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Liebe Biirgerinnen
und Biirger,

aller guten Dinge sind drei:
Nachdem wir Sie bereits zu den
Kommunalwahlen 2009 und 2014
mit leckeren Rezepten versorgt
haben, prasentieren wir lhnen auf
vielfachen Wunsch auch zur dies-
jahrigen Kommunalwahl wieder
unsere Rezepte flir Petershagen.

Wir, die CDU-Kandidaten fiir
Rat und Kreistag sowie ich als .
Ihr Burgermeisterkandidat, sind TeRSHAGEN IM HER

uberzeugt, dass Ihnen unsere —
|IRKBR

ZEN

Rezeptauswahl gefallen  wird.

Beim Kochen, Grillen, Backen

und Cocktailmixen  wiinschen UNSERE T
wir lhnen viel Spal und.... guten ERMnSTER;;f PE
Appetit! | R

JUKUNFT 1M BLICK

Gemeinsam mit lhnen, der Verwaltung und auch den (brigen
Fraktionen hat die CDU als stdrkste Kraft im Rat in den letzten
Jahren vieles bewegt und unsere schéne Stadt weiter vorangebracht:
Solide und generationengerechte Finanzen, erhebliche Investitionen
in unsere Schulen und Sportstdtten und beachtliche Erfolge bei
der Dorferneuerung und Stadtentwicklung. Und auch fiir die vor
uns liegenden Herausforderungen haben wir die richtigen Rezepte!

Herzliche GriiRe

" M /rd. %cm{
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Petershagin Summer Cocktail

> Ein fruchtiger Cocktail fiir die ganze Familie

Zutaten:

3 cl Petershagin

3 cl Ananassaft

3 cl Creme des Cassis
1 Schuss Orangensaft
Ananas

Himbeeren

> Dirk Breves

- Diplom-Verwaltungswirt (FH) und
Diplom-Kaufmann (FH)

- seit liber 10 Jahren Kdmmerer und
Kiimmerer der Stadt

- heimat- und naturverbunden

- zugewandt, pragmatisch und
ausgleichend

Seite 4 // Dirk Breves

Zubereitung:

Petershagin und Ananassaft im
Shaker mit Eis schiutteln und in ein
Cocktailglas mit Eiswiirfeln geben.
Mit Orangensaft auffiillen und Cre-
me de Cassis zugeben. AnschlieBend
mit 2-3 Himbeeren garnieren und
eine Scheibe Ananas an den Glas-
rand stecken. Schmeckt ohne Gin
auch in der alkoholfreien Variante.




Lamm-Ananas-Spiefie mit Sesamspinat

> Lecker, gesund und schnell zubereitet

Zutaten fiir 2 Personen:
250 g Lammlachs

200 g Ananasfruchtfleisch
1,5 EL Rapskerndl

2 TL flussiger Honig

1/2 TL Currypulver

400 g Babyspinat

1 kleine rote Zwiebel

2 TL helle Sesamsamen

1 TL Kokosfett

Salz, Pfeffer aus der Miihle
1-2 EL Sojasauce
Schaschlik- oder HolzspieRe

,Diese Rezepte sind auch fiir Anfdn-
ger geeignet. Aber das Biirgermeister-
amt gehort in erfahrene Hiinde!*

Zubereitung:

Die Lammlachse und das Ananas-
fruchtfleisch in 2 cm groRBe Wiirfel
schneiden und abwechselnd auf die
HolzspieRe stecken. 1 EL Ol, Honig
und Currypulver zu einer Marinade
verriihren, die SpielRe damit rundum
bestreichen und etwa 10 Minuten
ziehen lassen.

In der Zwischenzeit den Spinat wa-
schen und gut abtropfen lassen. Die
Zwiebeln schilen, halbieren und in
Scheiben schneiden. Den Sesam in
einer beschichteten Pfanne ohne Fett
leicht rosten. Herausnehmen und ab-
kiihlen lassen.

AnschlieRend eine Grillpfanne mit
Kokosfett einstreichen und erhitzen.
Die LammspieRe trocken tupfen und
in der Pfanne bei mittlerer bis star-
ker Hitze 6-8 Minuten rundum gold-
braun braten. Herausnehmen, salzen,
pfeffern und in Alufolie 5 Minuten
ruhen lassen.

Zum Schluss die Zwiebeln in einer be-
schichteten Pfanne im tibrigen Ol an-
diinsten. 2 EL Wasser dazugeben und
aufkochen. Den Spinat hinzugeben,
mit Sojasauce, Pfeffer und wenig Salz
wiirzen und zugedeckt 2-3 Minuten
diinsten, bis die Blitter zusammen-
gefallen sind. Den Spinat mit Sesam
bestreuen und mit den LammspielRen
anrichten.

»Mir ist wichtig, dass unsere Stadt auch weiterhin fiir Jung und Alt
[[iJebenswert bleibt. Ich werde mich daher mit ganzer Kraft fiir eine
attraktive Infrastruktur zum Leben, Wohnen und Arbeiten, die Férderung
des Ehrenamts und ein klimafreundliches Petershagen einsetzen.*

Dirk Breves // Seite 5



> Etwas Leckeres aus Frankreich

Zutaten fiir 4 Personen:

125 ml Olivendl

1 EL Paprikapulver (mild oder scharf)
1 EL Curry

1 EL schwarzer Pfeffer, grob gemahlen
2 EL Basilikum, getrocknet

3 EL Sojasauce

3 Paprikaschoten, bunt

8 Hahnchenbrustfilets

2 Zucchini

3 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

1 kl. Dose geschalte Tomaten

250 ml Rotwein

1 TL Zucker

1 TL Salz und Pfeffer

1 TL frischen Basilikum

Jens Baumgartl
Wabhlbezirk Schliisselburg
WasserstralRe Heimsen |

Provenzalisches Hiihnchen

Zubereitung:

Die Marinade (aus den ersten 6 Zuta-
ten) zubereiten. Hahnchenbrustfilets
mit der Marinade in eine Gefriertiite
geben und mindestens eine Stunde
in den Kuhlschrank legen. Die Toma-
ten grob zerkleinern, zusammen mit
dem Rotwein, Zucker, Salz, Pfeffer und
getrocknetem Basilikum verriihren
und mit dem zerkleinerten Gemiise
mischen. Die marinierten Hahnchen-
brustfilets werden mit der Marinade
in eine Auflaufform gegeben und mit
dem Rotwein-Gemiise libergossen.
Im vorgeheizten Backofen bei 200
Grad 30-40 Minuten garen. Das Ge-
muse sollte weich sein. Mit frisch
gehacktem Basilikum bestreuen und
mit Baguette oder Reis und dem Rest
aus der angefangenen Weinflasche
geniellen.

»Ein sommerliches Gericht, auch pas-
send wenn man mal Gdste erwartet.“

»Fiir die Stadt Petershagen liegt mein Hauptaugenmerk auf der Stdrkung un-
seres ldndlichen Raumes mit all den dazugehorigen Mafinahmen, dabei nicht
zuletzt die Forderung des Zusammenhaltes in und zwischen den Orten, denn
nur so werden und bleiben wir eine lebendige, lebens- und liebenswerte Stadt. “

Seite 6 // Jens Baumgartl



Schaumomelette mit frischen Erdbeeren

> Fiir alle, die siifie Hauptspeisen lieben

Zutaten fiir 2 mittelgroRe Zubereitung:

Schaumomeletts: Die Eier als erstes trennen. Das Eiweil}
3 Eier mit einer Prise Salz steif schlagen. In
1 Prise Salz einer anderen Schiissel das Eigelb
55 g Zucker mit dem Zucker und Vanillezucker
1 TL Vanillezucker mischen.

30 g Mehl Jetzt den Eischnee in die Eigelb-Zucker-
Puderzucker zum Bestduben Masse unterheben, das gesiebte Mehl
Etwas Erdbeermarmelade dazu geben und unterheben.

Frische Erdbeeren Eine Pfanne mit etwas Butter auf mitt-

lerer Stufe erhitzen. Dann die Halfte
des Teiges in die Pfanne geben und mit
einem Deckel verschlieRen. Der Herd
sollte nun auf die niedrigste Stufe ge-
stellt werden. Das Schaumomelette
braucht circa 10 Minuten bis es fertig
ist, nach der Halfte der Zeit sollte es
gewendet werden.

Dann kommt etwas Erdbeermarmelade
auf das Omelette. Nun einfach zuklap-
pen und mit etwas gesiebtem Puder-
zucker bestreuen. Dazu passen frische,
leicht gezuckerte Erdbeeren.

»Ich mag Siifispeisen aller Art, und
Helga Berg dieses Rezept hat meine Oma immer
Wahlbezirk Lahde Ost fiir mich zubereitet.“

»Ich mochte mich fiir die Belange der Biirger in Petershagen und in der
Ortschaft Lahde einsetzen, und zwar besonders fiir die Unterstiitzung der
ortlichen Vereine, die Sicherung der Hausarztversorgung, den Neubau einer
Mehrzweckhalle und die Breitbandversorgung fiir alle.*

Helga Berg // Seite 7



Mediterrane Hihnchenschenkel

> Lecker mit Olivend!l und Krdutern

Zutaten fiir 4 Personen: Zubereitung:

4 Hahnchenschenkel Die gewaschenen Kartoffeln je nach
10 kleine Kartoffeln (gerne friihe) GrolRe halbieren oder ganz lassen. Die
1-2 Mohren Knoblauchzehen einfach auf das Back-
4 Knoblauchzehen blech auspressen. Mohren schélen
10 Zweige Krauter nach Wahl und grob in Stiicke schneiden. Das ge-
6-8 EL Olivendl schnittene Gemiise zusammen mit den
Salz und Pfeffer Krautern auf das Backblech geben und
etwas Ajvar oder Tomatenmark mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Oli-

vendl dariiber geben.

Die Hahnchenschenkel mit kaltem
Wasser abspiilen und mit einem K-
chentuch trockentupfen. Von beiden
Seiten mit Salz wiirzen. Danach die
Schenkel intensiv mit der Knoblauch-
Ol Mischung einreiben.

Im auf 190 Grad vorgeheizten Backofen
mit Ober- und Unterhitze fiir 45-55 Mi-
nuten garen bis die Hahnchenschenkel
etwas braun sind. Die Hdhnchenschen-
kel zwischendurch nicht umdrehen.

= “ ,»Mit wenigen und variablen Zutaten.
Jorg Borcherding Erinnert an die Provence. Einfache
Wahlbezirk Petershagen Nord Zubereitung und sehr lecker.“

»Unsere herzliche Stadt mit all ihren fleifSigen Helfern ist die Grundlage fiir
eine erfolgreiche Wirtschaft in Petershagen. Ich wiinsche mir, dass unsere
Kinder und Enkelkinder gerne hier bleiben. Die Nahversorgung und eine
gute Erreichbarkeit des Einzelhandels und Gastronomie ist mein Ziel.*

Seite 8 // Jorg Borcherding



Obstsalat und Calamares

> Mein analoger Smoothie

Zutaten: Zubereitung:

Apfel Kiichenfertig vorbereitete Tintenfisch-
Banane Ringe im Backofen zubereiten. Apfel
Weintrauben und Bananen in Scheiben schneiden
Zitrone und mit dem Saft einer halben frischen
Sultaninen Zitrone betrdufeln. Die Saure des Zi-
Pinien- und Kurbiskerne tronensaftes halt die Bananen- und
Calamares Apfelscheiben frisch und lasst diese
Baguette nicht braun werden, zudem wirkt der

Zitronensaft mit einer Prise Zucker als
Geschmacksverstarker. Dann nach Be-
lieben helle und dunkle Weintrauben
halbieren und hinzufiigen. Ein paar
Sultaninen runden den Geschmack ab.
Einige Pinien- und Kiirbiskerne oben-
darauf geben fiir die Gesundheit.

Dann bleibt nur noch das Baguette
zu schneiden. Die Calamares aus dem
Ofen holen und anrichten.

»Kleiner schmackhafter Snack fiir
zwischendurch. Lecker, leicht und

] belebend. Genau richtig zwischen
Alfred Borgmann den Sitzungen. Ist frisch und halt
Kreistag Minden-Liibbecke den Kopf frei.“

»,Gutes Klima fiir gutes Leben im Miihlenkreis. Mit Erfahrung und neuen
Ideen unsere Zukunft gestalten - miteinander fiireinander.“

Alfred Borgmann // Seite 9



Curry-Hihnchengulasch mit Reis

> Curry und Huhn - das passt!

Zutaten fiir 4 Personen: Zubereitung:

550 g Hahnchenbrustfilet Die Hahnchenbrustfilets in grobe Wiir-
3 bunte Paprikaschoten fel schneiden. Paprika waschen und in
1 Zwiebel feine Streifen, Zwiebel in kleine Wiirfel
3 ELOI schneiden. 3 EL Ol in einer tiefen Pfan-
1 TL Knoblauchgranulat ne erhitzen und das Hahnchenfleisch
1,5 EL Curry darin unter Wenden 2-3 Minuten an-
500 ml Briihe braten. Zwiebel und das Knoblauchgra-
1 EL Mehl nulat dazugeben und rund eine Minute
Salz, Pfeffer weiterbraten. Mit dem Curry, Salz und
0,5 Bund Petersilie Pfeffer wiirzen und kurz unter Riih-
100 g Schmand ren weiterbraten. Mit einem EL Mehl

bestduben. Dann 500 ml Briihe unter
Rithren zugieRen. AnschlieBend Pap-
rika unterriihren, aufkochen und zu-
gedeckt 5-6 Minuten schmoren lassen.
In der Zwischenzeit die Petersilie wa-
schen, trocken schiitteln und die Blatt-
chen, bis auf einige zum Garnieren, in
feine Streifen schneiden. Schmand und
Petersilie in das fertige Hahnchen-Gu-
lasch riihren und kurz erhitzen. Noch-
mals mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Zu dem Gericht passt als Beilage
am besten Reis.

Jiirgen Buschke »Ein leckeres Curry-Hihnchen Ge-
Wahlbezirk Seelenfeld D6hren richt, meine Familie liebt es, Ihre Fa-
llvese Heimsen II milie vielleicht auch. Guten Appetit!*

»Petershagen ist vielseitig und hat viel zu bieten, 29 Ortschaften in denen
die Menschen und ihre Landschaft das prigende Bild sind. Nimmt man alles
zusammen, wird ganz deutlich warum es hier so [[iJebenswert ist. Hier ist
meine Heimat und meine Familie, hier sind wir zuhause.“

Seite 10 // Jiirgen Buschke



Mediterrane Fischpfanne

> Kulinarisches Urlaubsfeeling fiir zu Hause

Zutaten fiir 4 Personen:

800 g gemischtes Fischfilet (z.B.: Rot-
barsch, Seelachs, Kabeljau, Lachs)
200 g marinierte Garnelen

600 g geschdlte Tomaten oder 1 groRe
Dose Tomaten

1 rote Paprika

1 kleine Zucchini

120 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone

100 g schwarze Oliven (ohne Stein)
100 g Schafskdse

Pfeffer, Salz, Rosmarin, Majoran
frisches Basilikum

2 EL raffiniertes Olivendl

Hermann Humcke
Wahlbezirk Windheim J6ssen

Zubereitung:

Zwiebeln schneiden (wiirfeln), Knob-
lauch fein hacken oder pressen. To-
maten, Paprika und Zucchini ebenfalls
wiirfeln. Zwiebeln und Knoblauch in 1
EL Olivendl glasig diinsten. Tomaten,
Paprika und Zucchini hinzuftigen und
kdcheln lassen, bis der Saft dick wird.
Mit getrockneten Krautern, Salz und
Pfeffer wiirzen. Fisch mit Zitronensaft
und etwas Olivendl einreiben, in etwa
2 cm groRe Stiicke schneiden und mit
den marinierten Garnelen in die Ge-
misemasse geben und alles noch etwa
zehn Minuten kocheln lassen. Den ge-
wiirfelten Schafskdse driiber streuen,
die in Ringe geschnittenen Oliven und
das gehackte Basilikum dazu geben.
Das Gericht mit ganzen Basilikum-
blattern dekorieren. Dazu kdnnen Sie
Baguette oder Nudeln reichen. Ein tro-
ckener Pinot Grigio oder Chardonnay
steigert das Urlaubsfeeling.

,Fiir mich als Fischliebhaber eine
schmackhafte Variante, die an scho-
ne Urlaube am Mittelmeer erinnert.“

»,Die Unterstiitzung des Ehrenamtes hat fiir mich hochste Prioritit, da das
Engagement der Ehrenamtlichen wesentlicher Eckpfeiler eines attraktiven,
lebens- und liebenswerten Petershagen ist.“

Hermann Humcke // Seite 11



Rote Bete Carpaccio mit Rucola, Ziegenkdise und gerdsteten Walniissen

> Italienische Farben, lecker und schon frisch

Zutaten fiir 3-4 Personen:

3-4 grolRe Rote Bete

100-150 g Rucola

150-200 g Ziegenkase

80-100 g Walniisse

2 EL Zucker

6 EL Wasser

bestes Olivenél und Balsamico (Creme)
Salz

1 Prise frisch gemahlener Pfeffer

Frank Kirchner
Wahlbezirk Gorspen-Vahlsen
Bierde llserheide

Zubereitung:

Die Walniisse grob zerkleinern, Wasser
mit Zucker vermischen und in der Pfan-
ne karamellisieren, sobald der Zucker
leicht braun wird, die Walniisse dazu-
geben und verriihren.

Rucola waschen und schleudern, zup-
fen. Den Ziegenkase in grobe Kriimel
zerkleinern.

Die Rote Bete schdlen und mit einem
Gemisehobel in diinne Scheibchen ho-
beln (feine Einstellung). Dazu am bes-
ten Handschuhe anziehen, da die Rote
Bete stark abfarbt. Zum Anrichten die
gehobelten Rote Bete Scheiben auf Tel-
lern kreisférmig auslegen. Darauf den
Rucola und den Ziegenkdse verteilen.
Mit Olivendl und Balsamico-Essig be-
traufeln und zuletzt auf jede Portion
den Ziegenkases kriimeln und die ge-
résteten Walniisse dariiber streuen.
Mit Salz aus der Salzmihle und frisch
gemahlenem, grobem schwarzen Pfef-
fer wiirzen.

,Italienische Lebensart ohne Fleisch“

»Ich mochte Maglichkeiten schaffen, um aus #iiberlandfliegern
#nestbauer zu machen, eine Aufienbereichssatzung schaffen und die

Jugend unterstiitzen.“

Seite 12 // Frank Kirchner



Pfirsich-Maracuja-Torte

> Eine kiihle Erfrischung fiir heiffe Sommertage

Zutaten: Zubereitung:
3 Eier Die Eier trennen und das Eiweill mit
100 g Zucker Zucker steifschlagen. Eigelbe einzeln
65 g Mehl nach und nach unterschlagen. Mehl
1 Tute Vanille Puddingpulver und Puddingpulver mischen, auf die
(zum Kochen) Masse sieben und vorsichtig unterhe-
ben. Backpapier auf den gedlten Boden
1 groRe Dose Pfirsiche (850 g) der Springform legen. Jetzt den Teig
750 g Schlagsahne draufgeben und im vorgeheizten Back-
6 Packchen Sahnesteif ofen rund 25 Minuten backen bei 175
6 Packchen Vanillezucker Grad (Ober- und Unterhitze) oder Um-
1/6 | Maracujasaft luft 150 Grad.
1 Tite VanillesoBenpulver Pfirsiche in kleine Stiickchen schnei-
(ohne Kochen) den und in eine grofRe Rihrschissel

geben. 2 Becher Sahne einzeln mit je
2 Packchen Sahnesteif und 2 Packchen
Vanillezucker schlagen. Die beiden ge-
schlagenen Sahnebecher zu den Pfir-
sichstiicken in die Ruhrschiissel geben
und verrihren. Die Pfirsich-Sahnemas-
se auf den Tortenboden verteilen und
kiihl stellen. Einen Becher Sahne mit 2
Vanillezucker und 2 Sahnesteif schla-
gen. Mit einem Spritzbeutel einen
Rand aus Sahne um die Torte spritzen.
1/6 Liter Maracujasaft mit dem Vanil-
lesoRenpulver zu einer dickfliissigen

Masse verriih-
ren und auf “
der Torte ver- "=

teilen. - I mi
%hv:,.‘m
Jessica Konig
Wahlbezirk Friedewalde | »Ein koniglicher Genuss.*

»Der Breitbandausbau ist fiir mich als IT’lerin eines der Kernthemen fiir
eine gute Lebensqualitiit in Friedewalde. Gemeinsam mit Jaqueline Lauf
mochte ich Friedewalde auf den Weg in die Digitalisierung ,Friedewalde

4.0 begleiten.“

Jessica Konig // Seite 13



Omas ,,Quer durch den Garten“

> Alles aus der Region - am Besten frisch aus dem eigenen Garten

Zutaten: Zubereitung:

250 g Durchwachsener Speck Durchwachsenen Speck mit klein ge-
Rauchenden oder Cabanossi schnittener Zwiebel in 500 ml Wasser
1 Gemiisezwiebel gar kochen. Dann herausnehmen, in
500 g M&hren kleine Wiirfel schneiden und in eine
500 g Dicke Bohnen Pfanne mit klein geschnittener Kohl-
500 g griine Bohnen wurst oder Rauchenden anbraten.

500 g griine Erbsen In einem Topf frische gewiirfelte M&h-
2 Bund Petersilie ren in dem Sud fast gar kochen, dann
Salz, Pfeffer folgen dicke Bohnen, griine Bohnen
1 EL Bohnenkraut und Erbsen. Die Erbsen brauchen nicht
1 Spritzer Essig mehr kochen. Nun fligt man den Speck
Briihe oder Maggi und Wurst mit viel Petersilie, wer mag
nach Geschmack Butter kalte Butter hinzu. Gewiirzt wird mit
1 EL Mehl zum Binden Salz, Pfeffer, Bohnenkraut etwas Briihe

oder Maggi, einem Spritzer Essig. Zu-
letzt etwas andicken. Dazu schmecken
am besten Salzkartoffeln.

Wolfgang Koopmann

Wabhlbezirk Ovenstiadt Havern ' i
Buchholz GroRenheerse ,»Gibt Kraft nach getaner Arbeit und
Kreistag Minden-Liibbecke neue Ideen, ein wahrer Vitaminstof.“

»Ich vertrete die Interessen meines Wahlkreises in den Ausschiissen fiir
Wasser und Abwasser, im Haupt- und Finanzausschuss sowie im Rat.
Mir liegen die Familien in meinem Wahlbezirk und unsere kleineren
Ortschaften besonders am Herzen.“

Seite 14 // Wolfgang Koopmann



Westindischer Eintopf

> Hackfleisch und Banane? - Kurios, einfach und lecker

Zutaten fiir 4-6 Personen:

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2ELOI

500 g Rinder-Hackfleisch

2 griine Paprika

1 unbehandelte Zitrone

3/4 Liter Briihe (aus dem Wiirfel)
Cayennepfeffer

1 EL Paprika edelsiif}

1 Messerspitze gemahlene Nelken
1 Messerspitze gemahlener Ingwer
1 groRe Dose piirierte Tomaten
500 g Bananen (4 - 5 Stiick)

30 g Mandelstifte

Salz und Pfeffer

Monika Krause
Wahlbezirk Eldagsen Petershagen Teil

Zubereitung:

Zwiebeln und Knoblauchzehen im Ol
glasig diinsten. Das Fleisch dazu ge-
ben und braun anbraten. Die Paprika
und die Zitronenschale in Streifen
schneiden und zuftigen. Mit der Briihe
auffillen und einmal aufkochen.

Mit den angegebenen Gewiirzen ab-
schmecken und die Tomaten einfiillen.
Alles noch einmal 10 Minuten kochen
lassen. Die Bananen in Scheiben
schneiden und zufligen. Bei milder
Hitze etwa 10 Minuten mitgaren. An-
schlieRend noch einmal abschmecken.

,Dieses Gericht vereint Hausmanns-
kost mit der Wiirze und einem Hauch
von Indien. Es ist eine Bereicherung
fiir jede Party.“

»Ich setze mich fiir die Unterstiitzung der ortlichen Vereine ein. Dabei liegt
mir die Forderung der Kinder und Jugendlichen besonders am Herzen. Mein
Engagement gilt aufierdem dem Bestand und der Modernisierung der Schu-
len sowie dem Erhalt von stddtischen Kultur- und Freizeiteinrichtungen.“

Monika Krause // Seite 15



> Deftig und bodenstindig

Zutaten:

1 Liter Wasser

250 g gerducherter, durchwachsener
Speck

1/2 Stange Porree oder 1 Zwiebel
500 g griine Bohnen

250 g Méhren

2 Apfel und/oder Birnen

500 g Kartoffeln

2 Rauchenden

Salz und Pfeffer, 1 Prise Zucker
Petersilie (frisch oder tiefgefroren)

Wilhelm Lange
Wabhlbezirk Petershagen Siid

Westfiilisches Blindhuhn

Zubereitung:

Den Speck und Porree oder Zwiebel
in kochendes Wasser geben und 1/2
Stunde kochen lassen. Inzwischen
die Bohnen von den Fiden befreien,
waschen und in Stiicke (2 bis 3 cm)
schneiden. Mdhren waschen, schilen
und in dicke Scheiben schneiden. Kar-
toffeln waschen, schilen und in Stiicke
schneiden. Apfel und Birnen waschen,
schilen, das Geh&duse entfernen und in
Stiuicke schneiden. Dann Bohnen, Mdh-
ren, Apfel und Birnen mit etwas Salz
und einer Prise Zucker in die kochende
Briihe zu dem Speck geben, nochmals
aufkochen und bei kleiner Flamme wei-
terkochen. Danach die Kartoffeln und
Rauchenden hinzugeben. Wenn alles
gar ist, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und die Petersilie dazugeben.
Alternativ kann man auch luftgetrock-
nete weille Bohnen verwenden. Diese
sollte man am Tag vorher einweichen.

»Suppen und Eintopfe mag ich in
allen Varianten. Sie schmecken am
néchsten Tag sogar noch besser.“

»Als ,alter‘ Petershiiger mit mehr als 10-jihriger kommunalpolitischer
Erfahrung mochte ich mich auch zukiinftig fiir die Biirgerinnen und Biirger
»,meiner“ Ortschaft Petershagen einsetzen und die Entwicklung der
Ortschaft sowie der ganzen Stadt Petershagen mitgestalten.“

Seite 16 // Wilhelm Lange



Fladenbrot-Lachs-Pizza mit Schnellgurken

> An einem sommerlichen Nachmittag im Garten serviere ich es gerne

Zutaten:

1 Fladenbrot

2 Becher Frischkdse mit Meerrettich
3 Pck. Lachsscheiben (je mind. 150 g)
4-6 Eier

2-4 Zwiebeln, je nach GroRe

1 kg Gurken

3 Zwiebeln (auch gerne mehr)
6 EL Essig

2 TL Salz

4 EL Zucker

Jaqueline Lauf
Wahlbezirk Maaslingen Meflingen
Siidfelde Friedewalde Il

Zubereitung:

Das Fladenbrot aufschneiden, die un-
tere und obere Halfte mit 2 Bechern
Frischkdse bestreichen und mit Lachs-
scheiben belegen. 4-6 Eier mittelhart
kochen, in Scheiben schneiden und auf
dem Lachs verteilen. Darauf ein paar
sehr fein geschnittene Zwiebelringe
geben. Die obere Hilfte des bestri-
chenen Fladenbrotes in gleich groRe
Kuchenstiicke schneiden und auf die
belegte Unterseite des Fladenbrotes
legen. So dienen die oberen Stiickchen
als Schnitt-Schablone fiir die untere
Fladenbrothalfte. Tipp: Alternativ zu
den Zwiebeln schmecken feine Radies-
chenscheiben ebenfalls sehr gut.

Die Gurke in 2 Zentimeter breite Schei-
ben schneiden. Die Zwiebeln zu Ringen
verarbeiten. Alles umriihren oder in
einem verschlieBbaren Gefall kraftig
schitteln und durchkiihlen lassen. In
einem Schalchen zur Fladenbrot-Lachs-

Pizza servieren.

,Bei wenig Zeit ist das Fladenbrot
schnell hergestellt und sehr variabel.“

»Ich mochte mich in Petershagen-West, fiir den Erhalt von Kinderspielpliitzen,
Schule, Kita, Dienstleistungs- und Handwerksbetriebe einsetzen, so dass
auch die junge Generation gern hier lebt. Dazu zdhlt auch ein funktionie-

rendes und schnelles Internet.“

Jaqueline Lauf // Seite 17



Zutaten fiir 4 Personen:
2 Schweinefilets

100 ml Sherry

100 ml Soja-Sauce

1 El Salz

2 EL Zucker

1 Tl Pfeffer

250 g Penne Rigate Nudeln
100 g Rucola

200 g getrocknete Tomaten
250 g Feta Kdse

150 g Basilikum Pesto

4 El Sonnenblumen Kerne
4 El Kiirbiskerne
Salz/Pfeffer

Jannik Nagel
Wahlbezirk Wietersheim Frille Il

Beschwipstes Schweinefilet auf mediterranem Penne-Rucola-Salat

> Feuer und Flamme mit Jannik

Zubereitung:

Die Schweinefilets werden vom {iber-
schiissigen Fett befreit, legen Sie es
in einen Gefrierbeutel oder ein ver-
schlieBbares Gefdl und geben den
Sherry, Soja-Sauce und die Gewiirze
hinzu. Im Kiihlschrank zieht das Ganze
dann mindestens 6 Stunden.

Danach kénnen Sie das Filet auf den
Grill legen und 10 bis 20 Minuten an-
braten bis der gewiinschte Garpunkt
erreicht ist, Krduterbutter dartiber ge-
ben, fertig.

Die Nudeln werden weich gekocht,
getrocknete Tomaten klein schneiden
und mit dem eingelegten Ol iber die
Nudeln geben. Den Feta Kdse klein
hacken je nach Geschmack und auch
unter die Masse rithren. Dann die Son-
nenblumenkerne kurz in der Pfanne an-
rosten und mit den Kirbiskernen in die
Masse geben. Das Pesto wird unter all
dies geriihrt. Zum Schluss den Rucola
grob hacken und iiber den Salat geben
und abschmecken.

,Ideal zum Vorbereiten einer Grill-
Party, Ihre Gdiste sind begeistert!*

»Als Ratskandidat ist mir wichtig, dass alle Vereine und freiwilligen
Feuerwehren die nétige Unterstiitzung bekommen, die sie brauchen. Vor
allem aber das ,Einbeziehen‘ und nicht nur ,Informieren‘ interessierter
Biirger in die politischen Entscheidungen vor Ort.“

Seite 18 // Jannik Nagel



Bunter Spargelsalat mit Erdbeeren

> Ideal in der Grillsaison

Zutaten fiir 4 Personen: Zubereitung:

200 g griiner Spargel Die holzigen Enden des Spargels ab-
200 g weiller Spargel schneiden und ihn schélen. Den gri-
300 g Erdbeeren nen und den weillen Spargel in diinne
3EI Ol Scheiben schneiden und kurz in einer
2El Balsamico-Creme Pfanne mit Olivendl anbraten.

1El Agavendicksaft Die Erdbeeren waschen und in Schei-
150 g Fetakdse ben schneiden. Aus dem Ol, der

Balsamico-Creme und dem Agaven-
dicksaft das Dressing mischen. Den
Spargel und die Erdbeeren, auf einer
Platte schichten und das Dressing
sowie kriimeligen Fetakdse tuber den
Salat geben.

: »Ich lege Wert auf regionale und sai-
Brigitte Sawade-Meyer sonale Zutaten . Mit ihnen lassen sich
Kreistag Minden-Liibbecke die wertvollsten Gerichte zaubern!“

,Die Attraktivitdt unseres liebenswerten Kreises héingt von guten
Schul- und Ausbildungsmaglichkeiten junger Menschen, einer intakten
Infrastruktur und Perspektiven fiir eine starke Landwirtschaft ab.
Dafiir setze ich mich ein.“

Brigitte Sawade-Meyer // Seite 19



Nudel-Lachs-Pfanne

> Schnell — Leicht — Lecker

Zutaten fiir 3-4 Personen: Zubereitung:

250 g Lachsfilet Den Lachs in Wiurfel schneiden,
250 g Bandnudeln Zwiebeln pellen und wirfeln, Frih-
1 Bund Friihlingszwiebeln lingszwiebeln putzen und in Ringe
2 Zwiebeln schneiden. Bandnudeln in Salzwasser
100 ml Sahne kochen, gleichzeitig Friihlingszwie-
100 ml Creme fraiche beln und Zwiebeln in Butter leicht an-
Stiick Butter schmoren lassen, dann die Lachswiir-

fel hinzugeben und kurz glasig werden
lassen. Alles mit Salz, Pfeffer und Zi-
tronensaft nach Geschmack wiirzen.
Bandnudeln vorsichtig untermischen,
Sahne und Creme fraiche verriihren
und unterheben, einen kleinen Mo-
ment ziehen lassen. Dazu passt ein
fruchtiger Riesling.

Karl-Heinz Schwier »2Wenn es mal wieder schnell gehen
Wahlbezirk Lahde West muss.“

»Ich mochte mich dafiir einsetzen, dass unsere Stadt Petershagen und
deren Ortschaften attraktiv bleiben, damit weiterhin Jung und Alt hier
gerne wohnen, arbeiten und leben wollen. Eine zukunftsfihige Struktur
unserer Freiwilligen Feuerwehr liegt mir sehr am Herzen.“

Seite 20 // Karl-Heinz Schwier



Serviettenknodel mit gerosteten Zwiebeln

> Bayerische Spezialitit als Hauptgericht oder Beilage

Zutaten:

5-6 Brdtchen vom Vortag (alternativ
frische Brétchen in 2 cm dicke Scheiben
schneiden und 10 Minuten bei 80 Grad
auf dem Rost im Backofen trocknen)
350 ml H-Milch

3 Eier

150 g Mehl

1/2 Bund Petersilie

1TL Salz

1 grolRe Zwiebel

Butter zum Anbraten

Marvin Waidmann
Wahlbezirk Quetzen Frille |

Zubereitung:

Salz, Milch und die Eier in einem Topf
verriihren und lauwarm erhitzen. Die
Zwiebel fein wiirfeln und in Butter an-
braten. Die trockenen Brotchen in ca.
2 c¢cm grolRe Wiirfel schneiden, in eine
grol3e Schiissel geben und alle Zutaten
gut vermischen. Die Schiissel abdecken
und 30 Minuten ruhen lassen. Es sollte
eine feste Masse entstanden sein. Ist
der Teig zu fest Milch untermischen,
ist er zu flissig Mehl verwenden. Die
Masse gleichmdRig auf zwei saubere
Baumwollhandtiicher aufteilen und
zu festen, je circa 6 cm dicken und bis
zu 25 cm langen Rollen wickeln. Die
Enden gegeneinander verdrehen und
unterfalten, so dass feste Rollen ent-
stehen. Im Dampfgarer bei 100 Grad
30 Minuten dampfen. Alternativ einen
Topf mit Dampfaufsatz verwenden und
tber kochendem Wasser ca. 25 Minu-
ten dampfen. Die Rollen kurz auskiih-
len lassen und auswickeln.

Die Serviettenknodel eignen sich als
Beilage sehr gut zu Geschnetzeltem
oder Schweinebraten. Als Hauptge-
richt circa 2 cm dicke Scheiben in But-
ter anbraten, 3-4 Zwiebeln roésten und
mit griinem Salat servieren.

»ES muss nicht immer Fleisch sein.“

»Vereine unterstiitzen, Gemeinschaft stéirken, ansprechbar sein — meine
Ziele fiir Petershagen. Auch ihre Stimme ist entscheidend!“

Marvin Waidmann // Seite 21



> Fruchtig - Frisch - Lecker

Zutaten fiir 4 Burger:
4 Putensteaks

4 Scheiben Ananas

4 Burger Brotchen

4 Salatblatter

1 Tomate

Fiir die Marinade empfehle ich das ,,Fir
Geflugel“-Gewiirz von Ankerkraut.

Stefan Wiesinger
Wahlbezirk llse Neuenknick
Raderhorst Rosenhagen

Puten-Ananas-Burger vom Grill

Zubereitung:

Die Putensteaks 1,5 Stunden in die
Marinade einlegen. AnschlieBend die
Steaks grillen und zwischendurch zu-
satzlich mit der Marinade bepinseln.
Burger Brotchen kurz auf dem Grill
anwarmen und eine Halfte mit einer
Scheibe Tomate und einem Salatblatt
belegen. Die Putensteaks nun auf den
Salat betten und mit einer Scheibe
Ananas dekorieren.

Als weitere Beilagen empfehle ich
Folienkartoffeln und Salate. Schon
ist der fruchtig-frische Puten-Ananas-
Burger fertig.

»Mein Lieblings-Burger: schnell,
einfach und kalorienarm.“

,Die Attraktivitdt unserer Ortschaften im schonen Petershagen zu
erhalten, ist eins meiner Ziele. Weiter stehen fiir mich die Férderung
der Jugend und die Digitalisierung im Fokus.“

Seite 22 // Stefan Wiesinger



Unsere weiteren Rezepte fiir Petershagen:

Petershagen #ATTRATKIV

Fur ein I[ilebenswertes Petershagen brauchen wir ein bedarfsgerechtes Angebot
an attraktiven Wohnbaufldchen in allen Ortschaften. Die vorhandene Schulland-
schaft wollen wir erhalten und weiter modernisieren, die stiddtischen Freizeit-
und Kultureinrichtungen fit fiir die Zukunft machen. Ein wichtiges Anliegen ist
uns auch die Sicherstellung einer ortsnahen drztlichen Versorgung. Auferdem
werden wir uns fiir eine Starkung der lokalen Wirtschaft einsetzen. Und schlief3-
lich muss die Sauberkeit und Pflege des 6ffentlichen Raums verbessert werden.

Petershagen #MOBIL

Im Zeitalter der Digitalisierung zahlt die Datenmobilitdt zur Grundversorgung.
Wir brauchen schnellstméglich einen Glasfaseranschluss in jedem Haus und
eine flichendeckende Mobilfunkversorgung. Im landlichen Raum sind wir aber
auch auf ein gutes Straen- und Wegenetz angewiesen. Wir werden uns zudem
fur ein transparentes und bedarfsgerechtes Bus- und Bahnangebot einsetzen.

Petershagen #ENGAGIERT

Petershagen wird schon jetzt von einem groRartigen biirgerschaftlichen Enga-
gement getragen. Ehrenamtlich tatige Menschen machen unsere Stadt tagtag-
lich I[ilebenswerter — ob im Sportverein, der Freiwilligen Feuerwehr, dem DRK,
der Kirche oder vielen anderen Bereichen. Damit das auch in Zukunft so bleibt,
wollen wir das Ehrenamt noch starker unterstiitzen und anerkennen.

Petershagen #KLIMAFREUNDLICH
Nach einer Studie des Weltwirtschaftsforums ist der Klimawandel die grof3te
Bedrohung fiir die Menschheit. Extreme Wetterlagen, Verlust der Arten-
vielfalt und die Beeinflussung der korperlichen Gesundheit durch Luftver-
schmutzung sind nur einige Auswirkungen des Klimawandels. Wir wer-
den uns daher dafiir einsetzen, dass die Stadt Petershagen ihren Beitrag
zur Erreichung der Klimaziele leistet. Das im letzten Jahr erstellte Kli-
maschutzkonzept der Stadt ist hierfiir eine wichtige Grundlage.

Petershagen // Seite 23



LIEBE BURGERINNEN
UND BURGER,
GEMEINSAM

MIT IHNEN

wollen wir unsere schéne Stadt
Schritt fiir Schritt noch

I[ilebenswerter machen.

Den ersten Schritt machen Sie
mit lhrer Stimme am 13.09.2020.

Den zweiten Schritt machen wir.

Versprochen!

I PETERSHAGEN IM HERZEN

DIRKBREVES

UNSERE ZUKUNFT IM BLICK I



