoch-
gebirge aus und sorgen filr das gew

der Burgunderrebsorten. In Italien steht e

die Rebsorte fiir ehe . RAGAZZA

per- und extraktreiche WeiBweine,

MITMACHEN! ndBarane Elech
ders gut mit Meeresfriichten und

Kochen Sie auch gern? Dann melden Sie
- richten harmoniert. Gut gekiihlt servieren.

Wir wiirden Sie gern zu Hause besuchen und Ihnen am Herd %
chul einfach eine E-Mail Beste'S atur: 8-10°C.
hund
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