
HERBST GENUSS
Wärmende Rezepte für genussvolle Momente

IDEEN FÜR

WOHLFÜHL-

MOMENTE

gemeinsame



Liebe Genießerinnen und Genießer,

wenn die Tage kürzer werden und die Natur 
in warmen Farben erstrahlt, beginnt die Zeit 
für gemütliche Genussmomente mit Familie 
und Freunden. 

In diesem Booklet erwarten Sie herzhafte 
Rezeptideen mit regionalem Wild und 
Geflügel, begleitet von saisonalen Herbst-
klassikern wie Kürbis, Kohl und anderen  
frischen Gemüsesorten.

Lassen Sie sich inspirieren, entdecken Sie 
die Vielfalt des Herbstes und genießen Sie 
gemeinsame Stunden voller Geschmack und 
Gemütlichkeit.

Viel Freude beim Kochen und Genießen!

HERBSTZEIT. 
GENUSSZEIT.
Vielseitige Herbstküche

Henner Schönecke & Team

Henner Schönecke
Landwirt  ·  Geschäftsführer

FRISCHE EIER

WILDFLEISCHAROMATISCHES

AUS DER REGION

AUFSCHNITT
GEFLÜGEL

EIER, FLEISCH & 
hausgemachte  
KÖSTLICHKEITEN
Bei uns finden Sie regionale 
Spezialitäten und Feines aus 
eigener Herstellung. 
Alles mit Liebe gemacht 
 – für echten Genuss.

Guten Appetit!

UNSERE  
STANDORTE:

FEINKOST

SALATE

GEFLÜGEL

FLEISCH



REHRÜCKENFILET „6 × 3 MINUTEN“ 
rosa gebraten, mit Rahmwirsing

ZUTATEN (für 4–6 Personen)

2 Rehrückenfilets von Schönecke (im Ganzen, ausgelöst und küchenfertig), Salz, 
½ Wirsingkopf, 1 Zwiebel, 25 g Butter, 25 g Mehl, 50 ml Weißwein, 250 ml kalte 
Gemüsebrühe, 100 ml Vollmilch, 150 ml Schlagsahne, 1 Lorbeerblatt, frisch 
geriebene Muskatnuss, 5 EL Öl zum Braten, 1 TL Wacholderbeeren, 3 Zweige 
Rosmarin, ½–1 TL Kümmelsaat, feiner Abrieb von ½ Bio-Zitrone
Dazu passen Salzkartoffeln, Rösti oder Kroketten.

ZUBEREITUNG:
Rehrückenfilets halbieren, rundherum salzen und zugedeckt bei Raumtemperatur 
beiseitestellen.
Wirsing vom Strunk befreien, in feine Streifen schneiden und gründlich waschen. 
In kochendem Salzwasser 5 Minuten vorgaren, abgießen, kalt abschrecken, gut 
ausdrücken und beiseitestellen.
Für die Béchamel-Rahmsauce Zwiebel fein würfeln. Butter zerlassen, Mehl 
darüberstäuben und einrühren. Nach und nach Weißwein, Brühe, Milch und Sahne 
einrühren. Lorbeer und Muskat zugeben und 5 Minuten offen leise köcheln lassen. 
Lorbeer entfernen, Sauce mit Salz abschmecken und fein pürieren.
Backofen auf 200 Grad vorheizen. Fleisch in einer beschichteten, ofenfesten 
Pfanne in 3 EL heißem Öl von jeder Seite 3 Minuten braten. Wacholder und Rosmarin 
zugeben, Fleisch wenden und im Ofen weitere 6 Minuten garen, dabei einmal 
wenden. Herausnehmen und 6 Minuten ruhen lassen. Nach 3 Minuten einmal 
wenden.
Sauce erhitzen. Wirsing mit Kümmel in 2 EL Öl anschwitzen, Sauce zugeben und 
aufkochen. Mit Salz und Zitronenabrieb abschmecken. 
Filets aufschneiden und servieren.

Rehrücken von Schönecke 
bekommen Sie im Ganzen am Knochen.
An jedem Rehrücken finden sich zwei 

Rehrückenfilets (à ca. 500 g) und zwei kleinere 
Rehfilets (à ca. 50 g) an der Unterseite. 

Diese kleinen Filets lassen sich  
in jeweils 2 bis 3 Minuten pro Seite in  

der Pfanne braten.
Köstlich zu einem Salat!

Gut zu wissen:



HÄHNCHENRAGOUT 
mit aromatischem Kürbisstampf

Hier verwenden wir die ganze Schönecke-Doppelhähnchenbrust:  
natürlich das zarte Fleisch, die Hähnchenkarkassen und auch die 
Haut. Die ausgelösten Hähnchenkarkassen bilden die Basis für die 
Sauce. Und aus der Hühnerhaut entstehen aromatisches Bratfett und 
knusprige Krusteln – unbedingt ausprobieren!

ZUTATEN (für 4 Personen)

FÜR DEN KÜRBISSTAMPF:

1 Hokkaidokürbis (ca. 1,2 kg), Salz, 1–2 TL Gewürzmischung (z. B. Garam Masala 
oder Baharat, wahlweise auch Hähnchenwürz-Mischung oder die eigene 
Lieblings-Gewürzmischung), 3 EL Olivenöl, 200 g Maronen (vorgegart, geschält 
und eingeschweißt), Hühnerfett (aus der ausgelassenen Hühnerhaut),  
150 ml Vollmilch, 100 ml Schlagsahne, 50 g Butter, 4 TL Kürbiskerne,  
1–2 EL softgetrocknete Cranberrys

FÜR DAS HÄHNCHENRAGOUT:

2 Doppelhähnchenbrustfilets von Schönecke (auf der Haut), Salz,  
ca. 800 ml Hühnerbrühe, 2 Schalotten, 150 ml Schlagsahne,  
50 ml Weißwein (wahlweise alkoholfrei mit Verjus oder hellem Traubensaft),  
1 TL Speisestärke, Schnittlauchröllchen



ZUBEREITUNG:

Für den Kürbisstampf den Kürbis längs halbieren und mit einem Löffel die Kerne 
herausschaben. Die Kürbishälften jeweils in vier Spalten schneiden und diese 
nochmals halbieren. Die Kürbisstücke salzen, mit der Gewürzmischung bestäuben, 
mit Olivenöl beträufeln und gut vermengen. Mit der Schalenseite nach oben auf ein 
mit Backpapier belegtes Blech setzen und im heißen Ofen bei 180 Grad  
50 Minuten garen.

Die Haut von den Doppelhähnchenbrustfilets abziehen und fein schneiden.  
Die Filets auslösen, mundgerecht würfeln und direkt salzen (siehe Tipp).  
Die Hähnchenkarkassen in einem Topf mit Hühnerbrühe bedeckt aufkochen und 
den entstehenden Schaum abschöpfen. Die Brühe anschließend simmern lassen.

Die geschnittene Hühnerhaut in eine kalte Pfanne geben, langsam erwärmen 
und schließlich im eigenen Fett bei mittlerer Hitze ausbraten, bis knusprig 
goldbraune Krusteln entstehen. Durch ein Sieb abgießen, das Hühnerfett 
auffangen. Die Krusteln salzen und auf Küchenpapier abtropfen lassen.

Die Schalotten halbieren, pellen und in Spalten schneiden. Das gewürfelte 
Fleisch portionsweise in jeweils 1 EL Hühnerfett in einer beschichteten Pfanne 
goldbraun anbraten, dabei nicht vollständig durchgaren. 

Das angebratene Fleisch auf einem Teller ruhen lassen.

Die Schalotten in 1 EL Hühnerfett in einem Topf andünsten. Mit 200 ml von 
der Hühnerbrühe und der Sahne auffüllen und aufkochen. Übrige Hühnerbrühe 
erkalten lassen und anderweitig nutzen.

Das angebratene Fleisch zugeben und offen 2 Minuten köcheln lassen.  
Mit Salz abschmecken. Den Weißwein mit der Speisestärke glatt rühren,  
in das kochende Ragout einrühren und die Sauce damit binden. Warm halten.

Die Maronen grob zerdrücken und in 1 TL Hühnerfett hellbraun anrösten. Milch, 
Sahne und Butter in einem Topf aufkochen. Die Kürbisstücke aus dem Ofen zugeben 
und mit einem Kartoffelstampfer fein zerdrücken. Den Stampf leicht cremig rühren 
und mit Salz abschmecken.

Den Kürbisstampf auf vorgewärmten Tellern anrichten und mit Maronen, 
Kürbiskernen und getrockneten Cranberrys bestreuen. Das Ragout dazu anrichten 
und mit den Krusteln und frischen Schnittlauchröllchen bestreut servieren.

Tipp:
Das gewürfelte Hähnchenfleisch schon  
2 bis 3 Stunden vor dem Kochen salzen. 

Einfach zugedeckt im Kühlschrank ziehen lassen  
– so wird das Fleisch noch zarter und aromatischer.

Wir wünschen guten Appetit!



FRISCHLINGSKEULE 
mit Kürbis aus dem Ofen

ZUBEREITUNG: 
Die Schalotten ungeschält 2 Minuten in kochendem Wasser blanchieren, 
anschließend abgießen, kalt abschrecken und so ganz einfach und schnell pellen.
Das Fleisch trocken tupfen, aufklappen und rundherum salzen und pfeffern.  
Mit Senf einstreichen. Die Kräuter mittig auflegen, das Fleisch zusammenklappen 
und mit Küchengarn binden (siehe Tipp).
Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Das Fleisch in einem Schmortopf in etwas 
heißem Öl rundherum scharf anbraten. Die Schalotten zugeben, kurz mitbraten.  
Mit Weißwein ablöschen und mit der Brühe auffüllen. Zugedeckt im heißen Ofen  
1 Stunde garen.
Inzwischen den Kürbis halbieren und die Kerne entfernen. Die Kürbishälften 
jeweils in vier Spalten schneiden und diese nochmals halbieren. Die Kürbisstücke 
salzen, mit der Gewürzmischung bestäuben, mit Olivenöl beträufeln und 
gut vermengen. In einer Pfanne in etwas heißem Öl hellbraun anbraten. Die 
getrockneten Tomaten längs halbieren. Beides mit dem übrigen Thymian zum 
Fleisch geben und weitere 45 Minuten zugedeckt im Ofen garen.
Das Fleisch herausnehmen und zugedeckt noch 10 Minuten ruhen lassen.  
Den Schmorsud mit Salz abschmecken. Guten Appetit.

ZUTATEN (für 4 Personen)

250 g Schalotten, 1 Schönecke Frischlingskeule (ca. 1,5 kg), Salz, schwarzer 
Pfeffer aus der Mühle, 2 EL Dijon-Senf, je 1 Zweig Rosmarin und Thymian  
(von insgesamt 4 Zweigen Thymian), Olivenöl, ¼ l Weißwein, 500 ml Wildfond 
oder Fleischbrühe, 1 kleiner Hokkaidokürbis (ca. 800 g), 1–2 TL Ras-el-Hanout-
Gewürzmischung, wahlweise Garam Masala oder Baharat, 8 getrocknete Tomaten

Dazu passen Herzoginkroketten, Klöße, Kartoffeln oder Spätzle.

Sie können die 
Frischlingskeule schon zwei bis 

drei Stunden vor dem Kochen salzen, 
würzen und mit den Kräutern binden. 
Anschließend einfach abgedeckt bei 

Zimmertemperatur ruhen lassen. 
So wird das Fleisch noch 
aromatischer und zarter.

Tipp:



HIRSCHGULASCH
ein Klassiker, der überzeugt

ZUTATEN (für 4–6 Personen)

1,5 kg Hirschgulasch-Fleisch von Schönecke, Salz, 4 Zwiebeln (ca. 500 g 
insgesamt), Öl zum Braten, je ½ TL Fenchelsaat, Pfefferkörner, Pimentkörner, 
Wacholderbeeren und Senfsaat, 25 g getrocknete Steinpilze, 1 Zweig Rosmarin, 
1 Lorbeerblatt, Tomatenmark, 150 ml Rotwein, 1 Liter Wildfond oder 
Fleischbrühe, optional etwas frisch gezupfte Petersilie

Dazu passen Butterspätzle und Rotkohl oder Klöße und Sauerkraut.

ZUBEREITUNG:

Fleisch kalt abspülen, auf Küchenpapier trocken tupfen, salzen und beiseitestellen.

Die Zwiebeln halbieren, pellen und in grobe Würfel schneiden. Öl in einem 
Schmortopf erhitzen, die Zwiebeln zugeben, salzen und bei mittlerer Hitze in etwa 
15 Minuten goldbraun braten. Währenddessen das Fleisch in einer beschichteten 
Pfanne in wenig heißem Öl portionsweise scharf anbraten. 

Die Gewürze und die getrockneten Steinpilze zu den Zwiebeln geben. 
Rosmarin und Lorbeer unterrühren und 1 Minute mitbraten. Das Tomatenmark 
einrühren und ebenfalls 1 Minute mitrösten. Mit Rotwein ablöschen und einkochen 
lassen, bis die Flüssigkeit fast vollständig verdampft ist. Mit der Brühe auffüllen 
und offen 5 Minuten leise köcheln lassen. Nun das Fleisch und den entstandenen 
Bratensaft zugeben. Zugedeckt 1 Stunde leise simmern lassen.

Anschließend den Deckel abnehmen und das Gulasch weitere 30 Minuten leise 
köcheln lassen, damit die Sauce etwas eindickt. Mit Salz abschmecken. 

Optional mit frisch gezupfter Petersilie bestreut servieren. 

Wer die ganzen Gewürze 
später nicht in der Sauce 

haben möchte, kann das gegarte 
Fleisch mit einer Fleischgabel 

herauspicken und die Sauce 
anschließend durch ein 

Sieb passieren.

Tipp:



GEFÜLLTER KÜRBIS 
mit Putenhack

ZUTATEN (für 4 Personen)

2 kleine Hokkaidokürbisse (à ca. 600 g), Salz, 200 ml Milch, 4 Scheiben Toastbrot 
ohne Rinde, 2 Kugeln Mozzarella, 4 eingelegte milde grüne Pfefferschoten,  
600 g Putenhack, 1 Ei, Öl zum Bestreichen, 1 Zwiebel, 25 g Butter, 25 g Mehl,  
50 ml Weißwein, 250 ml kalte Brühe, 150 ml Sahne, 1 Lorbeerblatt, frisch 
geriebene Muskatnuss, 1–3 TL geriebener Meerrettich aus dem Glas oder  
1–2 EL Sahne-Meerrettich aus dem Glas, Schnittlauch

ZUBEREITUNG: 

Kürbisse längs halbieren, Kerne entfernen. Die Kürbishälften rundherum salzen. 
Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Toastbrot in 100 ml Milch einweichen. Mozzarella abtropfen lassen und würfeln. 
Die Pfefferschoten abtropfen, die Stiele entfernen und die Schoten fein würfeln. 
Alles mit dem Putenhack und dem Ei verkneten und mit Salz würzen.

Die Masse auf die vier Kürbishälften verteilen, mit Öl bestreichen und auf ein mit 
Backpapier belegtes Blech setzen. Im heißen Ofen 1 Stunde garen.

Für die Béchamel-Rahmsauce Zwiebel fein würfeln. Butter zerlassen, Mehl 
darüberstäuben und einrühren. Nach und nach Weißwein, Brühe, restliche Milch 
und Sahne einrühren. Lorbeer und Muskat zugeben und 5 Minuten offen leise 
köcheln lassen. Lorbeer entfernen, Sauce mit Salz abschmecken und fein pürieren. 
Mit Meerrettich abschmecken.

Die Kürbisse auf vorgewärmten Tellern mit Sauce anrichten und mit 
Schnittlauch bestreut servieren.

Unsere Grevenkop Puten wachsen  
artgerecht in offenen Ställen auf Stroh auf und 

überzeugen durch ihre besondere Qualität.

Ideal für dieses herbstliche Kürbisrezept: 
Frisches Putenhack – den Putenmix – 

erhalten Sie an unseren Ständen.  
Alternativ können Sie das  

Putenfleisch zuhause  
frisch wolfen.

Putenfleisch aus  
Schleswig-Holstein



Ich bin Andreas Stockfleth, Fleischermeister und Fleisch-
sommelier. Seit 2011 bin ich bei Schönecke und kenne das 
Fleischerhandwerk von der Pike auf.

2017 habe ich meine Ausbildung zum Fleischsommelier 
abgeschlossen. Für mich bedeutet das, Fleisch nicht nur zu 
verarbeiten, sondern Qualität wirklich beurteilen und verstehen 
zu können. Deshalb bin ich regelmäßig bei unseren Aufzüchtern 
und Schlachtern vor Ort und schaue genau hin, wo unsere 
Produkte herkommen.

Mein Wissen gebe ich gerne weiter. Ich berate unsere Kunden 
zu Fleischqualität, Zerlegung und den passenden Garmethoden. 
Auch wenn es um Mengen, Zuschnitte oder die richtige 
Zubereitung geht, stehe ich mit meiner Erfahrung zur Seite. 
Sprechen Sie mich gerne an. 

Gutes Fleisch braucht Wissen und Respekt. Für mich gehören 
handwerkliches Können, Erfahrung und ein verantwortungs-
voller Umgang mit dem Produkt untrennbar zusammen.

MEIN HANDWERK.  
MEINE LEIDENSCHAFT.



Buxtehude liegt nur wenige Kilometer von unserem Stammsitz 
entfernt, ist einer unserer Marktstandorte und Heimat eines  
der erfolgreichsten Frauen-Handballvereine Deutschlands.  
Viele BSV-Fans sind auch unsere Kunden – da lag es eigentlich 
auf der Hand, zusammenzukommen.

Als Familienunternehmen sind wir fest in der Region  
verwurzelt und fördern gerne den Sport vor Ort.

Heute sind wir deshalb mit Überzeugung Sponsor und Eiweiß-
lieferant des Buxtehuder SV. Denn gerade im Leistungssport 
gehört eine gute Proteinversorgung dazu – und was könnte da 
besser passen als Eier aus der Region?

Eine Partnerschaft, die einfach passt.

Kennen Sie den Moment, in dem man sich fragt,  
warum man etwas nicht schon viel früher gemacht hat? 
So ging es uns mit unserer Partnerschaft mit den  
Bundesliga-Handballerinnen des Buxtehuder SV.

WIR SIND 
PROTEINLIFERANT  
DES BSV



www.schoenecke.de

Unsere  
Wochenmärkte
im Überblick

Bleiben Sie mit uns in Kontakt!
Folgen Sie uns auf Instagram und lassen Sie 
sich von Rezepten, saisonalen Highlights und 
exklusiven Einblicken inspirieren.

         gefluegelhof_schoenecke

Abonnieren Sie auch unseren  
Newsletter und erhalten Sie  
regelmäßig Informationen zu  
neuen Produkten, Angeboten  
und Veranstaltungen. Scan mich!


