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Rezeptiibersicht / Rote-Bete-Suppe mit Apfel \
Feldsalat mit Orangendressing

Festlicher Nussbraten mit Pilzfiillung
Weihnachtlicher Gemiisestrudel mit Tomatencouli
Kartoffeln in feiner Muskat-Bechamel

Glasiertes Wintergemiise

SiiRe gefiillte Pfannkuchenrélichen

Kleines Giveaway (zarte Vanillekipferl)

.

Rote-Bete-Suppe mit Apfel (6- 8 Portionen)

1 Zwiebel 3El  Olivendl

2 Knobizehen Salz & Pfeffer

350 g Rote-Bete (roh) 1 Kartoffel

4 Apfel 1% 1 Gemisebriihe

1-2 El Rohrzucker 1 Zitrone

2El feingehackte Krduter 200 g Creme fraiche (oder Joghurt)

Zwiebel und Knoblauch fein raspeln. Das Ol erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch mit etwas

Salz darin glasig schwitzen.

Rote Bete, Kartoffeln und Apfel reiben. Dies zu den Zwiebeln geben und etwa 10 min
anschwitzen. Die Briihe zugeben und das Ganze zum Kochen bringen. Hitze reduzieren und
alles etwa 45 min kdcheln lassen.

Nun die Mischung glatt piirieren und mit Zucker, Saft der Zitrone, Salz & Pfeffer
abschmecken.

Die Krduter hacken, unter die Creme fraiche riithren und zur Suppe servieren.

Feldsalat mit Orangendressing und Walniissen (fiir 4)

200 g Feldsalat 1 Orange

1/ Zitrone e Zwiebel

1El  Balsamico 1El  Olivendl

1El  Walnussol Krautersalz, Pfeffer
Rohrzucker einige Walniisse

Den Salat waschen und putzen. Die Orangen filetieren und dabei den Saft auffangen. Die
Zitrone auspressen, die Zwiebel schdlen und wiirfeln.

Orangensaft, Zitronensaft, Zwiebelwiirfel, Olivendl und Walnussdl in eine Schiissel geben.
Alles mit dem Zauberstab fein pirieren. Mit Krdutersalz, Pfeffer und Rohrohrzucker
abschmecken. Evtl. noch einen kleinen Schuss Orangensaft zufiigen.

Den Feldsalat mit Orangenfilets und Walniissen auf Tellern hiibsch anrichten und mit dem
Orangendressing libergieRen.
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Kartoffeln in feiner Muskat-Bechamel

1kg Kartoffeln (festkochend) 2 Schalotten
Salz 1Bd Petersilie

20g Butter 500 mlGemiisebriihe

1El  Mehl 100 ml Milch

SEl  Weilwein 1Pr  Pfeffer

1Pr  Muskatnuss

Kartoffeln waschen und mit Schale 20 Minuten in Salzwasser garen, abschrecken und
lauwarm pellen. Schalotten pellen und fein wiirfeln. Kartoffeln in Scheiben schneiden.
Petersilie grob hacken.

Die Schalotten in Butter glasig diinsten. Mehl unterriihren, kurz anschwitzen, dann unter
stdndigem Riihren Brithe und Milch angielen und gut aufkochen lassen. Weilwein
dazugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Die Karoffelscheiben in die Sauce geben, nochmals erhitzen. Petersilie unterriihren,
nochmals abschmecken.

Glasiertes Wintergemiise (fiir 4)

400 g Mdohren
400 g Pastinaken
3 El Butter
1 Schalotte
1Tl Senfkdérner
200 mlGemiisebriihe
1El  grobkérnigen Dijonsenf
60g Honig
Salz und Pfeffer

Die Méhren und Pastinaken schilen und in Stifte schneiden. Die Butter in einer weiten
Pfanne mit Deckel erhitzen und die Gemisestifte darin zusammen mit der Zwiebel
andiinsten.

Die Senfkdrner zugeben und mit Brithe aufgieRen, bei mittlerer Temperatur mit
geschlossenem Deckel 8-10 Minuten diinsten. AnschlieRend den Deckel entfernen

Den Senf mit Honig verriihren, dariiber geben und alles miteinander nochmals erhitzen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und in Schédlchen angerichtet servieren.



Festlicher Nussbraten mit Pilzfiillung (fiir 8 Personen) (aufwendig/Zubereitungszeit etwa1%: h)

Fiir die Nussmasse: Fir die Fillung:

2 Zwiebeln, fein gewdirfelt 15 g getrocknete Steinpilze
2 Knoblauchzehen, fein gewiirfelt 400 g Champignons

30 g Butter 2 -3 Essloffel Butter

1Topf Petersilie Salz, Pfeffer

400 g gemischte Nuss royal geriebene Muskatnuss
(oder je 100 g Cashew, Mandeln, Walnuss-, Haselniisse) 1Zwiebel, fein gewiirfelt
200g Toastbrot 100 g Mascarpone
abgeriebene Schale von einer halben Bio-Zitrone ein Ei (GroRe M)

1> Teeloffel getrockneter Thymian
Salz und Pfeffer
2 Eier (GroRe M)

Diinsten Sie die Zwiebel und Knoblauchwiirfel in 2 -3 Minuten in heiller Butter glasig,
nehmen Sie sie anschlieRend aus der Pfanne und lassen Sie alles abkiihlen.

Fiir die Flllung Gbergiellen Sie die Steinpilze mit kochendem Wasser und lassen Sie circa 10
Minuten ziehen. Putzen Sie wahrenddessen die Champignons und hacken Sie sie grob.
GieRen Sie die Steinpilze auf ein Sieb ab, anschlieRend gut abspiilen, abtropfen lassen und
wiirfeln. Braten Sie die gehackten Champignons in etwas heiller Butter portionsweise
kraftig an, bis die Fliissigkeit verdampftist, und wiirzen Sie sie dabei mit Salz, Pfeffer und
Muskat. Fligen Sie Steinpilze und gewiirfelte Zwiebel hinzu und braten Sie alles fiir2-3
Minuten weiter. Lassen Sie die Pilze abkiihlen.

Fiir die Nussmasse zupfen Sie die Petersilienblattchen ab und hacken sie mit den Niissen
und dem Toast fein (evtl. in der Kiichenmaschine). Vermengen Sie sie mit der Zwiebel-
Knoblauch-Mischung und wiirzen Sie alles mit Zitronenschale, Thymian, Salz sowie Pfeffer.
Verquirlen Sie die beiden Eier und kneten Sie sie unter die Masse. Fetten Sie eine
Kastenform (30 cm lang) ein und legen Sie diese mit Backpapier aus, dass es an den
Schmalseiten etwas iibersteht. Geben Sie knapp zwei Drittel der Nussmasse hinein und
driicken Sie diese als Boden und Seiten in die Form.

Verriihren Sie den Mascarpone mit dem Ei. Schmecken Sie die Pilze ab, ziehen Sie die
Mascarpone-Masse unter und geben Sie alles als Fiillung mittig auf den Nussteig. Bedecken
Sie die Fiillung mit der iibrigen Nussmasse. Backen Sie den Braten im vorgeheizten Backofen
bei 200 °C ca. 45 Minuten. Decken Sie dabei nach etwa 30 Minuten die Oberflache mit
Alufolie ab, damit sie nicht zu dunkel wird. Heben Sie den Braten mit dem Backpapier aus der
Form und schneiden Sieihn in Stiicke.



Gemisestrudel mit Tomatencoulis (ftir 6 Personen)

Fiillung: Teig:

150g Mangold 200g Weizenmehl Type 405

1Karotte (100 g) 100 g Roggenmehl Type 997

1/4 Sellerieknolle (80 g) 100 g Kartoffelmehl (Starke)

1Stange Lauch (80 g) etwas Salz und geriebene Muskatnuss
1EL Sonnenblumendl (10 g) 250 ml Wasser

2 EL Gemusebriihe (vorbereitet) 1EL Butter fiir das Blech (10 g)

3 EL Haferflocken (30g)
50 g geriebener Edamer 30 % Fetti. Tr.  Zum Bestreichen:

1Eiklar (35g) 1Eiklar (35g)
weiller Pfeffer 2 EL(30 g) Kaffeesahne
frisch gestoRener Kiimmel 4 % Fett

Das Weizen-, Roggen- und Kartoffelmehl mischen und auf eine Arbeitsflache sieben. In die
Mitte eine Mulde driicken und die Gewiirze und das Wasser hinein geben. Die Zutaten von
innen nach auBen zu einem Teig kneten. Diesen etwa 5 min gut kneten, bis er schén
geschmeidigist. In Folie wickeln und etwa 30 min ruhen lassen.

Den Mangold waschen, in kochendem Wasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Die
groben weilen Stiele herausschneiden und die Bldtter auf einem Blech ausbreiten.

Die Karotte und den Sellerie waschen, schalen und grob raspeln. Den Lauch der Lange nach
halbieren, gut waschen und in Scheiben schneiden.

Das Sonnenblumendl in einem Topf erhitzen, die Karotte und den Sellerie etwa 5 min
anbraten, dann den Lauch dazugeben. mit der Gemiisebriihe abléschen und alles etwa 5 min
weiter garen.

Das Gemiise in eine Schiissel geben, die Haferflocken, den Kase, das Eiklar und die Gewiirze
damit verriihren.

Den Strudelteig auf einem bemehlten Tuch so diinn wie méglich zu einem Rechteck
ausrollen. AnschlieRend mit den Handen unter den Teig gehen und diesen mit den
Handriicken von der Mitte aus diinn ausziehen.

Das Eiklar mit der Kaffeesahne verquirlen, den Teig mit einem Teil davon bestreichen und
mit Mangoldblattern belegen. Die Gemiise-Kdse-Mischung darauf verteilen und den Teig mit
Hilfe des Tuches einrollen.

Den Strudel auf ein gefettetes Backblech legen, mit der restlichen Eiklar-Sahne-Mischung
bestreichen und mit einer Rouladennadel einige Locher in den Strudelteig stechen. Diesen
35 bis 40 min backen.

Tomatencoulis zum Strudel:

600 g Tomaten

1Zwiebel (50 g)

1Knoblauchzehe

1EL kalt gepresstes Olivenol (10 g)
1Zweig Thymian

1/2 Bund Basilikum




Wahrend der Strudel bdckt die Tomaten waschen, die griinen Stengelansdtze entfernen,in
kochendes Wasser geben und anschlieBend in Eiswasser kurz abschrecken. Die Haut
abziehen und die Tomaten vierteln.

Die Zwiebel schalen, in Wiirfel schneiden, die Knoblauchzehe schélen, zerdriicken und beides
in Olivendl leicht anbraten. Die Tomaten vierteln, den Thymian, wenig Meersalz und Pfeffer
dazugeben und etwa 10 min leicht kécheln lassen.

Den Thymianzweig entfernen und das frisch geschnittene Basilikum dazugeben. Den Strudel
nach dem Backen etwa 10 min ruhen lassen, damit sich das Aroma entfaltet. Die
Tomatencoulis extra dazu servieren.

Pfannkuchen gefiillt mit Heidelbeeren und Frischkase (fiir 4)

Fillung 300 g Heidelbeeren (TK oder frische)
1gehdufter EL Starke
Zucker nach Geschmack
4 EL Frischkase, weich (muss Zimmertemperatur haben)

Teig 2 groRe Eier
125 g Mehl
180 ml Milch
60 ml Mineralwasser
1Prise Salz
1Prise Zucker
Butter fiir die Pfanne

Heidelbeeren in einem Topf mit 2 EL Wasser zum Kochen bringen. Starke mit 1 EL Wasser
verrithren und mit dem Schneebesen einriihren. Unter Rithren kochen, bis es andickt, mit
Zucker abschmecken. Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen, dann in den Kiihlschrank
stellen (die Fiillung wird dann fester).

Alle Zutaten fiir die Pfannkuchen auller der Butter glatt verriihren.

Butter in einer beschichteten Pfanne zerlassen und aus dem Teig 4 groRe Pfannkuchen
backen. Fertige Pfannkuchen auf einen groRBen Teller legen und sofort eine Schiissel
driiberstellen, damit die Pfannkuchen schén weich bleiben, dann lassen sie sich besser
aufrollen.

Auf einen Pfannkuchen in die Mitte ein Viertel der Fiillung geben, dazu 1 EL Frischkase.
Rdnder oben und unten tGberklappen und fest aufrollen.



Vanillekipferl (fiir 60 Stiick)

1 Vanilleschote 100 g gemahlene Mandeln (ohne Haut)
280 g etwas Mehl 75 g Zucker
200 g kalte Butter Salz
50g Puderzucker 2 Eigelb (Gr. M)
2 Pdckchen Bourbon Vanillezucker Frischhaltefolie
Backpapier

Vanilleschote langs halbieren und das Mark herauskratzen. 100 g Mandeln, 275 g Mehl,
75 g Zucker, 2 Eigelbe, 200 g kalte Butter in Stiickchen, Vanillemark und 1

Prise Salz zundchst mit den Knethaken des Riihrgerdts, dann mit den Handen, schnell zu
einem glatten Teig verkneten. Den Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln
und 1Stunde kalt stellen.

Den Teig fiir die Vanillekipferl auf einer mit Mehl bestdubten Arbeitsfliche zu 3-4 Rollen
a1,5cm @ formen und diese in 4-5 cm lange Stiicke schneiden.

Die Teigstiicke zu Halbmonden formen, die Enden dabei leicht zusammendriicken, so
dass die typische Kipferl-Form entsteht.

Die Vanillekipferl im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/ Umluft: 160 °C/ Gas: Stufe

3) fiir 10-12 Minuten backen. Sie sind fertig, wenn die Spitzen der Kipferl leicht Farbe
bekommen haben. 50 g Puderzucker und Vanillezucker mischen und iiber die noch heiRen
Vanillekipferl sieben. Die Kipferl auf einem Rost oder Kuchengitter auskiihlen lassen.


http://www.lecker.de/vanille-schwarzbraune-schote-mit-feinem-aroma-49595.html
http://www.lecker.de/puderzucker-selber-machen-so-gehts-72616.html
http://www.lecker.de/vanillezucker-selber-machen-50459.html
http://www.lecker.de/mehl-auf-die-type-kommt-es-50371.html
http://www.lecker.de/butter-das-milchprodukt-fuer-alle-faelle-50296.html
http://www.lecker.de/salz-das-kristall-fuer-die-richtige-wuerze-50366.html
http://www.lecker.de/backen/teig-rezepte
http://www.lecker.de/backen-von-auflauf-bis-kuchen-51275.html
http://www.lecker.de/vanillezucker-selber-machen-50459.html

