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Von sii8 bis deftig, von klassisch bis ausgefallen — Kochen
und Backen mit Obst umfasst mehr als nur Kuchen, Mus
und Bratdpfel. Dass heimische Pflaumen, Birnen oder Apfel
auch hervorragend zu Salat, Linsen oder Frikadellen passen,
zeigt dieses Rezeptheft. Aber keine Angst! Auch weniger
Exotisches wie Friichte-Crumble, Schokoladen-Tarte mit

HERAUSGEBER
Bund fiir Umwelt und

Naturschutz Deutschland (BUND) Birnen oder Apfeltaschen erwartet Sie. Der rote Faden:
Landesverband Niedersachsen e.V. Jedes Rezept enthidlt Obst, das auf niedersdchsischen
Goebenstrale 3a Streuobstwiesen wichst.

30161 Hannover

Tel. (0511) 96569-0 . . .
bund.nds@butanet Das Rezeptheft ist entstanden im Rahmen des Projekts
www.bund-niedersachsen.de ,Streuobstwiesen bliihen aufl” — des Jubilaumsprojekts
Februar 2015 zum 25-jahrigen Bestehen der Niedersachsischen Bingo-
GESTALTUNG Umweltstiftung in Kooperation mit dem BUND-Landes-
Silvia Weindok verband Niedersachsen elV. In ganz Niedersachsen hat die
FOTOS Stiftung in ihrem Jubildumsjahr 2014 zahlreiche Aktionen
Thomas Langreder rund um Streuobstwiesen geférdert: von der Pflanzung
Klaus Mayhack liber den Baumschnitt bis zum Erntefest.

Christina Frank-Schrodter
Fotolia.com (@Markus Mainka,

> Auf den kulinarischen Wert von Streuobst machten mehrere
@Marius Blach, @RAM)

Kochveranstaltungen aufmerksam. Kochprofis, die an diesen
REPA!(T'ON eSchrid Aktionen beteiligt waren, haben lhre Rezepte fiir dieses
Ghristina Frank-Schrodter Heft zur Verfligung gestellt: Stefanie Kache, Mario Kotaska
Thomas Mura o

und Babett Rohde. Ihnen gilt ein ganz besonderer Dank!

Nun wiinschen wir lhnen und lhrer Familie viel SpaR in der
Kiiche und einen guten Appetit!

Zwolf Schiilerinnen und Schiiler
der Neuen Schule Wolfsburg haben
unter der professionellen Anleitung
von Mario Kotaska drei kostliche
Gerichte mit Zutaten von

der Streuobstwiese gezaubert.

25 e i (e CBUND

i L ﬂ FRIENDS OF THE EARTH GERMANY

Mehr {iber das Projekt unter Mehr {iber Streuobstwiesen
www.bingo-jubilaeumsprojekt.de unter: www.streuobstwiesen-
niedersachsen.de
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Sellerie und Linsen mit Haselntissen

und Minze

EDITORIAL | 5

Streuobstwiesen ...
schmecken lecker!

Streuobstwiesen sind eine wahre Obst-Schatzkammer: An
den oft alten, knorrigen Baumen wachsen Sorten mit
wohlklingenden Namen wie »Kdstliche von Charneuxc,
»Rote Sternrenette« oder »Hedelfinger Riesenkirsche«. Bei
mancher Sorte gibt der Name auch schon einen ersten
Hinweis auf die Verwendung, wie beim Altlander Pfann-
kuchenapfel.

So klangvoll die Namen sind, so kostlich schmecken viele
dieser Birnen, Apfel, Kirschen und Pflaumen. Streuobst-
wiesen bieten eine Geschmacksvielfalt, wie sie in keinem
Supermarkt zu finden ist.

Aber das ist noch nicht alles: Auf den Wiesen haben viele
seltene Tiere und Pflanzen ein Zuhause. In alten Baum-
hohlen nistet der Steinkauz, Bienen und andere Insekten
freuen sich tber die Blitenvielfalt im Frithjahr und tber
das Fallobst im Herbst.

Besonders leckere Friichte genieBen und gleichzeitig den
Lebensraum fiir seltene Arten erhalten — zwei gute
Griinde, regionales Streuobst zu kaufen. Fragen Sie auf
Ihrem Wochenmarkt danach oder nehmen Sie Kontakt mit
ortlichen Naturschutzgruppen auf.

Mehr Informationen liber Streuobstwiesen und Ansprech-
partner in lhrer Region finden Sie unter: www.streuobst-
wiesen-niedersachsen.de
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Friuchte-Crumble

ZUTATEN

fiir 6 Personen

Fiir die Streusel
225 g Weizenmehl
115 g Butter

100 g Zucker

1 Prise Salz

Fir die Friichte

450 g Friichte, gewaschen und

geschélt (2 Apfel /2 Birnen)
1 Zitrone

1 Handvoll gehackte Niisse
100 g Ingwermarmelade

3 EL Zucker

Alle Zutaten fir die Streusel in einer
Kiichenmaschine (oder Mixer) so lange
verarbeiten, bis die Mischung kriimelig
ist. Friichte klein schneiden und mit
der Ingwermarmelade und den Niissen
mischen.

Die Friichte in einer flachen, feuerfesten
Form schichten und mit dem Zucker
bestreuen. Die Streuselmasse Uber die
Friichte geben. Die Form ein wenig
ritteln und im Ofen bei ca. 200 °C etwa
30 Minuten oder so lange backen, bis
die Oberflache gleichmaRig golden ist
(wenn die Masse an den Randern dunkler
wird, die Temperatur leicht reduzieren).

ZUTATEN

fiir 4 Flammkuchen

Fiir den Teig

15 g Hefe

125 ml lauwarmes Wasser
250 g Mehl

1 Prise Salz

250 g Créme fraiche

Fiir den Apfel-Birnen-Belag
2 Apfel

2 Birnen

1 Zitrone ausgepresst

75 g zerlassene Butter

4 EL brauner Zucker

4 EL gehackte Haselnlsse
Puderzucker zum Bestreuen
Zimt nach Bedarf

Hefe im lauwarmen Wasser auflsen
und glatt riihren. Mehl und Salz hin-
zufiigen, alles zu einem glatten Teig
verkneten. Zugedeckt bei Zimmertem-
peratur 30 Minuten gehen lassen, bis
sich das Volumen verdoppelt hat.

Teig in 4 Portionen teilen. Auf einer
bemehlten Arbeitsplatte in moglichst
diinne langliche Fladen ausrollen.
Teigfladen auf ein Blech mit Backpapier
legen und gleichmafRig mit Créme
fraiche bestreichen.

Apfel und Birnen halbieren, Kerngehause
entfernen, nicht schneiden. Halften in
Stifte hobeln oder fein schneiden, mit
Zitronensaft und zerlassener Butter
mischen. Auf dem Teigfladen verteilen,
mit braunem Zucker bestreuen.

Im vorgeheizten Ofen auf der mittleren
Stufe im Ofen bei ca. 225 °C 10-12
Minuten backen. Flammkuchen mit
Haselniissen und Puderzucker (Zimt)
bestreuen.

Suller Flammkuchen

mit Apfeln und Birnen
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Apfel-Proseccostippchen mit
einer Birnen-Fruhlingsrolle

Zucker und 200 ml Wasser aufkochen.
4 Minuten kocheln lassen. Zucker-
sirup auskiihlen lassen. Apfel schalen,
vierteln und entkernen. Die Schale
aufheben. Die Halfte der Apfel und
der Schale mit dem kalten Zuckersirup
und dem Zitronensaft in einen Mixer
geben und 4 Minuten fein pirieren.

250 ml Prosecco zusammen mit dem
Apfelsaft vorsichtig in eine Schissel
geben. Die Vanilleschote halbieren, das
Mark der Schote herauskratzen und in
die Schiissel geben.

In einer anderen Schale die Gelatine im
kalten Wasser einweichen. Die Halfte
vom Proseccogemisch bei mittlerer Hitze
erwarmen (nicht kochen).

Die eingeweichte Gelatine aus dem kalten
Wasser nehmen und auspressen. Die
Gelatine in die erwarmte Masse geben und
sofort vom Herd nehmen. Nun den Rest der
Masse darunter ziehen und kaltstellen.

Wenn die Masse im Kiihlschrank langsam
geliert, herausnehmen (wenn ein Loffel
in der Masse eine leichte Spur zieht). Lang-
sam den Prosecco unterheben, sodass die
Kohlensdureperlen sich mit der Gelatine-
masse vermischen.

Marzipanrohmasse mit Mohn und Rum
verkneten. Filoteig in acht 4,5 cm breite und
10 cm lange Streifen schneiden. Marzipan
auf ein Drittel der Lange der Streifen
streichen. Rest der Streifen mit Eiweil3
bestreichen.

Je eine Spalte Apfel auf 8 HolzspieRe
stecken, in je 1 Filostreifen einrollen,
gut verschlieRen. 2 Minuten in 160 °C
heiBem Pflanzendl (Erdnussol) frittieren.
Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

/4

ZUTATEN
fiir 10 Personen

Siippchen

200 ml Zucker

4 griine Apfel

(z.B. Celler Dickstiel)
1 Saft von der Zitrone
Y2 | Prosecco

1 Vanilleschote

3 Blatt Gelatine

8 Friihlingsrollen

80 g Marzipanrohmasse
/2 TL Mohnmasse

1 EL brauner Rum

1 Blatt Filoteig

1 Eiweil}

1 Birne
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Schokoladen-
Balsamicotarte mit
Karamellbirnen

ZUTATEN
fiir Kuchenform ca. 20 cm &

Fiir den Teig
200 g in kleine Stiicke gehackte

Kakaoanteil, keine Kuvertire)
150 g Butter

150 g Zucker

4 Eier

2 EL Mehl

1 Prise Salz

1 Spritzer alter Aceto
Balsamicoessig nach Geschmack

Zartbitterschokolade (70 % e

=

g |

Schokolade, Butter und 50 g Zucker liber einem
heiRen Wasserbad verrihren. Eier trennen.
Eigelbe und das Mehl nacheinander unter die
fliissige Schokoladenmischung rithren. Alles
vom Wasserbad nehmen.

EiweiR und Salz mit dem Handriihrgerat steif
schlagen, dabei den restlichen Zucker (100 g)
einrieseln lassen. Eischnee unter die Schokola-
denmasse heben. Je nach Geschmack mit dem
alten Balsamicoessig die Masse aromatisieren.
In eine mit Backpapier ausgelegte Form fiillen
und auf der mittleren Einschubleiste bei 160 °C
im vorgeheizten Ofen 35-40 Minuten backen.

Fir die Birnen braunen Zucker, 3 EL Butter

und 50 ml Wasser in einen Topf geben und
aufkochen lassen. Birnen halbieren, Kernge-
hause mit einem Kugelausstecher entfernen.
Birnenhalften der Lange nach in Scheiben oder
je nach Belieben in Wiirfel schneiden. Wiirfel
oder Scheiben in 1 EL Butter in einer groRen
Pfanne auf beiden Seiten kurz anbraten. Zucker-
Butter-Mischung hinzufligen. Bei mittlerer
Hitze etwa 3 Minuten karamellisieren, bis die
Birnenscheiben oder Wiirfel goldbraun sind.
Bitte wenden, weitere 1-2 Minuten garen.

Den gebackenen Kuchen nach Belieben mit
den Birnenscheiben belegen und mit den
gehackten Walnissen bestreuen.

Fiir die Birnen

100 g brauner Zucker

4 EL Butter

4 entkernte mittelgroRe
Birnen

40 g gehackte gerostete
Walniisse
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Bunter Salat

mit Parmesansmileys,
karamellisierten Birnen
und Omas Sahnedressing

Zunachst die gewiinschte Menge Salat
waschen und bunt mischen.

Fiir das Dressing die Schalotte in sehr
feine Wiirfel schneiden und mit Senf, Salz,
Zucker und Essig vermengen. Zum Schluss
die Sahne mit einem Schneebesen ein-
rihren. Je nach Geschmack mit Salz und
Zucker nachschmecken.

Aus Creme fraiche, Butter, geriebenem
Parmesan, Mehl und Eigelben den Teig
fiir die Parmesansmileys herstellen und
danach abgedeckt eine halbe Stunde

im Kithlschrank ruhen lassen. Den Teig
jetzt auf einer mit Mehl bestaubten
Arbeitsflache ausrollen und mit runden
Formchen Kreise ausstechen. Auf die
Kreise werden jetzt die Smiley-Gesichter
mit den Katenschinkenwiirfeln »gemalt«.
Das Parmesangeback wird nun bei

160 °C 6-7 Minuten im Ofen gebacken
und mit dem angemachten Salat serviert.

Die Birnen schalen, vom Kerngehaduse
befreien und in gleichmaRige Stiicke
schneiden. Zucker karamellisieren,
Butter hinzugeben und die Birnen
darin goldgelb karamellisieren. Auf
dem Salat anrichten.

ZUTATEN

Bunte Blattsalate
aus Lollo Rosso,
Kopfsalat, Rucola,
Radiccio, gelbem
Chicoréee

Fiir das Dressing
1 Schalotte

1TL Senf

Y2 TL Salz

1 EL Zucker

2 ELEssig

150 ml Bio-Sahne

flir 4 Personen

Fiir die Smileys

90 g Creme fraiche
90 g weiche Butter
90 g Parmesan
180 g Mehl

2 Bio-Eigelb

150 g Katenschin-
kenwiirfel

Fir die Birnen
1Birne

1 Zitrone

20 g Zucker
10 g Butter

| 13
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Frikadellchen mit
Kartoffel-Karottengemuse
und Zwetschgenchutney

ZUTATEN

fiir 4 Personen

Fiir die Frikadellchen

600 g gemischtes Hack
vom Dorfmetzger, gerne
auch Kalbshack

2 Zwiebeln, fein gewiirfelt
1 eingeweichtes Brotchen
2 Eier

1 Bund Blattpetersilie
1TL Ketchup

2TL Senf

Salz, Pfeffer aus der Miihle
Sonnenblumendl zum
Braten

Zuerst die Frikadellen zubereiten. Hierfiir die
Zwiebeln fein wiirfeln und in Sonnenblumenal
hellbraun anbraten. Zusammen mit der Halfte
der gehackten Petersilie, Hack, ausgedrticktem
Brotchen, Ei, Senf und Ketchup eine Masse
herstellen und wiirzen. Tipp: Man kann pro kg
fertige Masse 18 g Salz rechnen. Das ist eine
Ableitung einer Bratwurstrezeptur und klappt
dann immer! Aber genau abwiegen!!!

AnschlieRend zu kleinen Frikadellen formen.
Hierfur am besten die Hande gut mit kaltem
Wasser befeuchten. Dann bekommt die Fri-
kadelle eine schone geschlossene Oberflache
und wird dadurch auch krosser. AnschlieBend
das Zwetschgenchutney kochen. Hierfiir Zucker
schmelzen und die geschnittenen Zwetschgen
hinzugeben. Mit Pflaumensaft sofort ablo-
schen und gemeinsam mit Zimtstange, Senf
und Essig langsam einkocheln.

Fiir das Kartoffel-Mohrengemiise die
Kartoffeln kalt ansetzen, das heif3t in kaltem
gesalzenem Wasser. Sobald die Kartoffeln
kochen, die in grobe Stiicke geschnittenen
Karotten hinzugeben und alles zusammen
weichkochen. Abschiitten, gut ausdampfen
lassen und mit einem Kartoffelstampfer
zerstampfen. Mit gebraunter Butter, Créme
fraiche, Muskatnuss und der verbliebenen
Petersilie abschmecken.

Fiir das Zwetschgenchutney
200 g entsteinte Zwetschgen
20 g Zucker

100 ml Pflaumensaft

1Zimtstange
17LSenf
4 cl Essig 6%

Fiir das Kartoffel-
Karottengemiise

500 g geschalte mehlig-
kochende Kartoffeln

4 geschadlte Mohren

100 g Butter

50 g Créeme fraiche
Muskatnuss

|15
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Apfeltaschen

Zuerst die Apfel schilen, entkernen und grob
wirfeln. Den Zucker in einer Pfanne schmel-
zen und die Mandelsplitter zugeben; weiter
erhitzen, bis sich ein hellbrauner Karamell
gebildet hat. Nun die Apfel zugeben. Jetzt die
Vanillestange auskratzen und das Vanillemark
mit den Rosinen zugeben und so lange in der
Pfanne lassen, bis keine ungebundene Fliissig-
keit mehr zu sehen ist.

Die Blatterteigplatten an den Randern mit
dem verquirlten Ei einstreichen und die Apfel-
masse auf dem Teig verteilen. Die Taschen
verschlieBen und nochmals mit dem verquirl-
ten Ei einpinseln: oben einmal einschneiden,
damit der Dampf entweichen kann und die
Taschen nicht platzen. Die Taschen bei 180 °C
etwa 20 Minuten backen, bis sie schon
goldbraun sind.

ZUTATEN

fiir 4 Personen

4 Blatterteigplatten
1Ei

2 mittelgroRe Apfel
5 EL Zucker

1 Vanillestange

1 EL Rosinen

2 EL Mandelsplitter
Puderzucker und Eis
nach Belieben
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Feldsalat auf
Birnencarpaccio

Die Blatterteigplatten jeweils in 4 Qua-
drate schneiden und diese nochmals
vierteln. Mit etwas Abstand auf ein leicht
gefettetes Backblech setzen. Dann den
Kase in der Mitte der Blatterteigstiicke
platzieren und einen kleinen Rand
freilassen.

ZUTATEN

Die Kerngeh&use der Apfel entfernen und
ergibt 32 Stiick ungeschélt in dinne Scheiben schneiden.
Jeweils mehrere Apfelscheiben lberlap-

pend auf den Teig legen, sodass der Kase

2 Blatterteigplatten, ausgerollt

400 g Ziegenkase, ..
in Scheiben geschnitten vollstandig bedeckt ist. Mit etwas Ol ein-
2 Apfel streichen sowie mit Thymian bestreuen.
ZUTATEN 2 EL Olivenol
fiir 4 Personen L £l vl e, e Die Tértchen 20-25 Minuten bei 210 °C

Mehl zum Ausrollen
backen, bis sie durchgebacken und an

den Randern goldbraun sind. Moglichst
umgehend servieren, dann schmecken
sie am besten.

2 reife Birnen

200 g Feldsalat

4 EL Kurbiskerne
ca. 50 g Parmesan
3 EL Balsamico

5 EL Klirbiskerndl

5 EL Olivenol

Salz, Pfeffer
Die Kuirbiskerne in einer Pfanne ohne hdusen befreien und in diinne Scheiben
Fett unter Wenden rosten, bis sie duften, schneiden. Die Birnenscheiben auf vier

beiseitestellen. Den Balsamico mit Salz Tellern nebeneinander anrichten. AprItO rtChen

und Pfeffer verriihren, bis sich das Salz

aufgelost hat, Kiirbiskernol und Olivendl Den Feldsalat auf den Birnenscheiben m It Zlegen ka se
zugeben und schaumig aufschlagen. verteilen, Dressing dariibertraufeln,

Parmesan dariiberhobeln und mit
Den Feldsalat verlesen, griindlich wa- Kirbiskernen bestreuen.

schen und trockenschleudern. Die Birnen
waschen, halbieren, von den Kernge-
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Birnen-Crostini

Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

Die Pinienkerne mit 4 EL Olivendl, dem
Knoblauch, 1 Prise Salz und etwas
schwarzem Pfeffer im Morser oder in der
Kiichenmaschine zu einer groben, feuch-
ten Paste verarbeiten. Die Brotscheiben
auf einer Seite mit der Paste bestreichen
und auf ein Backblech legen. Etwa 10
Minuten im Ofen résten, bis sie etwas
Farbe angenommen haben, herausneh-
men und kurz abkiihlen lassen.

Wahrenddessen die Birnen vorbereiten.
Die Friichte aufrecht auf ein Schneide-
brett stellen und mit einem scharfen
Messer auf zwei Seiten die Rundung
gerade schneiden, dann die Birnen der
Lange nach in jeweils vier dicke Scheiben
schneiden. Das Kerngehause mit der
Messerspitze entfernen.

Die Birnenscheiben in eine Schiissel legen.
Den restlichen Essloffel Olivenol mit dem
Zucker,dem Zitronensaft sowie 1 Prise
Salz verriihren und behutsam mit den
Birnenscheiben mischen.

ZUTATEN

flir 4 Personen

30 g Pinienkerne

5 EL Olivendl, plus Zugabe
zum Betraufeln

1 Knoblauchzehe, geschalt
4 gr.Scheiben Sauerteigbrot,
1,5 cm dick

3 halbreife Birnen (ungeschalt)
2 TL Zucker

2 TL Zitronensaft

120 g Ziegenfrischkase

Salz und schwarzer Pfeffer
Kerbelblatter zum Garnieren

Eine Grillpfanne bei hoher Temperatur
auf dem Herd stark erhitzen. Die Birnen-
scheiben nebeneinander in die Pfanne
legen und pro Seite etwa 1 Minute braten,
sodass die typischen Grillspuren einge-
brannt werden. Vorsichtig wenden, dann
mithilfe einer Kiichenzange herausneh-
men; dabei moglichst nicht zerbrechen.

Zum Fertigstellen der Crostini den Kase
in Stlicke oder Scheiben teilen und
zusammen mit den Birnenscheiben so
auf den Rostbroten anrichten, dass sie
sich gegenseitig tiberlappen und kleine
Hugel bilden.

Die Crostini 3-4 Minuten im Ofen erwar-
men, damit der Kase leicht schmilzt, dann
herausnehmen. Die Crostini mit den Ker-
belblattern garnieren, mit Ol betraufeln
und mit schwarzem Pfeffer Gibermahlen.
Heils oder warm servieren.

| 21
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Sellerie und Linsen mit
Haselnluissen und Minze

ZUTATEN

fiir 4 Personen

60 g Haselnusskerne
(ungeschalt)

220 g Puy-Linsen

2 Lorbeerblatter

4 Zweige Thymian

1 kleine Knollensellerie (650 g)
geschadlt und in 1 cm lange
Stabchen geschnitten

4 EL Olivendl

4 EL Haselnussol

3 EL Rotweinessig

4 EL gehackte Minze

Salz, schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 140 °C vorheizen. Die
Haselnusskerne in einer ofenfesten Form
verteilen und 15 Minuten im Ofen rosten.
Abkihlen lassen und grob hacken.

Sellerie schalen und in 1 cm dicke Stabchen
schneiden. Die Linsen mit 700 ml Wasser,
den Lorbeerblattern und Thymianzweigen
zum Kochen bringen und 15-20 Minuten
kocheln lassen, bis die Linsen »al dente«
sind. In einem Sieb abtropfen lassen. In der
Zwischenzeit in einem zweiten Topf die
Selleriestabchen 8-12 Minuten in reichlich
kochendem Salzwasser garen, bis sie
gerade eben weich sind, dann abgieRen.

In einer groBen Schiissel die heifen Linsen
(wenn sie erst einmal abgekiihlt sind, neh-
men sie die Aromen nicht mehr so gut auf)
mit dem Olivendl, 2 Essloffeln Haselnussol,
dem Essig, etwas schwarzem Pfeffer und
reichlich Salz vermischen. Den Sellerie hin-
zufiigen, gut untermischen und abschme-
cken. Die Halfte der Minze und die Halfte
der Haselnusskerne unterriihren.

Hiigelférmig auf eine Platte oder in einer
Schissel auftiirmen, mit dem restlichen
Haselnussol betraufeln und der restlichen
Minze und den Haselnusskernen garnieren.
Warm oder kalt servieren.

Unsere Kochkiinstler

STEFANIE KACHE lebt und arbeitet als
Erndhrungsdozentin in Oldenburg.

e Sie kocht mit marktfrischen Produkten —
; die vegetarische Kiiche ist dabei eine

Ty ihrer besonderen Leidenschaften.

ﬁ Die vorliegenden Gerichte hat sie auf
\'\1 der Regionalmesse fiir nachhaltige und

r 3 genussvolle Ernahrung »Aufgetischt!«

2014 vor interessiertem Publikum
gekocht.

MARIO KOTASKA, bekannt als Fern-
sehkoch und wohnhaft in Kéln, hat im
Rahmen des Bingo-Jubildaumsjahres

mit Wolfsburger Neuntklasslern ein
Drei-Gange-Meni gekocht. Die Koch-
veranstaltung zeigte, welche schmack-
haften siiBen und herzhaften Gerichte
aus Streuobst gezaubert werden konnen.
Die Rezepte von Mario Kotaska sind

hier zum Nachkochen veroffentlicht.

BABETT ROHDE spriiht vor Leidenschaft
mit pfiffigen und besonderen Rezept-
ideen. Als Kochin in der gehobenen
Gastronomie hat sie sich ein profundes
Wissen erworben und gibt dies gerne
weiter, auch in Kursen der VHS Oldenburg.
Die Streuobst-Rezepte haben die
Besucher des Kochworkshop auf der
letzten Regionalmesse 2014 begeistert.

Weitere Rezepte, Anregungen und geeignete Sorten

zum Kochen und Backen finden Sie auf unserer Homepage
www.streuobstwiesen-niedersachsen.de unter der Rubrik
»Streuobstwiesen genieflen«.
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Umwelt und
Naturschutz
Deutschland

OBUND

FRIENDS OF THE EARTH GERMANY

BUND Landesverband Niedersachsen e.V.
GoebenstraRe 3a,30161 Hannover

Tel. (0511) 9 65 69 -0, Fax (0511) 66 25 36
E-Mail: bund.nds@bund.net

www.bund.niedersachsen.de

Werden Sie aktivim BUND, werden
Sie Mitglied, Forderer oder unterstiitzen
Sie unsere Arbeit durch eine Spende.

Spendenkonto:

Bank fiir Sozialwirtschaft

IBAN: DE76 251205100008498404
BIC: BFSWDE33HAN

Der BUND Niedersachsen ist als
gemeinnitzig anerkannt. Spenden
sind von der Steuer absetzbar.

Gedruckt mit mineralélfreien Pflanzenfarben auf 100% Recyclingpapier.



