
ROHR. Alles läuft fast schon wie am
Schnürchen. Anziehen, die eigenen
Küchenutensilien auspacken, Hände
waschen, was halt eben so dazu ge-
hört. Jakob Sixt erzählt, er hätte gerne
mit den Kindern Hopfenspargel zube-
reitet. Leider sei dies Vorhaben zum ei-
nen am kalten Wetter und zum ande-
ren an der freiwilligen Selbstkontrolle
der Initiative Hallertauer Hopfenspar-
gel gescheitert. „Auf ein Kilogramm
Hopfensprossen darf der Bleigehalt 0,1
Milligramm betragen“, erklärt Jakob
Sixt sen.. Weil eine minimale Über-
schreitung festgestellt wurde, wird
heuer keinHopfenspargel geerntet. Al-
so musste „Plan B“ her. „Darum haben
wir Rinderroulade mit Kartoffelpüree,
Kaiserschmarrn und Apfelkompott
auf die Speisekarte geschrieben“, so
Sixt.

Moritz, Vivien, Nico, Leon, Sofia,

Lena, Nadine, Amelie und die beiden
Nils stört das nicht. Munter beginnen
sie, je eine Roulade vorzubereiten. Ja-
kob Sixt sen. und der Junior greifen da
und dort korrigierend ein.

Erfahren im Kartoffelschälen

Der große Topf steht schon auf dem
Ofen, rein mit den Rouladen ins heiße
Fett, immer wieder wenden, Wurzel-
gemüse dazu, Deckel drauf. Das
Hauptgericht kocht sich ab jetzt von
alleine, bis die Soße gemacht werden
muss. Eine Gruppe wird zum Kartof-
fel-, die andere zum Äpfelschälen ein-
geteilt. Lena rutscht der Schäler ab. „Is
net schlimm“, sagt sie und bekommt
ein Heftpflaster. „Im Oktober haben
wir angefangen mit dem Kochen“, er-
zählt sie. Wo war es am schönsten?
Nach kurzem Überlegen kommt es
vielstimmig: „Überall war’s schön und
überall irgendwie anders“.

Kartoffel und Äpfel sind geschält
und werden zum Garkochen auf ge-
setzt. Eine Gruppe decktmitMarianne
Sixt den Tisch. Kleine Gefäße mit
Kresse, Osterhäschen, Eierchen aus
Plastik, Frühlingsblumen. Alles wird
je nach Geschmack dekoriert. Marian-
ne Sixt zeigt den Kindern wieder eine
neue Art, Servietten zu falten. Für Le-
on ist das „so mittelmäßig schwierig“.
Vivien erzählt, dass bei ihr Daheim oft
Rouladen gemacht werden und sie fast
immer hilft.

Das Beste kommt zum Schluss

Über gesunde Ernährung und Sport
unterhält sich der „Küchenchef-Nach-
wuchs“, dazwischen darf natürlich ein
bisschen Blödsinn machen mit der Os-
terdeko nicht fehlen.

In der Küchewird das Hauptgericht
fertig gemacht und angerichtet. Beim
Speisen sind alle wieder vereint. Zu-
frieden, glücklich undmit großem Ap-
petit schnabulieren dieMiniköchemit
Beate Schneider vorher Zubereitetes.

MINIKÖCHE Zu seinemMärz-
Kochunterricht kam der Kü-
chen-Nachwuchs imGast-
hof Sixt in Rohr zusammen.
AmHerdmusste „Plan B“ re-
alisiert werden.
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VON EVI SCHMIDL, MZ

Ostermenüauf festlich gedecktemTisch

Vivien, Leon und Nils bereiten mit Marianne Sixt (v.li.) die Osterdeko für
den festlich gedeckten Tisch vor. Fotos: Schmidl

„Ein Mal Rouladen wenden“ ist die
von Jakob Sixt gestellte Aufgabe für
Lena
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MINIKÖCHE-RINDERROULADE

➤ Dünne Fleischscheiben aus der Rin-
der-Oberschale, nach demKlopfenmit
Salz, Pfeffer und Paprika würzen. Dünn
mit Senf und Cremefraiche bestreichen,
mit Speckscheiben belegen, Essiggur-
ken und Paprika in dünne Streifen
schneiden und die Rouladen damit bele-
gen.
➤ Nach dem Einrollen und Zusammen-
binden von allen Seiten in heißem Fett

anbraten. Zwiebelwürfel undWurzelge-
müse zugeben,mit Wasser aufgießen
und im geschlossenen Topf bei mäßiger
Hitze etwa eine Stunde garen.
➤ Rouladen aus der Soße nehmen, diese
durchpassieren,mit Rotwein und Ge-
würzen abschmecken,mit Sahne verfei-
nern. Serviert wirdmit Kartoffelpüree.
ZumNachtisch gibt es Kaiserschmarrn
mit Apfelkompott. (xes)
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KURZ NOTIERT

Häckseln am Samstag
HAUSEN.AmSamstag von acht bis
neunUhr findet amOGV-Vereinstadel
eineHäckselaktionmit einemGroß-
häcksler statt. Gartenbesitzer können
ab sofort an derWestseite des Stadels
Schnittgut von Bäumen und Sträu-
chern anliefern. Häckselgut kann
während der Aktion bzw. in den Tagen
darauf kostenlos abgeholt werden.
!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

Kinder lernen
HERRNWAHLTHANN. Fortpflanzung
durch Samen. Säen und Bastelnmit
Samen. Dies steht auf dem Programm
einer Ferien-Kinderaktion des Garten-
bauvereins amDienstag, 26.März, ab
13.30 Uhr im Turnerhäusl auf dem
Sportplatz. Teilnehmen können alle
Kinder imGrundschulalter. Anmel-
dung: Götz, Tel. 9 01 14 34 (abends).
!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

Bauausschuss tagt
LANGQUAID.AmDonnerstag ab 19.30
Uhr findet im Sitzungssaal des Rat-
hauses eine öffentliche Sitzung des
Bau- undGrundstücksausschusses
statt. Auf der Tagesordnung stehen fol-
gende Themen: Bauanträge, Auftrags-
vergabe Erweiterung Kinderkrippe.
!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

Räte treffen sich
HERRNGIERSDORF. Folgende Themen
behandelt der Gemeinderat in seiner
Sitzung amDonnerstag (19.30 Uhr,
GasthausHaslbeck, Semerskirchen):
Hochwasserrückhaltung bei Tiefen-
bach, Oberflächenwasserkanal bei
der Ortsdurchfahrt Herrngiersdorf,
Verlegung von Leerrohren für die
DSL-Versorgung in der Ortsdurchfahrt
Herrngiersdorf, Billigung des Vorent-
wurfs der Änderung des Flächennut-
zungsplanes im Bereich des Lerchen-
weges, Kinderspielplatz inHerrngiers-
dorf beim alten Feuerwehrhaus, Stra-
ßenausbau zur neuenHalle der Firma
Ropa in Sittelsdorf, Bauanträge.

2x essen,
1x zahlen!

KULINARIS CARD AUS FREUDE AN GUTEM ESSEN

Mittelbayerische Zeitung

x zahlen!!! Exklusiv für Ab
onnenten

nur12,90statt 18,
90

Gültig bis 30.11.2013. Sonderregelungen sind insbesondere für
die einzelnen teilnehmenden Restaurants möglich. Jede Num-
mer auf der Kartenrückseite (1-30) kann nur einmal verwendet
werden. Alle Restaurants, gelistet nach Regionen und mit zuge-
ordneter Nummer (1-30) finden Sie unter www.kulinaris-card.eu

Landgasthof zumWolfsberg, Dietfurt
Valentin-Stüberl, Schierling
Ristorante L’Arte Italiana, Schierling
Pizzeria Italy, Saal
Restaurant Ildiko Csarda, Mainburg
Restaurant Pizzeria Valentino II, Langquaid
Restaurant „Gänseliesl“, Neustadt/Bad Gögging
UntererWirt, Mainburg-Sandelzhausen
Piccolo-Piccolo Ristorante Pizzeria, Kelheim
Jana’s Confiserie Cafe, Abensberg
Ristorante Pizzeria Lo Scoglio, Kelheim
Cafe-Restaurant Zur Befreiungshalle, Kelheim

Über 100 weitere Restaurants
in den Regionen
Regensburg-Stadt
Regensburg-Umgebung
Schwandorf und Umgebung
Cham und Umgebung
Neumarkt und Umgebung

Alle Restaurants, gelistet nach Regionen
und mit zugeordneter Nummer (1-30)
finden Sie unter www.kulinaris-card.eu

Hier finden Sie eine Auswahl an tollen Restaurants
in der Region Kelheim und Umgebung:

EXTRA DES JAHRES:
Mit zusätzlichen Gourmet Coupons

Mit der Kulinaris Card gehen
Sie und Ihre Begleitung zum
Essen und erhalten das
preisgünstigere oder ein
preisgleiches Hauptgericht
dabei gratis oder einen
attraktiven Rabatt, bzw.
eine Zugabe.

Alle Restaurants und Infos finden Sie
im Internet auf www.kulinaris-card.eu

Ihre Kulinaris Card Vorteile:
• Handliches Scheckkartenformat

• Immer griffbereit

• Kein umfangreiches Buch notwendig

• Überregional gültig

• Ganz in Ihrer Nähe oder auf Reisen

• 30x gut essen und sparen

• Gültig in allen teilnehmenden
Restaurants in Deutschland,
Österreich und Südtirol

Jetzt bestellen und bis zu 30 mal sparen!
Ja, ich bin Vollabonnent der Mittelbayerischen Zeitung oder einer ihrer Regionalausgaben. Bitte senden

Sie mir 1 2 3 4 Kulinaris Card(s) zumVorzugspreis von je 12,90 € statt regulär 18,90 €/Stück zu.

Der Betrag wird mit Ihren Abogebühren abgebucht.
Pro Haushalt können bis zu 4 Cards bestellt werden.

Ihre Kulinaris Card erhalten Sie
auch in allen Geschäftstellen der
Mittelbayerischen Zeitung.
Dieses Angebot ist exklusiv Abonnenten der
Mittelbayerischen Zeitung oder der Lokalausgaben
vorbehalten die diese unbefristet im Vollabo beziehen.

Kostenlose Hotline 0800/ 207 207 0 anrufen,
oder Coupon ausschneiden und einsenden:

Mittelbayerische Zeitung
„Kulinaris Card“
Kumpfmühler Straße 9
93047 Regensburg

Name, Vorname

Straße, Hausnummer

PLZ/Ort

Telefon mit Vorwahl

Datum und Unterschrift
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