FRUHLINGSFIESTA

Hipp, hipp, hurra: Der Marz ist da! Die Blumen blihen, die Végel singen,
der Osterhase macht sich bereit - das Osterfest ist nicht mehr weit!
Wir servieren schéne Dekoideen und feiern mit dir den Friihling an der Férde.

Foto: TakaTomo.de
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Fotos: Wohnflair.com, krima & isa GmbH, TakaTomo.de

STILVOLLER
AUFTRITT

Bihne frei fir unsere Oster-El-Lights!

Eierbecher mit Hasendeckel
von wohnflair.com, 13,95 Euro

Friihstiicksbrett aus Mangoholz
von wohnflair.com, 36,95 Euro

Blumenzwiebel-Stempel
von krima & isa GmbH, 12,95 Euro

Design DIY-N&hset
von Rico Design iiber
www.takatomo.de,
22,90 Euro
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Emaille-Tassen von krima & isa GmbH,
je 19,99 Euro

R

Trio-Stempel mit Ostereier-Motiven
von krima & isa GmbH, 11,95 Euro

Tasche von Mimi & Lula iiber
www.takatomo.de, 29,90 Euro
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FUNF TIPPS FUR EIN NACHHALTIGERES OSTERFEST

ier bemalen, Nester basteln und

die Suche nach den Schokohasen

- all das macht Ostern zu einem
farbenfrohen Fest, das von liebevollen
Brauchen gepriégt ist. Leider wird dieses
Bild immer mehr durch den Einsatz von
Plastikeiern und Bergen von Verpackungs-
miill getriibt. Dabei gibt es zahlreiche
Moglichkeiten, wie du die Traditionen
im Einklang mit der Umwelt gestalten
kannst. Hier findest du fiinf Tipps fiir eine
klimafreundlichere Osterzeit.

Achte bewusst darauf, zertifizierte Bio-
Eier aus der Region, beispielsweise von
Bioland e.V., zu kaufen. Ein Mensch
konsumiert in Deutschland durchschnitt-
lich etwa 230 Eier pro Jahr, wobei ein
betrachtlicher Teil davon wahrscheinlich
auf Ostern fallt. Der direkte Einkauf auf
Bio-Bauernhofen fordert die lokale Land-
wirtschaft und ermoglicht eine person-
liche Verbindung zu den Erzeuger*innen.
So wird nicht nur eine hohe Qualitat der
Eier gewéhrleistet, sondern auch ein art-
gerechtes Leben der Legehennen. Eine
kleine Entscheidung mit grofem Einfluss
auf Tierwohl und Umwelt.

Fotos: Adobe Stock



An den Ohrscheiben der Hiihner
in Biobauernhofen erkennst du,
welche Farbe die Eier haben.

So legen Hiihner mit weiBen Ohr-
scheiben Eier mit einer weillen Scha-
le, Hihner mit roten Ohrscheiben
welche mit einer braunen Schale.

(7

Bunt gefdarbte Eier gehoren zu Ostern.
Doch aufgepasst! Es lohnt sich, etwas
mehr Zeit zu investieren und die Eier ge-
meinsam mit Kindern selbst zu bemalen,
anstatt die bereits fertig hartgekochten
und bunten Eier aus unklarer Herkunft

zu kaufen. So kombinierst du Nachhaltig-
keit mit jeder Menge Spafd und vermeidest
gleichzeitig ungesunde Chemikalien. Beim
Farben kannst du einen Sud mit natiir-
lichen Substanzen wie Zwiebelschalen,
Karotten, Roter Bete oder Kurkuma her-
stellen. Nach dem Aufkochen seihst du
Schalen, Bliiten oder sonstige Riickstinde
aus dem Sud ab. Danach tauchst du die
gekochten Eier in den Sud, bis sie die ge-
wiinschte Farbintensitat erreicht haben.

Ostern ist die perfekte Zeit, um dein Zu-
hause mit bunter Dekoration zu schmii-
cken und den Frithling willkommen zu
heiflen. Es gibt unzihlige Naturmateriali-
en, mit denen du einfach und nachhaltig

schone Osterdeko zaubern kannst. Mit
selbstgemachten Osteranhéngern kannst
du zum Beispiel Zweige aus deinem
eigenen Garten dekorieren. Aufgepasst:
Verwende keine geschiitzten Zweige wie
Weiden- oder Palmkitzchen. Die Anhén-
ger kannst du ganz einfach mit Oster-Aus-
stechformen aus Salzteig herstellen. Das
ist eine schone Bastelarbeit, fiir die nur
etwas Mehl, Salz und Wasser im Verhalt-
nis 2:1:1 benotigt wird.

Damit am Osterfest keine Tonnen an
Verpackungsmiill entstehen, solltest du
deine Ostergeschenke statt mit herkomm-
lichem Geschenkpapier mit nachhaltigen
Alternativen verpacken. Du kannst zum
Beispiel Tiicher, Zeitungspapier, Stoffe,
Jutesicke oder wiederverwendetes Ge-
schenkpapier vom letzten Jahr benutzen
und dem Geschenk zusétzlich eine person-
liche Note verleihen.

Das Osterlamm hat im christlichen Glau-
ben eine lange Tradition. Nicht selten
wird es in Form eines Bratens zum Os-
terfest serviert. Dieser Brauch ldsst sich
allerdings auch vegetarisch umsetzen, in-
dem du dir einfach dein Osterlammchen
als siifle Variante backst (siche Rezept auf
der folgenden Seite). Wenn du bei deinem
Osterlamm nicht auf Fleisch verzichten
mochtest, achte beim Kauf des Lamm-
fleischs auf die Bioland-Zertifizierung.
Bioland-Betriebe setzen sich intensiv fiir
eine artgerechte Tierhaltung ein. Zusétz-
lich werden diese Betriebe jahrlich einer
Tierwohlkontrolle unterzogen.

UBER BIOLAND EV.

Bioland ist der bedeutendste Verband
fur skologischen Landbau in Deutsch-
land und Sudtirol. Mehr als 10.000
Betriebe wirtschaften nach den Bio-
land-Richtlinien. Gemeinsam bilden sie
eine Wertegemeinschaft zum Wohl von
Mensch und Umwelt. Mehr Infos findest

du unter www.bioland.de/verbraucher.
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1Std. 30 Min. Zubereitungszeit

Zutaten fiir 6 Stiick 1. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unter- 3. Den Teig in 2 gleich grofie Portionen
hitze vorheizen. 6 kleine Lammf6rm- teilen. Unter eine Hilfte das Kakao-

+125 g weiche Butter chen (Linge etwa 12 cm) gut mit Butter pulver und die {ibrige Milch riihren.

zzgl. etwas mehr zum Fetten der Férmchen fetten und anschlieffend mit Mehl aus- Den Teig in die vorbereiteten Formchen

+ 250 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Bearbeiten stduben. Die Pekannusskerne hacken. geben, dabei die Férmchen nicht zu voll

+100 g Pekannusskerne Mit den Cranberrys mischen. fiillen. Im heifien Ofen etwa 25 Min.

- 80 g getrocknete Cranberrys backen. Herausnehmen und vollstiandig

+100 g Zucker 2. Butter mit dem Zucker schaumig in der Form auskiihlen lassen, dann

- 2 Eier rithren. Die Eier einzeln zugeben und vorsichtig stiirzen. Nach Belieben mit

« Pck. Backpulver jeweils gut unterrithren. Mehl, Backpul- Puderzucker bestduben und servieren.

+ 1 Prise Salz ver und Salz mischen. Abwechselnd mit

- 80 ml Milch etwa 60 ml Milch zur Butter-Mischung

- 2-3 EL Kakaopulver geben und alles zu einem glatten Teig Tipp: Wer mag, kann die gebackenen

- Etwas Puderzucker zum Bestduben rithren. Pekannuss-Cranberry-Mi- Osterldmmchen nach Belieben noch mit
schung zugeben und gut unterriihren. geschmolzener Kuvertiire verzieren.

10 Kielgfeben 032024




OSTERZAUBER
FUR GAUMEN UND GEIST

Verbringe die Osterfeiertage im stilvollen Ambiente des Hotel
Birke. Am Karfreitag 1adt das zugehorige Fischers Fritz Restau-
rant zum Fischmarkt: Du wihlst einen fangfrischen Fisch vom
Eisbuffet und die K6chinnen und Kéche bereiten diesen nach
deinen Wiinschen zu. Vorweg gibt es eine Vorspeisenvariation
mit Meeresspezialitidten und im Anschluss ein reichhaltiges Des-
sertbuffet. Am Ostersonntag bietet das Osterbrunch-Biiffet im
Traditionshaus Waldesruh den perfekten Rahmen, um mit den
Liebsten zu feiern. Stilvoll wird es Ostersonntag und -montag bei
feinheimischen Ostermentis im Fischers Fritz Restaurant.

Wer an Ostern nicht schlemmen will, sondern nach Entspannung
sucht, ist im Wellnessbereich ,Birke Spa“ mit Schwimmbad, fiinf
Saunen und Anwendungsbereich bestens aufgehoben. Und wer
schon vor Ostern das Birke besuchen mochte, sollte das Wine &
Dine am 9. Mirz nicht verpassen.

Weitere Infos gibt es auf www.hotel-birke.de.

Fotos: Hotel Birke

TIPP:
WOHIN MIT ALL DEN
EIERKARTONS?

Foto: Adobe Stock

Wenn die Eier ausge-
blasen und die Tisch-
deko vollbracht ist, hat
man oftmals den einen
oder anderen Karton
iiber. Diese eignen sich
hervorragend dafiir,
Setzlinge zu ziehen. Vor
allem Tomaten, Paprika
oder Gurken lassen sich
in den einzeln abgeteil-
ten Fichern bestens
pflanzen.
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OSTERMENUS ,
‘ im Fischers Fritz
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OSTRRER\ K Postriden

im Traditionshaus Waldesruh &
Angehote

finden Sie auf N
" wwwhotel-birke.de

1\
www.Hotel-Birke.de
Mortenshofweg 2-8, 24109 Kiel, 0431 5331-0, info@hotel-birkede

©BUND

FRIENDS OF THE EARTH GERMANY

Dieser Schmetterling
braucht Ihre Hilfe!

e bund-sh.de/spenden



http://www.hotel-birke.de
http://www.hotel-birke.de
http://www.Hotel-Birke.de
mailto:info@hotel-birke.de
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HERZHAFTE UND SUSSE
OSTERKRANZCHEN

2 Std. Zubereitungszeit
Zutaten fiir 24 Stiick

FUR DIE HERZHAFTEN KRANZE

«1 Wiirfel Hefe

«1 Prise Zucker

+ 750 g Mehl
zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten

-1EL Salz

« 4 EL natives Olivendl extra

- 50 g griine Oliven entsteint

+ 50 g Pancetta in diinnen Scheiben

+1Bund gemischte Krauter (z. B. Majoran
Thymian, Oregano)

- 50 g frisch geriebener Parmesan

+ 50 g getrocknete Tomaten in Ol (Glas)

+ 50 g Pinienkerne

- 12 zart gefarbte hart gekochte Eier (Gr. S)

FUR DIE SUSSEN KRANZE
« 300 ml Milch
+ 1 Wiirfel Hefe
+120 g Zucker
- 750 g Mehl
zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten
+1Prise Salz
+150 g weiche Butter
+ 50 g helle getrocknete Aprikosen
- 50 g gehackte Mandelkerne
- 50 g Pistazienkerne
- 50 g getrocknete Cranberrys
- 50 g Marzipanrohmasse
+ 50 g Mohnsaat
+ 250 g Puderzucker
« 3-4 EL Biozitronensaft

. etwas rote Lebensmittelfarbe

AUSSERDEM

- 2 Eigelb
- 5-6 EL Milch

Tipp:
Mit Rotkohl, Spinat oder
Kurkuma kannst du

die Eier nattirlich fdrben.

1. Fiir die herzhaften Kranze Hefe und

Zucker in 350 ml lauwarmem Wasser
auflosen. Mehl und Salz vermengen,

die Hefemischung und das Olivendl er-
ginzen, alles zu einem glatten Teig ver-
kneten. Ggf. mehr Mehl bzw. Wasser
einarbeiten. Den Teig mit einem Kiichen-
handtuch abgedeckt 15 Minuten ruhen
lassen.

. Inzwischen die Oliven in Scheiben

schneiden. Pancetta wiirfeln, beides
mischen. Krauter waschen und trocken
schiitteln. Die Bldttchen abzupfen und
fein hacken, mit dem Parmesan mischen.
Getrocknete Tomaten abtropfen lassen
und fein wiirfeln. Die Pinienkerne ohne
Zugabe von Fett in einer Pfanne anrds-
ten, dann herausnehmen, kurz abkiihlen
lassen und mit den Tomaten vermischen.

. Herzhaften Hefeteig auf der leicht be-

mehlten Arbeitsflache in 3 Portionen
teilen. Oliven-Pancetta-Mix unter ein
Drittel, Krauter-Parmesan-Mischung
unter ein weiteres Drittel und Tomaten
sowie Pinienkerne unter das iibrige
Drittel kneten. Die Teigportionen jeweils
abgedeckt ca. 45 Minuten an einem war-
men Ort ruhen lassen.

. Inzwischen fiir die siifien Krianze die

Milch lauwarm erwdarmen. Hefe und
Zucker darin unter Riihren auflosen.
Dann Mehl und Salz in einer Schiissel
vermengen. Die Hefemischung und die
Butter dazugeben und alles zu einem
glatten Teig verkneten. Ggf. etwas mehr
Mehl oder Wasser einarbeiten. Den Teig
ca. 15 Minuten abgedeckt ruhen lassen.

. In der Zwischenzeit die getrockneten

Aprikosen fein hacken und mit den Man-
deln vermischen. Die Pistazien ohne Zu-
gabe von Fett in einer Pfanne rosten. Aus
der Pfanne nehmen und mit den getrock-
neten Cranberrys mischen. Marzipan auf
der Kiichenreibe grob raspeln.

6. Den stuiflen Hefeteig auf der leicht be-
mehlten Arbeitsflache in 3 Portionen
teilen. Aprikosenmix unter ein Drittel
kneten, unter ein weiteres Drittel den
Pistazienmix. Zum iibrigen Teigdrittel
Marzipan und Mohn geben und unter-
kneten. Bei Bedarf 1-2 EL Mehl unter-
kneten. Die Teigportionen jeweils abge-
deckt ca. 45 Minuten an einem warmen
Ort ruhen lassen.

7. Alle Teige nacheinander zu Kridnzen

verarbeiten. Dafiir jeden Teig jeweils in

8 gleich grofie Portionen teilen und zu
diinnen, gleich langen Rollen formen.
Jeweils 2 Strange miteinander verdrehen
und an den Enden zu einem Kranz ver-
binden. Krinze mit ausreichend Abstand
auf mit Backpapier belegte Bleche setzen,
abgedeckt ca. 15 Minuten ruhen lassen.
Den Backofen auf 160 °C Umluft vor-
heizen. Eigelbe und Milch verquirlen und
die Teiglinge damit bestreichen. Jeweils
zwei Bleche gleichzeitig in den heifien
Ofen schieben, die Kranze in 15-20 Mi-
nuten goldbraun backen, dann heraus-
nehmen und auskiihlen lassen.

8. Puderzucker und Zitronensaft zu einem

dickfliissigen Guss verrithren. Mit etwas
Lebensmittelfarbe hellrosa farben und
auf den siiffen Hefeteigkranzen verstrei-
chen. Den Zuckerguss trocknen lassen.
Die Eier nach Belieben mit den Namen
der Giste versehen, auf die herzhaften
Krinze setzen und alles servieren.
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KREATIVES RUND UM DIE WOLLE

Nach dem beliebten Ostereier-
markt am 2. und 3. Mirz geht
es auf dem Hof Ansgarius um
die Wolle. An jedem Samstag
ab 13 Uhr l4dt das Hofcafé zum
Stricktreff ein. Ergdnzt wird die
Veranstaltungsreihe um den
sBlauen Montag"“ mit Strick-
treff, Hakeln und mehr fiir
Fortgeschrittene, der immer am
3. Montag, also am 18. Mirz,
von 14 bis 17 Uhr stattfindet.
Unter dem Motto ,Vom Schaf

wie sie daraus einen Faden her-

www.hofansgarius.de.

Hof
Ansgarius45.0mm
X 45.0mm

zum Schal“ veranstaltet das
Hofcafé Ansgarius am 23. Marz
ein Spinntreffen. Dort lernen
die Teilnehmer*innen verschie-
dene Rohwollen kennen und

stellen. Anmeldungen nimmt
Sabine Folster unter Tel.:
04324/ 10 70 entgegen. Mehr
Infos unter

im Marz -

Hofcafé Ansgarius, Willenscharen

GROSSER OSTERMARKT

Wenn der Osterhase im Marz das histo-
rische Landgestiit Traventhal besucht,
steht der Friihling vor der Tiir. Auf dem
Gestiit stellen wieder talentierte Kunst-

=

Wenn das Ambiente stimmt, macht die
Schnédppchenjagd gleich noch mehr Spaf?.
Auf dem Landgestiit Traventhal stehen die
Chancen gut, Altes, Antikes, Seltenes oder
Kurioses zu einem guten Preis zu finden. Es
werden Erbstiicke, Ssmmlungen und Ge-
genstinde aus Wohnungsauflosungen ange-
boten. Da der Markt drinnen und draufien

handwerker*innen ihr anspruchsvolles
Angebot aus. Dazu gehoren beispielsweise
leckere Schokoladenkreationen, Deko fur
Haus und Garten, ungewohnlicher Oster-
schmuck, Mode und Pflanzen. Die Kinder
haben ihren Spaf mit der Kindereisen-
bahn und der Osterhase verteilt an beiden
Tagen Siiligkeiten mit dem Eier-Lama.
Ein erlebnisreiches Wochenende auf dem
Lande fiir die ganze Familie. Der Eintritt
kostet 6 Euro, Kinder bis 12 Jahre frei.
Mehr unter

www.landgestuet-traventhal.de.
16. + 17. Mérz, 10-18 Uhr -
Landgestiit Traventhal

LANDLICHE SCHNAPPCHENJAGD

Der Eintritt kostet 5 Euro. Mehr Infos

unter www.landgestuet-traventhal.de.
31. Marz + 1. April, 9-17 Uhr -
Landgestiit Traventhal

TRANKV ! LE

RathausstraBBe 8
24103 Kiel

stattfindet, lohnt sich der Besuch auch bei
Regenwetter. Freu dich auf Antiquititen,
Kunsthandwerk, Zinkwannen, Leinen,
Mobel, Spielzeug, Puppen und Teddybéren,
Biicher und Schallplatten. Neuware ist auf

Tel.: 043155685104
kiel@trankvile.com
www.trankvile.com

dem Markt nicht zugelassen.
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GENIESSEN MIT KANALBLICK

Das Restaurant Margaretental |adt zum leckeren
Osterbrunch nach Kiel-Suchsdorf ein.

Das Restaurant Margaretental liegt
direkt am Nord-Ostsee-Kanal in Kiel-
Suchsdorf. Nachdem es ab 2000 fiir
viele Jahre still geworden war um die-
sen schonen Ort, wurde Margaretental
im Juni 2021 nach umfangreicher Sa-
nierung und Renovierung mit Sitzplat-
zen im Innen- und Aufienbereich wie-
dererdffnet und hat sich langst einen
Spitzenruf als Adresse fiir gutes Essen
und ein gemiitliches Beisammensein
erobert - und das iiberregional.

Hinter der historischen Fassade erwar-
ten die Giste verschiedene Raumlich-
keiten. Von der Veranda hat man einen
Blick auf die vorbeifahrenden Schiffe,
der Saal ist mit seinem Sprengwerk ein
Highlight des historischen Gebaudes;
das Lotsenzimmer bietet Platz fiir eine
Kkleinere Gruppe, die gern fiir sich sein

mochte, und im Auflenbereich 1adt eine
grofiziigige Terrasse zum Verweilen ein.

BESTES AUS DER REGION

Im Margaretental wird die kulinarische
Vielfalt Schleswig-Holsteins auf den
Tisch gebracht — von der herzhaften
traditionellen Kiiche tiber neuinterpre-
tierte Klassiker bis hin zu saisonalen
Spezialititen. Eins haben alle Gerichte
gemeinsam: Sie werden mit viel Lei-
denschaft aus den besten Zutaten der
Region zubereitet. So auch an den
Ostertagen: Am 31. Médrz und am

1. April 14dt das Restaurant von 11.30
bis 14.30 Uhr zu einem leckeren Oster-
brunch fiir 39 Euro pro Person ein.
Weitere Infos zum Menii und Reservie-
rungen unter www.margaretental.de.

AdébeStOck, bmf-foto.de

31. MARZ UND 01. APRIL 2024
11.30 BIS 14.30 UHR // 39.00 € PRO PERSON

Reservierung: Margaretental // Alte Chaussee 40 = 24107 Suchsdorf
Telefon +49 43112873-705 E-Mail post@margaretental.de  Website www.margaretental.de
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