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Cheddar-Scones
(fur 50 Stiick)

Scones:

125 g kalte Butter

450 g Mehl

Salz

2 TL Backpulver

230 ml Milch

1 Ei

150 g Cheddar

1 Eigelb

30 g gehackte Mandelkerne
20 g helle Sesamsaat
Kréiutercreme:

4 Stiele Petersilie

3 Stiele Oregano

200 g Frischkése

150 g saure Sahne

Salz, Pfeffer

150 g gekochter Schinken, hauchdiinn geschnitten

1. Fiir die Scones die Butter in Wiirfel schneiden. Mit Mehl, %2 TL Salz und Backpulver
mit den Héanden schnell zu Broseln verarbeiten. 200 ml Milch mit dem Ei verquirlen. Cheddar
in kleine Wiirfel schneiden. Eiermilch und Cheddar rasch mit einem Kochlo6ffel unter den teig
riihren und auf einer bemehlten Arbeitsfliche mit einem Rollholz 3 cm dick ausrollen.

2. Mit einem runden Ausstecher Scones ausstechen. Den restlichen Teig
zusammendriicken, erneut ausrollen und weitere Scones ausstechen. Das Eigelb und die
restliche Milch verriihren und die Scones mit Eiermilch bestreichen. Dann die Hélfte der
Scones in die Mandeln, die andere Hélfte in Sesam tauchen. Auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad auf der 2. Schiene von unten 20-25
Minuten goldbraun backen. Auf dem Blech auf einem Gitter abkiihlen lassen.

3. Fiir die Kréutercreme den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Petersilien- und
Oreganoblitter abzupfen und hacken. Frischkése und saure Sahne glatt rithren und die Kriuter
unterriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Scones aufschneiden. Creme in einen Spritzbeutel fiillen und auf die Boden spritzen.
Schinken in passende Stiicke schneiden und auf die Creme legen. Mit den Deckeln belegen
und servieren.
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Winter-Minestrone
(fiir 4 Portionen)

100 g Pancetta

60 g Schalotten

1 Knoblauchzehe

160 g Staudensellerie

180 g Mdhren

180 g Pastinaken

250 g Griinkohl, geputzt und gerupft
2 EL Olivenol

1 frisches Lorbeerblatt
500 ml Gemiisebriihe

400 g Kichererbsen, Dose
Salz, Pfeffer

1. Pancettascheiben halbieren und quer in %2 cm breite Streifen schneiden. Schalotten
langs halbieren und ldngs in feine Halbringe schneiden. Knoblauch in feine Scheiben hobeln.
Staudensellerie putzen, entfideln und in 1 cm breite Scheiben schneiden. Méhren und
Pastinaken schélen und 1 cm grof3 wiirfeln. Griinkohl nachputzen, griindlich waschen und
abtropfen lassen.

2. Ol in einem Topf erhitzen, Pancetta darin bei mittlerer Hitze 4-5 Minuten knusprig
ausbraten und herausnehmen. Schalotten bei mittlerer Hitze 3 Minuten im Ol glasig diinsten.
Sellerie, Mohren und Pastinaken kurz mitdiinsten. Knoblauch und Griinkohl unterriihren.
Lorbeer, Briihe und 800 ml kochend heifles Wasser zugeben. Zugedeckt aufkochen und bei
milder Hitze 20 Minuten kochen lassen.

3. Kichererbsen in einem Sieb abspiilen und abtropfen lassen. In die Suppe geben und
erwirmen. Suppe mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pancetta unterrithren. Dazu passt Baguette.
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Kiirbis-Creme Brulee
(fiir 4 Portionen)

Kiirbis-Creme Brulee:
300 g Hokaido-Kiirbis
20 g frischer Ingwer

20 g Butter

100 ml Orangensaft
Salz, Pfeffer, Muskat
200 g Creme fraiche
200 ml Schlagsahne

5 Eigelb

1-2 EL Kiirbiskernol

4 EL Zucker
Jakobsmuscheln:

40 g Tastbrot

2 Stiele glatte Petersilie
20 g gesalzene Erdniisse
% TL Currypulver

1 Ei

4 Jakobsmuscheln, nur das Fleisch nicht den Rogen
1 EL Mehl

1. Kiirbis mit Schale zerteilen, Kerne entfernen, Kiirbis grob raspeln. Ingwer schilen und
fein wiirfeln. Butter in einem breiten Topf erhitzen, Ingwer und Kiirbis darin bei starker Hitze
kurz andiinsten. Orangensaft dazugeben und 8-10 Minuten zugedeckt diinsten. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen.

2. Creme fraiche, Sahne, Eigelb und Kiirbiskerndl verquirlen. Salzen, pfeffern. Kiirbis
zugeben und mit einem Schneidstab sehr fein piirieren. Masse durch ein feines Kiichensieb
driicken. In 4 flache feuerfeste Formen (a’ 150 ml Inhalt) fiillen und in eine Saftpfanne
stellen. Pfanne bis fast unter den Férmchenrand mit heiBem Wasser fiillen. Im vorgeheizten
Backofen bei 170 Grad auf der 2. Schiene von unten in 40 Minuten stocken lassen.
Herausnehmen und abkiihlen lassen.

3. Toastbrot entrinden. Petersilienblétter abzupfen und grob schneiden. Toastbrot,
Petersilie, Erdniisse und Currypulver in einem Blitzhacker zu feinen Broseln mixen.
4. Das EI verquirlen. Jakobsmuscheln im Mehl wenden, liberschiissiges Mehl

abschiitteln. Dann im Ei wenden, etwas abtropfen lassen und in den Bréseln wenden, dabei
Brosel leicht andriicken. Jakobsmuscheln im 170 Grad heiBem Ol in ca. 2 Minuten goldbraun
ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

5. Kiirbiscreme mit je 1 EL Zucker gleichmifig bestreuen und mit einem Brenner
goldbraun abflimmen. Jakobsmuscheln halbieren, jeweils 2 Hilften auf Holzspief3e stecken
und sofort mit der Brulee servieren.
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Glasnudelsalat mit Entenbruststreifen
(fiir 4 Portionen)

3 Entenbriiste a’ 160 g

30 g frischer Ingwer

1 Knoblauchzehe

1 EL fliissiger Honig

6 EL Sojasauce

3 EL Ol

1 TL Fiint-Gewiirze-Pulver
150 g Glasnudeln

1 rote Pfefferschote

400 g Mangold

400 g Mango

2 Limetten

3 EL siifle Chilisauce

2 EL Kokosmilch

10 Stiele Koriandergriin

30 g geroOstete, gesalzene Cashewkerne

1. Die Haut der Entenbriiste mit einem scharfen Messer abldsen, in kleine Wiirfel
schneiden und beiseite legen. Das Entenfleisch quer in diinne Streifen schneiden und in eine
Schiissel geben. Den Ingwer schédlen und mit dem Knoblauch fein wiirfeln. Ingwer,
Knoblauch, Honig , 4 EL Sojasauce, Ol und die Gewiirzmischung hinzufiigen und mischen.
Das Entenfleisch 30 Minuten marinieren.

2. Die Glasnudeln nach Packungsanweisung einweichen und gut abtropfen lassen.
Pfefferschote putzen und in diinne Ringe schneiden. Mangold putzen und die dicken Stiele
von den Blittern schneiden. Stiele in diinne Scheiben schneiden. Blétter in 1 cm breite
Streifen schneiden. Mango schélen, Fruchtfleisch vom Stein und in Streifen schneiden. Von 1
Limette 4 EL Saft auspressen. Die 2. Limette in Spalten schneiden.

3. Entenhaut in einer heiflen Pfanne knusprig ausbraten lassen. In ein Sieb geben und in
eine Schiissel abtropfen lassen. 2 EL Entenfett zuriick in die Pfanne geben. Mangoldstiele und
Pfefferschoten 2 Minuten darin anbraten. Die Mangoldblitter hinzufiigen und
zusammenfallen lassen. Mit den Glasnudeln und den Mangostreifen mischen und mit
Chilisauce, Kokosmilch, Limettensaft und der restlichen Sojasauce abschmecken.
Korianderblittchen von den Stielen zupfen und untermischen.

4. Das Entenfleisch in ein Sieb geben, die Marinade dabei auffangen. 2 EL Entenfett in
einer Pfanne erhitzen. Entenfleisch 2 Minuten rundherum darin anbraten. Die Marinade
dazugeben und weitere 2 Minuten braten lassen. Mit dem Glasnudelsalat mischen und auf
Tellern anrichten. Mit der knusprigen Entenhaut und mit Cashewkernen bestreuen. Mit
Limettenspalten servieren.
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Bratapfel auf Marzipan
(fiir 6 Portionen)

6 ofenfeste Formen a’ 200 ml Inhalt
20 g weiche Butter

2 EL Zucker

200 g Marzipanrohmasse

1 EL Calvados

1 PK. Vanillezucker

1 Msp. Zimt

2 Eigelb

2 Eier

6 mittelgroBe Apfela’ 150 g
18 Walnusshilften

12 TL Pflaumenmus

6 TL fliissiger Akazienhonig
Puderzucker

1. Die Formen mit weicher Butter auspinseln und mit Zucker diinn ausstreuen. Die
Marzipanrohmasse zerzupfen. In einer Schiissel mit Calvados, Vanillezucker, Zimt und 2
Eigelb mit den Schneebesen des Handriihrers gut verriihren. Nacheinander 2 Eier unterriihren.
Marzipanteig in die Formen geben.

2. Die Apfel schilen und die Kerngehiuse mit einem Ausstecher groBziigig ausstechen.
In jeden Apfel 1 Walnusshélfte setzen und 2 TL Pflaumenmus daraufgeben. 2 Walnusshilften
daraufsetzen und die Apfel in den Marzipanteig driicken.

3. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad 30-35 Minuten auf dem Rost auf der
2.Schiene von unten backen. 5 Minuten vor Ende der Garzeit die Apfel mit je 1 TL fliissigem
Akazienhonig betriufeln. Apfel heil3 in der Form servieren und nach Belieben mit etwas
Puderzucker bestduben.
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