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Schokobrownies mit Cranberriekompott
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Winter-Waldorfsalat

Fur 8 Portionen

2

8 EL

2-3EL

100 g

1EL

100 g

3 EL

2EL

1EL

2EL

4 EL

Eigelb (KI. M)

Sonnenblumendl
Salz

Pfeffer

Zucker

Zitrone
Knoblauchzehe
Joghurt
Apfelsaft

Sellerie

Mohren

sauerlichen Apfel

Zitrone

Rotkohl

WalnUsse, grob gehackt

Zucker

Butter

Frahlingszwiebelrélichen

ausgeldste Granatapfel-
kerne

zimmerwarm,
mit dem Mixer nach und nach tropfchenweise insgesamt

unter die Eigelbmasse schlagen und die Mayonnaise
kraftig mit

und
und

wirzen, evtl. mit ca.
und

verdinnen.

und

waschen, schalen und mit einem Gemusehobel
hauchdinn in Streifen hobeln.

vierteln, Kerngehause entfernen, ebenfalls dinn
hobeln, alles mit

mischen.
waschen und dinn hobeln.

Das Gemiise mit der Mayonnaise vermischen und
ca. 30 Minuten marinieren.

in einer Pfanne leicht anrdsten, herausnehmen.

in der Pfanne, ohne zu riihren, schmelzen. Niisse
zugeben, dann

zufuigen.

Salat auf eine Platte oder in kleine
Portionsglaschen/Férmchen geben. Walniisse und

und

darlber streuen und servieren.

Variation: Nach Geschmack gezupften Ziegenfrischkase dartiber streuen und auf
einem Teller mit einem Feldsalatstrauf3chen anrichten.



Grasgrunes Erbsenstppchen mit Crema di Balsamico

Fir ca.6 Portionen

100 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe
1 Kartoffel
1 EL Butter

450 g Erbsen (TK)

500ml Gemisebrihe
150ml Schlagsahne
Milch

Salz

Pfeffer a.d. Mihle
Muskatnuss
Zitrone

1 Frahlingszwiebeln

2 EL Pinienkerne

1/4 Bd.Basilikum
Minzblattchen

2 EL Creme Fraiche

Créma di Balsamico

und

pellen und wirfeln, in

glasig diinsten. Von

50 g als Suppeneinlage beiseite geben, den Rest
zu den Zwiebeln geben und mit

und ca.

oder

auffullen.

Gemiuse ca. 10 Minuten garen und fein pirieren,
evtl. durch ein Sieb geben. Mit

wdrzen.

hacken und in die Suppe geben.

ohne Fett in einer Pfanne rosten, grob hacken.
und

hacken, mit

verrihren.

Suppe in heil3e Suppenteller geben, mit der
Basilikum-Créeme, Pinienkernen, und
anrichten und servieren.

Variation:  Als Suppeneinlage kann man ganze Erbsen, Lachsstreifen,
Garnelenspiel3e, kross gebratenen Bacon servieren.



Weihnachtsfisch in Orangensalzkruste

Fur 8 Portionen

2

2
1,5 kg
1
2

kleine Lachsforellen
grol3e Bachsaiblinge
Salz

Pfeffer

Fenchelknolle

schwarze Oliven ohne Stein
kleine rote Chilischote
Zweig Thymian
Knoblauchzehe

Lorbeerblatter
mittelgrobem Meersalz
Orange

Eiweil3

1-2 EL kaltem Wasser

100 g

Backpapier

Butter
Zitronenpfeffer
Salz

Krauter

oder
absplulen, trocknen. Bauchhdhle mit

wiurzen.

halbieren, Strunk entfernen und in sehr feine
Scheiben hobeln.

und

und

und

fein hacken, mit den fenchelscheiben mischen
und den Fisch damit flllen.

im Morser fein zerstoRen, in einer Schissel mit
mischen. Von

die Schale abreiben, mit

mit

verquirlen und zu dem salz geben. Die Hélfte des
Salzes als Bett auf ein mit

belegtes Backblech geben. Fisch darauflegen mit
dem restlichen Salz sorgféltig bedecken.

Im heil3en Backofen bei 180 °C auf der

2. Schiene von unten 30-35 Minuten garen.

schmelzen, mit

und

wirzen, nach Geschmack
zugeben.

Fisch aus dem Ofen nehmen, Salzkruste vor
dem Servieren entfernen mit dem
Steckriibenragout und der Zitronenbutter
servieren. Nach Belieben noch kleine
Kart6ffelchen dazu reichen.



Saftige Schokobrownies

mit Cranberriekompott und Orangen Creme Fraiche

Fir 10-12 Stiicke

25049
200 g

100 g
150 g

809
6549
1TL

Butter
Bitterschokolade

getrocknete Sauerkirschen
gehackte Nisse

Kakaopulver
Mehl
Backpulver

300-350 gZucker

4

200ml

5049
1EL
4 EL
3EL

150 g

250¢

Tipp:

Eier (Grofe L)

Puderzucker und Zimt

Rotwein
Sternanis
Zimtstange
Zucker
Chilischote
Speisestarke
Orangensaft
Cassis

(9anz)

Cranberries (frisch oder TK)

Creme Fraiche
Orangenschale
Zimt und Zucker

Roten Pfefferbeeren

Backofen auf 180 °C vorheizen. Rechteckige
Backform (ca. 30 cm) mit Backpapier auskleiden.

mit

in eine hitzebestandige Schissel geben, auf

einen Topf mit siedendem Wasser geben und
schmelzen lassen. Mischung glattriihren und

nach Belieben

und

untermengen, vom Herd nehmen.

In einer zweiten Schissel

mit

und

und

mischen. Masse zu der geschmolzenen
Schokolade geben, verrihren. Nach und nach
unterrihren.

Teig in die Form geben und ca. 30 Minuten
backen, bis die Mitte des Teiges noch leicht
feucht und klebrig ist. (Holzspiel3 soll bei Probe
noch Teigreste enthalten)

Abklhlen lassen, nach Belieben mit
bestreuen.

mit

und

und

und

aufkochen.

mit

und

glatt rihren. In die kochende Flissigkeit
geben, aufkochen lassen.

zugeben, kochen bis die Beeren leicht
aufplatzen. Gewlrze herausnehmen.

mit
und wenig
verrihren.

Brownies in Stlicke schneiden, mit warmen
Cranberries, Créme Fraiche anrichten und mit
garnieren und servieren.

Weihnachtliche Gewiirze (Zimt, Nelken, Kardamom, Lebkuchengewtirz) in den Teig
geben, dann passt es in den Advent.



