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Hier kocht keiner sein
eigenes Suppchen

2017 ist Wahljahr — die Posten im Landtag sowie im Bundestag werden neu besetzt.

Zeit auch fir die Aachener Parteivorsitzenden, sich zu positionieren. Fur
BAD AacHEN aber haben GRUNE, SPD, CDU in einem Festtagstopf geriihrt.

Biindnis 90/DIE GRUNEN -

Susanne Kiithe und Sebastian Breuer

Die Vorstinde bei Biindnis 90/DIE GRUNEN bestehen traditionell aus
Frau und Mann. Die gleichberechtigte Doppelspitze in Aachen bil-
den Sabine Goddenhenrich und Dr. Sebastian Breuer. Letzterer steht
auch am Herd seinen Mann und teilt sich dieses Amt hier mit einer
Frau: Fir BAD AACHEN brutzelte Parteigeschaftsfiihrerin Dr. Susanne
Kiithe mit ihm die vegetarischen Rosti. Doch hort, hort: Wahrend
die 45-jahrige Politologin und Mutter zweier Kinder auf Fleisch ver-
zichtet, kommt im Haushalt des 51-jahrigen Biologen durchaus Tier
auf den Tisch: ,Unsere drei Kinder entscheiden lber das Weih-
nachtsmenti, wobei es meist Klassiker wie Rinderfilet sind”, verrét er.

Fir beide Familien aber ist der Heiligabend ein Jour fixe, an dem
alle zusammenkommen. An den Tagen danach werden gerne auch
Freunde bekocht. , Fiir BAD AacHEN haben wir etwas ausgesucht, das
unkompliziert und ohne groRen Zeitaufwand zuzubereiten ist. Viel-
leicht regt es den einen oder anderen ja an, die vegetarische Kiiche
zu probieren”, frohlockt Susanne Kiithe.

Und welche Traume sollen fiir DIE GRUNEN 2017 wahr werden?
»Wir wiinschen uns weniger Rechtspopulismus, ein geeintes Europa,
Energie-, Agrar- und Mobilitatswende und — Tihange abschalten!”
Vor dem Sturm méchten beide die Ruhe nutzen: Zum Tannenbaum-
schlagen, Péackchenpacken, zu Spaziergangen, Urlaub, Erholung.
Und am Ende des Weihnachtstages soll ,Gesundheit fiir unsere
Lieben stehen, das Wichtigste im Leben”.

WEIN-TIPP 1

Hans-Georg Lesmeister vom Weinhaus Lesmeister an der Pontstrale
empfiehlt zu jedem Gang den passenden Wein:

Zur Vorspeise passt ein Weilwein 2015er Sauvignon Blanc aus der
Pfalz vom Weingut Horner — schlank und elegant mit Noten von
Stachelbeeren.

Mohrenrosti mit
Halloumi, Rucola und Zitronenvinaigrette

Zutaten fiir vier Personen:

Mohrenrosti: 1 kg Mohren, 500 g Halloumi, 1 Bund Rucola,
Y2 Bund Minze, 1 Bund Friihlingszwiebeln, 3 groRe Eier, feines
Dinkelmehl, Salz, Pfeffer; Zitronenvinaigrette: 1 Biozitrone, Oliven-
6l, Agavendicksaft, 1 TL feiner mittelscharfer Senf, 1 TL grobkorni-
ger Senf, Salz, schwarzer Pfeffer.

Zubereitung:

Fiur die Vinaigrette die Zitrone heill waschen, Schale fein abreiben
und den Saft auspressen. Beides zusammen mit der anderthalb-
fachen Menge Olivendl in eine Schiissel geben, mit den Senfsorten
mischen, mit Salz, Pfeffer und Agavendicksaft abschmecken.

Fir die Rosti die Mohren sowie 250 g Halloumi grob raspeln. Die
Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden und die gewaschene
Minze fein hacken. Alles zusammen mit den Eiern in eine Schissel
geben und so viel Mehl unterkneten, dass der Teig zusammenhalt.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus dem Teig kleine (7 cm
Durchmesser) Kiichlein formen und sie in Olivendl anbraten. Die
fertigen Rosti warm stellen. Wichtig: Erst kurz vor dem Anrichten
den restlichen Halloumi in diinne Scheiben (ca. 5 mm) schneiden
und in Olivendl anbraten. Zum Anrichten die Résti abwechselnd
mit Halloumi und Rucola stapeln, mit Vinaigrette dekorieren. ~ »

Quallitst zum [Fest!

+ + + aus der Region + + + eigene Herstellung + + +
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* frische Wildspezialitiiten aus der Eifel

* Thr Weihnachisbraten vom Rind, Schwein,
Kalb, Gefliigel, Lamm und Wild

* goldprimierte Weihnachts-Leberwurst

* delikater Aufschnitt und Schinken

+ + + + + + Wir bitten um Vorbestellung + + + + + +
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SPD - Karl Schultheis

A

o
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' \Hf E I N H A U S | \ j Er ist der dienstalteste unter den BaD AacHEN-Parteikochen: Seit 1994
S ST ist Karl Schultheis Vorsitzender des SPD-Unterbezirks Aachen-Stadt.

Von 1985 bis 1995 war er bereits Abgeordneter des Landtags NRW,
dem er seit 2005 erneut angehort. 2017 kandidiert Schultheis

ammhatis: Pontstrasse 60 | D-52062 Aachen | Telefon: 0241 - 40 49 32 wieder — mit dann 64 Jahren! Dass er ein moderner Mann ist,
Telctax: 0241 - 40 08 141] konrak@weinhaus-lesancisocs.de beweist er als Chef de Cuisine. Tradition ist dennoch im Spiel, bei
Mmmg\n'iwn: Muo.-Fr. 10:00-19:00 Uhr | Sa, 10;00-17:00 Uhr . . . .
Schultheis gibt es Weihnachten Klassiker: ,Suppe, Puter, selbst-
Aachen - Brand Markeplarz 20 | D-52078 Aachen Telefon: 0241 - 1890 6667 gemachte Fritten, Eis und Kuchen”, verrét der Vater eines Sohnes.
Telefax: 0241 - 16M0 6668 | brand@weinhaus-lesmeister.de Zud hen L Spiel d driicklich kein F h
Offnangszeiteni: Mo.-Fr. 14:00-19:00Ukr | Sa, 10:00-14:00 Uk udem stehen Lesen, Spiele und ausdrucklich kein Fernsehen an.

Denn auch wenn Schultheis seit diesem Jahr Witwer ist, ist Weih-
nachten fir ihn ,ein Fest, an dem die Familie zusammenkommt”.
Und er plant voraus fiir das neue Jahr: ,Ich wiinsche mir hinsichtlich
der Wahlen einen personlichen und insgesamt einen Erfolg der SPD,
damit ich mein Engagement fiir Aachen fortsetzen kann.” Auch fur
BAD AACHEN setzt er auf Bewahrtes: hausgemachte Rouladen!

Klassische Rouladen mit Rotkohl

Zutaten fiir vier Personen:

4 Rouladen, 2 Zwiebeln, 12 Gewiirzgurken, 8 Scheiben geraucher-
ter, durchwachsener Speck, Senf, Mehl zum Abbinden, Salz, Pfeffer.
Als Beilagen: Kartoffeln und Rotkohl, 1 Krauterprinte.

Zubereitung:
Zwiebeln saubern und schalen, zusammen mit den Gurken in feine

J E I Z I WI RD‘S . Stifte schneiden. Rouladen salzen und pfeffern, die Innenseite mit

Senf bestreichen. Mit je zwei Scheiben Speck, etwas Zwiebeln und

WI L D l g Gurken belegen. Zusammenrollen, mit Spiefen/Klammern fixieren.
] - -

Fleisch rundherum scharf anbraten, dann mit Wasser abloschen,

Im Herbst bieten wir selbst ausgewihltes [ ; sodass die Rouladen nicht ganz bedeckt sind. 2 EL Senf sowie
Wild von Jigern aus der deutsch-belgischen % . wenig Salz und Pfeffer hinzufiigen. Ca. 1,5 Stunden
Grenzregion an. ’ . .
< auf kleiner Flamme bei geschlossenem
Und naturlich weiterhin: Bestes Kalbfleisch y Deckel schmoren lassen. Nochmals mit

aus eigener Zucht und selbst hergestelite oL g Gelz Bt il Sant alssdied
Schinken- und Wurstwaren. ’ e _— . '

et choiinhed dann mit etwas Mehl abbinden. Den
Rotkohl mit einer zerkleinerten Krau-
terprinte im Topf erwdrmen, bis sich

Filiale Roetgen

Hauptstrafe 63 - 52159 Roetgen - Tel 024 71723 45 . . R
Ma. 07.15-12.30 Uhr, Montagnachmitag geschlossen die Printe aufgelost hat.
DA - Fr.07.30 - 1230 Uhr und 1430 - 1830 Uhr

= Milrns

Am Paezchen 2 -Tel 024 72/97 07 25
Mi.-Do. 0B.00-12.30 Uhr - Fr. 0B.0D-12.30 Uhr
und 14.30-18.00 Uhr - 5a.07.30-13.00 Lihr

www.metzgerei-wilms.de

Zur Roulade servieren wir einen Rotwein 2012 Saint Laurent vom
Weingut Dr. Ganz Guldental Nahe, im Barriquefass gereift — sehr
vollmundig-elegant mit Vanille- und Waldbeeraromen.
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DESSERT wie ein sportlicher Wettkampf — du musst Talent, Kénnen, Ausdauer,
CDU - Ulla Thénnissen Flei und Fairness mitbringen.” Auf geht’s! Auch mit dem leckeren

Dessert, das , toll schmeckt, schon dekoriert werden kann und Lokal-

I

kolorit hat: Printen gehéren eben in jedes Ocher Weihnachtsmenii!

Eierlikor-Printen-Creme

| Zutaten fiir vier Personen:

100 ml Sahne, 250 g Mascarpone, 10 EL Eierlikdr, 25 g Zucker,
e 1 Péackchen Vanillezucker, 75 g Krauterprinten, 25 g Amarettini,
30 g Pistazien.

.- tl

- :
Zubereitung:

Die Sahne steif schlagen. Mascarpone, 6 EL Eierlikor, Zucker, Vanille-
zucker cremig riihren, die Sahne unterheben. Printen, Amarettini
und Pistazien zerbroseln. Mischen und
etwa 2 EL zuriickbehalten. Die
Creme abwechselnd mit den
Broseln in Glaser schichten 48
und kalt stellen. Vor dem
Servieren mit dem Rest
Eierlikor betraufeln, mit
Broseln bestreuen. -

H

-
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e
lhre politische Karriere begann 2009 - in der Stadteregion. Seit
2012 ist Ulla Thonnissen Kreisvorsitzende der CDU Aachen, seit
2074 Ratsfrau und seit 2015 Landtagsabgeordnete. Zuvor war die
53-Jahrige Erziehungswissenschaftlerin, Dozentin, Unternehmerin
und, und - und kann sogar gut kochen! ,Heiligabend gibt es auf
Wunsch meiner beiden S6hne immer Rinderrouladen. Als Nachspeise
Pudding nach altem Familienrezept”, erzahlt sie. Neben Treffen mit
Verwandten und Freunden ist Weihnachten fiir sie Zeit ,zur Besin-

Fotos: Andreas Steindl

nung und fir Menschen, fiir die ich im Alltag zu wenig Zeit habe”. T—
Die wird 2017 wohl noch sparlicher: , Ich wiinsche mir, dass wir in

NRW den dringenden Politikwechsel bekommen. Und dass wir Poli- ~ Zum Abschluss gibt es einen SiRwein: Bacchus Spatlese 2015,
tiker es schaffen, unsere Politik den Menschen plausibel zu erklaren.”  Weingut Meiser Rheinhessen — angenehme SifRe mit feiner Frische

So mochte sie sich Vertrauen verdienen: ,Der Kampf ums Mandat ist ~ und ganz leichtem Séurespiel.
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I hal's 7 Heiligabend von

 winscht Thwnen
lhr g-center Hatl&!

Ahﬂtboé"i cier Woche» 7 EDEKA Hatlé Aachen - SchillerstraBe 20 - 52064 Aachen
www“ﬁdel«m—kqﬂe de Tel.: 0241 75 08 660 - Offnungszeiten: Mo. - Sa. 7-21 Uhr
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