
die Suppe aus der LANDLUST:  

für ca. 4-6 Personen 

350 g	 Lauch 
3	 Zwiebeln 
200 g	 Kartoffeln 
100 g	 Knollensellerie 
3 EL	 Sonnenblumenöl 
1,2 L	 Gemüsebrühe 
200 g	 Schlagsahne 
Salz, Pfeffer 

Lauch waschen. Das obere Grüne fein hacken, den Rest in 
Stücke schneiden. Zwiebeln, Kartoffeln und Sellerie schälen und 
in grobe Würfel schneiden. Öl erhitzen und Gemüse (außer 
Lauchgrün) bei mittlerer Hitze ca. 3 Minuten anbraten. Mit Brühe 
ablöschen, aufkochen und zugedeckt ca. 15 Minuten köcheln 
lassen. Lauchgrün und Sahne hinzufügen und weitere 6 Minuten 
köcheln lassen. Suppe fein pürieren und mit Salz und Pfeffer 
abschmecken.  

Pumpernickel und Haselnüsse zerkleinern und mit etwas Öl in 
der Pfanne anbraten. Zur Suppe servieren.  

dazu unseren:  

2018 Schäferwein weiß trocken 
- Was der Schäfer öfters trinkt… -   

unsere SUPPE:  

Lauchsüppchen an 

Pumpernickel & Haselnuss

Füllersch Kinder 2020 
zuhause einfach nachgekocht! 

Foto @Marco Pusch

https://www.schaefers-weingut.de//app/module/webproduct/goto/m/m2f7f3ae8a80e4380


der Salat*:  

für ca. 4 Personen 

50 g	 Sonnenblumenkerne 
50 g	 Zitronensaft 
60 g	 Apfelsaft naturtrüb 
8 EL	 Olivenöl 
	 Salz, Pfeffer, Zucker 
2	 säuerliche Äpfel (wir haben Elstar verwendet) 
500 g	 Rote Bete 
200 g	  Feta 

Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett rösten. Rote Bete 
mit einem scharfen Messer in kleine Stücke schneiden. Äpfel 
entkernen und ebenfalls in kleine Stücke schneiden. Dressing 
anrühren: Dafür Zitronensaft, Apfelsaft, Salz, Pfeffer und Zucker 
vermengen. Danach das Öl zugeben. Über den Salat geben 
und kurz ziehen lassen.  

In dieser Zeit den Feta zerkrümeln. Nach belieben über den Salat 
geben und mit den Sonnenblumenkernen genießen.  

das Nussbrot:  

für eine Kastenform:  

500 g	 Dinkelmehl 
250 g	 Nüsse, Körner, Samen (was ihr gerne möchtet) 
1 P.	 Trockenhefe 
1 Prise	Salz 
500 ml	 lauwarmes Wasser 

Die Kastenform mit einem Backpapier auslegen. Mehl und Hefe 
in einer Schüssel mit dem laufwarmen Wasser vermengen. 
Nüsse, Körner, Samen und Salz daruntermischen. In die 
Kastenform geben und kurz ruhen lassen. Danach bei ca. 180 ° 
C. für ca. 45 Minuten backen. 

dazu unseren:  

2018 Rotling feinfruchtig 
- Was der Schäfer öfters trinkt… -   

*leicht verändert aus Cookidoo 

unsere VORSPEISE:  

Rote-Bete-Apfelsalat mit 

selbst gebackenem Brot

https://www.schaefers-weingut.de//app/module/webproduct/goto/m/m9a55c5625f7945e2


unsere Wurst war von der Metzgerei BAUS aus Thulba.  

unser Käse von der Käserei ZEIT aus Dittlofsroda.  

der Linsensalat:  

ist ein Salat von kochbar.de. Ihr findet das Rezept unter hier:  

Roter Linsensalat 

die Räuberbrötchen:  

findet ihr bei Chefkoch:  

Räuberbrötchen  

dazu unseren:  

2018 Weißer Burgunder Kabinett trocken 
- Des Schäfers ganzer Stolz -   

2017 Domina trocken 
- Der Schäfer kommt aus Franken, ganz klar.  -   

unser Hauptgang:  

Allerlei Leckeres. 

http://kochbar.de
https://www.kochbar.de/rezept/505173/Roter-Linsensalat.html#zubereitung
https://www.chefkoch.de/rezepte/2925041444827544/Raeuberbroetchen.html
https://www.schaefers-weingut.de//app/module/webproduct/goto/m/m0a3051eda3877348
https://www.schaefers-weingut.de//app/module/webproduct/goto/m/m17fbef93805968d4


 

die Schokoladenküchlein:  

210 g	 Butter 
210 g	 Zartbitterschokolade 
7	 Vogler-Eier 
270 g	 Zucker 
120 g	 Dinkelmehl Typ 630 
40 g	 Kakaopulver 

Butter und Schokolade verflüssigen. Danach mit dem Zucker 
und den Eiern vermengen und 3 Minuten auf höchster Stufe 
rühren. Mehl und Kakaopulver zufügen. Wir haben das Mehl und 
den Kakao vorher nochmal gesiebt.  

Danach bei 210 °C Heißluft backen. Unsere kleinen Küchlein 
haben genau 9 Minuten im Ofen gebraucht. Bei großen Formen 
müsst ihr variieren - je nachdem wie flüssig der Kern noch sein 
soll. Wir empfehlen ca. 11 - 12 Minuten.  

  

das Schwarzwälder-Kirsch-Eis 

mit gezuckerter Kondensmilch, Schlagsahne, Cookies, 
Sauerkirschen und Fix für fruchtige Desserts 

stammt von Sarah aus Hamburg 

Wir haben allerdings die gezuckerte Kondensmilch zur Hälfte 
durch normale Kondensmilch ersetzt, da uns das Eis sonst 
etwas zu süß war.  

dazu unsere:  

2016 Kerner AUSLESE 
- Aus des Schäfers Schatztruhe -   

Wir wünschen euch viel Spaß beim Nachkochen.  

Julia & Thomas

unsere Nachspeise:  

Schoko-Küchlein an 

Schwarzwälderkirscheis

http://www.feiertaeglich.de/2015/08/schwarzwaelder-kirsch-eis-mit-nur-5-zutaten-und-ohne-eismaschine-give-away/
http://www.apple.com/de/
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