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LANDKREIS ANSBACH

HEIMAT

Das Wiesmet ist mit rund 1100 Hektar
eines der groBten und bedeutendsten
Feuchtgebiete im stiddeutschen Raum.
Es liegt u.a. auf dem Territorium der
Orte Merkendorf, Ornbau und Arberg

im Landkreis Ansbach. ,Wir ernten das
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Wiesmets. Mit unserer Arbeitsweise . = Besonderheit liberraschen? Unser Landkreis Ansbach hat vi
schiitzen wir seit Generationen NS
den Kiebitz & Co und bieten nun ,
nachhaltige und artenreiche Produkte
aus Heu an," erklart Andreas Fischer
vom Seenldander Wiesengut aus Arberg.
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... im Landkreis Ansbach. WeecionasurrT

www.regionalbuffet.de

Noch bis Mitte Juli wachsen
die aromatischen Beeren die sich :.LAG Rangau _
e miteinander. fireinander. vereint.

so groBer Beliebtheit erfreuen.
+Wir verzichten fast ganz auf :
Chemie und kiinstliche Diingung
fiir ein natiirliches, saftiges und
volles Aroma. Unsere Erdbeeren
schmecken nicht nur pur, in
Torten und Kuchen, als Eis

oder Dessert sondern auch als
erfrischender Aperitif", macht
Manuela Kreiselmeyer aus
Heilsbronn Lust auf die roten
Friichte.
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EIS-ZEIT

Wo befindet sich die kleinste Eisdiele in
der Region an der Romantischen StraBe
im Landkreis Ansbach? In Geslau! Dort
haben zwei Schwestern ihre Liebe zum Eis
in den Fokus gestellt: ,Mit viel Herzblut
produzieren wir in der Ortsmitte unser
«Schwesterchen Hofeis" - lecker und

ganz regional aus der Milch des eigenen
Familienbetriebes”, bekraftigen die
Schwestern Gabi Lovrec und Anja Eberlein
und machen Lust auf Erdbeere, Vanille,
Joghurt, Pistazie ... ,unsere Eisvariationen
sind vielseitig und sehr verlockend".

gem

|n'. m

BIERGARTENZEIT.

w“‘a \k‘“

Was ware der Sommer ohne
eine gemditliche Einkehr im Blergarten.
Ein warmer Abend, ein Platz im Freien
und ein gutes Essen sind ein echtes
Wohlfiihlprogramm. Und dazu gehort
selbstverstandlich ein leckeres Bier.

Die Brauereien aus der Region bieten
eine groBe Auswahl an verschiedensten
Sorten mit und ohne Alkohol. Wer
sich die Einkehr mit einer Wanderung
oder einer Radtour verdienen méchte,
findet auf der Webseite
www.romantisches-franken.de
Tourenvorschldge, Brauereien und
Biergarten. : e

e WILDKRAUTER:
EIN GENUSS FOR AUGEN, GAUMEN UND SEELE

In der Natur sind sie hiibsch anzusehen, im Garten dagegen
meist unerwiinscht: Die Rede ist von Wildkrautern, oftmals
auch abfallig als Unkraut bezeichnet. Dass diese oft unschein-
baren Pflanzen nicht nur den Insekten, sondern auch uns
Menschen niitzen und schmecken, wussten schon unsere
Vorfahren. Dieses alte Wissen, gepaart mit pfiffigen Rezepten
und Tipps, vermittelt die Wildkrauterfiihrerin Rosi Goldbach bei
verschiedenen Fiihrungen und Workshops rund um Colmberg und Obersulz-
bach. ,Bringen Sie bei einem kleinen Spaziergang Farbe in lhr Leben und lhre
Kliche. Sie werden tiberrascht sein, an wie vielen heimlichen Kiichenstars in
unserem Landkreis Ansbach Sie bisher achtlos vorbeigegangen sind." A

Kommunale Allianz
s nrdlicher Landkreis Ansbach

MAIRUBCHEN - ar soure vew evroeckr

Ein Tipp aus der Fachschule fiir Erndhrung und Haushaltsfiihrung:

Mairiibchen sind ein altes Sommergemiise mit Erntezeit ab Mai.

Die essbare Wurzel ist wei3 oder lila-weiB und erinnert an groBe
Radieschen. Der Geschmack ist am ehesten mit Kohlrabi vergleichbar.
Mairilibchen kénnen roh oder gegart gegessen werden. lhre Lagerzeit
ist begrenzt. Mairlibchen sind fiir kleine und groBe Hobbygartner ein
guter Einstieg.

Mairibchen Zutaten (fiir zwei Personen)
Zubereit « 2 -3 Mairlibchen

ubereitung « einige Blatter von den Riibchen
Die Mairlibchen waschen, schalen und . 1EL Butter
in ca. 2 cm groBe Wiirfel schneiden. « 70 ml Gemiisebriihe
Die Blatter der Riibchen waschen und « etwas Zucker und Muskat
grob hacken. - Salz, Pfeffer

« Friihlingszwiebeln
« etwas Schmand

Die Butter in einem Topf schmelzen,
die Mairlibchen darin anbraten und
mit Gemisebriihe aufgieBen.

Die vorbereiteten Blatter der Riibchen
dazugeben und im geschlossenen
Topf ca. 10 Min. diinsten, ggf. Brithe
nachgieBen.

Abschmecken und nach Belieben
etwas Schmand und in feine Ringe
geschnittene Friihlingszwiebeln,
unterriihren, servieren, ggf. mit
Petersilie garnieren.

Dazu schmecken Salzkartoffeln.

Amt flr Erndhrung,
Landwirtschaft und Forsten
Ansbach




