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Tel.: 035361 893696
Fax: 035361 893697

E-Mail: HistorischesFeld@web.de
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IG Historisches Feld Erlebnisprogramm fiir Kids Dagmar‘s deftige Kiirbissuppe

Das Historische Feld wird gern von Schulklassen Zutaten :
fiir Projekttage und Ausfliige genutzt. Fiir die 250 g Kiirbis, 50 g magerer Bauchspeck,

. . . . 50 g Butter, 3 groBe Zwiebeln, 1 Liter Hiihner-
Schuler.mrd dabei Landw1r’fsc}11aft erlel?bar. briihe, 1 Prise Zucker, Salz und weiBer Pfeffer,
e N

Das alte Herrenhaus

Auf den Feldern rund um das alte Herrenhaus
wird Ackerbau nach historischem Vorbild betrie-
ben. Dabei kommen langst vergessene Gerite
zum Einsatz.

20 g Weizenmehl, 100 g saure Sahne, 1 Brot-
chen
Zubereitung:
Kiirbis saubern, Schale entfernen in Stiickchen
schneiden. Bauchspeck in kleine Wiirfel schnei-
den und in der Butter anbraten. Zwiebel dazu

- geben und alles gut durchschwitzen. Danach
Kiirbiswiirfel dazu geben und mit Hithnerbriihe
auffillen. Mit Zucker, Salz und Pfeffer etwa
20 min kochen lassen. Mit Riihrstab zerklei-
nern und durch ein Sieb streichen. Das Mehl
mit saurer Sahne anriihren und unter Rithren
in die kochende Suppe geben. Etwa 3 min
kochen. Die Brotchenwiirfel anrosten und zum
Servieren iiber die Kiirbissuppe geben.

Feste

An jedem 3. Sonntag im Juli zieht das Garbenfest
Hunderte von Besuchern an.

Das Herrenhaus selbst beherbergt verschiedene
Ausstellungen zur Entwicklung des Handwerks
unserer Region.

Im historischen Klassenzimmer fuhlt sich so

o T .
mancherin seine Kindheit versetzt. Heike’s Kiirbis-Orangen Marmelade

Zutaten:

1 kg Kiirbis, 2 Orangen, 1 Gelierzucker 2:1,

50 ml Zitronensaft, 1 Vanillezucker, 1x abgerie-
bene Zitronenschale, 1 EL Rum, %2 TL Zimt,

1 EL Butterschmalz,

Zubereitung:

Kiirbis schilen und in Wiirfel schneiden und
ca. 10 Minuten in Butterschmalz braten.
Orangen schilen, von Haut befreien und zum
Kiirbis geben. Alles piirieren. Zitronenschale,
Zitronensaft, Vanillezucker und Gelierzucker
zugeben und alles 5 min unter Riihren kochen.
Danach Rum und Zimt zugeben, nochmals
verrithren und in Gléaser fiillen.

Von April bis Ok-
tober gibt es da-
riiber hinaus offe-
ne Sonntage bzw.
verschiedene The-
mentage (z.B. Kiir- "
bisfest) jeweils am &

3. Sonntag im Mo- | &
nat. ﬁ.'.
R




