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Flair

Rezept: Kürbissuppe
mit Granatapfel-
Topping und
Kokosmilch-Strudel
zuTaTEN FüR
VIER PERsONEN

■ 1 hokkaido-kürbis,
ungefähr 1 kg
■ 2mittelgroße karotten
■ 1 kleine zwiebel
■ 1 El frischer Ingwer,
fein gerieben
■ 2 El Ras el-hanout, gelb
oder rot nach geschmack
■ 1 liter gemüsebrühe
■ 200ml kokosmilch
■ 2 El Olivenöl
■ salz nach geschmack
■ granatapfelkerne von 1
granatapfel
■ 1-2 El frischer zitronensaft
■ 1 Tl brauner Rohrzucker
■ Frische Petersilie oder
koriander zumgarnieren

zuBEREITuNg
Den Hokkaido-Kürbis waschen,
halbieren und die Kerne entfer-
nen. Den Kürbis in grobe stücke

schneiden (die schale kann
beimHokkaidomitgekochtwer-
den). Karotten schälen und in
scheiben schneiden. Zwiebel
schälen und fein hacken.

IneinemgroßenTopfdasOli-
venöl erhitzen. Die Karotten,
Kürbisstücke,gehackteZwiebel
und Ingwer hinzugeben und et-
wa 5 Minuten anbraten, bis das
gemüse leicht Farbe bekommt
und die Zwiebeln glasig, aber
nicht zu dunkel sind.

Zucker und Ras el-Hanout
über das gemüse streuen und
für 1Minutemitrösten, damit die
gewürze ihren Duft entfalten.
Diegemüsebrüheangießenund
alles zum Kochen bringen. Die
suppe bei mittlerer Hitze etwa
20 Minuten köcheln lassen, bis
der Kürbis und die Karotten
weich sind.

Während die suppe kocht,
die granatapfelkerne aus dem
granatapfel lösen und zur seite

stellen. Die suppe mit einem
stabmixer glatt pürieren. Falls
die suppe zu dick ist, etwas
mehr gemüsebrühe oder Was-
serhinzufügen.MitsalzundZit-
ronensaftabschmecken,umdie
Aromen abzurunden.

Für den Kokosmilch-strudel
die Kokosmilch leicht erwärmen
und mit einem schneebesen
glattrühren, damit sie sich bes-

ser in der suppe verteilt. Ein
paar Löffel Kokosmilch zurück-
behalten, um sie als strudel in
die suppe zu geben. Restliche
Kokosmilch indiesuppeeinrüh-
ren.

Die Kürbissuppe in schalen
füllen. Mit einem Löffel einen
Kokosmilch-strudel in die sup-
pe ziehen, indemdiewarmeKo-
kosmilch spiralförmig auf die

suppegegebenwird.Diesuppe
mit den granatapfelkernen be-
streuen und nach Wunsch mit
frischer Petersilie oder Korian-
der garnieren.

■Tipp:
die suppe kann noch zusätzlich
nach geschmackmit
gerösteten kürbiskernen,
chia-samen oder etwas chiliöl
verfeinert werden.

Viele regionale lokale bieten imherbst gerichte an, die zur Jahreszeit passen. Foto: Ruth georgiev/Unsplash

Duftkerzen selber machen
Der Herbst ist die perfekte

Jahreszeit, um es sich zu
Hause gemütlich zu ma-

chen. Kerzenschein gehört dazu.
MitwenigenZutatenundeinwenig
Kreativität können sie individuelle
Duftkerzen herstellen, die nicht
nurgut riechen,sondernaucheine
warme Atmosphäre schaffen.

maTERIalIEN uNd
wERkzEugE

UmIhreeigenenDuftkerzenherzu-
stellen, benötigen sie sojawachs
sowie naturreine ätherische Öle
IhrerWahl (einige Inspirationen fin-
den sie im nebenstehenden Kas-
ten), Dochte, gläser, Wachs-Farb-
stoff (optional), einen Topf und
einen hitzebeständigen Behälter
für das schmelzen des Wachses,
zum Beispiel eine zuvor gründlich
gereinigte Konservendose.

aNlEITuNg
■wachs schmelzen: Erhitzen sie
das Wachs im Wasserbad, bis es
vollständig geschmolzen ist. Ach-
ten sie darauf, dasWachs nicht di-
rekt auf die Herdplatte zu stellen,
da es sich entzünden kann.
■ duftundFarbehinzufügen:so-
bald das Wachs geschmolzen ist,
können sie ätherische Öl und ge-
gebenenfalls Farbstoff hinzufü-
gen. Mischen sie alles gut durch.
■ dochte platzieren: stellen sie
die Dochte in die Mitte der gläser
oder Formen. sie können sie mit
einem Klebepunkt oder etwas
Wachs fixieren. Damit die Dochte
beim Einfüllen des Wachses nicht
umkippen, können sie auch zwi-
schen zwei Holzstäbchen fixiert

werden, die auf demRanddesgla-
ses aufliegen.
■wachseinfüllen:gießensiedas
flüssige Wachs vorsichtig in die
vorbereiteten gläser oder Formen.
Lassen sie das Wachs abkühlen
und fest werden.
■ kerze trimmen: Kürzen sie den
Docht auf etwa 1 cm Länge, bevor
sie die Kerze anzünden.

sIchERhEITshINwEIsE
Beim Arbeiten mit heißem Wachs
bestehtVerbrennungsgefahr.Tra-
gen sie stets schutzhandschuhe
undarbeitensieaufeinerhitzebe-
ständigen Unterlage. Lassen sie
dasgeschmolzeneWachsniemals
unbeaufsichtigt auf dem Herd,
und stellen sie sicher, dass keine
Kinder oder Haustiere in der Nähe
sind. Lagern sie Kerzen an einem
kühlen, trockenen Ort und halten
siesievonbrennbarenMaterialien
fern. Denken sie daran, Kerzen
niemals unbeaufsichtigt brennen
zu lassen.

IdEEN FüR
duFTmIschuNgEN

kürbisgewürz:
■ 4 Tropfen zimtöl
■ 2 Tropfenmuskatöl
■ 2 Tropfen Nelkenöl
■ 1 Tropfen Ingweröl

Diese Mischung ist perfekt für
alle, die den typischen „Pumpkin
spice“-Duft lieben.
waldspaziergang:
■ 4 Tropfen Tannenöl
■ 3 Tropfen zedernholzöl
■ 1 Tropfen Eukalyptusöl

Dieser erdige, frische Duft
bringt die Aromen eines spazier-

gangs im herbstlichenWald direkt
in Ihr Zuhause.
kaminabend:
■ 5 Tropfen Vanilleöl
■ 3 Tropfen sandelholzöl
■ 3 Tropfen Bergamotteöl
■ 2 Tropfenmuskatellersalbeiöl

Einewarme,beruhigendeDuft-
mischung, die an gemütliche
Abende amKaminfeuer erinnert.

■ Tipp:
Probieren sie verschiedene
mischungen aus und passen
sie die Intensität der düfte nach
Ihrem persönlichen geschmack
an.denken sie daran, dass einige
ätherische Öle intensiver sind als
andere. Beginnen sie am besten
mit einer kleinenmenge.

duftkerzen
herzustellen,
die duften, ist
nicht schwer.
Foto: susy Drake/Pexels

dunkle Nagellacktöne sind gefragt
Nude nails und dunkle Töne –
das sind die Nagetrends für den
Herbst 2024. Natürlich wirkt der
Look mit Nude nails, die mit
sanften Beige- und Rosétönen
die Nägel fast unlackiert ausse-
hen lassen. Mit kleinen Tricks
wie Korrekturstiften lassen sich
außerdem Unebenheiten aus-
gleichen. Das Tolle: sie sind
ebenso zeitlos wie passend für
jede gelegenheit und jedes Out-
fit.

Den Kontrast setzen hin-
gegen dunkle Töne beim Nagel-
lack, gerne matt statt glänzend
oder mit schimmerakzenten, die
perfekt in den goldenen Herbst
passen. so finden sich die
Trendfarbe Black Cherry auf
den Fingernägeln (OPI Black
Cherry Chutney oder Catrice

Iconails 127) oder Variationen
von Brombeerfarben wie bei be-
necos (Happy Nails in vamp)
oder mit irrisierendem schim-
mer bei Chanel (Le vernis 189 –
Phénomène). Wer es mutiger
mag, setzt auf dunkle grüntöne
in Oliv (CND Vinylux in Cap &
gown) oder mit gold-schimmer
(essence gel Nail Colour 73
Emerald Energy oder Catrice
Iconails 158 Deeply In green).
Auch klassisches schwarz trägt
man jetzt nicht nur zu Halloween
auf den Nägeln. Unabhängig
von der Farbe zeigt sich aber:
Die Zeit der langen Klauen, die
im sommer noch zu sehen wa-
ren, ist vorbei. Der Trend geht zu
natürlichen, oft abgerundet ge-
feilten Formen mit kurzen Nä-
geln und praktischer Maniküre.

Tee, Wein &
Wohnaccessoires

Inh. Ina Lauenstein
Neues Zentrum 4, 31275 Lehrte
Tel.: (+49) 5132 / 887275
Fax: (+49) 5132 / 5884145
E-Mail: info@prisma-lehrte.de

Trüffel- und Pralinen Spezialitäten
von der Confiserie Lauenstein

können Sie ab sofort selbst
zusammen stellen.

PRISMAPRISMA
Tee, Wein & WohnaccessoiresTee, Wein & Wohnaccessoires

Dammstr. 10
30938 Burgwedel
Tel.: 05139-2345

www.moss-delikatessen.de

Lass Dir den Herbst schmecken...
Wild • Gans • Ente

0% Finanzierung • Firmenleasing •Werkstatt-, Liefer- und Abholservice

Tel. 0511 - 738047 • Walsroder Str. 141 • 30853 Langenhagen
WEB: zweirad-krueger.de • Di. – Sa. 9 – 13 Uhr • Di. – Fr. 14 – 18 Uhr

Mo. geschlossen

Ihr Boxenstop in LangenhagenIhr Boxenstop in Langenhagen
Dein Bike-Spezial i s t sei t über 75 Jahren

HERBST-AKTIONEN
Wieder da!

ALT gegenNEU

Fahrrad 250,-
oder

E-Bike 500,-
Rabatt vom Listenpreis.
(Pro Kauf nur ein Ankauf! )

Beim Kauf eines E-Bikes
erhalten Sie für Ihr

Sortiments-
bereinigung!
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Einzelstücke

Hohnhorstweg 8 • 31275 Lehrte www.restaurant-visier.de Tel: 05132 3555

Restaurant

isier
Brunchtermine

~leckere Grünkohlcremesuppe mit
Räucherbrot

~geschmorter Grünkohl
~Kassler/Schinkenbraten/Bregenwurst
Bauchfleisch

~gebackene Apfel-& Zwiebelringe
~Röstkartoffeln/Kräuterkartoffeln/
Kartoffel-Schmandpüree

~Saucen/Senftöpfchen/Visiercreme
~Dessertvariation vomWinterapfel 25,50€ p.P.

Grünkohlbuffet

November: Herbstgenuss Kürbis/Gans/Wild
03.11. Sonntagsbrunch 35,00€
17.11. Sonntagsbrunch 35,00€
24.11. Sonntagsbrunch 35,00€

Dezember:Winterlicher Wild-& Gänsebraten
01.12. 1. Adventsbrunch 35,00€
08.12. 2. Adventsbrunch 35,00€
15.12. 3. Adventsbrunch 35,00€

20.11.24
17:00 Uhr

Gans to Go
Die perfekte Gans für zuhause!

Abholpreis140,- Eurofür
4 Personen

So gelingt Ihnen jedes Fest!
Gans, ganz einfach abholen und zuhause genießen
~ 1 ofenfrische Gans (ca.5kg)
~ Gänsesauce
~ Birnenrotkohl
~ Rosenkohl mit Speck
~ hausgemachte Kartoffelknödel

mit eigener Kräuterbrotsauce
~ eine erlesene Flasche Rotwein

Abholvarianten:
a.) Heiß und servierfertig
b.) Kalt und fertig gegart
mit passender Anleitung
zum Erwärmen für
Zuhause.
In nur 25 Minuten
servieren und genießen!

Vorbestellen, abholen und genießen!

ELZE WENNEBOSTEL BURGWEDEL ISERNHAGENELZE WENNEBOSTEL BURGWEDEL ISERNHAGEN

HANDGEFERTIGTE HERBST-DEKO IN GROSSER AUSWAHL

www.mahanbir.de

Seminarhaus
Mahanbir
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