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Leckere DillsoBe (z.B. zu Lachs)

Zutaten (fiir 4 Person):
1 Bund Dill
30 g Butter
30 g Mehl
500 ml Fleischbriihe
1 Eigelb
3 EL Sahne

Zubereitung:

1 Zundchst den Dill sorgféltig waschen
und fein hacken.

Butter anschmelzen und darin etwa die Hélfte des Dills

iandtinsten. Mehl hinzugeben und dabei gut durchriihren.
Die Fleischbriihe unter weiterem Rihren hinzugeben und auf-
kochen lassen. Den Kopf vom Herd nehmen Mit Salz abschme-
cken, Eigelb mit der Sahne vermengen und unterrihren. Der
restliche Dill wird gezupft einfach der SoBe untergehoben um
beim Servieren als Deko verwendet.

lindert er die Bldhungen von S&uglingen. Daher kommt
wahrscheinlich auch der Name des Krautes, da er vom
altnordischen dilla abgeleitet ist. Dilla bedeutet beruhigen,
beschwichtigen. Dillsamen kann man als Tee oder in Wein
gekocht gegen Blahungen, Magenkrampfe und zur Milch-
forderung einsetzen.

Dill im Aberglauben

Ein StrduBchen Dill tber der Tir soll vor Menschen schiit-
zen, die einem etwas Boses wollen. Als Badezusatz soll Dill
unwiderstehlich machen und wer als Braut sicherstellen
mdchte, dass Frau nach der Hochzeit daheim das Sagen
hat, sollte sich etwas Dill und Senfkérner in die Brautschuhe
legen und wahrend der Trauung leise vor sich hin fliistern
,lch habe Senf und Dill, mein Mann muss tun, was ich will“.

Im Volksglauben stand der Dill in dem Ruf, bésen Zauber
zu verhindern und Damonen abzuwehren. Neugeborene
wurden mit Dill und Salz bestreut. In Schleswig war man
(iberzeugt, dass es ratsam sei, als Abwehrzauber Dillsamen
bei sich zu tragen. Zusétzlich sollte hdusliches Ungllick ver-
mieden werden, wenn man Dillsamen in eine Schweinsbla-
se fiillte und diese dann fest verschniirt in ein gebohrtes
Loch in einen der Eckstander des Hauses steckte. Auch in
England wurde Dill gegen Verhexung gebraucht.

Mit Bio-Milch

und frischen Fruchten
|l Gabbiano in Laggenbeck setzt auf Qualitat in
der Herstellung und bei den Zutaten

Sommer, Sonne, Sonnenschein! Ein Be-
such im Freibad oder der Grillabend zu
Hause, es gibt viele Mdglichkeiten den
Tag entspannt zu genieBen. Das absolu-
te Novum ist jedoch ein leckerer Eishe-
cher von Il Gabbiano aus Laggenbeck.

Inhaber Salvatore Fico hat die Speiseeinzube-
reitung perfektioniert. Seit Mai wird der kiih-
le Genuss ausschlieBlich mit Bio-Milch, sie
wird direkt vom Gut Stapenhorst der Ledder
Werkstatten geliefert, und mit frischen Friich-
ten aus der Nachbarschaft zubereitet und ist
nun cremiger und geschmackvoller denn je.

Auf Stabilisatoren und kiinstliche Farbstoffe
wird weitestgehend verzichtet und auch das
schmeckt man. ,Mindestens 50 % Frucht-
anteil, fast schon ein Sorbet. Das gibt es nur
hier, schwarmt ein Kunde. In punkto Vielfalt
hat sich Salvatore Fico einiges einfallen lassen;
S0 gibt es zum Beispiel neben dem klassischen
Haselnusseis weitere exklusive Sorten wie Pie-
mont- oder Macadamia-Nusseis. Daniele Delfa
von der Firma Kleine, er beliefert das Eisca-
fe mit ausgesuchten Rohstoffen, war bei der
Abstimmung der traditionellen Rezepte auf die
Biomilch mitverantwortlich. Ihm gilt der ganz
besondere Dank von Salvatore Fico und dem
Team von Il Gabbiano.




