B ReZEPTE DER WOCHE

Faschingsbiifett
fiir die tollen Tage

So schmeckt es den Karnevalisten

Zu einer gelungenen Faschingsfeier gehort ein tppi-
ges Biifett mit abwechslungsreichen Leckereien.

Fischerschnitte

Zutaten (fiir 4 Personen): 4 Scheiben Pumpernickel,
4 Matjesfilets, 20 g Butter, 125 ml Sahne, 40 g Prei-
selbeermarmelade, 1 Apfel, 125 ml Apfelsaft.
Zubereitung: Apfelgehduse ausstechen, Apfel in
4 Ringe (1 cm dick) schneiden. Im Saft 5 min diins-
ten. Brot buttern, abgetropfte Apfelscheiben aufle-
gen. Beeren unter steif geschlagene Sahne heben, auf
Apfel verteilen, Matjes auflegen.

Scharfer Eintopf

Zutaten (fiir 5 — 6 Personen): 0,5 kg Hackfleisch,
3 gewlirfelte Zwiebeln, 4 gehackte Knoblauchzehen,
Ol, 2 Cabanossi, 0,5 kg Paprika, rund 500 ml Gemii-
sebriihe (je nach gewtinschter Konsistenz), 3 Dosen
Kidneybohnen, 2 Dosen Mais, 0,3 1 Rotwein, Toma-
tenmark, Salz, Tabasco, 1 Frithlingszwiebel.
Zubereitung: Zwiebeln, Knoblauch und Hackfleisch
im Topf in Ol anbraten. Cabanossi in Scheiben
schneiden, Paprika wiirfeln, beides in Topf geben,
anbraten. Mit Brithe abldschen, abgetropfte Boh-
nen und Mais zugeben, Wein angieflen, kochen. Mit
Tomatenmark, Salz und Tabasco abschmecken, ge-
schnittenes Frithlingszwiebelgriin dariiber streuen.

Feuriges Chili con Carne schmeckt mit Cabanossi und
Nachos besonders gut. Foto: picture-alliance/dpa/Stockfood

Schinken-Gouda-Taschen

Zutaten (fiir 24 Stiick): 2 Pakete TK-Blitterteig,
200 g gekochter Schinken, 100 g geriebener Gouda.
Zubereitung: Blitterteig auftauen. Rinder mit etwas
Wasser bestreichen. Klein gewtirfelten Schinken und
Kéase mischen. Auf jede Teigplatte etwas Fiillung ge-
ben, Teigplatte tiberschlagen, mit der Gabel die Ran-
der fest andriicken. Bei 190 Grad im vorgeheizten
Backofen rund 20 min goldbraun backen.

Knackiger Gefliigelsalat

Zutaten (fiir 4 Personen): 400 g gekochtes Hithner-
fleisch, je 4 gekochte Pellkartoffeln, Mohren und Ei-
er, 100 g gekochte Erbsen, je 1 Stange Sellerie und
Lauch, 1 rote und 1 gelbe Paprikaschote, 1 Kopfsalat,
je 1 kleines Glas Silberzwiebeln und griine Oliven,
Majonaise, Senf, Salz, Pfeffer.

Zubereitung: Fleisch, Kartoffeln, Mohren, Paprika,
Salat, Sellerie und Lauch Kklein schneiden, mit Erb-
sen, geachtelten Eiern, Silberzwiebeln und Oliven
mischen. Sauce aus Majonaise und Senf anriihren,
salzen, pfeffern, tiber Salat geben.

Hackfleisch-Champignons

Zutaten (fiir 3 Personen): 400 g moglichst grofie
Champignons, 1 gewiirfelte Schalotte, 2 gehack-
te Koblauchzehen, 1 Bund Petersilie, 40 g Butter,
100 g Creme fraiche, 80 g Gouda, Pfeffer, Salz, Mus-
katnuss.

Zubereitung: Pilzstiele herausdrehen, fein wiirfeln.
Mit Schalotte, Knoblauch und gewiegter Petersilie
mischen. Butter schmelzen, Pilzwiirfel andiinsten.
Creme fraiche und 3 EL geriebenen Gouda unterriih-
ren, pfeffern und salzen, mit Muskat wiirzen, in Pilz-
kopfe fiillen. Auflaufform buttern, Pilze hineinset-
zen. Restlichen Gouda reiben, tiber Pilze verteilen,
rund 15 min bei 200 Grad tiberbacken.

Rosinenkrapfen

Zutaten (fiir 8 Personen): 1 kg Mehl, 2 Wiirfel Hefe,
100 g zimmerwarme Butter, 100 g Zucker, Salz, Zimt,
500 ml Milch, 6 Eigelb, 150 g Rosinen, Rum, reich-
lich Butterschmalz oder anderes Frittierfett.
Zubereitung: Rosinen mit Wasser iiberbrithen, in
Rum einlegen. Hefe mit 1 TL Zucker und 1 EL Mehl
in 125 ml leicht lauwarmer Milch auflosen, 15 min
gehen lassen. Mehl in Schiissel schiitten, mit Vor-
teig, Butter, Eigelb, Zucker, Salz und Zimt verkneten.
Milch nach und nach zugeben. Kneten, bis sich Teig
von Hianden 16st. Abgetropfte Rosinen zugeben. Teig
abstechen, zur Kugel drehen, gehen lassen. Butter-
schmalz auf 170 Grad erhitzen. Krapfen backen.





