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| eckere Festtagsgerichte

Der Weihnachtsbaum ist geschmuickt, das gute Tatelgeschirr sorgsam aut dem
iebevoll geschmuckten Tisch platziert — aber was wird serviert? An den Felertagen
mdchten wir uns und unsere Lieben mit einem Gaumenschmaus verwdéhnen. Darum
haben wir 1Ur Sie unsere schdnsten Festtags-Rezepte zusammengestelllt. Viel Spal3

beim Stdébern, Nachkochen und Geniel3en. Und ein frohes Weihnachtstest!



NUSSE KARAMELLISIERN - SO GEHT'S

Grob gehackte bzw. ganze Nusse, Kerne

Kreative
Leckerel

oder Samen ohne Fett in der Pfanne rosten.
Die sind deftig und
duftig zugleich: Als
Happchen einfach mal und unter gelegentlichem Ruhren kara-
Salami-Rosen servie-
ren. Dazu Blatterteig
N ca. 3 cm Dbreite
Streifen schneiden,
mit grinem Pesto
bestreichen, Uber-
lappend mit kleinen
Salamischeiben
belegen. Aufgerollt

in der Muffinform in
ca. 18 Min. bel 180°C
im Ofen backen.

Etwa die gleiche Menge an Zucker zufugen

mellisieren lassen. Sobald der Zucker zu
braunen beginnt, stetig ruhren
und rasch vom Herd nehmen.

Das verhindert, dass der Zucker

bitter wird und die Nusse

verbrennen. Auf Backpapier
auskuhlen lassen und dann
das abgekuhlte Nusskara-

mell 1n Stuck brechen.

Granatapfel-Trick

Kerne und Saft der blutroten , Gotterfrucht” sind kdstlich. Doch
wie gibt der Granatapfel aut spritzarme Weise frei, was unter der
festen Schale zwischen weil3en Trennhdauten steckt? So klappt's:
Frucht autf der Arbeitstlache mit etwas Druck rollen. Mit einem
spitzen Messer den BlUtenansatz herausschneiden, den Granat-
aptel vertikal einritzen und auseinander brechen. Alternativ die
Frucht in der Mitte halbieren, umdrehen und von aul3en auft die
Schale klopten, sodass die Kerne von alleine heraustallen. Zum
Gewinnen des dunkelroten, leicht herben Saftes die Fruchthalf-
ten aut einer Zitruspresse mit Druck drehen.

Feldsalat luftig lagern

Der Winterblattsalat wird am besten
erntefrisch verarbeitet. Muss er doch BN /J
aufbewahrt werden, bitte keinesfalls “
luftdicht, etwa 1n Kunststoffdosen @
oder verschlossenen Plastiktuten. Das .

. . @

Kondenswasser macht die empfindli-

chen Blatter in kiirzester Zeit matschig.



Weiln aus dem Froster

Bei Minusgraden geht Kohlensaure verloren, weshalb
vor allem Schaumwein nach dem Auftauen etwas schal
schmeckt. Zum Kochen oder Verteinern von Desserts ist
er aber prima! Vom guten Rotwein ist etwas mehr Ub-
rig geblieben? In einer Gefrierdose halt er sich und wird
spater zu leckerer Sangria oder wirzigem GlUhwein.

Mandarinenschalen

Frisch oder getrocknet dienen Scha-
en unbehandelter Zitrusfrichte zum
Aromatisieren. Dekorativ: kleine
Sterne ausstechen zum Verzieren.
Lecker ist auch ein Teeaufguss aus
Zitrusschalen mit Gewdrzen. Zum
Polieren von verkalkten Armaturen
assen sich auch die Schalen von
behandelten Frichten verwerten.

Saucenzaubere]
mit Lebkuchen

| eb-, Honig- und Pfefferkuchen sind
naturlich leckeres Geback. Aber sie

sind auch ideal, um dunkle Saucen .
damit anzudicken. Und ganz neben-

bei bekommt die Bratensauce dank
der enthaltenen Gewdlrze so ein
schones Weihnachtsaroma.

DAS BESTE FUR
KNODEL-RESTE

Wenn Semmelknodel vom
Weilhnachtsfestmahl ubrig
bleiben, geben sie in Scheiben
geschnitten und 1n der Pfanne
gerostet noch eine leckere
Zweltmahlzelt ab. Wer mag,
klopit ein E1 druber und
reicht Salat dazu. Ebenfall
lecker: Knodelscheilben mit
Zwiebelringen und Gurken
oder Radieschen anrichten
und mit einer Vinaigrette an-
machen — 1n Bayern bekannt

als Saure Knodel.
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Selleriecremesuppe mit
Mohrensternchen

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
600 g Knollensellerie

1 Kartoffel

1 Schalotte

3 EL Butter

800 ml Gemusebruhe

1 grol3e Mohre

1 Msp. Vanillemark

1 TL Puderzucker

Salz, Pfeffer aus der Muhle
1 TL Zitronensaft

200 g Sahne

Schnittlauch

ZUBEREITUNG
1 Sellerie und Kartoftel schalen, wiurfeln. Schalotte wurfeln und in 1 EL Butter
andunsten. Die Gemusewdrfel hinzufigen und kurz mitdunsten. Mit der Brihe
abloschen und 20 Min. garen.

2 Die Mohre schalen, der Lange nach in dinne Scheiben schneiden, mit einem
kleinen Ausstecher Sternchen ausstechen. In einer Pfanne 2 EL Butter mit dem
Vanillemark erhitzen, die Mohrensternchen bei schwacher Hitze andunsten, mit
Puderzucker bestauben und unter Wenden glasieren.

3 Die Suppe mit dem Stabmixer tein purieren, mit Salz, Ptetter und Zitronensatt
abschmecken. Die Sahne steif schlagen. Einen GroB3teil der Sahne unter die
Suppe ziehen. Suppe aut Teller oder Tassen verteilen und die Mohrensternchen
hineingeben. Mit je 1 Klecks Schlagsahne und Schnittlauchrdllchen gamieren
und nach Belieben mit etwas Mohrenbratbutter betraufeln.
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Entenbrust mit Kaftee-Sauce,
Gewlrz-Polenta und Rosenkohl

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

400 ml Gemusebruhe, 1 Sternanis, 2 Zimtstange, 100 g Polentagriel3,

100 g Butter, Salz, Pteffer aus der Muhle, 4 Entenbrusttilets (a ca. 200 g),

80 ml Whisky, 250 ml Entenfond, 100 ml Kaffee (frisch gebruht), 1 TL Kaffeebohnen,
1 EL Ahornsirup, 1 TL Balsamicoessig, 500 g Rosenkohl, 4 EL Granataptelkerne

ZUBEREITUNG Bratensatz mit Whisky abloschen. Enten-

1 FUr die Polenta die Bruhe mit Sternanis fond und Kaftee angie3en und die Sauce
und Zimt autkochen. Den Griel3 einstreuen, auf etwa die Halfte einkochen lassen. Die
unter Ruhren einige Minuten Kaffeebohnen tein hacken, hinzutlgen.
ausquellen lassen und vom Herd ' Die Sauce mit 30 g Butter in Stuck-

nenmen. 30 g Butter untermischen Y chen leicht binden. Mit Ahornsirup,
und mit Salz und Pfeffer ab- | AN, Balsamico, Salz und Pfeffer
schmecken. Gewdlrze entfernen, .';%g.n‘. abschmecken.

die Masse gut 1 cm dick auf ein "-".":Q"-" 3 Den Rosenkohl putzen, die

Roschen halbieren. In Salzwasser
in 810 Min. gar kochen. Abtrop-
fen lassen und in 1 EL heil3er Butter

mit Frischhaltefolie ausgelegtes
Blech streichen. Etwa 1 Std.
abkuhlen und fest werden lassen.

2 Backofen aut 140 °C vorheizen. Enten- schwenken. Mit Salz abschmecken.

brust trocken tupten, die Haut rautentormig 4 Entenbrust aus der Oten nehmen und kurz
einschneiden. Rundherum salzen und mit ruhen lassen. Polenta mit einer Sternenform
der Hautseite nach unten in einer Pfanne ausstechen (oder in Rauten schneiden), in
ca. 8 Min. langsam goldbraun braten. Fleisch  einer beschichteten Ptanne in der restlichen
wenden und auf der Fleischseite ca. 2 Min. Butter goldbraun braten. Zusammen mit der
anbraten. Aus der Pfanne nehmen, ptettern in Scheiben geschnittenen Entenbrust und
und im Ofen auf dem Gitter (Abtroptblech dem Rosenkohl aut Tellern anrichten. Sauce
darunter) ca. 20 Min. rosa gar ziehen lassen.  angie3en und das Gericht mit Granatapftel-
Das Fett aus der Ptanne giel3en und den kernen garniert servieren.

s







Avocado-Rosenkohl-Pasta
mit Ofen-Snackpaprika

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
200 g bunte Snackpaprika

Krauter nach Belieben, z.B. Rosmarin, Thymian, Oregano

2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer aus der Muhle

2 Stiele Basilikum

200 g Rosenkonhl

300 g Pasta (z.B. gruine Tagliatelle)
2 Avocados

1-2 EL Zitronensaft

80 g Parmesan

ZUBEREITUNG

1 Den Backoten aut 220 °C vorheizen.
Snackpaprika und die Krauter waschen,
mit dem Ol vermischen, mit Salz und
Pteftfer wirzen, in eine kleine Auflaufform

geben und im Backoten ca. 10 Min. garen.

2 Basilikum waschen, trocken tupfen
und die Blattchen abzupfen. Rosenkohl
waschen, putzen und halbieren. In leicht
gesalzenem Wasser ca. 5 Min. bisstest
garen und beim AbgieBen ca. 150 m|
Rosenkohlwasser auffangen. Die Pasta
gemal? der Packungsanweisung in
Salzwasser zubereiten.

o
) g

3 Avocados halbieren, Steine entfernen,
Fruchttleisch herauslosen, eine Avocado
in grobe Stlcke schneiden. dem Mit aut-
gefangenem Rosenkohlwasser und dem
Zitronensatt (1 TL beiseitestellen) purieren.
Avocadocreme mit Salz und Ptefter ab-
schmecken. Die zweite Avocado in Wurfel
schneiden, sofort mit beiseitegestelltem
/itronensaft betrauteln.

4 Pasta mit Rosenkohl, Avocadostucken
und -creme vorsichtig vermischen und auf
Tellern anrichten. Mit Snackpaprika unad

Basilikum garnieren, nach Belieben mit
geriebenem Parmesan bestreuen.




Lauchtartelettes mit
Paprika-Konfitiire

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

Fir die Paprika-Konfitiire: 150 g Grillpaprika (Glas), 100 m| Apfelsatft,

1 kleine rote Zwiebel, 1 EL Olivenol, 2 TL Koriandersaat, 20 g brauner Zucker,

1 Lorbeerblatt, 4-5 Stiele Kerbel, Piment d'Espelette (ersatzweise Cayenneptetter), Salz
Fiir den Boden: 500 g festkochende Kartofteln, 30 g Walnusskerne, 1 Ei, 1 EL Butter,
4 TL Majoran, gerebelt, Salz

AuBerdem: Butter fur die Formen und Mehl zum Bestauben,

Fur die Fillung: 80 g Ziegengouda, 500 g dunne Lauchstangen, 1 EL Meersalzbutter,
Salz, Ptetter aus der Muhle, Muskatnuss (gemahlen), 150 g Ziegenfrischkase, 2 Eier

ZUBEREITUNG fein hacken. Kartotteln grob raspeln, mit

1 Paprika mit Aptelsaft purieren. Zwiebel dem Ei, Butter und Walnussen vermengen,
abziehen, fein schneiden und im erhitzten Ol mit Majoran und Salz wiirzen. Die Kartoffel-
glasig diinsten. Koriander unterriihren, Zucker ~ masse mit leicht bemehlten Handen auf die
aufstreuen, schmelzen lassen. Paprika-Apfel-  Formchen verteilen und andrlcken, dabei

saft-Mischung und Lorbeerblatt zugeben. einen Rand formen.

Die Konfiture bei starker Hitze auf ca. 6 EL 5 Backoten auf 200 °C vorheizen. Fur die
sirupartig einkochen. Abkuhlen lassen. Fullung den Ziegengouda reiben. Den Lauch
2 Kerbel waschen, trocken tupten, Blattchen waschen, putzen, in feine Ringe schneiden,
hacken, mit dem Piment d'Espelette unter in der erhitzten Butter ca. 6 Min. dunsten,
die Konfiture rihren, mit Salz abschmecken. mit Salz, Ptefter und Muskat wurzen. Den
Das Lorbeerblatt entternen. Frischkase mit den Eiern und 3 des Kases

3 Fur den Tartelettboden die Kartoffeln wa- verquirlen, salzen. Den Lauch unterheben,
schen, als Pellkartotteln garen, abschrecken, auf die Formchen verteilen, mit restlichem
pellen und mind. 4 Std. auskinlen lassen. Kase bestreuen und im vorgeneizten Back-

4 4 Tartelette-Formchen mit herausnehmba-  ofen ca. 35 Min. goldbraun backen. Die
rem Boden (a 14 cm @) dunn einfetten, mit Tartelettes vorsichtig aus den Formen [0sen
Mehl bestauben und kalt stellen. Walnusse und mit der Paprika-Konfitlre servieren.
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Apfeltorte mit Prosecco

ZUTATEN FUR 1 SPRINGFORM (26 CM 9):
125 g Butter

1 Ei

100 g Zucker

250 g Mehl

1-2 Msp. gemahlene Vanille

1 TL Backpulver

1 kg sauerliche Apfel (z.B. Boskoop, Cox Orange)
400 ml Apfelsaft

350 ml Prosecco

250 g Zucker

2 Packchen Vanillepuddingpulver (zum Kochen)
400 g Sahne

ZUBEREITUNG

1 Aus Butter, Ei, Zucker, Mehl, Vanille und Backpulver einen
Murbteig kneten. Den Teig zwischen Backpapier etwas grof3er
als die Form ausrollen, in die mit Backpapier ausgekleidete

Form legen und ca. 1 Std. kalt stellen.

2 Die Apfel schalen, entkernen und in diinne Scheibchen hobeln.
Aut den Teig geben.

3 Backoten auf 180 °C vorheizen. Saft und Prosecco zusammen
autkochen. Zucker mit dem Puddingpulver mischen, mit etwas
Wasser anruhren und in die kochende Saft-Sekt-Mischung ruhren,
einmal autkochen lassen. Dann uber die Apfelscheiben giel3en.
Den Kuchen im Oten 90 Min. backen. Abkuhlen lassen und tber
Nacht in den Kihlschrank stellen. Mit Aptelsternen und Rosmarin-
zweigen garnieren. Steit geschlagene Sahne dazureichen.
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ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

2 Zwiebeln, 4 Mohren, 400 g Knollensellerie, 4 Gansekeulen (a ca. 350 g),
Salz, Pfetfer aus der Muhle, 2 EL Pflanzenol, 400 ml Geflugelbruhe,

400 ml Rotwein, 2 Lorbeerblatter, 1 TL Wacholderbeeren, 1 Zimtstange,
80 g Backptlaumen, 500 g Kartotteln (mehligkochende Sorte),

1 Eigelb (M), 40 g Hartweizengriel3, 75 g Weizenmehl (Type 550),
Muskatnuss (frisch gerieben), 1 EL Butter, 1 EL Pflaumenmus

AuBerdem: Mehl fiir die Arbeitsflache

ZUBEREITUNG
1 Backofen aut 140 °C vorheizen. Zwiebeln
apbziehen, Monren und Sellerie schalen, alles
grob wurfeln. Gansekeulen abtupten, salzen,
pfeffern und in einer Pfanne 1 EL heiBem Ol
rundherum braun anbraten. Herausnehmen
und in der Pfanne das vorbereitete Gemuse
braun anbraten. Mit Bruhe abloschen und
den Bratensatz losen. Alles in einen Brater
fullen, Keulen mit der Hautseite nach unten
auflegen. Im Ofen ca. 2,5 Std. garen, dabei
regelmaBig Bruhe und Wein nachgiel3en.
Keulen nach 30 Min. wenden. Lorbeerblatter,
Wacholder, Zimt und Backptlaumen nach ca.
1 Std. mit in die Sauce legen. Nach Bedart
die Temperatur zum Ende hin auf 200 °C er-
hohen und die Keulen braunen lassen.

2 Inzwischen tur die Gnocchi die Kartofteln
waschen, ca. 30 Min. gar dampfen. Pellen,

Gansekeulen mit Rotwein-
Pflaumensauce und Gnocchi

durch die Kartoftelpresse drticken, ca. 10 Min.
ausdampfen lassen. Eigelb, Grie3 und Mehi
zugepen. Mit Salz und Muskat wirzen und
rasch zu einer formbaren Masse vermengen.
Nach Bedart etwas Mehl erganzen. Auf be-
mehlter Arbeitsflache zu Rollen (& ca. 2 cm)
formen und schrag kleine Stucke abteilen.
Gnocchi abgedeckt ca. 30 Min. ruhen lassen.
3 Die Gnocchi in einem Topt in knapp sieden-
dem Salzwasser gar ziehen lassen. Abgiel3en
und gut abtropfen lassen, dann in 1 EL heif3er
Butter schwenken.

4 Die Keulen aus dem Brater nehmen und
im Oten bei milder Hitze warm halten. Die
Sauce passieren, entfetten und nach Bedart
noch etwas einkochen lassen. Mit Pflaumen-
mus, Salz und Pteffer abschmecken. Keulen
mit Sauce und Gnocchi servieren. Dazu passt
zum Beispiel Spitzkohlgemuse mit Speck.
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ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Garnelen-Schinken-Spiefle
an Erbsen-Fenchel-Piiree

400 g Riesengarnelen, gewurzt (TK, z.B. provencal oder mediterran),

400 g Kartoffeln (mehligkochende Sorte), 2 Fenchelknollen, 600 g Erbsen (TK),

2 TL gekornte Gemusebruhe, 80 g luftgetrockneter Schinken (z.B. San Daniele),

2 EL Olivenaol, 2 Stiele Majoran, 100 g Sahne, Salz, Pfeffer aus der Muhle, Muskatnuss
(frisch gerieben), Chiliflocken, 40 g Steinpilzbutter, auBerdem: dekorative Spiel3e

ZUBEREITUNG

1 Garnelen auftauen lassen und trocken
tupfen. Kartotteln schalen. Fenchel putzen,
waschen, mit den Kartoffeln in Stlicke
schneiden, mit den Erbsen, 300 ml Wasser
und der Brihe autkochen und abgedeckt
ca. 20 Min. garen.

2 Die Schinkenscheiben evtl. der Lange nach
halbieren, aufrollen und abwechselnd mit

den aufgetauten Garnelen aut Spiel3e reihen.

Die SpieBe in dem erhitzten Ol von beiden
Seiten ca. 5 Min. braten.

3 Den Majoran waschen, trocken tupfen,
Blattchen abzupten (einige ganze Krauter-
blattchen fur die Garnitur beiseitestellen)
und klein hacken. Kartoffel-Fenchel-Erbsen-
Mischung abgiel3en, purieren, mit der Sahne
und dem gehackten Majoran verteinern und
mit Salz, Pfeffer, Muskat und nach Belieben
dem Chill abschmecken.

4 Die Steinpilzbutter erhitzen. Das Plree auf
Tellern verteilen und mit der Butter betraufeln.
Die Spiel3e auf dem Puree anrichten, mit dem
ubrigen Majoran garnieren.

S
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Rote-Bete-Rucola-Salat

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

3 kleine Knollen Rote Bete

1 TL rotes Johannisbeergelee

2 EL Rotweinessig

Salz

Peffer

3 EL O

125 g Rucola

2 Granatapfel

12 dunne Scheiben Stangenweil3brot
100 g Kalbsleberwurst (oder Leberpaste)

ZUBEREITUNG

1 Rote Bete ca. 50 Min. in kochendem Wasser garen, schalen und in
dunne Scheiben schneiden. Aut einer Platte oder vier Tellern anrichten.
2 Gelee, Essig, Salz, Pfeffer und Ol verriihren und einen Teil davon
uber die Rote Bete trauteln.

3 Den gewaschenen Rucola und die ausgelosten Granatapfelkerne mit
der restlichen Marinade mischen und auf der Roten Bete anrichten.

4 Die Brotscheiben rosten, mit der Leberwurst bzw. -paste bestreichen
und zum Salat servieren.
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ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

Zitronen-Lachsfilet mit
Anis-Zimt-Bulgur-Salat

1 Zitrone, 4 Stucke Lachsfilet (ohne Haut; a ca. 150 g), Salz, Zitronenpfefter,

6 EL Olivenol, 50 ml Marsala (italienischer Likorwein), 50 g getrocknete Feigen,
1 Sternanis, 150 g Bulgur, 250 g Kirschtomaten, 4 Aprikosen (frisch; ersatzweise:
Konserve), 1 rote Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 50 g Pinienkerne, 150 g Feta,

1-2 EL Balsamicoessig, Y2 TL Zimt, gemahlen, Ptefter aus der Muhle,

4-5 Stiele Krauter (z.B. Zitronenmelisse, Minze)

ZUBEREITUNG

1 Zitrone halbieren und den Saft auspressen.
Das Lachstilet trocken tupfen, mit Salz und
dem Zitronenpfeffer wirzen sowie mit etwas
Zitronensaft und 2 EL Ol betrdufeln, dann bis
zur Zubereitung kalt stellen.

2 Den Marsala erhitzen, die Feigen in kleine
Waurtel schneiden, zum Masala geben und
einweichen. Ca. 300 ml gesalzenes Wasser
mit dem Sternanis autkochen, den Bulgur
einstreuen und gemal3 der Packungsanwei-
sung zubereiten.

3 Die Tomaten waschen und halbieren oder
vierteln. Die Aprikosen waschen, halbieren,
die Stein entfernen und die Aprikosen in
Spalten schneiden. Zwiebel und Knoblauch
abziehen, fein schneiden. Die Pinienkerne

in einer beschichteten Pfanne rosten.

4 Bulgur mit einer Gabel autlockern. Feta
zerbroseln, mit den eingeweichten Feigen,

und dem Bulgur vermischen. Zwiebel und
Knoblauch in 1 EL erhitztem Ol andinsten.
Mit dem Essig abloschen und mit 1 EL O]
Pinienkernen, Tomaten und Aprikosen unter
den Bulgur mischen. Mit etwas Zitronensatt,
/imt Salz und Pteffer abschmecken.

5 Den Lachs im restlichen erhitzten Ol von
beiden Seiten in insgesamt 8—10 Min.
braten. Auf dem Bulgur anrichten und mit
den Krauterblattchen bestreuen.




Lauwarmes Schokoladen-

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN:

200 g Sauerkirschen (tiefgekuhlt, aufgetaut)

ca. 2 EL Puderzucker

125 ml Sauerkirschsaft

4 EL schwarzer Johannisbeerlikor
Butter und Zucker fur die Formchen
150 g Zartbitterschokolade

100 g Butter

2 Eier, 2 Eigelb

60 g Zucker

2 EL Mehl

Zimtpulver

Puderzucker zum Bestauben
Minze zum Garnieren

ZUBEREITUNG

1 Fur die Sauce die Halfte der Kirschen mit
1 EL Puderzucker in einem Topt 1-2 Min.
erhitzen, dann Saft und Likor angie3en und
alles kurz autkochen. Die Kirschen samt der
FlUssigkeit mit dem Stabmixer tein purieren,
durch ein Sieb streichen und die restlichen
Kirschen unterheben. Mit etwas Puderzucker
nach Belieben suf3 abschmecken.

2 Sechs ofenfeste Formchen (je ca. 150 mi
Inhalt) mit Butter fetten und mit Zucker
ausstreuen. Die Schokolade hacken und mit
100 g Butter im hei3en Wasserbad
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kiichlein mit Cassis-Kirschen

schmelzen. Die Eier, die Eigelbe und 60 g
Zucker ca. 5 Min. cremig ruhren. Das Men|,
die flussige Schokoladenbutter und 1 Prise
Zimt unterruhren.

3 Die Formchen zu ca. 34 damit fullen. Auf
ein Backblech stellen und bei 175°C im
Backofen 10—12 Min. backen. Der Schoko-
ladenkern sollte danach noch flussig sein.
4 Kirschsauce auf Teller verteilen. Die
Schokokuchlein aus dem Oten nehmen und
auf die Kirschsauce sturzen. Das Dessert mit
Puderzucker bestauben, evtl. mit frischer
Minze dekorieren und sofort servieren.






KOSTLICHES AUS SCHOKO-RESTEN

Der halbe Schoki-Nikolaus, ein Reststuck
Blockschokolade — diese Uberbleibsel am
besten sammeln. Geraspelt kommen sie 1n
Kuchen und Geback unter oder i1n die Brat-
apfelfillung. Auch geschmolzen sorgt die
Leckerel fur so manches Geschmackserleb-

nis, z.B. 1n einer dunklen Bratensauce.

Feldsalat richtig putzen

Oft ist das ganz schon viel Sand, der da
zwischen den Blattchen der Feldsalat-
Rosetten haftet! Damit es nicht zwischen
den Zahnen knirscht, am besten einzeln
abbrausen und abtropfen lassen oder sanft
trocken schleudern. Nun noch die Wurzel-
ansatze so entfernen, dass die Blatter noch
zusammenhalten und verarbeiten.
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Fsskastanien zubereiten

Um an das starkereiche Fruchtfleisch der Maroni zu
kommen, ist etwas Midhe notwendig. Aber die lohnt
sich! Kastanienschale kreuzférmig einritzen, im Backofen
15-20 Min. bei 225°C r6sten, bis die Schalen aufplatzen.
Toll, wenn die Kastanien als Knabberel dienen oder einen
Salat verfeinern sollen! Alternativ mit Wasser bedeckt

flr die gleiche Dauer kochen: So lassen sie sich nach dem
Schélen gut zu Suppen oder Plrees zerkleinern.

Es schmeckt nach Welhnachten

Der stiBe Duft von Zimt verleiht Lebkuchen und Gluh-
wein eine besondere Note, Nelken verstarken den
wirzigen Geschmack von Pfefferkuchen und Geback.
Ingwer bringt eine angenehme Scharfe in viele stiBe
und deftige Weihnachtsrezepte. Unverwechselbar

st auch der Geschmack von
Muskatnuss, Kardamom und Anis.
Sternanis und Vanille runden das
Aroma von GlUhwein, Punsch und
Desserts perfekt ab. Die leckeren
WeihnachtsgewUrze kdnnen nach
Belieben kombiniert werden.
Alternativ kénnen Sie auch
eine LebkuchengewdUrz-
mischung verwenden.




Rosenkohl garen

Rosenkohl kommt in unterschiedlichen Grélen.
Damit groBBe und kleine Rdschen gleichzeitig
gar sind, bei dickeren Képfchen den Stiel unten
kappen, kreuzweise tief einschneiden. Gargrad
am besten regelmal3ig prifen und mit einer
Gabel in den Rosenkohl pieken: Die Roschen
sollten zart, aber nicht Gbermaldig weich sein.

MARZIPAN AUS DATTELN

Die Marzipan-Alternative kommt ohne zugesetz-
ten Kristallzucker aus und 1st einfach selbst zu
machen: 40 g getrocknete Datteln (entsteint) mit
Wasser bedeckt tiber Nacht einweichen. Uber ein
Sieb abgielsen (dabe1l Flussigkeit autffangen!) und
unter der Zugabe von ein wenig Einwelchiliissig-
keit purieren. 80 g geschalte Mandeln mahlen und
mit dem Dattelpiree vermengen — fertig! Nach
Wunsch das Dattelmarzipan etwas Rosenwasser

(aus der Apotheke) aromatisieren.

Die Farbe der Blutorange

Blutorangen passen toll zu Wintersalaten. Sie
harmonieren gut mit Rucola, Feta, WalnUssen
oder Avocado. Das Fruchtfleisch der gesunden
Zitrusfrucht ist Rot gefarbt durch Anthozyanen.
Die bilden sich, wenn die Orangen noch am
Baum starken Temperaturschwankungen ausge-
setzt sind — nachts kalt, tagsuber sonnig-warm.

Raclette rund ums Jahr

Die beliebten Pfannchen sind herrlich vielseitig,
lhrer Fantasie sind also keine Grenzen gesetzt..
Sie k&nnen z.B. Pasta-Reste darin gratinieren

— lecker mit Speck, kleinen Tomaten, Oliven.
Oder auch Flammkuchen darin backen: Den
Teig in Form schneiden, ins Pfannchen legen,
mit Créme fraiche bestreichen und Belag nach
Wunsch draufpacken. In 8-12 Minuten ist die
Raclette-Pizza ausgebacken. Ahnlich geht’s mit
fertigem Pizzaboden, der muss nur 2-3 Minuten
ang vorgebacken werden. Dann mit etwas
Pesto Rosso bestreichen, nach Wunsch belegen
und im Pfannchen in 5 Minuten fertigbacken.

&2
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Vegetarischer Knodel-Braten

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

mit Pilzsahmsauce

400 g Knodelbrot, 350 ml Milch (1,5 % Fett), 2 Zwiebeln, 2 EL Butter,

2 Handvoll gemischte Gartenkrauter (z.B. Petersilie, Kerbel, Kresse),

3 Eier (M), Salz, Ptefter aus der Muhle, Muskatnuss (frisch gerieben),

1 EL flussige Butter, 250 g Champignons, 1 Knoblauchzehe,

1 EL Weizenmehl (Type 405) , 200 ml Gemusebruhe, 150 g Sahne,
etwas Zitronensaft, 4 EL Preiselbeeren (aus dem Glas), 4 TL Saure Sahne

ZUBEREITUNG

1 Das Knodelbrot in eine Schussel geben.
Milch erhitzen und darubergief3en. Die
/wiebeln abziehen und fein wurteln. Eine
der Zwiebeln in 1 EL zerlassener Butter
weich dunsten. Zum Knodelbrot geben und
etwas abkuhlen lassen.

2 Krauter abbrausen, trocken schutteln, die
Blattchen abzupten und fein hacken. Einige
Krauter zum Garnieren beiseitelegen und
den Rest zusammen mit den Eiern unter das
Knodelbrot kneten. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wirzen und falls notig, noch etwas
Milch oder Semmelbrosel erganzen.

3 Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die
Knodelmasse auf einem mit Backpapier
belegten Backblech zu einem langlichen
,Braten” formen und mit der tlussigen
Butter bepinseln. Im vorgeheizten Backofen
ca. 45 Min. goldbraun backen.

4 Fir die Sauce die Champignons putzen
und vierteln. Die zweite Zwiebel ebenfalls
abziehen und tein wurfeln. Den Knoblauch
abziehen und hacken. Beides zusammen in
der ubrigen Butter glasig anschwitzen. Die
Pilze zugeben und goldbraun braten. Mit
Mehl bestreuen, untermischen und die Bruhe
mit der Sahne angiel3en. Etwa 5 Min. samig
einkochen lassen und mit Salz, Pfefter und
/itronensaft abschmecken.

5 Den Knodel-Braten in Scheiben auft Tellern
anrichten. Sauce darubergeben, mit den
Preiselbeeren, einem Klecks Saurer Sahne
und den ubrigen Krautern garnieren.

i




Festliche Caprese-Tiirmchen

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
1 Knoblauchzehe
2 EL Pinienkerne

6 Stiele Basilikum zzgl. etwas mehr zum Verzieren

6 EL Olivenol

4 EL Gemusebruhe

1-2 EL Zitronensaft

2 EL geriebener Parmesan
Salz, Pfeffer aus der Muhle

12 dunne Scheiben Ciabatta-Brot (oder Baguette)
200 g rote Bete (gegart, vakuumiert)

1-2 EL Honig
4 Riesenchampignons

2 Kugeln Buffel-Mozzarella (ca. 250 g)

ZUBEREITUNG

1 FUr das Pesto die Knoblauchzehe
abziehen und fein hacken, dann mit
den Pinienkernen in einer kleinen
beschichteten Pfanne ohne Fett
hellbraun rosten. Basilikum waschen,
mit 4 EL Ol, der GemUsebriihe, dem
Zitronensaft, den Parmesan und der
Knoblauch-Pinienkernmischung pu-
rieren. Mit Salz und Pfeffer wurzen.
2 Die Brotscheiben rosten. Rote Bete
abtropfen lassen, trocken tupfen und
in Scheiben schneiden. 1 EL Ol in
einer Ptanne erhitzen, Rote-Bete-
Scheiben und den Honig zugeben,

)—e

ca. 2—3 Min. dunsten, mit Salz und
Pteffer wurzen und herausnehmen.
Die Pilze evtl. putzen und in Schei-
ben schneiden, in dem restlichen
erhitzten Ol von jeder Seite kurz
anbraten. Den Buffel-Mozzarella in
Scheiben schneiden.

3 Fir die Caprese-Turmchen die
gerosteten Brotscheibe mit etwas
Pesto bestreichen, mit Mozzarella,
Rote Bete oder gebratenen Pilzen
belegen und aufeinandersetzen. Mit
dem restlichen Pesto und Basilikum
garnieren. Nach Belieben mit etwas
frischem Rucola anrichten.
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Kotelettbraten mit
Krauterkruste

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN:
2 Handvoll gemischte Krauter (z.B. Petersilie, Thymian, Majoran)
60 g Weil3brotbrosel

1 EL Dijonsent

1 Eigelb

40 g Butter, zimmerwarm

Salz, Pteffer aus der Muhle %

2 kg Schweinekotelettbraten (kuchentertig) *

1 EL Pflanzendl *
ZUBEREITUNG §8<
1 Krauter abbrausen, trocken schutteln, die Blatter abzupten
und fein hacken. Mit den Broseln, Senf, Eigelb, Butter, Salz

und Pfeffer vermengen. Die Mischung zwischen Backpapier
flach dricken und kalt stellen.

2 Den Backoten aut 180 °C vorheizen. Kotelettbraten trocken
tupfen und mit Salz und Preffer wirzen. In einer hei3en Pfanne
im Ol rundherum braun anbraten. Braten auf ein Backblech
legen und im Backoten ca. 1 Std. 30 Min. garen. Dabei etwas
Wasser angieBen und das Fleisch regelmafig ubergielen.

3 Wahrend der letzten 5—-10 Min. Garzeit den Braten mit der
Krautermasse belegen, den Grill zuschalten und auf Sicht gold-
braun fertig backen.

4 Den Braten aus dem Ofen nehmen, einige Minuten ruhen
lassen, dann in die einzelnen Koteletts zerteilen. Zum Servieren
evtl. das Fleisch vom Knochen losen. Als Beilage schmecken
2.B. gedunsteter, in Butter geschwenkter Rosenkohl sowie
gebratene Schuptnudeln (aus der Kuhltheke).

-




ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
Fur den Teig:

15 g frische Hefe

12 TL Zucker

350 g Weizenmehl (Type 550)
Salz

4 EL Olivenol

Zum Garnieren:

frischer Rosmarin

1 grol3e Mohre

ca. 150 g Kirschtomaten

1 Handvoll schwarze Oliven

AuBBerdem: Mehl zum Arbeiten

ZUBEREITUNG

1 Die Hefe mit dem Zucker unter Ruhren

in ca. 200 ml lauwarmem Wasser auflosen.
Das Menl und %2 TL Salz in einer Schussel
mischen, 2 EL Olivenol und die autgeloste
Hete hinzufugen, alles zuerst mit den Knet-
haken des Handruhrgerates, dann per Hand
zU einem glatten Teig verkneten. Den Teig
abdecken und an einem warmen Ort

ca. 45 Min. gehen lassen.

2 Teig auf bemehlter Arbeitstlache noch
einmal durchkneten und auf ca. 1 cm Dicke
ausrollen. Eine mit Auflaufform mit Back-
papier auslegen, den Teig hineinlegen und
abgedeckt weitere 15 Min. gehen lassen.

M —e

nach Belieben Wacholderbeeren, bunte Pfefterkorner, Krauter I

Weihnachtsbaumchen-Brot

A
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3 Die Zutaten fur die Garnitur vorbereiten:
Krauter waschen, trocken tupfen. Mohre
schalen, (gaft. leicht schrag) in Scheiben
schneiden und Sterne ausstechen. Tomaten
waschen und halbieren. Oliven in Ringe
schneiden. Die Gewdrze evtl. im Morser
grob zerstof3en.

4 Backoten aut 220 °C vorheizen. Den Teig
mit dem restlichen Ol einpinseln. Mit den
vorpereiteten Zutaten einen Tannenbaum
(Rosmarin) legen, mit Kugeln (Tomaten)
dekorieren, alles leicht andrucken. Weitere
/utaten dekorativ aufstreuen, die Focaccia
leicht salzen. Im vorgeheizten Backofen in
ca. 25 Min. goldbraun backen.
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Rotkohlroulade aut
Bandnudeln mit Pllzrahm o

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

1 Rotkohl, Salz, 400 g Kartofteln, 300 g Kurbis (z. B. Hokkaido),

200 g Champignons, 1 Stange Lauch, 1 Knoblauchzehe, 2 Zwiebeln,

4 EL Butter, 400 ml Gemusebruhe, 60 g Weizengriel3, Pfefter aus der Muhle,
Muskatnuss (frisch gerieben), 1 Ei (M), 200 g Bandnudeln, 1 EL Speisestarke, ~
200 g Sahne, Krauter zum Garnieren (z.B. Thymian)

ZUBEREITUNG

1 Aus dem Kohlkopt den Strunk keilformig
herausschneiden, 8 grol3e Blatter ablosen.
Die einzelnen Kochlblatter ca. 8 Min. in
Salzwasser kochen, in kaltem Wasser ab-
schrecken, dann trocken tupfen. Die dicke
Mittelrippe tlach schneiden. Den restlichen
Rotkohl anderweitig verwenden. Backoten
auf 160°C vorheizen.

2 Kartoffeln und den Kurbis schalen und fein
raspeln. Champignons putzen und vierteln.
Lauch langs aufschneiden, waschen, quer in
dunne Streifen schneiden. Knoblauch und
/wiebeln abziehen und fein schneiden. Die
Halfte davon in 1 EL Butter hell anschwitzen.
Den Lauch, die Kartoffeln und den Kurbis
dazugeben, 5 Min. anschwitzen, mit 200 mi
Brihe abloschen. Griel3 einrthren, mit Salz,
Pteffer und Muskatnuss wurzen und zum
Kochen bringen. Den Topt beiseiteziehen und
10 Min. ausquellen lassen.

ove

3 Das Ei unterruhren. Je zwei Rotkonhlblatter
versetzt aut die Arbeitstlache legen. Masse
darauf verteilen, fest zusammenrollen und
mit der Naht nach unten in eine gefettete
Autlautform setzen. Die Oberflache der Rou-
laden mit 1 EL Butter bestreichen. Die Form
mit Alufolie abdecken und die Rouladen im
Ofen (Mitte) ca. 40 Min. garen.
4 Die Nudeln nach Packungsangabe bisstest
garen. In einer Pfanne restliche Knoblauch
und Zwiebeln mit den Pilzen bei mittlerer
Hitze in der Ubrigen Butter kraftig braun an-
braten. Starke einruhren, mit restlicher Brihe
aufgieBen. Zum Kochen bringen und 1 Min.
unter Ruhren kochen lassen. Auf schwache
Hitze reduzieren, Sahne einruhren und mit
Salz, Peffer und Muskatnuss wurzen. Sauce
einmal autkochen lassen. Nudeln abgiel3en,
kurz abtropten lassen, mit der Sauce mischen.
Mit den Rouladen auf Tellern anrichten und
mit frischen Krautern garniert servieren.
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Wildragout mit Minz-Couscous

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

Fir das Ragout: 800 g Rehfleisch (z.B. Schulter oder Keule), 2 Schalotten, 1 Knoblauch-
zehe, 2 EL Rapsol, 1 TL Tomatenmark, Salz, Ptefter aus der Muhle, 1 Liter Wildfond,

je 1 Zweig Rosmarin und Thymian, je 2 Lorbeerblatter, Pimentkorner, Wacholderbeeren,
5 Ptefterkorner, je 2 EL Sesam und Anissamen, 200 g Aprikosen (frisch: ersatzweise
Konserve), 4 EL Anisschnaps, ausgepresster Saft von 1 Orange, 2 EL Speisestarke

Fur den Couscous: Salz, 1 EL Butter, 150 g Couscous, 50 g Zuckerschoten, 1 kleine
Zucchini, 3—4 Lauchzwiebeln, 2 EL Olivenol, Pfetfer aus der Muhle, 1-2 Stiele Minze

ZUBEREITUNG

1 Fleisch abtupten, in mundgerechte Stucke schneiden. Scha-
lotten und Knoblauch abziehen, fein schneiden, im erhitzten
Ol anbraten. Tomatenmark zufligen und mit anrosten. Fleisch
mit Salz und Pfefter wirzen, dazugeben und kraftig anbraten.
2 500 ml Wildfond angielBen. Krauterblatter, Lorbeer, Pieffer,
Piment, Wacholder zutlgen, autkochen. Abgedeckt ca. 1 Std.
schmoren. Nach und nach ubrigen Wildfond angiel3en.

3 Fleisch herausnehmen, Sauce durch ein Sieb passieren. Den
Sesam anrosten, mit dem Anis zerstoRen. Mit den Aprikosen
(ohne Stein), Anisschnaps und Orangensaft zutugen. Weitere
ca. 10 Min. garen. Mit der angeruhrten Starke binden. Fleisch
in die Sauce geben, mit Salz und Ptefter abschmecken.

4 150 ml leicht gesalzenes Wasser autkochen, Butter zutugen,
Couscous einstreuen, ca. 5 Min. abgedeckt ausquellen lassen.
In Streifen geschnittene Zuckerschoten, Zucchinisticke und

L auchzwiebelringe im erhitzten Ol anbraten. Gemiise unter
den Couscous mischen und mit Salz und Ptetfter abschmecken.
Mit dem Rehragout und mit Minze bestreut anrichten.
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Vanille-Thymian-Mohren
mit Safran-Muskat-Polenta

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
450 ml Gemusebruhe

Salz, Pteffer aus der Muhle
einige Safran-Faden
Muskatnuss, gemahlen

100 g Polenta

50 g Parmesan

ca. 600 g Mohren

1 Vanilleschote

1 kleine Bio-Orange

2 EL brauner Zucker

70 g Meersalzbutter

1-2 Zweige Zitronenthymian
AuBerdem: Butter fur die Form

ZUBEREITUNG abwaschen, trocken tupfen und etwas von

1 FUr die Polenta 300 ml Bruhe autkochen, der Schale abreiben.

mit Salz, Pfeffer, Safran und Muskat wiirzen. 3 Zucker in einer groB3en Pfanne hellbraun
Die Polenta einstreuen und nach Packungs- karamellisieren lassen. Vanillemark, ca. 20 g
anweisung zubereiten. Den Parmesan reiben  Butter, Mohren und Orangenschale zugeben,
und untermischen, die Polenta in eine tiefe salzen und pteftern. Mit dbriger Brihe ablo-
gefettete Form (ca. 15 x 20 cm) geben und schen, 8—10 Min. bissfest garen. Thymian
glattstreichen. Abkuhlen lassen. waschen, trocken tupten, Blattcher abzupfen.

2 Die Mohren schalen, bei Bundmohren das 4 Die Polenta auf ein Brett sturzen, nach
Grun teilweise stehen lassen, dicke Mohren Belieben Formen ausstechen oder in Rauten
halbieren oder vierteln. Die Vanilleschote der  schneiden, in der Ubrigen erhitzten Butter
L ange nach autschneiden und das Vanille- goldgelb braten. Mit den Mohren anrichten,
mark herauskratzen. Die Bio-Orange heif3 mit dem Thymian bestreut servieren.
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Rotbarsch & Garnelen

in Safran-Currysud

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

200 g Garnelen (ktichenfertig), 4 EL Olivenol, 2 Mohren, 100 g Staudensellerie,

2 Lauchzwiebeln, 1 kleiner Fenchel, 1 Knoblauchzehe, 2-3 Zweige Zitronenthymian,
1-2 TL Zucker, 150 ml WeiBwein, 250 ml Fischfond, 100 g Sahne, 2 Lorbeerblatter,

1 TL Currypulver, einige Safrantaden, Salz, Pfeffer aus der Muhle, 150 g Jasminreis,
600 g Rotbarschfilet, ohne Haut, 50 g kalte Meersalzbutter

ZUBEREITUNG

1 Die Garnelen trocken tupfen, in

2 EL erhitztem Ol anbraten und aus
der Ptanne nehmen. Mohren schalen,
Sellerie waschen, beides in Scheiben
schneiden bzw. hobeln. Lauchzwiebeln
waschen, putzen und in feine Ringe
schneiden. Fenchel waschen, putzen
(dabei das Grun beiseitelegen) und
fein hobeln. Knoblauch abziehen und
hacken. Den Thymian waschen und
trocken tupfen.

2 Gemuse, Knoblauch, Thymian und
das tbrige Ol ins verbliebene Bratfett
der Garnelen geben und andunsten.
Mit Zucker bestreuen und schmelzen
[assen. Wein, Fischfond und Sahne
angieB3en, die Lorbeerblatter zutugen,
aufkochen und ca. 10 Min. kdcheln
[assen. Den Sud mit Curry, Safran,
Salz und Pfetfer wurzen.

3 Den Reis nach Packungsanweisung
zubereiten. Rotbarsch trocken tupten,
in Stucke schneiden, in den Gewurzsud
geben und 810 Min. ziehen lassen.
Die angebratenen Garnelen hinzuttgen
und kurz miterhitzen.

4 Reis aut tiete vorgewarmte Teller ge-
ben. Fisch, Garnelen und Gemuse aus
dem Gewurzsud heben, auf den Reis
gepben. Gewulrzsud mit kalter Butter
aufmixen und daruber verteilen.

Mit dem Fenchelgrun garnieren.
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ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

Schweinefilet mit
Darjeeling-Mango-Sauce

800 g Kartoffelgratin (Fertigprodukt, TK)

600 g grune Bohnen (TK)
Salz

600 g Schweinefilet
Pteffer aus der Muhle

1 EL Butterschmalz

1 kleine Mango

2 Schalotten

200 ml frisch aufgebruhter Darjeelingtee

200 ml Bratenfond
2 EL Creme fraiche

Currypulver
1-2 TL Mango-Chutney

ZUBEREITUNG

1 Kartoftelgratin nach Packungsan-
weisung zubereiten. Grune Bohnen
In wenig Salzwasser in ca. 5 Min.
bisstest garen.

2 Schweinefilet trocken tupfen und
in Medaillons schneiden. Mit Salz
und Pfeffer wurzen und im erhitzten
Butterschmalz von beiden Seiten
anbraten. Das Filet herausnehmen
und warm stellen.

3 Mango schalen, das Fruchttleisch
in Spalten vom Stein und in kleine

Wurfel schneiden. Die Schalotten
abziehen und ebenfalls in Wurfel
schneiden. Beides im verbliebenen
Bratfett des Filets andunsten. Den
Darjeeling-Tee und den Bratenfond
angie3en und autkochen, dann
offen 5—8 Min. einkochen lassen.

4 Sauce mit Creme fraiche verfeinern
und mit Curry, Mango-Chutney, Salz
und Pfeffer abschmecken. Das Filet
mit der Sauce, dem Kartoffelgratin
und den grunen Bohnen auf Tellern
anrichten und servieren.




Maronen-Pasta mit Brokk()h
und Pekanniissen

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

400 g Brokkoli (TK)

200 g Blattspinat (TK)

50 g Pekannusse

400 g Maronen (gegart, vakuumiert)
2 Schalotten

1 EL Krauterbutter

1-2 EL Ahornsirup

400 ml Gemusebruhe

300 g Frischkase

100 ml Champagner (oder anderen Schaumwein)

2—-3 TL Orangenblutenhonig
Salz, Ptetter aus der Muhle
500 g frische Bandnudeln (Kuhlregal)

ZUBEREITUNG

1 Brokkoli und Spinat auftauen lassen.
Pekannusse fein hacken. Die Maronen in
Spalten schneiden. Schalotten abziehen,
in kleine Wurtel schneiden und in der
erhitzten Butter andunsten. Maronen
dazugeben und ca. 8-10 Min. mitduns-
ten. Den Ahornsirup daruber traufeln
und die Maronen leicht karamellisieren
lassen. Beiseitestellen.

2 Den aufgetauten Brokkoli in der Briihe
ca. 5 Min. garen. Den aufgetauten Spinat

A
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fr ca. 2 Min. dazugeben, dabb beides
abtropfen lassen und ca. 300 ml Brihe
auffangen. Die Bruhe, den Frischkase
und den Champagner autkochen und
samig einkochen lassen. Die Sauce mit
Honig, Salz und Preffer abschmecken.

3 Die Nudeln nach Packungsanweisung
zubereiten, mit den karamellisierten
Maronen, dem Brokkoli und dem Spinat
mischen und auf Tellern anrichten.

Mit der Sauce betraufeln und mit den
Pekannussen bestreut servieren.






