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 REZEPTE FÜR HESSEN

Fünfte 
Auflage





Liebe Hessinnen und Hessen,

beim Thema Essen denken wir schon lange nicht mehr nur an eine 
einfache Mahlzeit und Genuss, sondern auch an die Herkunft der dafür 
genutzten Lebensmittel. Immer mehr Menschen ist gesundes Essen für 
sich selbst sowie für Freunde und Familie wichtig. Sie achten auf Produkte 
aus der Region, kaufen auf dem Wochenmarkt, in kleinen Geschäften oder 
direkt auf dem Bauernhof. Ökologisch produzierte Waren gehören längst 
auch in jeden Supermarkt und Discounter und viele denken beim Einkauf 
das Tierwohl und den Umweltschutz mit. 

In den Jahren von 2014 bis Anfang 2024 haben wir in der Landesregie-
rung viel für die Landwirtschaft und den Ökolandbau sowie für Tier- und 
Klimaschutz getan. Hessen wurde zum Spitzenreiter beim Ökolandbau, der 
ein Mehr an Umwelt- und Naturschutz bedeutet. Er vermeidet negative 
Auswirkungen – zum Beispiel auf Gewässerqualität und Artenvielfalt – die 
ansonsten die Allgemeinheit tragen müsste. Diese enormen Erfolge dürfen 
nicht zurückgedreht werden. Kontinuität und Nachhaltigkeit sind bei  
diesen Themen unabdingbar.

„Hessens GRÜNE Soße“ lautet der Titel der fünften Auflage unserer  
Broschüre und so stellen Ihnen die 22 Abgeordneten der GRÜNEN Frakti-
on im Hessischen Landtag auf den folgenden Seiten ihre Lieblingsrezepte 
vor: Heimische Gerichte und internationale Besonderheiten, vegetarische 
Leckereien und deftige Fleischvarianten, salzige Vor- und süße Nachspei-

sen – und natürlich Grüne Soße. Unsere Fraktions- 
mitglieder und ihre Ideen sind so vielfältig und unter-

schiedlich wie die Bürgerinnen und Bürger unseres 
Bundeslandes. 

Wir wünschen Ihnen viel Spaß beim Stöbern, Staunen 
und Zubereiten und vor allem viel Genuss bei den  
GRÜNEN Rezepten.

		      Mathias Wagner 
		      Fraktionsvorsitzender
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EDITORIAL
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AGRARWENDE WEITER VORANBRINGEN

Die Landwirtschaft prägt unser Land 
und ist ein zentraler Hebel für den Um-
welt- und Naturschutz. Denn Äcker und 
Weideflächen machen rund die Hälfte 
der Fläche Deutschlands aus. Unter den 
richtigen Voraussetzungen erzeugen 
Landwirt*innen gesunde, regionale 
Lebensmittel und tragen nebenbei zum 
Erhalt der Artenvielfalt und zum Schutz 
unserer Böden und Gewässer bei. Klima-
schutz, artgerechte Tierhaltung und der 
Verzicht auf Gentechnik gehören für 
uns ebenfalls zu einer zukunftsfähigen 
Lebensmittelversorgung. Dafür setzen 
wir GRÜNEN uns weiterhin ein – auch 
aus der Opposition heraus.

Während unserer Regierungsbeteiligung 
in Hessen konnten wir einiges bewegen. 
Zum Beispiel hat der Flächenanteil des 
Ökolandbaus in Hessen dank gezielter 
Unterstützung einen deutschlandweit
führenden Platz von 16,5 Prozent erreicht. 
Leider dreht die aktuelle Landesregie-
rung entscheidende Erfolge zurück: Sie
steht nicht mehr zu den bisherigen 
Zielen für Ökolandbau und Pestizid- 
reduktion, streicht Gelder für den Natur-
schutz in der Landwirtschaft und setzt 

sich für eine Deregulie-
rung der Gentech-

nik ein. Dennoch 
bleibt unser Ziel 
klar: Wir wollen 
eine Agrar- und 
Ernährungswen-

de, die nachhal-
tiges Wirtschaften 

und gutes Essen zum 

Standard macht – ökologisch, wirtschaft-
lich und sozial. Landwirt*innen benötigen 
Planungssicherheit und mehr Anreize 
für Natur-, Klima- und Tierschutz – nicht 
weniger. Ein wichtiges Erfolgsrezept un-
serer Arbeit lautete: Dialogbereitschaft.
Runde Tische mit Landwirt*innen und 
Verbänden haben gezeigt, dass man un-
terschiedliche Perspektiven zusammen-
bringen und die Agrarpolitik gemeinsam 
zukunftsgerichtet aufstellen kann. 
Leider kündigt die Landesregierung die 
Übereinkünfte der Vergangenheit nach 
und nach auf – allen voran den Öko- 
aktionsplan und die Kooperations-
vereinbarung Landwirtschaft und 
Naturschutz. Dabei müsste der Dialog 
dringend fortgesetzt werden.

Wir wollen regionale Wertschöpfung 
und lebendige Dörfer stärken und dem 
Höfesterben entgegentreten, zum Bei-
spiel durch Gründungsförderung und ei-
nen fairen Zugang zu Land für regionale 
Betriebe. Hierzu haben wir einen Ge-
setzentwurf zum Schutz der bäuerlichen 
Landwirtschaft vorgelegt. In Europa und 
auf Bundesebene setzen wir uns für 
eine Reform der gemeinsamen Agrar-
politik ein und auf Landesebene für 
kluge Ansätze, um Flächenkonkurrenzen 
zwischen Landwirtschaft, Naturschutz 
und Energiegewinnung aufzulösen. 
Die nächsten Jahre dürfen keine Zeit 
des Stillstands oder gar Rückschritts 
in puncto nachhaltige Landwirtschaft 
sein – daran erinnern wir GRÜNE die 
schwarz-rote Landesregierung immer 
wieder beharrlich.
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DURCHBLICK FÜR VERBRAUCHER*INNEN

Wer heute einkaufen geht, hat eine 
riesige Auswahl – und verliert leicht 
den Überblick. Kommt die Gurke aus der 
Region? Ist das Fertig-Gericht gesund? 
Wird die Kuh, die meine Milch liefert, 
artgerecht gehalten?

Wir GRÜNEN wollen, dass die Verbrau-
cher*innen möglichst gut informiert 
sind und bewusste Entscheidungen  
treffen können. Denn dann haben sie 
nicht nur einen großen Einfluss auf die 
eigene Gesundheit, sondern auch darauf, 
wie nachhaltig Unternehmen wirtschaf-
ten.

Wir GRÜNEN haben als 
Teil der hessischen 

Landesregierung 
viel für einen 
modernen Ver-
braucherschutz 
getan. So haben 

wir beispielswei-
se die Verbrau-

cherzentrale Hessen 
ge- stärkt, die Verarbeitung 
und Vermarktung regionaler und öko-
logischer Erzeugnisse unterstützt, eine 
gesunde und nachhaltige Verpflegung 
in Großküchen und Kantinen vorange-
bracht und die Vernetzungsmöglichkei-
ten für zivilgesellschaftlich Engagierte 
gefördert. Doch es gibt immer noch viel 
zu tun, um Verbraucher*innen zu stärken 
und sie vor irreführenden Angeboten 
und mangelhaften Informationen zu 
schützen.

Die schwarz-rote Landesregierung 
schert sich nicht um Verbraucherrechte. 
Im Koalitionsvertrag haben CDU und 
SPD noch eine höhere Förderung für 
die Verbraucherberatung versprochen. 
Versprochen, gebrochen: Statt Wort zu 
halten, wurden 600.000 Euro bei der 
Verbraucherzentrale Hessen gekürzt. 
Das ist ein massiver Einschnitt. Wichtige 
Projekte wie „Stromsperren verhin-
dern“ müssen aufgegeben werden, die 
Verbraucherberatung kann nicht mehr 
im bisherigen Umfang stattfinden. Von 
einer Ausweitung der Beratung für den 
ländlichen Raum ist keine Rede mehr. 

Wir fordern, die Kürzung bei der Ver-
braucherzentrale Hessen rückgängig zu 
machen und die Beratung im ländlichen 
Raum auszubauen – ebenso wie die 
Ernährungsbildung in Kitas und die 
Sichtbarkeit regionaler, nachhaltiger 
Lebensmittel.

Wir unterstützen Maßnahmen, um die 
Lebensmittelverschwendung zu redu- 
zieren, und fördern lokale Ernährungs-
räte als zivilgesellschaftlichen Beitrag 
zur Ernährungswende. Transparenz und 
Entscheidungsfreiheit müssen Leitplan-
ken der Verbraucherpolitik sein, auch 
auf EU- und Bundesebene. Dafür setzen 
wir uns auch bei der neuen Gentechnik 
und der Tierhaltungskennzeichnung ein.



HESSISCHER
SALZEKUCHEN

Zutaten für 4 Portionen
•	 300 g Weizenvollkornmehl
•	 200 g Roggenvollkornmehl
•	 75 g Sauerteig
•	 1 Packung Trockenhefe
•	 350 ml lauwarmes Wasser oder helles Bier
•	 etwa 1 TL Salz
•	 1,5 kg vorwiegend festkochende Kartoffeln
•	 500 g Zwiebel

•	 500 g Magerquark
•	 200 ml Sonnenblumenöl
•	 10 Eier
•	 250 g Speckwürfel
•	 Salz
•	 Pfeffer
•	 etwa 1 TL Kümmel
•	 Schnittlauch
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Zutaten für 4 Portionen
•	 500 g Magerquark
•	 200 ml Sonnenblumenöl
•	 10 Eier
•	 250 g Speckwürfel
•	 Salz
•	 Pfeffer
•	 etwa 1 TL Kümmel
•	 Schnittlauch

Sprecherin für Gesundheit und Pflege 
 regional zuständig für den Kreis Wetterau

KATHRIN ANDERS
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Zubereitung:
Nach dem Ansetzen des Brotteigs die Kartoffeln schälen und in Salz- 
wasser kochen, bis sie gar sind. 

Die Zwiebeln pellen, fein hacken und in einer Pfanne mit etwas Öl anbra-
ten, bis sie glasig sind. Anschließend die Zwiebeln abkühlen lassen. 

Wenn die Kartoffeln abgekühlt sind, werden sie 
gestampft oder durch eine Kartoffelpresse ge-
drückt. Den Teig noch einmal durchkneten und 
auf einem Blech mit Backpapier ausrollen. Den 
Brotteig mit einer Gabel mehrmals einstechen. 
Den Ofen auf 220°C Umluft vorheizen.

Eier, Öl und Quark verrühren. Das Ganze mit 
Salz, Pfeffer und etwas Kümmel würzen. Die 
Eiermischung unter die Kartoffel rühren und  
die Zwiebeln hinzugeben.

Alles gleichmäßig auf dem Brotteig verteilen. Zum Schluss den Speck  
darüberstreuen und den Kuchen für ca. 45-50 Minuten backen. Nach etwa 
20 Minuten den Kuchen mit Alufolie abdecken, damit der Speck nicht zu 
sehr verbrennt. Vor dem Servieren den Kuchen mit Schnittlauch bestreuen.

Tipp: Brotteig
Für den Brotteig Mehl, Hefe und Salz miteinander  
vermengen. Wasser bzw. Bier und den Sauerteig  
hinzugeben und alles zu einem glatten Teig  
verkneten.  
Die Schüssel mit einem Tuch abdecken und an  

einem warmen Ort etwa 1 Stunde gehen lassen. 

Kochen ist für mich  
die beste Möglichkeit, 
vom Trubel der Politik 
abzuschalten.



Zutaten für 4 Portionen
•	 400 g Nudeln (Linguini/Spaghetti)
•	 450 g Bio-Garnelen 
•	 11 EL Ölivenöl
•	 3 TL Zitronensaft
•	 4 Knoblauchzehen 
•	 1-2 rote Chilis  

•	 30 g glatte Petersilie 
•	 Meersalz
•	 Pfeffer
•	 frisch geriebener Parmesan
•	 ggf. gemahlene Chiliflocken
•	 ggf. ½ Glas Weißwein

MIT GARNELEN 
SCHNELLE NUDELN
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Zubereitung:
Die Nudeln in Salzwasser kochen.

Petersilie waschen und schneiden, Chilischoten waschen, entkernen und 
in kleine Stücke schneiden, Knoblauch in feine Stücke schneiden und mit 

ungefähr 8 EL Olivenöl in einem Schälchen 
vermengen. 

Garnelen waschen, trocknen und in einer Pfan-
ne bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten je 1-2 
Minuten in 3 EL Olivenöl rosig anbraten. 

Die Ölmischung in die Pfanne geben und etwa 
eine Minute gemeinsam erhitzen. Dabei darauf 
achten, dass der Knoblauch nicht zu dunkel 
wird. Beim Rühren nach Belieben mit Salz, Pfef-
fer und ggf. Chiliflocken abschmecken.

Die fertigen Nudeln feucht dazu geben, in der 
Pfanne schwenken. Nun Anrichten und mit 
frischem Parmesan servieren.  
Das Rezept lässt sich gut mit einem halben Glas 
Weißwein verfeinern. 

Kleine Warenkunde: Nudeln
Angeblich wurden Nudeln nicht – wie viele glauben – in 
Italien erfunden, sondern in China vor bereits 4.000 
Jahren. Heute erfreuen sich Nudeln in Deutschland 
großer Beliebtheit, in allen Variationen, Formen 
und inzwischen auch durch natürliche Zusätze in 

etlichen Farben. Oft verwendete Sorten sind neben 
Linguini und Spagetthi auch Fettuccine, Maccheroni 

oder Tagliatelle.

MARCUS BOCKLET
Sprecher für Sozialpolitik, Drogenpolitik 
und Integration

 	regional zuständig für den Main-Kinzig-Kreis 	
	 und die Stadt Hanau  
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Nach der Arbeit muss 
es bei mir oft schnell 
gehen – zumindest beim 
Kochen. Pasta mit Gar-
nelen stehen in nur 15 
Minuten auf dem Tisch 
und schmecken trotzdem 
nach Entschleunigung 
am Meer.



MIT VANILLEEIS UND NÜSSEN

Zutaten für 4 Portionen
•	 175 g Mehl 
•	 1 Prise Salz 
•	 1/2 TL Backpulver und 1/4 TL Natron 
•	 1 TL Gewürzmischung aus Zimt,  

Ingwerpulver und gemahlenen Nelken
•	 50 g brauner Zucker
•	 2 TL Vanillezucker 

 

•	 125 g Kürbispüree 
•	 1 Ei 
•	 50 g geschmolzene Butter 
•	 bis zu 250 ml Milch
•	 Butter zum Ausbacken 
•	 Ahornsirup
•	 Nüsse und Vanilleeis nach Belieben  
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KÜRBIS-PFANNKUCHEN
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Tipp: Hokkaido-Püree
Für das Kürbispüree den Hokkaido für 30-40 Minuten 
bei 180 Grad Ober-/Unterhitze backen und dann 
pürieren.  
Die dünne Schale des Hokkaidos wird beim Kochen 
weich und kann mitverzehrt werden. Ursprünglich 

stammt der Hokkaido-Kürbis von der gleich- 
namigen japanischen Insel. 

MIRIAM DAHLKE
Parlamentarische Geschäftsführerin
Haushalts- und finanzpolitische Sprecherin

 	regional zuständig für den Hochtaunuskreis
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Zubereitung:
Mehl, Salz, Backpulver, Natron und Gewürzmischung in einer Schüssel ver-
mengen. In einer weiteren Schüssel Zucker, Kürbispüree, Ei, Butter und die 
Hälfte der Milch mischen und verschlagen. Dann mit dem Mehl zu einem 

Teig verrühren. Nun weitere Milch hinzugeben, 
bis der Teig dickflüssig ist. 

In einer großen Pfanne etwas Butter erhitzen. 
Jeweils eine Kelle Teig hinzugeben und rund 
ausstreichen. Etwa zwei Minuten backen, bis auf 
der Oberseite Bläschen entstehen. Dann wenden. 

Die fertigen Pfannkuchen mit Ahornsirup und, 
wer mag, weiterer Butter servieren. Guten Appetit!

Eine Kugel Vanilleeis und die Nüsse machen 
aus den Kürbis-Pfannkuchen ein Dessert, mit 
dem das herbstliche Menü seinen perfekten 
Abschluss findet.

Vegetarische und  
saisonale Gerichte sind 
nicht nur lecker und 
vielfältig, sondern auch 
gut fürs Klima und  
die Gesundheit.



KUKU SABZI 

Zutaten für 4 Portionen
•	 250 g Dill
•	 250 g Petersilie
•	 250 g Koriander
•	 250 g Spinat
•	 1 Bund Frühlingszwiebeln
•	 Olivenöl 

•	 5 Eier
•	 Salz, Pfeffer
•	 2 Teelöffel Kurkuma
•	 20 g Walnusskerne
•	 20 g Berberitzen
•	 als Beilage Fladenbrot und Joghurt

10

PERSISCHES
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Zubereitung:
Alles Grüne gut waschen, trocknen und anschließend fein hacken. Ebenso 
die Walnusskerne hacken. Ofen auf 170 °C vorheizen. Etwas Olivenöl in 
einer großen Pfanne erhitzen. Die Kräuter, Spinat und Frühlingszwiebeln 
für ca. 5 Minuten anschwitzen und etwas abkühlen lassen. 

Währenddessen die Eier in einer großen Schüs-
sel gut mit den Gewürzen verquirlen. Anschlie-
ßend die Kräuter, die gehackten Walnusskerne 
und die Berberitzen gut unterheben. 

In einer beschichteten Pfanne großzügig Oli-
venöl erhitzen, der Boden darf mit etwa 0,5 cm 
Öl bedeckt sein. Die Kräuter-Ei-Masse vorsichtig 
in das heiße Öl geben und glattstreichen. Die 
Temperatur reduzieren und die Masse etwa 10 
Minuten von einer Seite anbraten. Sobald die 
Unterseite angebraten ist, die Pfanne für  

weitere 10 Minuten bei Umluft in den Ofen geben, bis die Masse voll-
ständig gestockt ist und an der Oberfläche eine goldene Farbe annimmt. 
Alternativ kann das Kuku gewendet und von der anderen Seite ebenso 
angebraten werden. 

Kleine Warenkunde:
Sabzi heißt Kräuter oder Grün auf Persisch. Kuku wird 
mit Joghurt-Dip, sauer eingelegtem Gemüse (Torshi) 
und Brot als Hauptspeise gegessen. Das Kuku kann 
variiert werden, zum Beispiel mit geriebenen  
Zucchini (Kuku Kadoo) oder mit gekochten und ge-

stampften Kartoffeln (Kuku Sibzamini). 

NINA EISENHARDT
Sprecherin für Hochschulen, Wissenschaft  
und künstliche Intelligenz

 	regional zuständig für den Kreis Groß-Gerau  
	 und den Main-Taunus-Kreis
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Ein Gericht aus dem Iran, 
um an den unendlichen 
Mut der iranischen 
Frauen im Kampf für ihre 
Freiheit zu erinnern.



PANZANELLA 
ITALIENISCHER BROTSALAT

Zutaten für 4 Portionen
•	 600 g altbackenes Brot
•	 4 Tomaten
•	 1 rote Zwiebel
•	 1 Gurke
•	 2 Handvoll frisches Basilikum
•	 2 EL Oliven (grüne und schwarze)
•	 80 g Pinienkerne

Vinaigrette:
•	 12 EL Olivenöl
•	 4 EL Weißweinessig
•	 Meersalz und frisch gemahlener 

Pfeffer
•	 Knoblauch, Rosmarin und Thymian 

zum Aromatisieren der Brotwürfel
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Kleine Warenkunde: Altbrot
Für Panzanella eignet sich besonders Weißbrot vom 
Vortag – Ciabatta oder Bauernbrot sind ideal. Es  
sollte trocken, aber nicht hart sein. So saugt es  
die Vinaigrette gut auf, bleibt aber bissfest und  
wird nicht matschig. Statt Brot wegzuwerfen,  

einfach auf italienische Art verwerten. 
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Zubereitung:
Die Zwiebel schälen, vierteln und in feine Ringe schneiden. Die Tomaten 
waschen, den Strunk entfernen und in Stücke schneiden. Die Gurke schälen 
und in Scheiben schneiden. Die Basilikumblätter abzupfen, und das Brot in 

grobe Würfel schneiden – nicht zu klein, damit 
es beim Mischen stabil bleibt. 

Für die Vinaigrette den Weißweinessig mit  
Olivenöl, Meersalz und Pfeffer verrühren. Die  
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett gold-
braun rösten. Danach das Brot in Olivenöl mit 
Knoblauch und den Kräutern knusprig anrösten. 

Das geschnittene Gemüse mit den Oliven in 
eine große Schüssel geben, mit der Vinaigrette 

vermengen und 30 Minuten ziehen lassen. Kurz vor dem Servieren das 
Brot und die Pinienkerne unterheben, mit Basilikum garnieren – fertig ist 
ein sommerlicher Brotsalat wie aus der Toskana.

Sprecher für Kommunalfinanzen, Queerpolitik 
und digitale Infrastruktur 

 	regional zuständig für die Stadt Offenbach 

  ANDREAS EWALD

Panzanella ist für mich 
ein Stück Toskana auf 
dem Teller – einfach, 
nachhaltig und voller 
Geschmack.



HUMMUS MUSS

Zutaten für 4 Portionen
•	 1 Dose Kichererbsen
•	 Wasser
•	 Frische Minze 
•	 Zitrone 

 
 
 
 

•	 Olivenöl
•	 1-2 Knoblauchzehen
•	 Salz 
•	 Kreuzkümmel 
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Zubereitung:
Bereits gekochte und weiche Kichererbsen aus der Dose abtropfen lassen 
und anschließend mit einem großen Schluck Wasser und Minze in einem 
Mixer pürieren. Nach Belieben mit ein wenig Salz, Kreuzkümmel und mit 
gepresstem Knoblauch vermengen und abschmecken. 

Zum Servieren wird der Hummus in eine flache 
Schale gegeben und mit Zitronensaft und 
Olivenöl beträufelt. Als Dekoration eignen sich 
Minzblätter sehr gut. Nach Belieben mit Sesam, 
Petersilie, Granatapfelkernen und Minze oder 
anderen gewünschten Toppings garnieren.

Hummus am besten mit geröstetem Brot servie-
ren, das passt perfekt zu einer bunten Vorspeisentafel oder der Gartenparty 
im Sommer. Auch mit Pitabrot oder Crackern lässt sich diese orien- 
talische Spezialität genießen. 

Hummus ist sehr gesund und fördert die Aufnahme von Mikronährstoffen. 
Zudem versorgt uns Hummus mit Ballaststoffen, welche die guten Darm-
bakterien ernähren. Außerdem enthält das Gericht sehr viele Vitamine und 
ist somit unter anderem gut für das Herz-Kreislauf-System.

Kleine Warenkunde: Kichererbsen
Kichererbsen sind ein sehr hochwertiges Lebensmittel, 
das viele gesunde Nährstoffe enthält. Kichererbsen 
schmecken leicht nussig. Außer zu Hummus lassen sie 
sich gekocht zu vielen anderen Gerichten wie  
Salaten oder zu leckeren Bratlingen als Fleischersatz 

verarbeiten. Kichererbsen werden überwiegend in 
Südeuropa, Nordafrika und Indien angebaut.

MARTINA FELDMAYER
Vizepräsidentin des Hessischen Landtags, 
Sprecherin für Umwelt, Klimaschutz und 
Verbraucherschutz

 	regional zuständig für die Stadt Frankfurt  
	 und den Lahn-Dill-Kreis
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Kochen bedeutet für 
mich Entspannung.



TARTE TATIN
MIT BIRNEN

Zutaten für 4 Portionen
•	 200 g Butter
•	 200 g Mehl 
•	 200 g Quark (Vollfett)
•	 ½ TL Salz 

 
 
 
 

•	 etwas Zucker zum Ausstreuen  
der Tarte-Form

•	 4-5 Abate-Birnen 
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Kleine Warenkunde: Abate-Birnen
Die Abate-Birne ist sehr aromatisch sowie süß und ist 
bekannt für einen hervorragenden Geschmack. Das 
Fruchtfleisch ist weiß und extrem saftig. Ursprünglich 
wurde diese Birnen-Sorte in Frankreich gezüchtet. 
Die Abate-Birne besitzt eine gelb-grünliche Schale 

und hat typischerweise auch kleine braune Flecken. 
Allein in Deutschland gibt es 700 Birnensorten, die 

Auswahl für eine Birnen-Tarte ist also groß.

Stellvertretende Fraktionsvorsitzende,
Sprecherin für Kunst und Kultur

 	regional zuständig für die Stadt Darmstadt  
	 und den Kreis Bergstraße  

HILDEGARD FÖRSTER-HELDMANN
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Zubereitung:
Den Quark in einem sauberen Tuch auspressen, das Mehl sieben und 
beides in eine stabile Schüssel geben. Darauf die klein gewürfelte Butter 

geben, dann das Salz hinzufügen. Alles mit zwei 
Messern zusammen hacken, kneten und im 
Kühlschrank ruhen lassen. 

Die Tarte-Form ordentlich mit Butter einfetten 
und den Zucker darauf verteilen, sodass der 
Rand und Boden bedeckt sind. 

Die Birnen in Scheiben schneiden und in die 
gebutterte und gezuckerte Form legen. Jetzt 
den Teig ausrollen und so auf die Birnen legen, 
dass die Form komplett bedeckt ist. 

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen und die 
Tarte ca. 30-40 Minuten im Ofen backen, da-
nach auf einen großen Kuchenteller stürzen.

Am besten lauwarm servieren. Spezialist*innen 
essen die Tarte mit etwas Saurer Sahne. Guten 
Appetit. 

Ich koche nicht gerne, 
aber mein Mann kocht 
mit Freude und ausge-
zeichnet. Für eine Über-
raschung bin ich aber 
immer gut. Egal, wer zu 
Gast ist, mit einer Tar-
te-Tatin erntet Ihr immer 
ein freudiges „Ooooh…“, 
und das ist international.



HIRSCHRÜCKEN
ODER WILDSCHWEIN

18

Fo
to

 li
nk

s:
 ©

 h
lp

ho
to

/s
hu

tt
er

st
oc

k.
co

m
 /

 F
ot

o 
re

ch
ts

: ©
 V

as
ili

yB
ud

ar
in

/s
hu

tt
er

st
oc

k.
co

m
 

Zutaten für 4 Portionen
•	 600 g Hirsch- oder Wildschwein- 

rücken (ausgelöst, küchenfertig)
•	 1 EL Öl
•	 aromatisierte Butter (beispielsweise 

Thymianbutter)
•	 Salz, Pfeffer aus der Mühle 

 
 
 

Wenn man den Hirsch- oder Wild-
schweinrücken selbst auslöst, lässt 
sich mit den Knochen, den Fleisch-
abschnitten, mit Möhren, Zwiebeln, 
Sellerie, Tomatenmark, Rotwein und 
Gemüse- oder Geflügelfond eine gute 
Bratensauce ziehen.



Zubereitung:
Den Backofen auf 100° C vorheizen. Ein Ofengitter auf die mittlere  
Schiene und darunter ein Abtropfblech schieben. Den Hirsch- oder  
Wildschweinrücken waschen und trocken tupfen.

Das Öl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch 
darin bei mittlerer Hitze von allen Seiten kurz 
anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen 
und im Ofen auf dem Gitter etwa 50 Minuten 
rosa garen. Das Fleisch ist bei einer Kerntempe-
ratur von 65-68°C rosa und bei  
75°C durch.

Die aromatisierte Butter in der Pfanne zu- 
bereiten, das Fleisch darin bei mittlerer Hitze 
wenden und mit Salz und Pfeffer würzen. In 
Scheiben schneiden und mit der Gewürzbutter 

auf vorgewärmten Tellern anrichten. Dazu passt: Spitzkohl und Spätzle 
oder selbstgemachte Tagliatelle. 

Tipp: Thymianbutter
Für die Thymianbutter 4 EL Butter in einer Pfanne 
bei milder Hitze zerlassen. Eine Knoblauchzehe in 
Scheiben schneiden und mit Thymian und einem 
Streifen Zitronenschale in die flüssige Butter geben 
und darin 3-4 Minuten ziehen lassen, dann wieder 

entfernen. 

JÜRGEN FRÖMMRICH
Stellvertretender Fraktionsvorsitzender, 
Sprecher für Medien, ländlichen Raum,  
Handwerk, Mittelstand und Bürokratieabbau 

 regional zuständig für den Kreis Waldeck-Frankenberg

19

Wild, in freier Natur auf-
gewachsen, ist eine gute 
Alternative für Fleisch 
von Zuchttieren - und 
vor allem zur Massen- 
tierhaltung. 
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Zutaten für  12 Knödel 
•	 130 g Butter
•	 160 g Mehl
•	 1 Ei
•	 12 vollreife Zwetschgen
•	 12 Würfelzucker 

 
 
 

 

•	 100 g Semmelbrösel
•	 Salz
•	 Mehl zum Arbeiten
•	 Vanillesoße

lin
ke

 S
ei

te
: ©

 A
_L

ei
n/

sh
ut

te
rs

to
ck

.c
om

 //
 r

ec
ht

e 
Se

it
e:

 ©
 ifi

St
ud

io
/s

hu
tt

er
st

oc
k.

co
m

 

ZWETSCHGENKNÖDEL 
MIT VANILLESO   E
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Zubereitung: 
Für den Brandteig ¼ l Wasser mit 30 g Butter und einer Prise Salz zum  
Kochen bringen. Das gesamte Mehl auf einmal unter Rühren hinzufügen.  

Bei schwächster Hitze so lange rühren, bis sich 
der Teig vom Topf und vom Kochlöffel löst. Den 
Teig etwas abkühlen lassen und das Ei kräftig 
unterrühren.

Die Zwetschgen waschen, längs einschneiden 
und entsteinen. In jede Zwetschge statt des 
Steins ein Stück Würfelzucker geben. Den Teig 
auf der bemehlten Arbeitsfläche zu einer Rolle 
(etwa 5 cm ø) formen und in 12 gleich große 
Scheiben schneiden. Die Scheiben leicht flach 
drücken und auf jede eine Zwetschge setzen. Den 
Teig jeweils um die Zwetschge hüllen und die 
Knödel formen. In einem großen Topf reichlich 
Wasser zum Kochen bringen und salzen. Die 

Knödel bei schwacher Hitze etwa 8 Minuten garen. Mit dem Schaumlöffel 
herausnehmen und abtropfen lassen. Die restliche Butter erhitzen und die 
Semmelbrösel darin goldgelb anbraten, dann die Zwetschgenknödel in den 
Semmelbröseln wenden und mit Vanillesoße servieren. 

Tipp: Zwetschgen
Frische Früchte sind an ihrem weißlichen Film zu 
erkennen, der sie nicht nur vor Schädlingen, sondern 
auch vor dem Austrocknen schützt. Dieser Duftfilm 
sollte vor dem Essen abgewaschen werden. Gelagert 
werden sie am besten im Kühlschrank. Im Gegen-

satz zu den runden Pflaumen sind die Zwetschgen 
oval, fester und lassen sich leichter entsteinen.

MIRJAM GLANZ
Sprecherin für Planen, Bauen und Wohnen  
sowie für Europa  

 regional zuständig für den Odenwaldkreis

Essen ist mehr als nur 
Nahrungsaufnahme, 
es ist auch Teil unserer 
Identität. Das was uns 
schmeckt, entscheidet 
sich schon von Kindheit 
an.



BANANENBROT
EIN EINFACHES REZEPT

Zutaten für 4 Portionen
•	 4 sehr reife Bananen  

(ca. 500 g ohne Schale)
•	 200 g Dinkelmehl (Type 630)
•	 50 g zarte Haferflocken
•	 2 TL Backpulver
•	 1 Prise Salz
•	 ½ TL Zimt 

 

•	 70 ml neutrales Speiseöl 
(z.B. Sonnenblumenöl)

•	 70 ml Milch nach Wahl
•	 50 g Walnüsse  

(oder andere Nüsse nach Wahl)
•	 50 g gehackte Schokolade
•	 1 Banane zur Deko (optional)
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Zubereitung:
Den Ofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze (Umluft 160 Grad) vorheizen und 
die Silikon-Kastenform (25 x 10 cm) mit kaltem Wasser ausspülen. An-
schließend die Bananen mit einer Gabel in einer Schüssel zerdrücken. 

Die trockenen Zutaten in einer Schüssel mi-
schen. Zerdrückte Bananen, Speiseöl und Milch 
dazugeben und mit einer Gabel unterheben. 
Nüsse und Schokodrops unterheben.

Den Teig in die Kastenform füllen. Bananen 
schälen, der Länge nach halbieren und auf den 
Teig drücken (Deko, optional). Im vorgeheizten 
Backofen ca. 50 Minuten goldbraun backen. 
Stäbchenprobe nicht vergessen. 

Aus dem Ofen holen und auf einem Kuchen- 
gitter komplett erkalten lassen. Dann aus der Form stürzen und servieren. 
Das Bananenbrot ergibt ca. 10 Stücke.

VANESSA GRONEMANN
Stellvertretende Fraktionsvorsitzende, 
Innenpolitische Sprecherin,  
Sprecherin für Naturschutz

 regional zuständig für die Stadt Kassel   
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Warum ist die Banane krumm?
In der Sendung mit der Maus wurde diese Frage 
wunderbar einfach erklärt: Die Bananenblüte, die 
aus der Staude wächst, wird irgendwann zu schwer 
und kippt nach unten. Sobald die Früchte, also die 
Bananen, an dieser Stelle wachsen, fehlt ihnen die 

Sonne, die sie benötigen. Sie drehen sich also zur 
Sonne nach oben und werden dadurch krumm.  

Der Unterschied zwischen 
der Politik und dem 
Backen ist, dass es in der 
Politik keine einfachen 
Rezepte gibt.



FLAMMKUCHEN
MEDITERRANER ART

24

Zutaten für 4 Portionen
Für den Teig:
•	 30 g Öl
•	 230 g Mehl
•	 120 ml Wasser
•	 ½ TL Salz  

Für den Belag:
•	 1 Knoblauchzehe
•	 2-3 Stängel Basilikum

•	 5 getrocknete Tomaten, abgetropft
•	 200 g (vegane) Crème fraîche 
•	 ½ TL Oregano
•	 ¼ TL Pfeffer
•	 40 g Oliven
•	 100 g (veganen) Feta
•	 Rucola 
•	 Olivenöl und Balsamico  

zum Beträufeln
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Tipp
Der Flammkuchen lässt sich – je nach Saison – mit 
allem belegen, worauf man Lust hat.  
Beispielsweise Kürbis, Champignons, Oliven,  
Zucchini oder Cocktailtomaten. Einfach in dünne 
Scheiben schneiden und belegen. 

Sprecherin für Frauen- und Gleichstellungspolitik, 
Jugend und Grundschulen

 	regional zuständig für den Vogelsbergkreis  
	 und den Kreis Marburg-Biedenkopf  

JULIA HERZ
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Zubereitung:
Den Backofen auf 250 Grad vorheizen. Backblech einfetten. Alternativ ist 
es auch möglich, den Teig auf Backpapier auszurollen. 

Für den Teig Mehl, Öl, Wasser und Salz in eine Rührschüssel geben und zu 
einer einheitlichen Masse kneten. Danach den Teig auf dem vorbereiteten 
Backblech bis zu den Rändern ausrollen. 

Für den Belag Knoblauch pressen und Basilikum und getrocknete Tomaten 
zerkleinern. Crème fraîche, Oregano, Salz und Pfeffer mit dem Knoblauch, 
Basilikum und den getrockneten Tomaten vermischen.  
 

Die Crème-fraîche-Mischung auf dem Teig  
verstreichen. Der Flammkuchen kann nun – je 
nach Jahreszeit – mit allem belegt werden, was 
man mag. 

Den Flammkuchen 12 bis 15 Minuten bei 250 
Grad im Ofen backen. Danach mit Rucola  
belegen und den Flammkuchen ein wenig mit 
Öl und Balsamico beträufeln. 

Das Schönste am Kochen 
ist, danach mit lieben 
Menschen gemeinsam  
zu essen.



MIT KRAUTSALAT

Zutaten für 4 Portionen
Für den Krautsalat:
•	 400 g Weißkohl
•	 1 große Karotte
•	 50 ml Essig
•	 1 EL Zucker, 1 TL Salz, 1 EL Mehl
•	 1 TL gemahlene Senfkörner
•	 80 ml Sahne
•	 2 EL Butter und 1 großes Ei
 

Für die Burger-Patties:
•	 4 Tassen extrazarte Haferflocken
•	 2 Dosen Kidneybohnen
•	 1 Dose Erbsen
•	 Instant Gemüsebrühe
•	 Bratöl

26

VEGETARISCHE HAMBURGER 
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Zubereitung:
Für die Burger-Patties alle Zutaten in eine Schüssel geben und nach  
Geschmack mit dem Gemüsebrühepulver abschmecken. Alles mit den  
Händen gut durchmischen, dabei die Erbsen und Kidneybohnen zer- 
drücken. Es entsteht eine sehr feste Masse, die sich leicht in Burger-Form 
bringen lässt. 

Das Öl in einer Pfanne erhitzen und die Burger auf beiden Seiten anbra-
ten, bis sie eine braune Farbe angenommen haben. Für den Grill sind die 
Veggieburger leider nicht geeignet, da sie dort zerbröseln.

Ketchup und Mayo auf den unteren Brötchen 
verteilen. Mit Salat, Patties, Tomaten-, Gurken-
scheiben und ggf. Zwiebelringen belegen. Obere 
Brötchenhälften auflegen und die Hamburger 
mit Krautsalat servieren. Die Burger kann man 
natürlich auch mit Hackfleisch-Patties belegen, 
und beim Belag sind der Kreativität keine  
Grenzen gesetzt. Als Beilage eignet sich Weiß-
krautsalat hervorragend.   

Weißkrautsalat
Weißkraut und die geschälte Karotte in feine Streifen 
raspeln. Essig, Zucker, Senfpulver und Salz aufkochen 
und unter ständigem Rühren das Mehl zugeben.  
Sahne und Butter unterziehen, vom Herd nehmen. 
Das Ei so lange unterrühren, bis die Masse dick wird. 

Nun alles miteinander vermengen, gerne mit den 
Händen ordentlich durchkneten. Den Salat min- 

destens 3 Stunden durchziehen lassen. 

KAYA KINKEL
Stellvertretende Fraktionsvorsitzende,
Sprecherin für Wirtschaft und Energie

 regional zuständig für den Kreis Hersfeld-Rotenburg
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Meine Familie liebt dieses 
Gericht, das schnell und 
einfach zubereitet  
werden kann und trotz-
dem super schmeckt. 



AUBERGINEN-KICHERERBSEN-EINTOPF

Zutaten für 4 Portionen
•	 2-3 EL Olivenöl 
•	 1 Aubergine, gewürfelt 
•	 1 TL Salz
•	 1 Zwiebel gehackt
•	 3 Knoblauchzehen
•	 1 rote Paprika, gewürfelt
•	 2 TL Ras el-Hanout 
•	 1 TL Kreuzkümmel 

•	  eine Prise Zimt
•	  1 EL Tomatenmark
•	  1-2 TL Harissa-Paste, 

wahlweise Ajvar  
•	 400 g Tomaten, gehackt  
•	 240 ml Gemüsebrühe
•	 1 EL Ahornsirup 
•	 240 g Kichererbsen  

•	 ½ Bund Petersilie 
•	 Saft von ½ Zitrone
Zum Servieren:
•	  160 g Couscous
•	  240 ml Wasser/Brühe
Zum Garnieren:
•	 Sesam, Granatapfel- 

kerne, Minze

28

VEGANER MAROKKANISCHER

Fo
to

 li
nk

s:
 ©

 h
lp

ho
to

/s
hu

tt
er

st
oc

k.
co

m
 /

 F
ot

o 
re

ch
ts

: ©
 C

an
di

ce
 B

el
l/

sh
ut

te
rs

to
ck

.c
om

 



Fo
to

 li
nk

s:
 ©

 h
lp

ho
to

/s
hu

tt
er

st
oc

k.
co

m
 /

 F
ot

o 
re

ch
ts

: ©
 C

an
di

ce
 B

el
l/

sh
ut

te
rs

to
ck

.c
om

 

Zubereitung:  
1-2 Esslöffel Öl in der Pfanne erhitzen, Auberginen hineingeben, mit Salz 
bestreuen und unter gelegentlichem Rühren 5-6 Minuten anbraten, bis sie 
goldbraun sind. Einen Spritzer Wasser hinzugeben, umrühren, bis es fast 
verdampft ist. Pfanne abdecken und beiseitestellen. 

In einer anderen Pfanne das restliche Öl erhitzen und die Zwiebeln darin 
2-3 Minuten glasig dünsten. Knoblauch hinzufügen und kurz braten. Die 
Paprikaschote hinzufügen und weiter anbraten, bis sie anfängt, weich zu 
werden. Ras el-Hanout, Kreuzkümmel, Zimt, Tomatenmark und Harissa- 
Paste hinzufügen und unter Rühren eine Minute lang anschwitzen. 

Jetzt die gebratenen Auberginen mit in die 
Pfanne geben und alles vermengen. Tomaten, 
Gemüsebrühe und Ahornsirup hinzugeben und 
mit einem Deckel 20 Minuten köcheln lassen. 
Kichererbsen, Petersilie, Zitronensaft und Pfeffer 
hinzugeben und weitere 5 Minuten köcheln, bis 
die Auberginen weich sind. In der Zwischenzeit 
den Couscous mit kochendem Wasser oder 
Gemüsebrühe begießen und beiseitestellen, bis 

das gesamte Wasser aufgesogen ist. Den Eintopf nach Belieben mit Sesam, 
Petersilie, Granatapfelkernen, Minze oder anderen Toppings garnieren. 

Kleine Warenkunde: Ras el-Hanout
Ras el-Hanout ist eine traditionelle Gewürzmischung 
aus dem Norden Afrikas, die für zahlreiche Speisen 
genutzt wird. Sie besteht aus 30 verschiedenen Ge-
würzen. Ras el-Hanout wird in der Küche als orienta-
lischer Alleskönner bezeichnet, da es unter anderem 

auch für Couscous, Bulgur und Reis, aber auch Lamm, 
Fisch und Gemüse und viele andere Gerichte aus der 

nordafrikanischen Küche verwendet wird.

LARA KLAES
Sprecherin für Rechtspolitik, Demokratieförderung, 
Extremismusprävention und Flucht

 regional zuständig für den Rheingau-Taunus-Kreis 
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Politik lebt von Vielfalt 
und braucht ab und an 
auch etwas Würze.  
So wie in der Küche.
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KÄSESPÄTZLE

Zutaten für 4 Portionen
Für die Spätzle:
•	 500 g Mehl
•	 5 Eier
•	 200 ml Wasser (zwischen 150 ml bis 

200 ml)
•	 1 Prise Salz

 

Für das Überbacken:
•	 1 Zwiebel, gewürfelt
•	 etwas Butter zum Anbraten
•	 400 ml Sahne
•	 ½ Bund Petersilie, gehackt
•	 Salz und Pfeffer
•	 200 g Emmentaler, gerieben
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Zubereitung:
Alle Zutaten in eine Schüssel geben und den Teig rühren, bis der Teig 
Blasen wirft. Die richtige Konsistenz ist erreicht, wenn er langsam und zäh 
vom Löffel fließt. Eventuell mehr Wasser oder Mehl dazugeben.

Anschließend einen großen Topf Wasser zum Kochen bringen und reich-
lich Salz hinzufügen. Bei der Verwendung eines traditionellen Spätzle-
bretts und Schabers aus Holz diese bitte anfeuchten. Danach etwa 1 bis 
2 Löffel Teig auf das Brett geben und glattstreichen. Mit dem Schaber 
schnell kleine Stücke vom Teig direkt in den Wassertopf schaben.

Wenn die Spätzle an die Wasseroberfläche  
kommen, sind sie fertig. Aus dem Topf nehmen 
und in ein Sieb geben und abtropfen lassen.

Parallel dazu die gewürfelten Zwiebeln in etwas 
Butter glasig anbraten. Mit der Sahne ablö-
schen, gehackte Petersilie dazugeben und mit 
Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz aufkochen 
lassen, dann die Hälfte vom Käse dazugeben 
und gut durchrühren. Die fertigen Spätzle un- 

terheben. Diese Mischung in eine gefettete Auflaufform geben und mit 
dem restlichen Käse bestreuen. Im heißen Backofen bei 200 °C Ober-/Un-
terhitze ca. 20 Minuten überbacken, bis die gewünschte Bräune erreicht ist.

Tipp:
Da Käsespätzle sehr deftig und geschmacksintensiv 
sind, empfiehlt sich als Beilage dazu ein Salat – in 
allen möglichen Variationen. Am einfachsten ist 
allerdings ein frischer grüner Salat, da die Zuberei-
tung der Spätzle schon relativ aufwendig ist. Ein gut 

angemachter grüner Salat ist zudem alles andere als 
langweilig, sondern ein echter Klassiker.  

 TORSTEN LEVERINGHAUS
Sprecher für Digitales und Datenschutz

 regional zuständig für den Kreis Darmstadt-Dieburg
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Liebe geht durch den  
Magen – das Rezept ist 
von meiner aus Schwa-
ben kommenden Frau.



Zutaten für 4 Portionen
•	 200 g rote Linsen
•	 2 mittelgroße Möhren
•	 2 Stangen Staudensellerie
•	 2 Zwiebeln & 2 Knoblauchzehen
•	 2 EL Olivenöl
•	 600 ml Gemüsebrühe
•	 500 ml passierte Tomaten
•	 Lasagne-Platten
•	 200 g Crème fraîche

•	 200 g geriebener Mozzarella
•	 200 ml Milch
•	 20 g Butter
•	 20 g Mehl
•	 Salz und Pfeffer, italienische Kräuter
•	 Muskatnuss 
•	 2 Lorbeer-Blätter
•	 Paprikapulver
•	 optional: Rotwein

32
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LINSEN
LASAGNE



Kleine Warenkunde: Rote Linsen
Geschälte Berglinsen sind klein, rötlich und bei uns eher 
bekannt als „Rote Linsen“. Da sie keine Schale mehr ha-
ben, sind sie besonders gut verträglich und haben eine 
kurze Garzeit. Rote Linsen enthalten wenig Fett, aber 
viel Eiweiß und sind damit eine gesunde Proteinquel-

le. Außerdem halten Rote Linsen besonders lange satt, 
da sie einen enorm hohen Ballaststoffgehalt haben.

Sprecher für Arbeit, Ausbildung und  
frühkindliche Bildung

 regional zuständig für den Werra-Meißner-Kreis

FELIX MARTIN
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Zubereitung: 
Zwiebeln, Möhren sowie Staudensellerie schälen und würfeln. Zwiebeln 
in Olivenöl anbraten, den Knoblauch schälen, auspressen und dazugeben. 
Möhren und Staudensellerie mit braten. Rote Linsen dazugeben, kurz mit 
anbraten und mit der Gemüsebrühe ablöschen. Lorbeerblätter hinzufügen 

und ca. 10 Minuten köcheln lassen. Nach Bedarf 
passierte Tomaten hinzufügen, da die Linsen 
viel Flüssigkeit aufnehmen. Lorbeerblätter 
entfernen. Crème fraîche hinzufügen und mit 
Salz, Pfeffer, Paprikapulver und italienischen 
Kräutern würzen.

Für die Bechamelsauce Butter in einem Topf 
zerlassen. Mehl einrühren und anschwitzen. 
Milch angießen, mit einem Schneebesen glatt 
rühren und einmal aufkochen. Mit Muskatnuss, 
Pfeffer und Salz würzen.

Eine Auflaufform leicht anfeuchten und abwechselnd mit Lasagne-Platten, 
Linsen-Sauce sowie Bechamelsauce schichten. Den geriebenen Käse auf 
der letzten Saucen-Schicht verteilen. Die Lasagne im Ofen bei 200 Grad 
(180 Grad Umluft) ca. 45 Minuten backen.

Um ans Ziel zu kommen, 
sollte man einen klaren 
Plan haben, aber auch 
mal improvisieren  
können. Das gilt für die 
Politik und fürs Kochen.



QUICHE

34

SPINAT-SCHAFSKÄSE 

Zutaten für 4 Portionen
Für den Teig:
•	 250 g Mehl
•	 1 Eigelb (L)
•	 140 g kalte Butter
•	 eine Prise Salz
•	 2 EL Wasser (kalt)

Für den Belag:
•	 250 ml Sahne 
•	 3 Eier (L)
•	 1 große Zwiebel 
•	 2 Knoblauchzehen
•	 Salz, Pfeffer Muskat, Thymian
•	 400 g tiefgekühlter Spinat
•	 Schafskäse
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Zubereitung:
Für den Boden zunächst Mehl, Butter, ein Ei und eine Prise Salz zu einem 
Mürbeteig verkneten und für 30 Minuten kaltstellen. Währenddessen in 
einer Pfanne Zwiebeln und Knoblauch anschwitzen. Den Spinat nach und 

nach hinzufügen und die Hitze etwas reduzie-
ren. Mit Salz, Muskat und Pfeffer würzen. Sobald 
der Spinat in der Pfanne zusammengefallen 
ist, in ein Sieb geben, damit das überschüssige 
Wasser abtropfen kann. 

Die Sahne mit Muskat, Pfeffer und Thymian 
würzen und abschmecken. Nun die Eier dazu-
geben und gut vermengen. Beiseitestellen und 
nun den gekühlten Teig auf einer bemehlten 
Arbeitsfläche ausrollen. Den Teig in eine einge-
fettete Form geben und darauf den zerkleiner-
ten Spinat sowie den Schafskäse gleichmäßig 
verteilen. Anschließend die Sahne-Ei-Mischung 
gleichmäßig über die Spinat-Schafskäse-Mi-

schung gießen und abschließend die Pinienkerne darüberstreuen. 

Im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad Celsius Ober-Unterhitze 40-45  
Minuten backen lassen. Die Quiche schmeckt sowohl warm als auch kalt. 

Kleine Warenkunde: Quiche Lorraine 
Ursprünglich wurde Quiche Lorraine in Lothringen 
wohl aus Brotteig hergestellt, in der modernen Küche 
wurde dieser durch den in Frankreich sehr beliebten 
Mürbeteig ersetzt. Quiches werden in der Regel in 
runden Tarte-Formen gebacken. Übersetzt entspricht 

das Wort Quiche dem deutschen „Kuchen“. Essen 
kann man die Quiche zu jeder Tageszeit:  

Zum Frühstück, mittags oder als Abendessen.

DANIEL MAY
Sprecher für Bildung, Hochschulen für angewandte 
Wissenschaften und Hochschulmedizin

 regional zuständig für den Kreis Fulda
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Anstatt mit Spinat kann 
die Quiche auch mit 
Lachs, Paprika, Gorgon-
zola, Brokkoli oder ande-
rem belegt werden – die 
Quiche ist so vielfältig 
und bunt wie unsere 
Gesellschaft!



SPINATKNÖDEL
MIT BRAUNER BUTTER

Zutaten für 4 Portionen
•	 225 g Tiefkühl-Blattspinat
•	 200 g Weißbrot
•	 200 ml Kuhmilch
•	 1 Zwiebel
•	 1 Knoblauchzehe
•	 45 g Butter
•	 100 g vegetarischer Bergkäse 

•	 2 Eier
•	 5 EL Mehl
•	 Salz, Pfeffer und Muskat 
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Kleine Warenkunde: Spinat
Spinat ist arm an Kalorien, Fett und Kohlenhydraten, 
dafür reich an wichtigen Vitaminen und Mineral- 
stoffen. Besonders Eisen, Magnesium, Kalium,  
Kalzium, Jod, Kupfer, Vitamin C, Vitamin A und  
B-Vitamine sind wichtig für den Körper. Spinat  

unterstützt die Funktionen von Nerven, Haut,  
Augen und die Blutbildung.

Sprecher für berufliche Bildung, politische  
Bildung und weiterführende Schulen sowie 
Sprecher für Erinnerungskultur 

 regional zuständig für den Kreis Kassel

SASCHA MEIER
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Zubereitung:
Den Spinat in eine Schüssel geben und auftauen lassen. Dann ausdrücken 
und fein hacken. Brot in kleine Würfel schneiden. Milch erwärmen und 
über das Brot gießen. 30 Minuten ziehen lassen.

Die Zwiebel und den Knoblauch schälen, in 
feine Würfel schneiden. 25 g Butter (ca. 1 EL) in 
einer kleinen Pfanne schmelzen, Zwiebel und 
Knoblauch darin andünsten, abkühlen lassen, 
den Käse fein reiben.

Spinat, Zwiebelmischung, Käse (bis auf etwas 
zum Garnieren), Eier und Mehl zum Brot geben. 
Mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen, alles gut 
mit den Händen verkneten. Wenn die Masse 
zu feucht zum Formen ist, noch etwas Mehl 

unterkneten. Aus der Masse mit den Händen 8 runde Spinatknödel formen, 
in reichlich siedendem Salzwasser 10-12 Minuten garziehen. Mit einem 
Schaumlöffel herausheben und auf Küchenpapier abtropfen lassen.

Rest Butter in einer Pfanne so lange erhitzen, bis sie sich braun färbt. 
Spinatknödel darin schwenken, in eine Servierschüssel geben, mit übrigem 
Käse bestreuen und sofort servieren.

In Kindertagen habe  
ich Spinat noch ge- 
mieden. Heute gehört  
er zu meinen liebsten  
Gemüsesorten. 



IN STARKBIER MARINIERT
RINDERBRATEN AUS DER BRUST 

Zutaten für 4 Portionen
•	 ca. 1,2 kg Rinderbrust
•	 ca. 120 g Speck
•	 1,5-2 l Starkbier (dunkel)
•	 Wurzelgemüse
•	 1 Zwiebel
•	 1-2 Knoblauchzehen
•	 Pfeffer, Salz, Senf 

 
 

Die Rinderbrust aus dem Vorderviertel 
des Rindes kann man sowohl als Koch-
fleisch oder auch als Braten zubereiten.  
Ich empfehle die Zubereitung als Braten 
und das vorherige marinieren in Stark-
bier.
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Kleine Warenkunde: Starkbier
Ein Starkbier hat eine höhere Stammwürze als ein 
klassisches Schankbier. Die Maische ist dickflüssiger, da 
weniger Wasser hinzugegeben wird und sie mehr Bit-
terhopfen enthält. Durch diese besondere, oft dunklen 
Malze ist ein Bockbier voll im Geschmack und bringt 

die vom Malz gelieferten Röstaromen  
mit, die sich hervorragend zum Kochen eignen.

Sprecher für Landwirtschaft, Tierschutz,  
Wald und Jagd

 regional zuständig für den Kreis Limburg-Weilburg

HANS-JÜRGEN MÜLLER
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Zubereitung:
Die Rinderbrust mit dem Speck spicken und anschließend für 2 Tage in 
Starkbier einlegen. 

Danach kann das Fleischstück wie ein Braten 
zubereitet werden. Das heißt mit Pfeffer und 
Salz würzen und mit Senf bestreichen. Dann  
das Fleisch in einem Schmortopf in Kokosfett 
oder Butterschmalz scharf anbraten und mit 
einem Teil der Marinade und/oder einem Fond 
ablöschen. 

Anschließend, zusammen mit dem Wurzel- 
gemüse, Zwiebeln und Knoblauch für ca.  
3 Stunden im Ofen schmoren. Aus der ver- 

bliebenen Flüssigkeit lässt sich noch eine leckere Sauce zaubern. 

Dazu schmecken sehr gut Kartoffeln in jedweder Form und grüne Bohnen 
mit oder ohne Speck. Guten Appetit!

Beim Kochen lasse ich 
mir nicht reinreden - in  
der Politik bin ich mehr  
für Teamwork.  



ARMER RITTER

Zutaten für 4 Portionen
•	 Altbackenes Brot oder Baguette
•	 8 Eier
•	 200 g Mehl
•	 1 TL Backpulver 

 
 
 
 

•	 1 Prise Salz
•	 ca. 750 ml Milch 
•	 Butterschmalz zum Ausbacken 
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Kleine Warenkunde: Armer Ritter
Weil sich arme, mittellose Ritter kein Fleisch leisten  
konnten, kam bei ihnen nur altbackenes Brot in die 
Pfanne. Laut Legende blieben sie dadurch gesünder 
als die fleischessenden Raubritter, die häufig von 
Gicht geplagt wurden. Die genauen Ursprünge des 

Essens sind unbekannt, es gibt das Gericht jedoch in 
zahlreichen unterschiedlichen Varianten weltweit. 

Sprecherin für Petitionen, Religion, lebens-
begleitendes Lernen, schulische Inklusion  
sowie für Justizvollzug

 regional zuständig für den Kreis Gießen 

KATRIN SCHLEENBECKER
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Zubereitung:
Das altbackene Weißbrot oder Baguette wird in Scheiben geschnitten.  
Auf acht aufgeschlagenen Eier kommen ca. 200 Gramm Mehl und ein Tee-
löffel Backpulver. Eine Prise Salz und die Milch zugeben. Alles ordentlich 
miteinander verrühren. 

Der Teig soll so dünnflüssig sein, dass er gut in 
das angetrocknete Brot eindringen kann. Die 
Brotscheiben auf ein Backblech verteilen und 
mit drei Viertel des Teiges übergießen. Einzie-
hen lassen und nach einigen Minuten wenden. 
Mit dem restlichen Teig übergießen. 

In einer großen Pfanne Butterschmalz  
erhitzen und die getränkten Brotscheiben von 
beiden Seiten ausbacken.

Dazu schmeckt hervorragend eine Zimt- 
Zucker-Mischung, Kompott oder als Getränk 
Kakao. 

Arme Ritter sind eine gute 
Möglichkeit, angetrocknetes 
Brot lecker zu verwerten. In 
meiner Familie gelten sie als 
vollwertiges Mittagessen, 
man kann sie aber auch gut 
in einer kleineren Menge zum 
Brunch oder mal statt Kuchen 
am Nachmittag machen.



GEMÜSE-NUDEL-

42

PFANNE

Zutaten für 4 Portionen
•	 300 g Nudeln (am besten Fussili)
•	 400 g (veganes) Hackfleisch
•	 (veganer) Streukäse (optional)
•	 1 Packung (veganer) Schmand
•	 2 Paprika
•	 1 Zucchini
•	 1 Kohlrabi

•	 500 ml Wasser
•	 Sonnenblumenöl
•	 Italienische Kräuter
•	 Salz
•	 Pfeffer
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Tipp: Quinoa
Statt Nudeln schmeckt auch Quinoa sehr lecker. Hier 
ist beim Abschütten des Wassers Vorsicht geboten, 
nicht auch den Quinoa rauszuschütten. Auch beim 
Gemüse kann ganz nach Geschmack und Saison 
variiert werden. Besonders Karotten oder Tomaten 

sind sehr lecker. 

Sprecher für Kommunales, Brand- und  
Katastrophenschutz, Landespersonal,  
Familie und Sport 

 regional zuständig für den Schwalm-Eder-Kreis   

CHRISTOPH SIPPEL
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Zubereitung:
Zuerst Wasser in eine Wokpfanne füllen, Salz hinzugeben und aufkochen 
lassen. Sobald das Wasser kocht, die Nudeln hinein schütten. 

Währenddessen erst Kohlrabi, dann Zucchini und Paprika in kleine,  
mundgerechte Würfel schneiden, dazugeben und gut durchmischen.  

Circa 20 Minuten mit Deckel kochen lassen und in 
der Zwischenzeit das Hackfleisch in einer separa-
ten Pfanne mit ein wenig Öl anbraten. 

Nach 15 Minuten verbliebenes Wasser aus der 
Pfanne abschütten und das Hackfleisch hinzufü-
gen. Den (veganen) Schmand und nach Wunsch 
Streukäse hinzugeben und nach Geschmack mit 
italienischen Kräutern, Salz und Pfeffer würzen. 

Daraufhin unter regelmäßigem Rühren für 5 bis 10 Minuten braten. Das 
Gericht aus der Pfanne in eine vorgewärmte Schüssel geben und servieren. 
Guten Appetit. 

Vielfalt statt Einfalt. 
Beim Essen und in  
unserer Gesellschaft.



Zutaten für 4 Portionen
•	 25 g Petersilie
•	 25 g Kerbel
•	 25 g Sauerampfer
•	 25 g Borretschblätter
•	 10 g Estragon
•	 10 g Dill
•	 10 g Bohnenkraut 
•	 50 g Essiggurken, in Stücken
•	 25 g Schalotten 

 

•	 25 g Schnittlauch, in Röllchen
•	 25 g Kresse
•	 150 g Saure Sahne
•	 250 g Joghurt, 3,5% Fett
•	 40 g Mayonnaise
•	 2 TL Senf, 1 TL Salz, 1 TL Pfeffer
•	 ½ TL Zucker
•	 60 g Gurkenwasser
•	 20 g Balsamico, hell

44
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Fraktionsvorsitzender
 regional zuständig für die Stadt Wiesbaden

MATHIAS WAGNER
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Zubereitung:
Petersilie, Kerbel, Sauerampfer, Borretsch, Estragon, Dill und Bohnenkraut 
(alle Kräuter ohne Stiele, gewaschen und trocken getupft) in einen Mixer 
geben und auf höchster Stufe sehr gut zerkleinern. Die Essiggurken und 
die Schalotten kleingeschnitten zugeben und verrühren.

Das Ganze mit den Schnittlauchröllchen, der  
Kresse, der Sauren Sahne, dem Joghurt, der  
Mayonnaise sowie dem Senf vermischen und 
abschließend je nach Geschmack mit Salz, Pfeffer, 
Zucker, Gurkenwasser und Balsamico würzen. 

Die Grüne Soße in eine kleine Schüssel umfüllen 
und bis zum Servieren im Kühlschrank kalt stellen. 

Klassischerweise werden Pellkartoffeln und hartgekochte Eier zur Grünen 
Soße serviert. Sie eignet sich aber auch hervorragend als Beilage zu Tafel-
spitz, Fisch oder vielen weiteren Gerichten.   
 

Kleine Warenkunde: „Grie Soß“ 
Eine Besonderheit in der Zusammensetzung und EU-weit 

geschützt ist die Frankfurter „Grie Soß“, die nur diese  
7 Kräuter enthält: Petersilie, Sauerampfer, Schnitt-
lauch, Kerbel, Borretsch, Pimpinelle und Kresse. 
Die Kräuter müssen zu 70% in Frankfurt oder den 
angrenzenden Kreisen angebaut werden. Traditi-

onell werden sie von Gärtner*innen im Stadtteil 
Frankfurt-Oberrad angebaut und in der richtigen 

Mischung in Papierrollen auf den Markt gebracht.  

Die Mischung machts, 
beim Kochen genau 
wie in der Politik.



Zutaten für 4 Portionen
Für die Streusel
•	 75 g kernige Haferflocken
•	 75 g Mehl
•	 75 g brauner Zucker
•	 75 g weiche Butter und etwas mehr 

für die Form
•	 eine Prise Salz 

 

Für die Füllung
•	 200 g Äpfel z.B. Boskoop
•	 400 g Beeren nach Wahl 

(aufgetaut bei Tiefkühl-Beeren) 
•	 100 g brauner Zucker (oder weniger)
•	 2 Päckchen Vanillezucker
•	 15 g Speisestärke
•	 eine Prise Zimt

46

APFEL-BEEREN-CRUMBLE
FRUCHTIGER

Fo
to

 li
nk

s:
 ©

 z
i3

00
0/

sh
ut

te
rs

to
ck

.c
om

 /
 F

ot
o 

re
ch

ts
: ©

 M
ou

se
 fa

m
ily

/s
hu

tt
er

st
oc

k.
co

m
 



Zubereitung:
Für die Streusel alle Zutaten miteinander verkneten und zur Seite stellen. 
Den Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und eine kleine Auflauf-
form leicht fetten.  

Die Beeren waschen. Falls Tiefkühl-Beeren ver-
wendet werden, brauchen diese nur aufgetaut 
werden. Die Äpfel schälen, entkernen und in etwa 
2 cm große Stücke schneiden. Diese nun mit allen 
restlichen Zutaten für die Füllung mischen und in 
die Auflaufform geben.

Mit den Streuseln belegen und für etwa 30 Minu-
ten im vorgeheizten Backofen backen. Sollte die 
Oberfläche zu stark bräunen, diese mit Alufolie 
locker abdecken. 

Der Crumble ist fertig, wenn Flüssigkeit an den Rändern austritt und die 
Früchte beim Durchstechen mit einem Messer nicht mehr hart sind. Dazu 
passen Vanilleeis oder Vanillesoße. 

Kleine Warenkunde: Apfel
Der Apfel ist immer noch das beliebteste Obst in ganz 
Deutschland. Die runde Frucht ist so vielseitig wie 
kaum ein anderes Obst und schmeckt eigentlich in 
allen Variationen: als Snack zwischendurch, im Kuchen 
oder als Dessert, in Salaten oder als Kompott.  

Auf der Welt gibt es wahrscheinlich rund 30.000 
Apfelsorten, in Deutschland sind es allein rund  

2.000 Sorten. 

KATY WALTHER
Verkehrspolitische Sprecherin,
Sprecherin für den Frankfurter Flughafen

 regional zuständig für  für den Kreis Offenbach
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Politik ist nicht alles: 
Familie und Freunde 
zu bekochen, ist  
mindestens genauso 
wichtig.
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UNSERE ABGEORDNETEN
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UNSERE ABGEORDNETENUNSERE ABGEORDNETENUNSERE ABGEORDNETEN

Andreas Ewald 
Sprecher für Kommunalfinanzen, Queerpolitik und  
digitale Infrastruktur  
Regional zuständig für die Stadt Offenbach
0611 / 350 743  //  a.ewald@ltg.hessen.de

Regionalbüro: Lauteschlägerstr. 38  //  64289 Darmstadt 
0151 / 561 423 51  //  a.ewald2@ltg.hessen.de

Marcus Bocklet
Sprecher für Sozialpolitik, Drogenpolitik und Integration 
Regional zuständig für den Main-Kinzig-Kreis und  
die Stadt Hanau
0611 / 350 633  //  m.bocklet@ltg.hessen.de

Regionalbüro: Friedberger Landstr. 131  //  60318 Frankfurt 
069 / 367 074 19  //  m.bocklet2@ltg.hessen.de

Kathrin Anders 
Sprecherin für Gesundheit und Pflege 
Regional zuständig für den Kreis Wetterau
0611 / 350 770  //  k.anders@ltg.hessen.de

Regionalbüro: Engelsgasse 21  //  61169 Friedberg 
06031 / 680 149  //  k.anders3@ltg.hessen.de

Miriam Dahlke
Parlamentarische Geschäftsführerin,
Sprecherin für Haushalt und Finanzen 
Regional zuständig für den Hochtaunuskreis
0611 / 350 784  //  m.dahlke@ltg.hessen.de

Regionalbüro: Oppenheimer Straße 17  //  60594 Frankfurt 
069 / 963 768 715  //  m.dahlke2@ltg.hessen.de

Nina Eisenhardt
Sprecherin für Hochschulen, Wissenschaft und künstliche Intelligenz 
Regional zuständig für die Kreise Groß-Gerau & Main-Taunus
0611 / 350 787  //  n.eisenhardt@ltg.hessen.de
Regionalbüro: Mainzer Straße 18  //  64521 Groß-Gerau 

06152 / 991 19 15  //  n.eisenhardt2@ltg.hessen.de
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Mirjam Glanz 
Sprecherin für Planen, Bauen und Wohnen sowie für Europa 
Regional zuständig für den Odenwaldkreis
0611 / 350 634  //  m.glanz@ltg.hessen.de

Regionalbüro: Oppenheimer Straße 17  //  60594 Frankfurt 
0178 / 470 75 70  //  m.glanz2@ltg.hessen.de

Vanessa Gronemann
Stellvertretende Fraktionsvorsitzende 
Sprecherin für Innenpolitik und Naturschutz 
Regional zuständig für die Stadt Kassel
0611 / 350 788  //  v.gronemann@ltg.hessen.de

Regionalbüro: Sickingenstr. 7-9  //  34117 Kassel 
0561 / 997 912 65  //  kontakt@gruene-gronemann.de

Hildegard Förster-Heldmann
Stellvertretende Fraktionsvorsitzende, 
Sprecherin für Kunst und Kultur 
Regional zuständig für die Stadt Darmstadt und den Kreis Bergstraße
0611 / 350 580  //  h.foerster-heldmann@ltg.hessen.de

Regionalbüro: Lauteschlägerstr. 38  //  64289 Darmstadt 
06151 / 967 48 65  //  h.foerster-heldmann2@ltg.hessen.de

Martina Feldmayer 
Vizepräsidentin des Hessischen Landtags,  
Sprecherin für Umwelt, Klimaschutz und Verbraucherschutz 
Regional zuständig für die Stadt Frankfurt und den Lahn-Dill-Kreis
0611 / 350 748  //  m.feldmayer@ltg.hessen.de

Regionalbüro: Oppenheimer Straße 17  //  60594 Frankfurt 
069 / 963 768 713  //  m.feldmayer2@ltg.hessen.de

Jürgen Frömmrich 
Stellvertretender Fraktionsvorsitzender, Sprecher für Medien, 
ländlichen Raum, Handwerk, Mittelstand und Bürokratieabbau 
Regional zuständig für den Kreis Waldeck-Frankenberg
0611 / 350 632  //  j.froemmrich@ltg.hessen.de

Regionalbüro: Wildunger Landstr. 1  //  34497 Korbach 
05631 / 913 645  //  j.froemmrich2@ltg.hessen.de
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UNSERE ABGEORDNETEN

Torsten Leveringhaus 
Sprecher für Digitales und Datenschutz 
Regional zuständig für den Kreis Darmstadt-Dieburg
0611 / 350 741  // t.leveringhaus@ltg.hessen.de

Regionalbüro: Bergstr. 1A  //  64342 Seeheim-Jugenheim 
06257 / 999 55 55  //  t.leveringhaus2@ltg.hessen.de

Kaya Kinkel 
Stellvertretende Fraktionsvorsitzende, 
Sprecherin für Wirtschaft und Energie 
Regional zuständig für den Kreis Hersfeld-Rotenburg
0611 / 350 673  // k.kinkel@ltg.hessen.de

Regionalbüro: Klausstr. 36  //  36251 Bad Hersfeld 
06621 / 709 71 30  //  k.kinkel2@ltg.hessen.de

Felix Martin
Sprecher für Arbeit, Ausbildung und frühkindliche Bildung 
Regional zuständig für den Werra-Meißner-Kreis
0611 / 350 749  //  f.martin@ltg.hessen.de

Regionalbüro: Marktplatz 17  //  37269 Eschwege 
05651 / 479 92 27  //  regionalbuero@martin-hessen.de

Julia Herz 
Sprecherin für Frauen- und Gleichstellungspolitik, Jugend  
und Grundschulen 
Regional zuständig für den Vogelsbergkreis und den Kreis 
Marburg-Biedenkopf 
0611 / 350 785  //  j.herz@ltg.hessen.de 

Regionalbüro: Sickingenstr. 7-9  //  34117 Kassel 
0561 / 521 562 80  //  kontakt@juliaherz.net 

Lara Klaes
Sprecherin für Rechtspolitik, Demokratieförderung,  
Extremismusprävention und Flucht 
Regional zuständig für den Rheingau-Taunus-Kreis
0611 / 350 782  //  l.klaes@ltg.hessen.de

Regionalbüro: Mainzer Straße 75  //  65189 Wiesbaden 
  01520 / 203 64 91  //  l.klaes2@ltg.hessen.de
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Christoph Sippel
Sprecher für Kommunales, Brand- und Katastrophenschutz, 
Landespersonal, Familien und Sport 
Regional zuständig für den Schwalm-Eder-Kreis
0611 / 350 744  //  c.sippel@ltg.hessen.de

Regionalbüro: Bahnhofsstr. 1  //  34590 Wabern 
05683 / 923 84 48  //  c.sippel2@ltg.hessen.de

Hans-Jürgen Müller
Sprecher für Landwirtschaft, Tierschutz, Wald und Jagd 
Regional zuständig für den Kreis Limburg-Weilburg
0611 / 350 756  //  hj.mueller@ltg.hessen.de

Regionalbüro: Marktgasse 12  //  37213 Witzenhausen 
05542 / 999 046  //  regionalbuero@mueller-witzenhausen.de

Katrin Schleenbecker 
Sprecherin für Petitionen, Religion, lebensbegleitendes 
Lernen, schulische Inklusion und Justizvollzug 
Regional zuständig für den Kreis Gießen
0611 / 350 764  //  k.schleenbecker@ltg.hessen.de

Regionalbüro: Liebigstraße 83  //  35392 Gießen 
0157 / 844 108 20  //  k.schleenbecker2@ltg.hessen.de

Sascha Meier 
Sprecher für berufliche Bildung, politische Bildung und weiter-
führende Schulen sowie Sprecher für Erinnerungskultur 
Regional zuständig für den Landkreis Kassel
0611 / 350 783  //  s.meier@ltg.hessen.de

Regionalbüro: Sickingenstr. 7-9  //  34117 Kassel 
0151 / 433 142 86  //  s.meier2@ltg.hessen.de

Daniel May
Sprecher für Bildung, Hochschulen für angewandte Wissenschaft 
und Hochschulmedizin 
Regional zuständig für den Kreis Fulda
0611 / 350 794  //  d.may@ltg.hessen.de

Regionalbüro: Rabanusstraße 35  //  36037 Fulda 
0175 / 965 40 01   //  d.may2@ltg.hessen.de
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Mathias Wagner
Fraktionsvorsitzender 
Regional zuständig für die Stadt Wiesbaden
0611 / 350 746  //  m.wagner@ltg.hessen.de

Regionalbüro: Mainzer Straße 75  //  65189 Wiesbaden 
0611 / 150 93 84  //  m.wagner2@ltg.hessen.de

UNSERE ABGEORDNETEN

Katy Walther 
Verkehrspolitische Sprecherin, Sprecherin für den  
Flughafen Frankfurt 
Regional zuständig für den Landkreis Offenbach
0611 / 350 769  // k.walther@ltg.hessen.de

Regionalbüro: Neckarstraße 1  //  63225 Langen 
06103 / 604 45 55  //  k.walther2@ltg.hessen.de

instagram.com/gruenehessen

facebook.com/gruenehessen

tiktok.com/@gruenehessen

youtube.com/hessengruen

gruene.social/@gruenehessen
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