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Der ,,Knutschplatz‘ ist das Highlight des Heimatfestes

Zahlreiche Besucher lieBen sich die Liitzer Spezialitit schmecken

Nach einer gefihiten Backzeit von etwa 20 Minuten hat der Knutsch-

platz" im alten Backofen seinen Knusperpunkt” emaicht.

Liitz. Fur nahezu 5.000 Euro hat-
te der rtliche Heimatverain den
Steinboden des alten Backes erst
kirzlich ernevern lassen, damit
sie zum Heimatfest wiedar ihre
Litzer Spezialitdl in dem histori-
schen Backofen zubereiten konn-
ten. Willi Tholl und Hans-Albert
Henneberger hatten bersits Stun-
den vor dem ersten Backvorgang
den alten Steinofen mit grobem
Relsly angeheizt, damit er just
Zur vorgesehen Backzeil (ber die
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bendtighe Hitze verfigte. Als ers-
tes verschwanden dann im Rohr
die Teiglinge des Bauembrotes,
von denen Vereinsbdcker Peter
Weck und saln Team nach vorge-
sehener Backzeit wieder einige
Dutzend dunkelbraun und knusp-
rig aus dem Schiund des alten
Backes hervorzauberten. Dazu
bendtigten die Akfiven ksinerlel
Zeitmasser. Nur hin und wieder
einen Blick in die Rohre reichte
schon aus, die Brote aul den

Punk! genau zu backen. Am
Machmittag waren dann die frisch
geplitteten Hohlinge des spéte-
ren Knuischplatz® an der Reihe
und wanderten im Minutantak
ebenfalls Dutzendweise in den al-
ten Steinofen. Aund 20 Minuten
verbrachten sie hier sine heifle
Zoit, die sl zu siner herrlich duf-
tenden und herzhaft schmecken-
den Kostlichkeit machen,

Renate Ketelaar erzdhlt von dem
uraiten Rezept des Knulschplal-
res®, das viele Generationen
kberdavert hat und durch den
Heimatversin wieder offiziell zum
glalchnamigen Fest als schmack-
haftes Highlight zuberaitet wird.
Mehi, Eier, Schmand, Apfel und
Zucker sind die benftigien Zuta-
ten tir die Ltzer Spezialitat, die
in einer groBen Kunststoffbin zu-
sammengerGhrt und anschiie-
Bend portioniert werden.

Nach gefihiten 20 Minuten kam
wieder Bewegung ins Backteam
von Peter Weck und emeut der
lange Olenschisber zum Einsalz.
Die zuvor blassen Telglinge hat-
len jetzt lhren angestreblen
JHnusperpunkt” arreicht und wur-
den zum vorgesehenen Ausru-
hen beziehungswelse Abklhlen
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Backermeister Pelar
Liftzar Steinofen-Spezialitst vor,

aul der riesigen hilzemen An-
richte hinter dem Ofen platziert
-Doch 50 richtig kalt werden soll-
ien sie nicht, denn am besten
schmeckt der  Knutschplatz®
wenn er noch lauwarm Ist*, wel
Renate Ketelaer aus Erfahrung
2u berichten. Genau wie das
frisch gebackene Bauernbrot am
Maorgen, bereiteten sich
Snutschplatze” und Backteam im
Anschiuss auf sinen Ansturm der
enwariungsfraudigen Leckerméu-

Weck und sein Team bereiten die Teiglinge fir die

ler vor, der sich wie vermutet nur
wenige Minuten spater einstalite,
nachdem der letzte jener Back-
spezialitdt den alten Steinofen
varlazsen hatte. Danach nahm
man aul dem Fesiplatz zahlrei-
che genlsslich schmatzende Be-
sucher wahr, die zu einem frisch
gebrihten Kaffee immer wiedar
herzhaft in etnen der soeben er-
standenen Knutschplitze® hin-
ainbissan.
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