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HERBSTKUCHE

Ausgabe 26/2023

FROM THE EDITOR

TASTE EXPLORER ist ein Food- und Genussmagazin fur alle, die ihre Leidenschaft fur Es-
sen teilen. Es bietet eine Vielzahl von Rezepten, die von Experten zusammengestellt wer-
den, um die Leser dazu zu inspirieren, ihre Kuchenklnste zu verbessern und neue Trends
auszuprohieren. Das Magazin enthalt auch informative Artikel Uber Ernghrung, Food-
Trends, Produktreviews und Interviews mit Personlichkeiten. Es richtet sich an alle, die es-
sen lieben, gerne kochen und hungrig auf neue Ideen und kulinarische Trends sind.

Viel Spass beim Kochen und Geniel3en!

Markus Elsasser Founder & Publisher

The ..o FOLLOW US /thepublishergang

PUBLISHIR
GANG Of f v ]mh s Jofin
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HERBSTKUCHE

Schwarzwurzeln
in Sahnesauce

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g Schwarzwurzeln

200 ml Sahne

Saft einer halben Zitrone

2 EL Butter

Eine Prise Muskatnuss

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Schwarzwurzeln grindlich schélen. Es ist ratsam, Einweghandschuhe
zu tragen, da der Milchsaft der Schwarzwurzeln klebrig sein kann.

2. Die geschalten Schwarzwurzeln sofort in eine Schissel mit kaltem
Wasser und Zitronensaft legen, um sie vor dem Verfarben zu schutzen.

3. Die Schwarzwurzeln in etwa 5 cm lange Stucke schneiden.

4. Die vorbereiteten Schwarzwurzeln in einen Topf geben und mit
Wasser bedecken. Zum Kochen bringen und etwa 10-15 Minuten
kochen lassen, bis sie zart sind. Abgieen und beiseite stellen.

5. In einer groBen Pfanne die Butter bei mittlerer Hitze schmelzen lassen.

6. Die gekochten Schwarzwurzeln hinzufigen
und sanft anbraten, bis sie leicht gebraunt sind.

7. Die Sahne hinzufugen und die Schwarzwurzeln darin kécheln lassen, bis die
Sahne etwas eindickt und die Schwarzwurzeln gut mit der Sauce Uberzogen sind.

8. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

9. Die Schwarzwurzeln in Sahnesauce heil3 servieren.

Guten Appetic

ICH LIEBE ESSEN 5
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HERBSTKUCHE

Gefullte Hahnchenrouladen
mit Spinat und Kase

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Hahnchenbrustfilets
400 g frischer Spinat

[ ]
[
e 200 g Mozzarella-Ké&se
[

Zubereitung:

1. Die Hahnchenbrustfilets vorsichtig
flach klopfen, um sie dinner und
gleichmaBiger zu machen. Sie kénnen
dazu ein Fleischklopfer oder einen
schweren Pfannenboden verwenden.

2. Den frischen Spinat waschen und
abtropfen lassen. Wenn Sie méchten,
kdénnen Sie den Spinat leicht in einer
Pfanne mit etwas Olivenél und Knoblauch
dunsten, bis er zusammenfallt.

3. Den Mozzarella-Kase in dinne
Streifen schneiden oder reil3en.

4. Auf jedes Hahnchenbrustfilet
eine Portion Spinat und einige
Mozzarella-Ké&sestreifen legen.

5. Die Hahnchenbrustfilets vorsichtig
aufrollen und mit Zahnstochern oder
Kuchengarn sichern, damit die Fullung
wahrend des Kochens nicht herausfallt.

ICH LIEBE ESSEN

GewUrze nach Geschmack (zum Beispiel Salz, Pfeffer, Paprika)

6. Die geflllten H&hnchenrouladen mit
den GewduUrzen lhrer Wahl (zum Beispiel
Salz, Pfeffer und Paprika) warzen.

7. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und
die Hahnchenrouladen von allen Seiten
anbraten, bis sie goldbraun sind und das
Hahnchen durchgegart ist. Dies sollte
etwa 15-20 Minuten dauern, abhéangig
von der Dicke der Hahnchenbrustfilets.

8. Stellen Sie sicher, dass das Hahnchen
vollstandig durchgegart ist, bevor Sie

es servieren. Die Innentemperatur

sollte mindestens 75°C betragen.

9. Die geftllten Hahnchenrouladen
aufschneiden und servieren.

Guten Appetic






HERBSTKUCHE

Birnen-Walnuss-Salat

Zubereitungszeit: ca. 10-15 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

4 Birnen

100 g WalnUsse

200 g Feldsalat

100 g Blauschimmelkése
Balsamico-Dressing

Zubereitung:

1. Die Birnen schalen, entkernen und in dinne Scheiben schneiden.

2. Die Walnusse in einer Pfanne ohne Ol résten, bis
sie leicht gebraunt und duftend sind. Dann grob hacken.

3. Den Feldsalat waschen und abtropfen lassen.
4. Den Blauschimmelkase in kleine Stlicke brechen oder schneiden.

5. Den Feldsalat auf Serviertellern anrichten und die Birnenscheiben,
gerosteten Walnusse und Blauschimmelkase dartber verteilen.

6. Den Salat mit Balsamico-Dressing betraufeln, nach Belieben mit frischem Pfeffer wirzen.

7. Sofort servieren und genieB3en!

Guten Appetic
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HERBSTKUCHE

Pilzrisotto mit
Herbstpilzen

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

300 g Risottoreis

300 g Herbstpilze (z.B. Steinpilze, Pfifferlinge)
1 Zwiebel

1 Liter GemUsebruhe

100 ml WeiBwein

Zubereitung:

1. In einem Topf die Zwiebeln anschwitzen, den Risottoreis hinzufligen und kurz mitdtnsten.
2. Mit WeiBwein abléschen und unter Ruhren einkochen lassen.

3. Nach und nach GemuUsebruhe zugeben, dabei regelmaBig umrihren,
bis der Reis die gewlnschte Konsistenz erreicht hat.

4. In einer Pfanne die Herbstpilze kurz anbraten, bis sie leicht gebraunt sind.
5. Die angebratenen Pilze unter das Risotto heben und gut vermengen.

6. Das Pilzrisotto auf Tellern anrichten und nach Belieben mit
frischen Krautern oder Parmesanspanen garnieren.

Guten Appetic

ICH LIEBE ESSEN 1



12 Taste Explorer 26/2023



HERBSTKUCHE

Hahnchenbrust mit
Feigen und Rosmarin

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

e 4 Hahnchenbrustfilets

e 38 reife Feigen

e Frischer Rosmarin

e Honig

e Salz

o Pfeffer
Zubereitung:

1. Die Hahnchenbrustfilets in einer Pfanne mit etwas Ol anbraten, bis sie goldbraun sind.

2. Die Feigen halbieren und zusammen mit frischem
Rosmarin zu den Hahnchenbrustfilets in die Pfanne geben.

3. Alles mit Honig betraufeln und mit Salz sowie Pfeffer wirzen.

4. Die Pfanne in den vorgeheizten Ofen geben und die Hahnchenbrustfilets
bei 180°C etwa 20 Minuten garen, bis sie durchgegart und saftig sind.

5. Vor dem Servieren mit frischem Rosmarin garnieren und genief3en.

Guten Appetic

ICH LIEBE ESSEN 13
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HERBSTKUCHE

Kartoffelsuppe mit
Lauch und Speck

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

e 1 kg Kartoffeln

e 2 Stangen Lauch

e 200 g Speck

e 1 Liter Gemusebrihe
e 200 ml Sahne

Zubereitung:

1. Kartoffeln schéalen und in Wurfel schneiden. Lauch in Ringe schneiden.
2. Den Speck in einem groBen Topf knusprig anbraten und aus der Pfanne nehmen.
3. Die Kartoffeln und den Lauch im Speckfett anbraten, bis sie leicht gebréaunt sind.

4. Die GemUsebruhe hinzufigen und die Suppe zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren
und die Suppe etwa 20 Minuten kbécheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind.

5. Die Suppe purieren, bis sie cremig ist, und die Sahne hinzufligen.
Gut umrthren und noch einige Minuten erhitzen.

6. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

7. Die Kartoffelsuppe in Schalen servieren und mit den knusprigen Speckstlcken garnieren.

Guten Appetic

ICH LIEBE ESSEN 17
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HERBSTKUCHE

Gegrillter Kiirbissalat mit Feta

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g Kurbis

200 g Feta-Kase

150 g frischer Rucola
100 g WalnUsse
Balsamico-Dressing

Zubereitung:
1. Den Kurbis schélen, entkernen und in gleichmaBige Streifen oder Wrfel schneiden.

2. Die Kurbissttcke auf dem Grill oder in einer Grillpfanne bei mittlerer Hitze
grillen, bis sie zart und leicht gebr&unt sind. Dies dauert etwa 10-15 Minuten.

3. Den gegrillten Kurbis abkuhlen lassen.
4. Den Feta-Kése in kleine Wurfel schneiden.

5. Den Rucola waschen und abtropfen lassen.
6. Die Walnusse grob hacken.

7. Den gegrillten Kurbis, den Feta, den Rucola und
die Walnusse in einer groBen Schussel vermengen.

8. Den Salat mit Balsamico-Dressing betraufeln
und vorsichtig umrthren, bis alles gut vermischt ist.

9. Sofort servieren und den goldenen Herbst auf dem Teller genieB3en!

Guten Appetic

ICH LIEBE ESSEN 19



Taste Explorer 26/2023

20



HERBSTKUCHE

Pochiertes Ei mit Spinat
und Avocado

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 frische Eier

400 g frischer Spinat

2 reife Avocados

Essig

GewdUlrze nach Geschmack (z.B., Salz, Pfeffer)

Zubereitung:

1. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und einen Spritzer Essig hinzufugen.
2. Die Eier einzeln in eine Tasse aufschlagen und vorsichtig in das leicht
kochende Wasser gleiten lassen. Pochieren Sie die Eier etwa 3-4 Minuten

lang, bis das Eiweil3 fest, aber das Eigelb noch flussig ist. Mit einem

Schaumloéffel vorsichtig herausnehmen und abtropfen lassen.

3. Wéhrend die Eier pochieren, den frischen Spinat in einer Pfanne kurz
dunsten, bis er zusammenfallt. Mit Gewulrzen nach Geschmack wdirzen.

4. Die Avocados halbieren, den Kern entfernen und
das Fruchtfleisch in dinne Scheiben schneiden.

5. Die pochierten Eier auf dem gedunsteten Spinat
anrichten und die Avocadoscheiben daneben legen.

6. Mit Essig betraufeln und nach Geschmack mit Gewulrzen wirzen.

7. Sofort servieren und das Zusammenspiel von zarten
Eiern, frischem Spinat und cremiger Avocado genie3en!

Guten Appetic

ICH LIEBE ESSEN 21
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HERBSTKUCHE

Veganes Spinat
Kichererbsen-Curry

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

400 g frischer Spinat

400 g gekochte Kichererbsen

200 ml Kokosmilch

Gewlrze nach Geschmack (z.B., Kurkuma, Kreuzkimmel, Garam Masala)
Reis

Zubereitung:

1. Den frischen Spinat grindlich waschen und grob hacken.

2. In einem Topf die Kokosmilch erhitzen und die gewaschenen Kichererbsen
hinzuflgen. Bei mittlerer Hitze kécheln lassen, bis sie gut erhitzt sind.

3. Den gehackten Spinat in die Kokosmilch geben und unter gelegentlichem
Rahren koécheln lassen, bis der Spinat zusammenfallt und die Sauce eindickt.

4. Das Curry mit GewUrzen nach Geschmack (z.B., Kurkuma, Kreuzkimmel, Garam
Masala) abschmecken und weiter kbcheln lassen, um die Aromen zu vermischen.

5. In der Zwischenzeit den Reis nach den Anweisungen auf der Verpackung kochen.
6. Das vegane Spinat-Kichererbsen-Curry auf dem Reis servieren.

7. GenieBen Sie diese vegane Kostlichkeit, die voller Geschmack und exotischer Aromen ist!

Guten Appetic

ICH LIEBE ESSEN 23
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HERBSTKUCHE

Camembert mit
Preiselbeerpunch

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 Camembert (je ca. 250 g)
200 g Preiselbeeren

100 g gehackte Walnusse

1 Baguette (ca. 300 g)

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180 Grad Celsius vorheizen.

2. Die Camembertkase aus der Verpackung nehmen und auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Die Oberseite der
Kase mit einem scharfen Messer leicht einschneiden.

3. Die Preiselbeeren gleichmaBig Uber die Camembertkase
verteilen. AnschlieBend die gehackten Walnlsse darUber streuen.

4. Das Backblech in den vorgeheizten Ofen schieben und die Camemberts fur
etwa 15-20 Minuten backen, bis sie schon weich und leicht goldbraun sind.

5. Wahrend die Camemberts im Ofen sind, das Baguette
in dunne Scheiben schneiden und leicht rosten.

6. Die gebackenen Camemberts aus dem Ofen
nehmen und vorsichtig auf Servierteller setzen.

7. Die gerdsteten Baguettescheiben dazu servieren, damit man den geschmolzenen
Camembert mit der Preiselbeersauce und den Walnussen darauf streichen kann.

Guten Appetic

ICH LIEBE ESSEN 25
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HERBSTKUCHE

Pilzpfanne mit
Knoblauch und Krautern

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

e 800 g verschiedene Pilze (z.B. Champignons, Pfifferlinge, Shiitake),
in Scheiben geschnitten oder geviertelt, je nach GréBe

6 Knoblauchzehen, fein gehackt

2 Essloffel frische Krauter (z.B. Thymian und Petersilie), fein gehackt
4 Essloffel Olivenol

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:
1. In einer groBen Pfanne das Olivendl bei mittlerer Hitze erhitzen.

2. Die gehackten Knoblauchzehen hinzufugen und kurz
anschwitzen, bis sie duften, jedoch nicht braun werden.

3. Die geschnittenen Pilze in die Pfanne geben und unter gelegentlichem Ruhren anbraten.
Die Pilze sollten goldbraun und leicht knusprig werden, dies dauert etwa 5-7 Minuten.

4. Die fein gehackten Krauter hinzufigen und unter die Pilze ruhren. Braten
Sie die Mischung fur weitere 2-3 Minuten, um die Aromen freizusetzen.

5. Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack wUrzen.

6. Die Pilzpfanne auf Serviertellern anrichten und sofort servieren.

Guten Appetic

ICH LIEBE ESSEN 29
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HERBSTKUCHE

Pasta mit gerauchertem
Lachs und Erbsen

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

400 g Pasta (z.B. Linguine oder Fettuccine)

200 g geraucherter Lachs, in dunne Streifen geschnitten
200 g Erbsen, frisch oder tiefgekuhlt

200 ml Sahne

Saft einer halben Zitrone

2 Essloffel frischer Dill, fein gehackt

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Pasta in einem groBBen Topf mit leicht gesalzenem Wasser nach den Anweisungen
auf der Verpackung al dente kochen. Dann abgieen und beiseite stellen.

2. In einer groBen Pfanne die Erbsen in etwas Wasser
oder in der Mikrowelle auftauen und abtropfen lassen.

3. Die Sahne in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze erhitzen, bis sie leicht kdchelt.

4. Den geraucherten Lachs zu der Sahne in der
Pfanne geben und kurz erhitzen, bis er durchgewéarmt ist.

5. Den Zitronensaft Uber den Lachs und die Sahne gieBen und gut vermengen.
6. Den frisch gehackten Dill hinzufigen und mit Salz und Pfeffer nach Geschmack wdrzen.

7. Die gekochte Pasta in die Pfanne mit der Lachs-Sahne-Sauce geben
und vorsichtig vermengen, bis die Pasta gut mit der Sauce bedeckt ist.

8. Sofort servieren und eventuell mit zusatzlichem Dill und Zitronenspalten garnieren.

Guten Appetic

ICH LIEBE ESSEN 31
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HERBSTKUCHE

Hiihnerfrikassee mit
frischem Herbstgemiise

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

e 800 g Huhnerbrust, in Wirfel geschnitten

400 g Herbstgemuse (z.B. Karotten, Sellerie, Lauch),
gewaschen und in kleine Stlcke geschnitten

200 ml Sahne

2 EL Butter

2 EL Mehl

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:
1. In einem groBen Topf oder einer Pfanne die Butter bei mittlerer Hitze schmelzen lassen.

2. Die HUhnerbrustwdurfel hinzufligen und anbraten, bis sie goldbraun sind und gar
durchgebraten sind. Dies dauert etwa 5-7 Minuten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

3. Das vorbereitete Herbstgemuse (Karotten, Sellerie, Lauch) zu den
angebratenen Huhnerstlicken geben und fur weitere 5-7 Minuten unter
gelegentlichem Ruhren braten, bis das Gemuse leicht anbrat.

4. Das Mehl Uber das GemUse und Hihnchen streuen und
gut vermengen, um eine Mehlschwitze zu bilden.

5. Nach und nach die Sahne hinzufiigen und gut umruhren, bis eine cremige
Sauce entsteht. Die Hitze reduzieren und die Sauce einige Minuten kécheln lassen,
bis sie eindickt und das Gemuse und das Huhnchen durchgegart sind.

6. Bei Bedarf mit Salz und Pfeffer abschmecken.

7. Das Huhnerfrikassee hei3 servieren, idealerweise mit Reis, Kartoffeln oder Nudeln.

Guten Appetic

ICH LIEBE ESSEN 33



Taste Exp/or"é'r 28/2023




HERBSTKUCHE

Birnen-Mandel-Kuchen

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

e 4 reife Birnen

e 200 g gemahlene Mandeln
e 200 g Zucker

e 4 Eijer

e 1 Teel6ffel Zimt

e 1 Teel6ffel Vanilleextrakt

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180 Grad Celsius vorheizen und eine runde
Backform (ca. 24 cm Durchmesser) einfetten und mit Mehl bestauben.

2. Die Birnen schélen, halbieren und das Kerngehduse entfernen.

3. In einer Schussel die gemahlenen Mandeln, den Zucker, die Eier,
den Zimt und den Vanilleextrakt vermengen, um den Teig herzustellen.
Ruhren, bis alle Zutaten gut miteinander vermischt sind.

4. Den Teig gleichmé&Big in die vorbereitete Backform gieBBen und glattstreichen.

5. Die Birnenhalften auf den Teig legen, mit der runden Seite nach
unten. Du kannst die Birnen gleichméBig Uber den Teig verteilen.

6. Den Kuchen in den vorgeheizten Backofen geben und etwa 30-35
Minuten backen, oder bis er goldbraun ist und sich ein Zahnstocher, den
du in die Mitte des Kuchens steckst, sauber herausziehen lasst.

7. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und in der Form
abkuhlen lassen, bevor du ihn vorsichtig aus der Form nimmst.

8. Vor dem Servieren eventuell mit Puderzucker bestauben
oder mit einem Hauch Zimt bestreuen.

ICH LIEBE ESSEN 35
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HERBSTKUCHE

Veganes Kiirbiscurry

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Kurbis, gewurfelt

400 ml Kokosmilch

200 g Tofu, gewdurfelt

1 Zwiebel, fein gehackt

2 EL Currypaste (nach Geschmack, je nach gewulnschter Scharfe)
Reis (z.B. Basmati oder Jasminreis) fur 8 Personen

Zubereitung:

1. Den Reis nach den Anweisungen auf der Verpackung kochen und beiseite stellen.

2. In einer groBen Pfanne oder einem Wok etwas Ol erhitzen und die gewirfelten
Tofustucke darin goldbraun anbraten. Dann aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

3. In derselben Pfanne die fein gehackte Zwiebel anbraten, bis sie glasig wird.
4. Die Currypaste hinzufligen und kurz anbraten, bis sich das Aroma entfaltet.

5. Die gewdurfelten Kurbisstlicke hinzufugen und fur etwa 5
Minuten anbraten, bis sie leicht weich werden.

6. Die angebratenen Tofustlcke zurtck in die Pfanne geben und gut vermengen.
7. Die Kokosmilch Uber die Zutaten gieBen und alles gut vermengen.

Das Curry bei mittlerer Hitze kécheln lassen, bis der Kurbis weich und

der Tofu durchgewarmt ist. Dies dauert etwa 10-15 Minuten.

8. Gegebenenfalls mit Salz und Pfeffer abschmecken.

9. Das vegane Kurbiscurry Uber den gekochten Reis servieren.

Guten Appetic

ICH LIEBE ESSEN 37
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HERBSTKUCHE

Wildgulasch mit
Rotkohl und Knodeln

Zubereitungszeit: ca. 120 Minuten - Personen: 4-

Zutaten:

1 Kopf Rotkohl, fein gehackt

2 Zwiebeln, fein gehackt
200 ml Rotwein
Preiselbeeren (als Beilage)

Zubereitung:

Wildgulasch:

1. Das Wildfleisch in einem groB3en
Schmortopf oder einer Pfanne in
etwas Ol anbraten, bis es von allen
Seiten gut angebraunt ist.

2. Die fein gehackten Zwiebeln hinzufiigen
und weiter anbraten, bis sie glasig sind.

3. Den Rotwein Uber das Fleisch
und die Zwiebeln gieBen, um das
Gulasch abzuléschen. Lassen Sie
den Rotwein kurz einkochen.

4. Den Deckel auf den Topf legen und das
Gulasch bei niedriger Hitze fur etwa 1,5 bis 2
Stunden schmoren lassen, bis das Fleisch zart
ist und die Sauce eingedickt ist. Gelegentlich
umrUhren und bei Bedarf etwas Wasser
hinzufugen, um das Gulasch saftig zu halten.

Rotkohl:

1. Den fein gehackten Rotkohl in
einem groBen Topf mit etwas Ol
anbraten, bis er weich wird.

ICH LIEBE ESSEN

800 g Wildfleisch (z.B. Hirsch oder Wildschwein), gewurfelt

Knodelteig (oder fertige Knédel nach Bedarf)

2. Den Rotkohl mit Wasser oder
Apfelsaft aufgieBen, bis er bedeckt ist.

3. Den Rotkohl bei mittlerer Hitze fir

etwa 45 Minuten bis 1 Stunde kécheln
lassen, gelegentlich umrUhren. Falls nétig,
Wasser oder Apfelsaft nachgieBen.

Knédel:

1. Den Knddelteig entsprechend den
Anweisungen auf der Verpackung
oder nach lhrem bevorzugten Rezept
zubereiten und in Knddel formen.

2. Die Knddel in leicht gesalzenem
Wasser kochen, bis sie an die
Oberflache steigen. Dann sind sie fertig
und kénnen abgeschopft werden.

3. Das Wildgulasch auf Teller
portionieren, daneben eine Portion
Rotkohl und Knddel servieren.

Guten Appetic
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HERBSTKUCHE

Kartoffelpuffer
mit Apfelmus

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1 kg Kartoffeln

2 mittelgroBe Zwiebeln

2 Eier

4 EL Mehl

Apfelmus (zum Servieren)

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Ol zum Braten

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln schélen und grob raspeln. Die geriebenen Kartoffeln in ein sauberes
Kudchentuch geben und gut auspressen, um Uberschussige FllUssigkeit zu entfernen.

2. Die Zwiebeln schélen und ebenfalls fein reiben. Die Zwiebelraspel
zusammen mit den Kartoffelraspeln in eine groBe Schuissel geben.

3. Die Eier und das Mehl zu den Kartoffeln und Zwiebeln hinzufugen.
Gut vermengen, bis eine gleichmaBige Masse entsteht. Die
Mischung mit Salz und Pfeffer nach Geschmack wurzen.

4. In einer groBen Pfanne ausreichend Ol erhitzen. Die Kartoffelmasse
portionsweise in die Pfanne geben und zu flachen Puffern formen. Achte
darauf, gentgend Abstand zwischen den Puffern zu lassen.

5. Die Kartoffelpuffer auf beiden Seiten goldbraun braten, das

dauert etwa 3-4 Minuten pro Seite. Lege die fertigen Puffer auf
Kichenpapier, um tUberschissiges Ol abtropfen zu lassen.

6. Die Kartoffelpuffer hei3 mit Apfelmus servieren.
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HERBSTKUCHE

Geschmorter Rinderbraten
mit Rotwein und Pflaumen

Zubereitungszeit: ca. 180 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1,5 kg Rinderbraten (z.B. aus der Rinderkeule)

e 750 ml Rotwein (trocken)
200 g getrocknete Pflaumen
2 Zwiebeln, grob gehackt

Zubereitung:

1. Den Rinderbraten mit Salz
und Pfeffer wilrzen.

2. In einem groBen Schmortopf oder Bréater
etwas Ol erhitzen und den Rinderbraten
von allen Seiten scharf anbraten, bis er
eine schdne braune Kruste hat. Dies
dauert etwa 5-7 Minuten. Den Braten aus
dem Topf nehmen und beiseite stellen.

3. Die grob gehackten
Zwiebeln in demselben
Topf anbraten, bis sie weich
und goldbraun sind.

4. Den Rinderbraten wieder in den Topf
geben und mit dem Rotwein abléschen.

Die getrockneten Pflaumen, GewUrze (z.B.
Lorbeerblatter und Wacholderbeeren) sowie
das grob geschnittene Gemuse hinzufligen.

5. Den Topf abdecken und den

Rinderbraten bei niedriger Hitze fur etwa 2,5
bis 3 Stunden schmoren lassen, bis das

ICH LIEBE ESSEN

GewdUlrze nach Geschmack (z.B. Salz, Pfeffer, Lorbeerblatter, Wacholderbeeren)
Gemuse nach Wahl (z.B. Méhren, Sellerie, Lauch), in grobe Sticke geschnitten

Fleisch zart und gut durchgegart ist. Ab
und zu den Braten wenden und bei Bedarf
etwas Wasser oder Rotwein hinzufligen,
damit genugend Flussigkeit vorhanden ist.

6. Den geschmorten Rinderbraten aus dem
Topf nehmen und in Scheiben schneiden.

7. Die Sauce im Topf eventuell durch ein
Sieb passieren und abschmecken. Bei
Bedarf mit Salz und Pfeffer nachwurzen.

8. Den Rinderbraten mit der Sauce
servieren. Als Beilagen eignen
sich Kartoffeln, Kl6Be oder Nudeln,
sowie gedUnstetes Gemuse.
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HERBSTKUCHE

Rote-Bete-Risotto

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

300 g Risottoreis

2 Rote Beten

1 Zwiebel, fein gehackt

1 Liter GemUsebruhe

100 ml WeiBwein

100 g Parmesan, gerieben

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Olivenol

Zubereitung:

1. Die Rote Beten in einem Topf mit Wasser
kochen, bis sie weich sind. Dies dauert in
der Regel etwa 30-40 Minuten, kann aber je
nach GroBe der Rote Beten variieren. Sobald
sie weich sind, abgie3en, abkuhlen lassen,
schalen und in kleine Wurfel schneiden.

2. Die GemuUsebruhe in einem separaten
Topf erhitzen und warm halten.

3. In einem groBen Topf oder einer
Pfanne etwas Olivendl erhitzen und
die fein gehackte Zwiebel darin
anschwitzen, bis sie glasig ist.

4. Den Risottoreis hinzufligen
und unter Ruhren

etwa 2-3 Minuten anbraten,
bis er leicht glasig wird.

5. Den WeiBwein Uber den Reis gie3en

und unter standigem Ruhren einkochen,
bis der Wein groBtenteils verdampft ist.

ICH LIEBE ESSEN

6. Nach und nach die warme Gemusebrihe
hinzuflgen, eine Kelle nach der anderen,
und immer wieder ruhren, bis die FlUssigkeit
vom Reis aufgenommen wurde. Diesen
Vorgang etwa 18-20 Minuten lang
fortsetzen, bis der Reis al dente ist und

eine cremige Konsistenz erreicht hat.

7. Die gewdurfelten Rote Beten
unter das Risotto heben und kurz
erhitzen, damit sie warm werden.

8. Den geriebenen Parmesan
unterrihren und mit Salz und Pfeffer
nach Geschmack wurzen.

9. Das Rote-Bete-Risotto heil

servieren und eventuell mit
zusatzlichem Parmesan garnieren.

Guten Appetic
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HERBSTKUCHE

Wirsingrouladen mit Pilzfiillung

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

16 groBBe Wirsingblatter

1 Zwiebel, fein gehackt

200 g Reis

500 ml Gemusebruhe

Salz und Pfeffer nach Geschmack
2 Essloffel Olivendl

Zubereitung:

1. Die auBeren Blatter des Wirsings
entfernen und die groBen inneren
Blatter vorsichtig ablésen. Diese
Blatter in kochendem Wasser etwa

5 Minuten blanchieren, bis sie
weicher sind. Dann in kaltem Wasser
abschrecken und abtropfen lassen.

2. In einem Topf den Reis in der
Gemusebrthe nach Packungsanweisung
kochen, bis er gar ist. Abtropfen

lassen und beiseite stellen.

3. In einer Pfanne das Olivendl
erhitzen und die fein gehackte
Zwiebel darin glasig anbraten.

4. Die gewdarfelten Pilze hinzuflgen und
etwa 5-7 Minuten braten, bis sie weich
sind und Flussigkeit verdampft ist.

5. Den gekochten Reis zu den Pilzen

und Zwiebeln in der Pfanne geben. Die
Mischung mit Salz, Pfeffer und GewUrzen
nach Geschmack wurzen. Gut vermengen
und einige Minuten kécheln lassen,

ICH LIEBE ESSEN

300 g Pilze (z. B. Champignons, Pfifferlinge), gewdrfelt

GewdUlrze nach Wahl (z. B. Paprikapulver, Thymian)

damit sich die Aromen vereinen.

6. Je ein Wirsingblatt auf eine saubere
Arbeitsflache legen und einen Essloffel

der Pilz-Reis-Mischung in die Mitte jedes
Blattes geben. Die Seiten des Blattes
daruberklappen und dann von unten nach
oben aufrollen, um eine Roulade zu formen.

7. Die Wirsingrouladen eng in einen
groBen Topf legen, sodass sie
sich nicht entfalten kdnnen.

8. Die GemUsebruhe Uber die Rouladen
gieBen, bis sie bedeckt sind. Einen Deckel
auf den Topf legen und die Rouladen bei
niedriger Hitze etwa 25-30 Minuten kécheln
lassen, bis sie weich und durchgegart sind.

9. Die Wirsingrouladen vorsichtig aus dem
Topf nehmen und auf Tellern anrichten.

Mit etwas Bruhe betraufeln und nach
Wunsch mit frischen Krautern garnieren.

Guten Appetic
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HERBSTKUCHE

Brokkoli-Kasesuppe

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g Brokkoli, in kleine Rdschen geschnitten

200 g Cheddar-Kase, gerieben

1 Zwiebel, gehackt

1,5 Liter Gemusebrihe

200 ml Sahne

2 Essloffel Butter

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Gewdlrze nach Wahl (z. B. Muskatnuss, Knoblauchpulver)

Zubereitung:

1. In einem groBen Topf die Butter bei mittlerer Hitze schmelzen lassen. Die gehackte
Zwiebel hinzufligen und etwa 3-4 Minuten anschwitzen, bis sie weich und glasig ist.

2. Die Brokkoliréschen hinzufigen und weitere 3-4 Minuten unter
gelegentlichem Ruhren anbraten, bis sie leicht weich werden.

3. Die GemUsebruhe Uber die Zwiebeln und den Brokkoli gieBen. Zum
Kochen bringen und dann die Hitze reduzieren. Die Suppe bei mittlerer
Hitze etwa 15-20 Minuten kdcheln lassen, bis der Brokkoli weich ist.

4. Die Suppe vom Herd nehmen und vorsichtig purieren, bis sie glatt ist.
Sie kdnnen dies mit einem Stabmixer oder einem Standmixer erledigen.
Achten Sie darauf, dass Sie vorsichtig arbeiten, da die Suppe heil3 ist.

5. Die Suppe wieder auf den Herd stellen, die Sahne hinzufiigen und gut umrthren.

6. Den geriebenen Cheddar-Kase nach und nach in die Suppe geben und ruhren,
bis der Kase geschmolzen ist und die Suppe eine cremige Konsistenz hat.

7. Die Suppe mit Salz, Pfeffer und Gewdrzen nach Geschmack wirzen.
Sie kdnnen auch eine Prise Muskatnuss oder etwas Knoblauchpulver
hinzufigen, um den Geschmack zu intensivieren.

8. Die Brokkoli-K&sesuppe in Schisseln servieren und nach
Belieben mit zusatzlichem geriebenem Kase garnieren.

Guten Appetic
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HERBSTKUCHE

Kartoffelsalat mit Speck
und Senf-Dressing

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1 kg Kartoffeln

200 g Speckwdirfel

2 Zwiebeln, fein gehackt

100 g Essiggurken, gewdrfelt

200 ml Senf-Dressing (oder nach Geschmack)

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Frische Kréauter (z. B. Schnittlauch, Petersilie) zur Garnierung (optional)

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln grindlich waschen und in einem groBBen Topf mit Wasser
bedecken. Die Kartoffeln zum Kochen bringen und bei mittlerer Hitze etwa
20-25 Minuten kochen, bis sie weich sind, aber nicht zu weich, sodass

sie sich gut schneiden lassen. AbgieBen und abkuhlen lassen.

2. In einer Pfanne die Speckwdrfel bei mittlerer Hitze knusprig anbraten. Den
knusprigen Speck aus der Pfanne nehmen und auf einem Papiertuch abtropfen lassen.

3. Die abgekuhlten Kartoffeln schalen und in Scheiben schneiden.

4. In einer groBen Schissel die Kartoffelscheiben mit den
gehackten Zwiebeln und den gewdrfelten Essiggurken vermengen.

5. Das Senf-Dressing Uber die Kartoffelmischung gieBen und gut umruhren, um alles zu
kombinieren. Sie kdnnen die Menge des Dressings nach Ihrem Geschmack variieren.

6. Den knusprigen Speck Uber den Kartoffelsalat streuen und vorsichtig unterheben.

7. Den Kartoffelsalat mit Salz und Pfeffer abschmecken. Falls gewlnscht, kénnen
Sie auch frische Krauter wie Schnittlauch oder Petersilie dartiber streuen.

8. Den Kartoffelsalat vor dem Servieren mindestens 30 Minuten im Kuhlschrank

ziehen lassen, damit sich die Aromen gut entfalten kénnen. Z ,
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HERBSTKUCHE

Linsen-Nuss-Braten

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

300 g braune Linsen

2 Essloffel Olivendl

100 g Paniermenhl

Zubereitung:

1. Die braunen Linsen nach
Packungsanweisung kochen, bis
sie weich sind. Dann abtropfen
lassen und beiseite stellen.

2. In einer Pfanne das Olivendl erhitzen
und das gewdlrfelte GemuUse darin
anbraten, bis es weich und leicht gebraunt
ist. Dies dauert etwa 7-10 Minuten.

3. Die grob gehackten Nusse in
die Pfanne geben und einige
Minuten mit dem Gemuse braten,
bis sie leicht gerdstet sind.

4. Die gekochten Linsen zu den Nussen
und dem GemuUse in der Pfanne geben. Die
Mischung mit den gewulnschten Gewdlrzen
(z. B. Salz, Pfeffer, Thymian, Rosmarin)
wulrzen und gut vermengen. Lassen Sie

die Mischung einige Minuten kdcheln,
damit sich die Aromen vermischen.

5. Den Backofen auf 180 Grad
Celsius vorheizen.

ICH LIEBE ESSEN

200 g gemischte Nusse (z. B. Walntsse, Mandeln), grob gehackt
200 g gemischtes Gemuse (z. B. Karotten, Sellerie, Zwiebeln), gewUrfelt

GewdUlrze nach Geschmack (z. B. Salz, Pfeffer, Thymian, Rosmarin)

6. Die Mischung vom Herd nehmen
und das Paniermehl hinzufugen.
Dadurch wird die Mischung gebunden
und lasst sich leichter formen.

7. Eine Backform mit Backpapier auslegen.
Die Linsen-Nuss-Mischung in die Form
geben und zu einem Braten formen.

8. Den Braten in den vorgeheizten Ofen
stellen und etwa 25-30 Minuten backen,
bis er fest und leicht knusprig ist.

9. Den Linsen-Nuss-Braten aus dem Ofen
nehmen und einige Minuten abkuhlen lassen,
bevor Sie ihn in Scheiben schneiden und
servieren.Dieser Linsen-Nuss-Braten ist eine
kdstliche vegetarische Alternative fur Festmahle
oder besondere Anlasse. Die Kombination

aus braunen Linsen, gertsteten Nussen und
wlrzigem GemuUse ergibteinen herzhaften
Braten, der Vegetarier und Fleischliebhaber
gleichermalen begeistern wird.

Guten Appetic
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HERBSTKUCHE

Karamellisierte Feigen
mit Mascarpone

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

16 Feigen

200 g Zucker

150 g Mascarpone
50 g Walnusse

Zubereitung:

1. Die Feigen waschen, halbieren und den Stielansatz entfernen.

2. In einer Pfanne den Zucker bei mittlerer Hitze
schmelzen lassen, bis er goldbraun karamellisiert.

3. Die halbierten Feigen vorsichtig in den Karamell legen und kurz anbraten,
bis sie leicht karamellisiert sind und eine schéne Farbe bekommen.

4. Die karamellisierten Feigen aus der Pfanne nehmen und auf einem Teller anrichten.
5. Den Mascarpone gleichmé&Big Uber die karamellisierten Feigen verteilen.
6. Die Walnusse grob hacken und uber die Feigen und Mascarpone streuen.

7. Sofort servieren, solange die Feigen noch warm sind.

Guten Appetic
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HERBSTKUCHE

Wurzelsuppe mit
Ingwer und Kokosmilch

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g Wurzelgemuse (z. B. M6éhren, Pastinaken, Sellerie), gewUrfelt

1 Stuck Ingwer (ca. 5 cm), geschalt und in dinne Scheiben geschnitten
400 ml Kokosmilch

1 Liter GemUsebruhe

2 Essloffel Olivenol

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Frische Krauter zur Garnierung (z. B. Koriander, Petersilie) (optional)

Zubereitung:

1. In einem groBen Topf das Olivendl erhitzen. Die gewdrfelten
WurzelgemUse und die Ingwerscheiben hinzuflgen. Bei mittlerer Hitze
etwa 5-7 Minuten anschwitzen, bis das Gemuse leicht weich wird.

2. Die Gemusebrthe hinzufugen und zum Kochen bringen. Dann die
Hitze reduzieren und die Suppe etwa 15-20 Minuten kbcheln lassen,
bis das Gemuse vollstandig gar ist und leicht zerfallt.

3. Die Suppe vom Herd nehmen und vorsichtig purieren, bis sie glatt

ist. Verwenden Sie hierflr einen Stabmixer oder einen Standmixer.

Achten Sie darauf, vorsichtig zu arbeiten, da die Suppe heif3 ist.

4. Die purierte Suppe zurlck in den Topf geben und die Kokosmilch einrthren.
Die Hitze wieder einschalten und die Suppe langsam erhitzen, ohne sie zum
Kochen zu bringen. Ruhren Sie gut um, damit die Kokosmilch gut verteilt ist.

5. Die Suppe mit Salz und Pfeffer nach Geschmack wurzen. Wenn Sie es wlrziger
mogen, kdnnen Sie zusatzlich etwas frisch geriebenen Ingwer hinzufigen.

6. Die Wurzelsuppe in Schusseln servieren. Nach Belieben mit frischen Krautern
garnieren, zum Beispiel mit gehacktem Koriander oder Petersilie.

Guten Appetic
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HERBSTKUCHE

Herbstliche Beerengriitze

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

e 400 g gemischte Beeren (z. B. Himbeeren, Brombeeren, Johannisbeeren)
e 200 g Zucker
e 50 g Starke

Zubereitung:

1. Die gemischten Beeren grundlich waschen und abtropfen lassen.
2. In einem Topf die Beeren zusammen mit dem Zucker zum Kochen
bringen. Bei mittlerer Hitze etwa 5-7 Minuten kécheln lassen, bis

die Beeren weich sind und der Zucker sich aufgeldst hat.

3. In einer kleinen Schussel die Starke mit etwas
Wasser glatt rhren, um eine Starkepaste zu erhalten.

4. Die Starkepaste langsam in die kochenden Beeren einrthren.
Dabei standig rthren, um Klumpenbildung zu vermeiden.

5. Die Beerenmischung weiter kécheln lassen und dabei standig ridhren, bis die
Grutze eindickt und eine gelartige Konsistenz annimmt. Dies dauert etwa 2-3 Minuten.

6. Die Herbstliche Beerengrltze vom Herd nehmen und etwas abkuhlen lassen.

7. Die Grutze in Schusseln oder Glaser fullen und im Kthlschrank
mindestens 1 Stunde lang abkulhlen und fest werden lassen.

8. Die Beerengrutze kann kalt serviert werden und nach Belieben
mit frischer Minze oder einem Klecks Sahne garniert werden.

Guten Appetic
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HERBSTKUCHE

Gebratene Forelle
mit Herbstgemiise

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

e 4 Forellenfilets

e Herbstgemuse (z. B. Rosenkohl, Karotten, Pastinaken), insgesamt
etwa 800 g, in mundgerechte Stlucke geschnitten

Saft von 1 Zitrone

Salz und Pfeffer nach Geschmack
4 Essloffel Olivenol

Zubereitung:

1. Die Forellenfilets unter kaltem
Wasser abspulen und mit

einem Papiertuch trocken tupfen.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.

2. In einer groBen Pfanne 2 Essloffel Olivendl
erhitzen. Die Forellenfilets mit der Hautseite
nach unten in die Pfanne legen und bei
mittlerer Hitze etwa 3-4 Minuten braten, bis
die Haut knusprig ist und das Fischfleisch
durchsichtig wird. Dann die Filets vorsichtig
wenden und weitere 2-3 Minuten braten, bis
sie durchgegart sind. Den Zitronensaft Uber
die Forellen traufeln und beiseite stellen.

3. In einem separaten Topf Wasser zum
Kochen bringen und das HerbstgemuUse
hinzufigen. Das GemuUse etwa 5-7
Minuten kochen, bis es bissfest ist.
Dann abgieBen und abtropfen lassen.

ICH LIEBE ESSEN

Einige Zweige frische Petersilie, gehackt

4. Das restliche Olivendl in einer Pfanne
erhitzen. Das gekochte HerbstgemUse
hinzuflgen und bei mittlerer Hitze etwa 2-3
Minuten anbraten, bis es leicht gebraunt ist.

5. Das gebratene Herbstgemuse mit Salz
und Pfeffer wirzen und die gehackte
Petersilie hinzuflgen. Gut vermengen.

6. Die gebratenen Forellenfilets
auf einer Servierplatte

anrichten und das HerbstgemUse
daneben platzieren.

7. Das Gericht sofort servieren,
wahrend die Forellen noch heil3 sind.

Guten Appetic
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HERBSTKUCHE

Karotten-Orangen-Salat
mit Pistazien

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g Karotten, geschalt und geraspelt

4 Orangen, geschalt und in Segmente geteilt
100 g Pistazien, grob gehackt

4 Essloffel Olivendl

Saft von 2 Zitronen

2 Essloffel Honig

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die geraspelten Karotten in eine groBBe Servierschissel geben.
2. Die Orangen schélen und in Segmente teilen. Eventuell vorhandene Kerne entfernen.
3. Die gehackten Pistazien Uber die Karotten und Orangen streuen.

4. In einer kleinen Schussel das Dressing zubereiten, indem Sie Olivendl,
Zitronensaft, Honig, Salz und Pfeffer miteinander vermengen.

5. Das Dressing gleichmaBig Uber den Salat gieBBen.
6. Den Karotten-Orangen-Salat vorsichtig vermengen, um das Dressing gut zu verteilen.

7. Den Salat vor dem Servieren mindestens 10 Minuten
ziehen lassen, damit sich die Aromen gut entfalten kénnen.

8. Nach Belieben mit zusatzlichen Pistazien bestreuen und servieren.

Guten Appetic
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HERBSTKUCHE

Schweinekoteletts
mit Apfelsofse

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Schweinekoteletts

4 Apfel, geschélt, entkernt und gewdrfelt
2 Zwiebeln, gehackt

200 ml Apfelsaft

4 Essloffel Honig

2 Essloffel Senf

Salz und Pfeffer nach Geschmack

2 Essloffel Butter oder Ol zum Braten

Zubereitung:

1. Die Schweinekoteletts auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wlrzen.

2. In einer Pfanne die Butter oder das Ol erhitzen und die Schweinekoteletts
von beiden Seiten anbraten, bis sie goldbraun sind und durchgegart.

Die Koteletts aus der Pfanne nehmen und warmhalten.

3. In derselben Pfanne die gehackten Zwiebeln anbraten, bis sie weich sind.

4. Die gewdrfelten Apfel hinzufigen und fir etwa 5 Minuten
anbraten, bis sie leicht karamellisieren.

5. Den Senf und den Honig Uber die Apfel gieBen und gut vermengen.

6. Den Apfelsaft hinzufligen und alles aufkochen lassen. Die Hitze reduzieren
und die SoBe fur weitere 5-7 Minuten kocheln lassen, bis sie leicht eindickt.

7. Die Schweinekoteletts zurtick in die Pfanne geben und kurz in der SoBe erwéarmen.

8. Die Schweinekoteletts mit der ApfelsoB3e servieren. Nach
Belieben mit frischen Krautern garnieren.

Guten Appetic
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HERBSTKUCHE

Maronen-Suppe

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Maronen

100 g Speckwdirfel

1 Zwiebel, gewurfelt

1 Liter GemUsebruhe

Sahne nach Belieben

Butter oder Ol zum Anbraten

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Maronen auf der flachen Seite kreuzweise einschneiden und in
einem vorgeheizten Ofen bei 200 Grad Celsius etwa 20 Minuten résten, bis
die Schale aufplatzt. Die Maronen aus dem Ofen nehmen und abkuhlen
lassen. Dann die Schalen entfernen und die Maronen grob hacken.

2. In einem groBen Topf Butter oder Ol erhitzen und die
Speckwdurfel darin anbraten, bis sie knusprig sind.

3. Die gewdurfelte Zwiebel hinzufugen und weiter braten, bis sie weich und glasig ist.
4. Die gehackten Maronen dazugeben und kurz mit anbraten.

5. Die GemUsebruhe angieBen und alles zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren
und die Suppe fur etwa 20 Minuten kécheln lassen, bis die Maronen weich sind.

6. Die Suppe purieren, bis sie eine cremige Konsistenz hat. Nach
Belieben Sahne hinzufigen und gut vermengen.

7. Die Suppe mit Salz und Pfeffer nach Geschmack wdurzen.

8. Die Maronen-Suppe mit Speck in Suppenschalen servieren und nach
Wunsch mit zuséatzlichem Speck und einem Hauch Sahne garnieren.

Guten Appetic
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HERBSTKUCHE

Stifde Kiirbispfannkuchen
mit Ahornsirup

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

300 g Kurbis, geschalt und gewdurfelt

400 g Pfannkuchenteig (fertig oder selbstgemacht)
Ahornsirup nach Belieben

Eine Prise Gewdrze (z.B. Zimt, Muskatnuss, Vanille)
Butter oder Ol zum Braten

Zubereitung:

1. Die Kurbiswurfel in einem Topf mit Wasser kochen,
bis sie weich sind. AbgieBen und gut abtropfen lassen.

2. Die gekochten Kurbiswdurfel pdrieren und dabei nach Belieben eine Prise Gewlrze wie
Zimt, Muskatnuss oder Vanille hinzufligen. Das Kurbispuree sollte glatt und cremig sein.

3. Den Pfannkuchenteig in eine groBBe Schussel geben und das KirbispUree
grundlich unterrthren, bis eine gleichméaBige Mischung entsteht.

4. Eine Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen und etwas Butter oder Ol darin schmelzen lassen.

5. Jeweils eine Kelle des Kurbis-Pfannkuchenteigs in die Pfanne geben und
gleichmaBig verstreichen. Die Pfannkuchen von beiden Seiten goldbraun backen.

6. Die fertigen Kurbispfannkuchen auf einen Teller legen
und mit Ahornsirup groBzugig betraufeln.

7. Die sUBen Kurbispfannkuchen warm servieren und
nach Belieben mit zuséatzlichem Ahornsirup garnieren.

ICH LIEBE ESSEN 69








