Von der Hand in den Mund: Die Teilnehmer des Kneipp-
Vereins bereiten frische und einfache Hippchen zu
— das sogenannte Fingerfood.

Kneipp-Verein richtet an:
Vollwertkost liegt im Trend

Teilnehmer lernen im Kursus, wie sie frisches Fingerfood kreieren

WUNSTORF, Der romische Feld-
herr Lucullus hitte seine Freude
beim Kochkursus des Kneipp-Ver-
eins ,Leckere Frischkost als Biif-
fett“ gehabt. Denn er war bekannt
fiir seine mit Raffinesse zubereite-
ten Gastmadhler. Die 16 Teilnehmer
des Kneipp-Vereins eiferten die-
sem Vorbild bei der Veranstaltung
nach. Mit Hingabe wurde gerie-
ben, geraffelt, gemixt und piiriert.
Dabei entstanden Nusswiirstchen,
Kédsekricker, Mohren-Spitzkohl-
rollchen, gefiillte Datteln und noch
viel mehr. Diese auch als Finger-

food bezeichneten Happchen, lie-
gen voll im Trend. Sie werden
ohne Teller und Besteck gegessen
und lassen sich gut vorbereiten.
Im Kiihlschrank bleiben sie einige
Zeit haltbar und sind aus frischen
Zutaten gemacht. ,Vitalstoffreiche
Erndhrung ist weder teuer noch
zeitaufwendig. Wichtig sind fri-
sche, nicht fabrikverfilschte Le-
bensmittel“, erldutert Kirsten Miil-
ler, Gesundheitsberaterin des
Kneipp-Vereins. Thr Lieblingsre-
zept sind frisch gemahlene Wal-
niisse mit reichlich Knoblauchze-

hen, etwas Olivendl, Zitronensaft
und Krautersalz piiriert, auf Ge-
miiseblatter gestrichen und aufge-
roll. Der ndchste Kneipp-Kursus
zum Thema ,Pralinen, Torte, Ku-
chen — alles ohne Fabrikzucker* ist
bereits ausgebucht. Weitere Pra-
xiskurse in vitalstofreicher Voll-
wertkost finden wieder ab Herbst
statt. Der Verein gibt die Termine
noch bekannt. Christel Stucke
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