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Klare Kirbisuppe

Vorspeise fOr 4 Personen

500 g Korbis

1 Liter GemUsebouillon
3 di Weisswein

60 g Zwiebeln

3 Orangen

3 Tomaten

4 getrocknete Tomaten
Olivendl

Etwas Ingwer

Salz, Pfeffer, etwas Zucker
Schnittlauch (Garnitur)

Flutes:
250 g Blatterteig
Mehl zum auswallen

1 Ei, verguirlt, zum bestreichen

Sesam oder grobes Salz

Kirbis schalen, ausnehmen und in kleine Wirfel schneiden
ca. 1 bis 2 cm.

Zwiebeln schdlen und sehr fein hacken.

Crangen auspressen, Ingwer schélen und fein hacken.
Tomaten enthduten, Kerne entfernen und in kleine Wirfel
schneiden. Getrocknete Tomaten ebenfalls klein wirfeln.

Ol erhitzen, Kirbis und Zwiebeln gut andUnsten, bis die
Iwiebeln glasig sind. Ingwer dazugeben und ca. 3 Minuten mit
garen. Mit dem Weisswein abldschen und anschliessend mit
dem Orangensaft und der Bouillon auffillen.

Etwa 45 Minuten bei niedriger Temperatur kécheln lassen, bis
der Kurbis weich ist {nicht matschig werden lassen). Mit Salz,
Pfeffer und etwas Zucker wirzen. Mit Schnittlauch garnieren.

Teig auf wenig Mehl 2-3 mm dick rechteckig auswallen. In 7-8
mm breite Streifen schneiden. Mit Ei bestreichen, mit Sesam
oder Salz bestreuen. Streifen spiralférmig verdrehen, auf das
mit Backpapier belegte Blech legen. In der Mitte des auf 220°
vorgeheizien Ofens 12-16 Minuten backen. Auf Gitter
auskUhlen lassen.




Bunter Herbstsalat mit Kaninchenleber und Pilzen

Vorspeise fir 4 Personen

2 Kaninchenleber

1 Zwiebel
Eierschwdimme
Butter

Salz und Pieffer

3 EL trockener Sherry
Salatmarinade:

1 EL Weissweinessig

1 EL Balsamico

Salz, Pfeffer, etwas Zucker
2 EL Olivendl
Gemischter Blattsalat

Die Salatblatter und Pilze waschen und gut trocknen.

Die Salatsauce zubereiten.

Die Zwiebel fein hacken.

Die Kaninchenleber in Streifen oder Wirfel schneiden.

Die Eierschwamme unter haufigem wenden im Butter zart
anbraten.

Die Zwiebel in der Butter anbraten, die Kaninchenleber
dazugeben, mit Sherry begiessen und bei grosser Hitze kurz
einkochen lassen. Salzen und pfeffern.

Die etwas kleiner gezupften Salatblatter auf die Teller
verteilen, die Marinade dariber verteilen und die
Kaninchenleber sowie die Eierschwimme darauf legen.




Lammnierstick mit einer Schokoladen- Tomatenkruste und
Thymianrisotto

Zuiaten
(FUr 4 Personen)

100 g getrocknete Tomaten in Olivendl 30 g Pinienkerne
40 g Schokolade Naturaplan Bio 70 % Cacao Honduras™
10 g Milchschokolade* 15 g Parmesan, gerieben

1 TL Fleur de Sel oder normailes Sailz 1 TL Sambal Oelek

1 Scheibe Toastbrot

4 Lammniersticke d ca. 170 g

1 EL Olivendl

kleine Zwiebel, gehackt 1 Knoblauchzehe, gehacki 200 g Reis, z. B. Vialone Arborio, Carnaroli
dl Weisswein

7 dl Hohnerbouillon

80 g Parmesan, gerieben 40 g Butter, kalt

1 Bund Thymian

Salz, Pfeffer® aus der MUhle

Zubereitung

Die Tomaten abtropfen und mit den Pinienkernen zusammen fein hacken. Die Schokoladen fein
reiben. Beim Toastbrot die Rinde entfernen und grob hacken. Mit den restlichen Zutaten
vermischen. Lammnierstocke mit Salz und Pfeffer wirzen. Anbraten und auf einem Teller leicht
abkihlen lassen. Die Tomatenkruste gleichmdssig auf den LammnierstUcken verteillen und
andricken. Auf ein Back- blech mit Gitter legen und fOr ca. 8 Min. im 195 °C vorgeheizten Backofen
mit Umluft garen. Aus dem Ofen nehmen und 5 Min. ruhen lassen.

Die Zwiebeln und den Knoblauch mit Olivendl in einem Topf andinsten. Den Reis beigeben und
unter Rihren dinsten, bis er glasig ist. Den Weisswein dazu giessen und vollsténdig einkochen.
Heisse HUhnerbouillon unter h&ufigem RUhren nach und nach dazu giessen, sodass der Reis immer
knapp mit Flussigkeit bedeckt ist. Kdcheln, bis der Reis cremig und al dente ist {ca. 20 Min.). Den
Reis vom Herd nehmen und unter stéindigem RUhren die Butter, den K&se und den fein gehackien
Thymian unterrhren. Abschmecken.

Tipp: Der Anteil Schokolade kann je nach Geschmack erhdht werden. Die LammnierstOcke in
Klarsichtfolie wickeln, bevor man sie mit einem glatten Messer in Tranchen schineidet.




Schokoladen-Passionsfruchttarte

Lutaten
(FOr 4 Personen)

4 Ringe mit ca. 8 cm Durchmesser

Boden

50 g Cantuccini

14 g Butter

2 TL Bio Jacutinga Vollrohrzucker*

Schokoladenfiliung

170 g Volirahm

50 g Schokolade Naturaplan Bio 70 % Cacao Honduras®
110 g Crémant-Schokolade 50 %*

Passionsfruchtfisilung

135 g Passionfruchtsaft passiert (ca.12 Friichte™)
40 g Egelb

50 g Vollei

40 g Bio Jacutinga Vollrohrzucker*

50 g Butter
1 Blalt Gelatine
Zubereitung

Die Cantuccini in einer Kichenmaschine fein hacken. Die Butter schmelzen und mit den Cantuccinibrosel und
dem Rohrzucker vermischen. Ein Blech oder Teller mit Backirennpapier bedecken und 4 Ringe darauf legen.
Jeweils 1 Esslaffel der Brissel in den Ring verteilen und mit einem Korkzapfen festdriicken. Die Ringe kihl siellen.

Alle Zulaten for die Schokoladenfiillung Uber einem Wasserbad langsam schmelzen. Die Masse vorsichtig in
die Ringe giessen, bis diese halb geflllt sind und wieder in den Kihlschrank stellen.

Die Passionsirtichie halbieren, auskratzen und durch ein feines Sieb sireichen. Mif den restlichen Zutaten fUr die
Passionsfruchtfiilung vermischen. In einer Schissel auf dem Wasserbad auf 83°C erwarmen. £s darf nicht
kochen!

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen und ausdricken.
Die Passionsfruchtmasse auf ca. 50°C abkihlen lassen und mit dem Butter und der Gelatine vermischen.

Die Masse auf die abgekUhlten Ringe giessen und im Kihischrank erkalten lassen.

Tipp: Nicht direkt aus dem Kihischrank servieren. Zur Tarte passt ein fropischer Fruchtsalal oder ein Sorbet.




