Kostliches firs ganze Jahr | 2019

Meniivorschlage

Putenbrust mit AprikosensoRe”, Wildreis, Salat
Fischrouladen®, Graupenrisotto, Erbsengemise
L mit Hack™, Eierli mit Rh

Thunfisch-Wraps®, Avacado-Bananen-Drink™
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Feine Schokokiichlein mit
Himbeermark (Foto)

(6 Stilck) 300 g TK-Himbeeren, 909 Zucker « 200 g
Edelbitterschokolade (ca. 50 % Kakaoanteil), 150
weiche Butter, 100 g Puderzucker, 4 Eier, 209
Kakaopulver, 50 g Mondamin Feine Speisestar-
ke 1 7L Butter, 1TL Mehl « 20g Puderzucker
Himbeeren und Zucker mit dem Schnellmixstab
pirieren und durch ein Sieb driicken, beiseite-
stellen,

Schokalade in Stilcke brechen und im Wasserbad
schmelzen. Weiche Butter und Puderzucker mit
dem Handrithrgerat sehr cremig aufschlagen.
Eier nach und nach einrihren. Schokolade und
Kakao unterrithren. Mondamin Feine Speise-
starke” dariber sieben und unterrihren, Sechs
feuerfeste Farmchen (Fullmenge: 125ml) mit
Butter ausfetten und mit Mehl ausstauben, Teig-
masse einfillen und in den Backofen stellen.
Gasbackofen: 140-160 °C, Thermostatstufe 1
Elektrobackofen: 140-160 °C, 2, Schiebeleiste v u.
Umnluftbackofen: 120-140 °C

. 20 Minuten

Kiichlein stirzen, mit restlichem Puderzucker
bestreuen und mit Himbeermark servieren.

Zubereitungszeit: 50 Minuten

Putenbrust mit
AprikosensoBe

{4 Portionen) 100 g getrocknete Aprikosen, 200 ml
Orangensaft « 4 Scheiben Putenbrustfilet 31209,
Salz, weiBer Pfeffer aus der Mihle, TEL Mehl »
2EL Sonnenblumendl, 15tiick Ingwerwurzel (wal-
nussgroB), Zimt, Kurkuma, Salz, Pfeffer SoBen-
binder

Aprikosen in einem Sieb heiR abbrausen, in kleine

Fischrouladen

(4 Partionen) 4 Scheiben Welsfilet vom Schwanz-
stick 3150, Salz, 2EL Senf, 2EL Tomatenmark,
2 Gewiirzgurken « 100 g durchwachsener Speck,
12wiebel, 1EL 01, 2EL Tornatenmark, ¥z | Gemuse-
brithe, Salz, Pleffer « 2 EL Mehl, etwas Wasser,
100 g Créme fraiche

Die Fischscheiben waschen, gut trocken tupfen,
salzen und mit Senf und Tomatenmark bestrei-
chen, jeweils ¥ Gewirzgurke darauflegen und
aufrollen. Mit einem Holzstabchen feststecken.
Den Speck wiirfeln, die Zwiebel pellen, wirfeln.
In einem Topf auf hochster Einstellung das 0l
erhitzen, die Speckwirfel auf mittlerer Einstel-
lurig darin ausbraten. Die Zwiebelwirfel hinzu-
geben und anschwitzen. Das Tomatenmark hin-
1ugeben, anschwitzen und mit Gemisebrihe
ablischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Rouladen in die SoBe geben und 15-20 Mi-
nuten auf kleiner Einstellung garziehen lassen.
Das Mehl in etwas Wasser glattrihren und die
SoRe damit binden, Créme fraiche hinzugeben.

Zubereitungszeit: 40 Minuten

Linsensuppe mit Hack

(2 Portionen) 200 g Beluga-linsen «1 rote Zwiebel,

1EL 01,150 g Rinderhackileisch, 500 ml Wasser,
1 Lorbeerblatt « 2EL gekirnte Gemilsebrihe,
Harissa, Kreuzkiimmel « 100 ml Sahnejoghurt,
etwas abgeriebene Schale Tunbehandelten Zi-
trone, 2 Stangel Minze

Linsen in einem Sieb abspiilen, abtrapfen lassen.
Zwiebel pellen, in Wirfel schneiden. In einem
Topf auf hachster Einstellung das Ol erhitzen,
das Hackfleisch darin krimelig anbraten, die
Zwiebel hinzugeben, ebenfalls anbraten. Die
Linsen hinzugeben, mit Wasser abloschen und
das Lorbeerblatt dazugeben. Aufkochen lassen

Stucke schneiden und in 0

Das Fleisch abtupfen, mit Salz und Pfeffer wir-
zen und leicht in Mehl wenden,

In einer Pfanne auf hachster Einstellung das 0l
erhitzen, die Fleischscheiben hineinlegen und
von beiden Seiten 3-4 Minuten auf mittlerer
Einstellung braten. Das Fleisch aus der Pfanne
nehmen und warm stellen.

Den Bratensatz mit dem Orangensaft und den
darin eingeweichten Aprikosen abldschen und
ca. 10 Minuten auf kleinster Einstellung kacheln
lassen bis die Aprikosen weichgekocht sind.
Ingwer schalen, in sehr kleine Wirfel schneiden
und zu der SoBe geben. Die SoBe mit Zimt, Kur-
kuma, Salz und Pfeffer abschmecken und mit
SoBenbinder andicken.

Die Putenfilets auf der SoRe anrichten.

Dazu passt Wildreis und ein Salatteller.
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Die Erliuterung der Herdeinstellungen finden Sie auf Seite 24.

und 30 Minuten bei kleiner Einstellung garen.
Mit gekdrnter Brihe, Harissa und Kreuzkiimmel
abschmecken,

Joghurt glattriihren, mit etwas Zitronenschale
abschmecken. Minze waschen, trockenschitteln,
die Blattchen abzupfen und in feine Streifen
schneiden.

Die Suppe in Suppenteller geben, in die Mitte
einen Klecks Joghurt geben und mit Minze be-
streuen.

ITubereitungszeit: 20 Minuten

Thunfisch-Wraps

(4 Portionen) 1Dose Thunfisch in OI, 2EL Kapem,
4-6 getrocknete Tomaten « 200¢ Frischkase,

%1L Schale einer unbehandelten Zitrone « 1Zuc-

chini (250 g), Salz, Pfeffer, Paprikapulver « 4 fer-
tige Tortillas

Thunfisch abtropfen lassen, mit zwei Gabeln in
Kleine Stiicke zerteilen, Kapern abtropfen lassen
und fein hacken. Getrocknete Tomaten in kleine
Sticke schneiden.

Frischkase mit der Zitronenschale cremig rithren,
Thunfisch, Kapern und Tamaten hinzufiigen, gut
vermischen.

Zucchini waschen, putzen, raspeln, zu der Frisch-
kisemasse geben, mit Salz, Pfeffer und Paprika-
pulver abschmecken.

Tortillas nach Anweisung vorbereiten, die Kase-
masse darauf verteilen und fest zusammenrol-
len. In Alufolie wickeln, kaltstellen.
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Eierlikérmousse mit
Rhabarberkompott

(4 Portionen) 500 g Rhabarber, 1259 Zucker, 1Tilte
Vanillezucker « 3Blatt weiRe Gelatine, 2Eier,

40 g Zucker, 125ml Eierlikir « 200l Schlagsahne
Rhabarber waschen, putzen, in 1cm groRe Stiicke
schneiden. Mit Zucker und Vanillezucker mischen,
stehenlassen damit sich etwas Saft bildet. In
einem Topf auf mittlerer Einstellung zum Kochen
bringen und ¢a. 5Minuten auf kleinster Einstel-
lung (E-Herd auf 0) garen (die Rhabarberstiick-
chen sollten nicht zerkochen), abkiihlen lassen.
Gelatine in kaltem Wasser 10 Minuten quellen
lassen. Eier und Zucker in einer hitzebestandigen
Schissel cremig schlagen. In einem Topf auf
hachster Binstellung Wasser zum Kochen bringen
und die Schissel mit der Eiercreme daraufstel-
len, die Creme auf dem Wasserbad solange
weiterschlagen bis sie ihr Volumen etwa ver-
doppelt hat und dickcremig geworden ist. Die
ausgedrickte Gelatine in der heiBen Creme
aufldsen, den Eierlikdr unterrihren und alles
kaltstellen.

Sahne steif schlagen und unter die abgekiihlte
Creme heben.

Von dem Rhabarberkompott einige Stickchen
ur Dekoration zurickbehalten. Den Rest auf
Glaser verteilen, die Mousse dariiber geben, mit
Rhabarberstickchen dekorieren.

Zubereitungszeit: 45Minuten

Avocado-Bananen-Drink
(2Portionen) 1 reife Avocado, 1 Banane, ZEL Ka-
kao, 1TL Limettensaft, 250 m| Mandelmilch, 2 EL
Agavendicksatt « etwas Kakao zum Bestauben
Avocado schélen, halbieren, den Kern entfer-
nen und das Fruchtfleisch in Sticke schneiden.
Banane schalen, in Stiicke schneiden. Zusam-
men mit Kakao und Limettensaft pirieren.

Imilch und Agaven dicksaft hinzugeben,
alles nochmals parieren. In Glaser fillen, mit
Kakao bestauben und servieren.
Zubereitungszeit: 15 Minuten




