B REZEPTE DER WOCHE

Laden Sie ein

zum Erntedank-Brunch
Gottes Gaben in froher Runde geniefien

Genieflen Sie das Erntedankfest mit Freunden und
Familie bei einem Brunch - einer Mischung aus aus-
giebigem Friihstiick und kleinem Mittagsimbiss. Rei-
chen Sie Brot, Brotchen und Toast mit Wurst, Kése,
Marmelade und Honig — so wie zum Friihstiick. Hin-
zu kommen warme Gerichte wie die Suppe, pikante
und siifle Backwaren wie Zwiebelkuchen und Mut-
fins und Obst, zum Beispiel als Salat. Auch Eierge-
richte schmecken zum Brunch. Als Getranke passen
Tee, Kaffee, Sdfte und Sekt.

Feine Kiirbissuppe

Zutaten (fiir 4 Personen): 1 Hokkaido-Kiirbis, 100 g
geschilter und gewdirfelter Sellerie, 1 fein gewtirfelte
Schalotte, Ol, 11 Gemiisebriihe, 1 TL gehackter Ing-
wer, 6 EL Schmand, Salz, Pfeffer.

Zubereitung: Kiirbis halbieren, Kerne und holzige
Stellen von der Schale entfernen. Kiirbis samt Scha-
le in kleine Wiirfel schneiden. Kiirbis, Sellerie und
Schalotte in Ol andiinsten, mit Brithe abldschen,
weich garen, fein piirieren. Suppe salzen, pfeffern,
mit Ingwer und Schmand verfeinern.

Zwiebelkiichlein

Zutaten (fiir 50 Stiicke): 280 g Mehl, 20 g frische
Hefe, 1 Prise Zucker, je 70 ml lauwarmes Wasser und
Milch, 200 g fein gehackte Gemiisezwiebeln, 60 g
magerer Speck, 1 Ei, 60 g Créme fraiche, Thymian,
Rosmarin, Salz, Pfeffer, Muskat.

Zubereitung: Mehl in Schiissel geben, Mulde eindrii-
cken, Hefe, Zucker und etwas Wasser darin mischen.
15 min zugedeckt am warmen Ort gehen lassen.

Friichte, Getreide, Gemiise und Kdse geben reichlich
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Mehl, tibriges Wasser, Milch und Salz mit Vorteig
vermengen, Teig gut durchkneten, abdecken, am
warmen Ort rund 60 min gehen lassen. Speck wiir-
feln, auslassen, Zwiebel zugeben, angehen lassen,
tiberschiissiges Fett abgieflen. Ei, Créme fraiche, Thy-
mian, Rosmarin, Salz, Pfeffer und Muskat verriithren,
mit Speck-Mix mischen. Teig kneten, 4 mm diinn
ausrollen. Mit einem Glas 5 cm-Kreise ausstechen.
Diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech le-
gen, Rinder etwas hoher formen. Speck-Zwiebel-Mix
auf Teig geben, Rander frei lassen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200-220 Grad rund 15 min backen.

Karotten-Muffins

Zutaten (fiir 12 Stiicke): 150 g Mehl, 4 EL feine
Haferflocken, Salz, 1/2 Tiitchen Backpulver, 60 g ge-
hackte Pekanntisse, 125 g fein geriebene Karotten,
125 g brauner Zucker, 100 g geschmolzene Butter,
1 Ei, 1 Packchen Vanillezucker, Zimt, 3 EL Milch.
Dekoration: 50 g Frischkése, 60 g Puderzucker, 2 TL
Ahornsirup, einige Pekanntisse.

Zubereitung: Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Haferflocken, Mehl, Salz, Backpulver und Niisse mi-
schen. Karotten, Zucker, Butter, Ei, Vanillezucker,
Zimt und Milch vermengen. Haferflocken- unter
Karotten-Mix rithren. Teig in gefettetes Muffinblech
fiillen, bis die Formen 2/3 gefiillt sind. 25 min ba-
cken. Kise mit Puderzucker und Sirup mischen, auf
Muffin-Oberteile streichen, mit Niissen dekorieren.

Herbstlicher Obstsalat

Zutaten (fiir 4 Personen): 100 ml frisch gepress-
ter Orangensaft, 1 EL Quittengelee, 1 Prise Muskat,
2 Apfel, 2 Birnen, 100 g kernlose helle Weintrauben,
300 g Pflaumen, 3 EL grob gehackte Walniisse.
Zubereitung: Gelee mit Saft vermengen, mit Mus-
kat wiirzen. Trauben halbieren, Pflaumen vierteln,
entsteinen. Apfel und Birnen in Spalten schneiden.
Obst mit Saft mischen, mit Walniissen bestreuen.

Gewiirzbrot

Zutaten (1 Laib): je 325 g Weizenvollkornmehl und
Weizenmehl Type 405, 100 g Roggenmehl Type 1150,
2 Tiiten Trockenhefe, 1 EL Salz, 1/2 TL Kiimmel, 1 EL
Mohn, 1 Prise gemahlener Koriander, 1 TL Honig, je
250 ml lauwarmes dunkles Bier und Wasser.
Zubereitung: Mehl, Hefe, Gewiirze, Honig, Bier und
Wasser gut verkneten, zugedeckt am warmen Ort 30
min gehen lassen, kneten. Teig zum Laib formen, auf
mit Backpapier belegtem Blech zugedeckt 30 min ge-
hen lassen. Ofen auf 220 Grad vorheizen. Brot rau-
tenformig einritzen, 10 min backen, bei 200 Grad
rund 35 min weiter backen. Auf Gitter auskiihlen.





