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Bergische Blatterteigpralinen (eweils fir ca. 18 Stiick)

mit Schafskase

5049
2

Trockenobst
Zweige Petersilie

2TL grunen Pfefferkérner

125 g Schafskase

50-100 g Frischkase

1 Eigelb

1 Rolle Blatterteig

mit Brat

259 Apfelringe (getr.)

2TL grune Pfefferkérner

250 g Brat (frische Bratwurst)

1TL Majoran

1 Rolle Blatterteig

1 kleine Muffinform
Fett

1 Eigelb

2 EL Schlagsahne

Backofen auf 200°C Umluft vorheizen.

fein wirfeln.

fein hacken.

grob zerreiben.

mit

und

verrihren. Trockenobst, Petersilie und grinen
Pfeffer unterheben.

mit der Schere in Rechtecke ca. 6x6 cm
schneiden.

Jeweils 1 EL Fllung in die Mitte setzen und zu
Dreiecken zusammenklappen.

Die Teigrander mit einer Gabel festdriicken, auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

fein warfeln.

grob zerreiben.

mit Apfelringen, grinem Pfeffer und
verkneten.

mit der Schere in Rechtecke ca. 6x6 cm
schneiden.

mit

auspinseln, Blatterteig-Rechtecke hineingeben.
Jeweils 1 EL Fillung in die Mitte und die Rander
Uiber der Fillung zusammenschlagen.

und
mischen und die Pralinen damit einpinseln.
in 10- 15 Min. goldbraun backen.
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Wintersalat
mit roter Bete, Birnen und Roquefort

Fir ca. 8 Portionen

600 g rote Bete waschen, mit
grobem Meersalz und
Olivenol einreiben und in einer Auflaufform im

Backofen bei 200°C ca. 1 Stunde backen.
Rote Bete wie Pellkartoffeln pellen,

alles auskihlen lassen. Rote Bete in diinne
Scheiben hobeln.

6-7 EL Walnussol und
4 EL Olivenol mit
3 EL Sherryessig und
2 EL Wasser und
1TL Senf
1TL Honig
Knoblauch verrihren. Mit
Salz
Pfeffer
Kimmel, gemahlen wirzen. Rote Bete zugeben, 1 Stunde

ziehen lassen.

250 g Feldsalat putzen, waschen, trockenschleudern.
40g Walnisse ohne Fett hellbraun rosten, mit
1-2 EL Honig glasieren, auf ein Backpapier zum Abkihlen

geben und hacken.

150 g Roquefort zerkleinern.
2 Birnen entkernen und in Spalten schneiden, mit
Zitrone betraufeln.

Rote Bete ohne Dressing facherférmig mit
den Birnen auf Tellern oder Platte verteilen.
Restliches Dressing mit dem Feldsalat
mischen und anrichten. Mit den Walnissen
und dem Kase garnieren und servieren.

Tipp: Roquefort gegen Ziegenfrischkése austauschen
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SulRkartoffelsuppe mit Mandelsternen
Fur 6-8 Portionen
SuRkartoffelsuppe
120 g Zwiebeln und
1 Knoblauchzehe pellen und wiarfeln.
30-40g Ingwer schélen und wirfeln.
400 g SufRkartoffeln schéalen, grob wiurfeln.
10 Pimentkorner zerstoRen. Alles in
30 g Butter andunsten. Mit
100 ml Weil3wein abléschen.
1 TL abgerieb. Zitronenschale und
1 TL abgerieb. Orangenschale zugeben. Mit
150 ml Mohrensaft und
100 ml Orangensaft und
600 ml Geflugelbrihe auffullen. Mit

Salz wirzen. Ca. 20 Minuten kécheln lassen, purieren,
mit

Zitronensaft und

Cayennepfeffer abschmecken.
Mandelsterne Aus
6-8 Toastbrotscheiben pro Person einen Stern ausstechen. Mit

Butter bestreichen. In
4 EL geh. Mandeln walzen. Auf ein Backblech geben und im hei3en
Backofen bei 200°C kurz kross backen.

Alternative:

Salbeigarnelen

25 g Pecannuisse hacken.

6-8 Garnelen in einer Pfanne in

1/2 ELOlivenol

6-8 kl. Salbeizweige

1-2 ELAhornsirup
Salz
Chiliflocken

den

2 Minuten kross braten.

zugeben, Pecanntisse zugeben, mit
glasieren. Mit

und

wuarzen.

Suppe mit den Salbeigarnelen anrichten und mit

Mandelsternen servieren.
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Bergischer Backpflaumengulasch

Fir ca. 8 Portionen

20 Backpflaumen o. Kern und
2 Scheiben Schwarzbrot grob zerkleinern.
250 g Zwiebeln und
2 Knoblauchzehen pellen, wirfeln und Beiseite stellen.
1 Porreestange putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.
1kg Gulasch (halb u. halb) wurfeln und nacheinander in einer Pfanne
in heillem

Ol kraftig anbraten, mit

Salz, Pfeffer und

Paprikapulver wilrzen in einen Schmortopf geben.

Zwiebelwirfel, Knoblauch und Porree
ebenfalls anbraten und zum Fleisch geben.

Mit
1/2 L Rotwein abldschen,
150 ml Briihe sowie die Backpflaumen und Brot zugeben. Mit
4 Wacholderbeeren
3 Gewilrznelken
5 Pimentkorner
2 Lorbeerblatter wilrzen (evtl. in ein Teesiebchen geben).

Bei schwacher Hitze geschlossen

ca. 60 Min. garen.

Unser Tipp:  Wildschein eignet sich ebenfalls sehr gut.

Zum Gulasch servieren wir hausgemachte Spatzle und Lorbeerapfel.
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Spatzle

Fir 4-6 Portionen

400 g Mehl
4 Eier
3-4 El Mineralwasser
1Tl Salz in eine Ruhrschissel geben und zu
einem dickflissigen, glatten Teig
verrihren. Den Teig so lange schlagen, bis
er Blasen wirft. Dann ca. 1 Stunde ruhen lassen.

In einem grof3en Kochtopf Wasser zum Kochen
bringen, dann

1Tl Salz hinzufiigen. Den Spatzleteig portionsweise
mit einem Spéatzlehobel ins kochende Wasser
hobeln, oder mit einem Messer vom Brett schaben.
Die Spatzleportionen jeweils aufkochen bis sie
hochsteigen, mit einem Schaumléffel in ein
Sieb geben und kurz kalt abspilen.
Vor dem Servieren die Spéatzle in

1 El Butter
Muskatnuf3 schwenken.
Lorbeerapfel
3 kleine Apfel halbieren und entkernen. Mit der Schnittstelle

nach unten auf ein Backblech setzen, oben
einschlitzen und

Je 1l Lorbeerblatt in die Kerbe geben.
Im heiRen Backofen bei 180° C ca. 15 Minuten
backen.
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Apfel-Tiramisu mit Krokant

Fir 8 Portionen

Backpapier mit
Ol bepinseln.
1 EL Zucker in eine beschichtete Pfanne geben, bei milder Hitze

karamellisieren,
1 EL Butter zugeben und schmelzen.
80 g Mandelblattchen  unterriihren und leicht braunen. Masse auf dem

Backpapier verteilen, abkihlen lassen und grob hacken.

250 g Mascarpone mit

250 g Vanillequark

1 P. Vanillezucker und
1-2 EL Zucker und nach Bedarf mit
Milch verruhren.

16-20 Loffelbiskuits oder
Kekse in eine Form schichten und mit ca.
80 ml Apfelsaft betraufeln.

750 g Apfelkompott mit
Stiickchen mit
Zimt verrihren, auf die Masse verteilen. Mit der Quarkcreme
abdecken. 2-3 Stunden kalt und mit

Zimt od. Kakao bestauben und servieren.

Tipp: Tiramisu in Portionsglasern schichten. Apfelstiickchen mit Zimt garen.



