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Liebe Stockstadterinnen und Stockstadter,

Essen und Trinken halt bekanntlich Leib und Seele
zusammen. Aber nicht nur das: Auch sind es
wichtige Zutaten fir ein geselliges Miteinander in
der Familie, unter Freunden oder auch in unserem
Ort. WirStockstadterfeiern gerne gemeinsam.
Nicht nurdie vielen jahrlichen Feste zeugen davon.
Herausragend war die Eintausendjahrfeier im
Jubilaumsjahr 2024 - ein friedliches und frohliches
Fest. Tja, wir haben es offensichtlich drauf in
Stockstadt.

Zum vierten Mal haben wir unsere Kandidatinnen
und Kandidaten nach ihren Lieblingsrezepten
gefragt. Nach Back-, Koch- und Grillbuch sind es
diesmal Rezepte fur Fingerfood und Cocktails,
ideal furdie kleine Feier oder die grof3e Party.

Ich wiinsche Euch mit dem neuen Rezeptbuch viel
Spal3, gute Stunden im Kreis von Freunden und
Familie - und denkt daran: Wir haben nicht nur die
besten Koche, sondern auch die besten Rezepte!

Rafael Herbrik

1.Burgermeister und Blirgermeisterkandidat
Wir fiir

Stockstadt

SPD Wir packen‘s an. Beherzt und buirgernah.



»There can't be good
living where there is
not good drinking.“
-Benjamin Franklin-

Rafael
Herbrik

Mein Vorschlag:

Mayor'‘s Fog Cutter

43 ; (-,G
B Zzutaten pro Glas [] Zubereltung
4 cl weilder oder hellbrauner Rum ® Man kann den Cocktail im Shaker oder auch
2 cl Brandy oder Cognac klassisch im Glas zubereiten - besser aber im
2 cl Gin Shaker. Bei Zubereitung im Glas sollten die

Zutaten aus dem Kuhlschrank kommen.

1cl Sherry : Y o

1,‘5 cl Mandellil.<6r oder.O.rgeat (d?s Geheimnis ¢ géigﬁtjﬁznk:ggiggﬁ;sliznu(tjt\éml. Eis in den Shaker
hinter dem typischen Tiki-Cocktail-Geschmack) ® |nein Glas absieben und dann soviel Eis ins Glas
2 cl Zitronensaft fillen, bis es voll ist. Danach den Schuss

6 cl Orangensaft Kirschsaft als sog. Float hinzuftigen.

fur den ,Float®: 1 cl Kirschsaft
® Tiki-Cocktails darf man gerne mit viel Schnick-

schnack dekorieren: Fruchtspie (Ananas,
Cocktailkirchen), Orangenscheibe, und sogar ein
Papierschirmchen sind ok.

‘o )
»Kinder wollen auch gerne emen I !

bunten Cocktail. Beim Mayor's Fog

Der Fog Cutter ist ein Tiki-Klassiker. Ein klassi-
scher ,Conversation Starter”, der ordentlich -
Wumms mitbringt und gerne als Aperitif g
gereicht wird. In den Sommer passt er sicher l|

am Besten, aber auch auf der Sllvesterparty A

sorgt er fiir Stimmung. Mehr als zwei schaffen Cutter ganz einfach: Alle Spirituosen
die wenigsten, und das ist vermutlich auch einfach durch Apfelsaft ersetzen und
ganz gut so. ansonsten genauso zubereiten!”




,Manchmal sollte man
sich lieber Nudeln
statt Sorgen machen.“
-Unbekannter Verfasser-

Klaus-Dieter
Hollstein

Mein Vorschlag:

Pasta-SpieRe

[ _Zutaten B Zubereitung
Penne (alternativ eignen sich auch Rigatoni ® Penne kochen, abgielRen und ausdampfen lassen;
oder andere kurze, rohrenformige Nudelsorten) ® Den Ofen auf 180°C Umluft vorheizen.
Passierte Tomaten oder fertige TomatensoRe ® Ca. 12 Penne pro Spield aufspieBen und aufs Blech
Mozzarella (in kleinen Wiirfeln) legen.
Zwiebeln, Paprika ® Die TomatensoRRe wiirzen oder die fertige neh-
Oliven, entsteint und in Ringe geschnitten men und die Nudeln damit bestreichen.
SchaschlikspieRe (Holz oder Metall) ® Den Mozzarella wiirfeln sowie Zwiebeln, Paprika
Salz & Pfeffer, Italienische Krauter und Oliven in kleine Stucke schneiden.

® Zum Schluss die Toppings auf den Nudeln

verteilen.

Alternativ konnen auch andere
Toppings auf die Nudeln gegeben
werden.

Zum Beispiel frischer Rucola,
geriebener Parmesan, getrocknete
Tomaten, gekochter Schinken oder
Salami, Mais oder Pilze.




,Wenn das Leben dir
Zitronen gibt, frag
nach Orangen.*
-unbekannter Autor-

Anja
Trageser

Mein Vorschlag: . |

Alkohlfreier Aperol Spritz B

B_Zzutaten pro Glas J__Zubereitung

Variante 1 ( Bild links) Variante 1
® Fiille ein Glas deiner Wahl mit Eiswiirfeln.
® Gebe dann den San Bitter auf das Eis, danach das

200 ml Ginger Ale (kalt) Ginger Ale und eine Orangenscheibe.

100 ml San Bitter (kalt) ® Gerne noch etwas Orangensaft einfiillen.
Eiswurfel nach Belieben Mit einem Thymianzweig dekorieren.

1 Orangenscheibe

und optional: Variante 2

1 Thymianzweig

® Fiille ein Glas deiner Wahl mit Eiswiirfeln;
50 ml Orangensaft

® Gebe dann den San Bitter auf das Eis und darauf
den Maracujasaft.
Variante 2 ( Bild rechts) ® Fiille den Rest mit Sekt/Prosecco auf.

® Mit der Scheibe von der Orange und ein paar

100 ml Maracujasaft (kalt) Minzeblattern dekorieren.

50 ml San Bitter (kalt) Der bekannte Aperol-Spritz ist ein Mixgetrank
50 ml alkoholfreier Sekt oder Prosecco (kalt) auf Basis des italienischen Likors Aperol,
oo . inzwischen weltweit ein Kultgetrank.
Eiswirfel nach Belieben Wer auf den Alkohol, nicht jedoch auf das
1 Orangenscheibe Cocktail-feeling und den fruchtig-bitteren
und optional: Minze Geschmack verzichten will, fiir den sind die

alkoholfreien Varianten eine echte Alternative.
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»Essen ist die Zutat, die
uns zusammenbringt.“
-Unbekannt-

Benedikt
Klebing

Mein Vorschlag:

Rahmfladen mit Speck

B _Zzutaten

Fiir den Vorteig:

10 g Hefe

etwas Wasser (lauwarm)
2 EL Mehl

Fiir den Hauptteig:

150 g Mehl

70 g Roggenmehl

1% TLSalz

150 ml Wasser (lauwarm)
Fett fiir das Blech

Fur den Belag:
Créme fraiche (ca. 2 EL pro Fladen)
Speckwdirfel

Der Belag fur die Fladen kann nach Herzens-
lust variiert werden. Statt Lauchzwiebeln
passen auch rote oder weile Zwiebelringe.
Fur vegetarische Varianten waren Tomaten
oderauchPilze eine Alternative.

. Zubereitung

Die Hefe in ein kleines Schalchen bréseln und mit
dem Mehl und warmen Wasser zu einem glatten
Teig riihren. Stehen lassen, bis es Blaschen
schlagt.

In der Zwischenzeit die beiden Mehlsorten in
einer Schiissel mit dem Salz und dem Wasser
mischen.

Den Vorteig dazu geben und abschlagen. Am
besten gelingt das mit der Hand. Der Teig ist
fertig, wenn er nicht mehr an den Handen klebt
und sich als Klumpen gut von der Schiissel 16st.
Die Schissel fiir ca. eine Stunde mit einem
Handtuch abdecken.

Danach den Teig zu Fladen formen, auf ein
eingefettetes Blech legen, mit Creme fraiche
bestreichen und Speckwiirfel draufstreuen.
AnschlieBend im vorgeheizten Ofen bei

ca. 200 °C Ober-/Unterhitze 25 - 30 Minuten
backen.

Die fertig gebackenen Fladen mit den
Lauchzwiebelringen belegen.

Tipp: Etwas Pfeffer bringt den nétigen Pepp.



,Ein Handkds' ist mehr als nur ein
Kdise, er ist ein Stiick hessische Seele."
-Volksmund-

Stefan
Schaupp

i

Mein Vorschlag:

Handkas‘ballchen

. Zutaten . Zubereitung

Fiir die Handkas‘ballchen: ® Der frische Dip:

4 Scheiben Handkise (natur) Gurke schadlen, langs halbieren, entkernen und fein

2 Eier wirfeln. Die Zwiebeln ebenfalls in kleine Wiirfel

100 g Paniermehl schneiden. Chilischote waschen, entkernen und fein

500 ml Ol zum Frittieren hacken. Den Dill trocken schitteln und hacken.
Alles mit Schmand, Essig und Ol verriihren. Etwa 10

Fir den Dip: Minuten durchziehen lassen, dann mit Salz und

1 Salatgurke Pfeffer abschmecken.

2 rote Zwiebeln

® Die goldenen Billchen:
1 kleine Chilischote 8

2 Zweige frischer Dill Den Handkase rechtzeitig aus dem Kiihlschrank
150 g Schmand holen, damit er weich werden kann. Ol in einem

8 EL WeilRweinessig hohen Topf erhitzen. Die Eier verquirlen. Kase in je
8 EL Ol vier Stiicke schneiden, zu Kugeln formen und in Ei
Salz und frisch gemahlener Pfeffer und Paniermehl wenden. Im heiRen Ol frittieren,

bis die Panade goldbraun ist. Auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen.

Ein echtes Wohlfiihlgericht aus Hessen. Knuspriger Handkase trifft auf frischen Dip - und natdirlich
gehort ein gut gekihlter Schoppen Apfelwein dazu.

2026 halt viel bereit: Starke Entscheidungen in Stockstadt, starke Spiele der Eintracht. Und wer
zwischendurch knusprigen Handkas‘ geniel3t, bleibt immer auf der Gewinnerseite. Guten Appetit!
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»Pizza ist ein magisches
Zusammentreffen von

Einfachheit und
Komplexitit.“
-Unbekannter Autor-

” # . Denise

-/ | Barko

W 2 Mein Vorschlag:

° oo i’ 4 ,
Pizzabrotchen w»"
B _Zzutaten fiir 10 Brétchen B Zubereitung
5 Brotchen oder ein Baguette ® Die Brotchen halbieren, mit etwas Olivenol
Olivendl bestreichen und ca. 5 Minuten bei 100 Grad in
1 groBes Glas Paprika den Backofen schieben.
1 groRes Glas Champignons @ Alles andere wird kleingeschnitten. Die Wurst
100 g Salami am besten in kleine feine Stiickchen schneiden.
100 g Hahnchenbrust (z.B. Finesse) @ Die Paprika und die Champignons gut abtropfen
100 g geriebener Kase (z.B. Pizzakase) lassen und nach dem Zerkleinern mit den
200 ml Sahne anderen Zutaten vermengen.
Salz, Pfeffer, Pizzagewiirz und ® Die Sahne hinzugeben, sodass die Masse leicht
nach Belieben Knoblauch, Oregano, Peperoni ... geschmeidig wird. Gewiirzt wird nach Vorlieben
mehr oder weniger kraftig.

Der Fantasie sind keine Grenzen gesetzt! ® Die Masse auf den halben Brotchen verteilen

und das Ganze bei ca. 160 Grad fiir ca. 15 Minu-
ten in den Backofen stellen.

@ Danach ein paar Minuten abkuhlen lassen, um
sich nicht die Zunge zu verbrennen und es sich
dann einfach schmecken lassen.

Warum das Einfache fiir mich besonders ist: Seit meiner Kindheit gab es in meinem Elternhaus bei privaten
Feiern Pizzabrotchen. Es gab sie zur Einweihung meiner ersten Wohnung, es gab sie zum ersten Geburtstag
meines Sohnes. Sie sind ein Stuick Tradition und doch Wandel, denn sie schmecken niemals gleich. Und immer,
wenn es Pizzabrotchen gibt, kommen Menschen zusammen. Freunde, Familie und Menschen, die ich neu
kennenlerne und die neue Ideen fiir das Fingerfood mitbringen - fiir die nachste Feier, die uns zusammen-
bringt, sowie uns die Pizzabrotchen zusammenbringen.




»,Man soll dem Leib etwas
Gutes bieten, damit die Seele
Lust hat, darin zu wohnen.“

-Winston Churchill-

Jonas
Eisert

Mein Vorschlag:

Mojito / Weizen-Mojito

B _Zutaten pro Glas ) Zubereitung

5cl Rum (weiR, z.B. Bacardi / Havana Club) ® Die Limette in 8 Stiicke schneiden.

6 cl Mineralwasser oder Weizen zum Auffilllen ~ ® Rum, Limetten und Zucker in ein Glas geben.
1St Limette ® Minze auf den Handriicken schlagen, damit sich
4 EL Crushed Ice das Aroma besser entfaltet. Dann hinzufligen

2 TL Brauner Zucker (Rohrzucker) und alles mit einem StoRel etwas zerdriicken

8 Bl Minze (frisch) (nicht zerquetschen).

® Crushed Eis hinzutun und mit Mineralwasser
oder Weizen auffillen und gut durchriihren.

® Nach Belieben mit frischer Minze garnieren.
Zum Wohl!

Mojito & Weizen-Mojito

Der Mojito — ein kubanischer Klassiker und mit
erfrischender Minze, Limette und Rum — soll einst Piraten
gegen Skorbut geholfen haben. Heute ist er fiir mich das
perfekte Sommergetrank fur laue Abende mit Freunden
und Familie. Und wer's etwas herzhafter mag, probiert die
bayerische Variante: den Weizen-Mojito — liberraschend
anders, aber auch verdammt gut!




~Eine gesunde Seele kann nicht in,
einem trockenen Kérper wohnen.

-Francois Rabelais-

P
Thomas

" Kneisel

Mein Vorschlag:

Apfel-Zimt-Gin

B _Zutaten pro Glas ) Zubereitung

10cl Apfelsaft ® Alle Zutaten abmessen und mit Eiswiirfeln in
5cd Gin einen Shaker geben.

1c  Karamellsirup ® Gut schitteln und in ein Glas geben

lcl Limettensaft ® Einen Apfel halbieren und daraus duinne

lcl Sprite Scheiben schneiden.

1 Apfel @ Diese dann mit Zimt und Zucker in einer Pfanne
etwas Zimt, Zucker karamellisieren und je nach Geschmack
Eiswdrfel dazugeben - oder nebenbei als Snack genieRen.

Schmeckt zu allen Jahreszeiten.
Auch im Winter hervorragend warm
als Glih-Gin.

Und fiir die Kinder in einer
alkoholfreien Version.

Ohne Gin.
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