B REZEPTE DER WOCHE

Hochsaison fiir saftige
Weintrauben

Delikate Gerichte mit tollem Aroma

Jetzt ist die Weinlese in vollem Gange. Geniefien Sie
die saftigen Trauben nicht nur als Obst-Imbiss, son-
dern bereiten Sie auch kostliche Gerichte und Ku-
chen damit zu.

Herbstlicher Plattenkuchen

Zutaten (fiir 24 Stiicke): 500 g Mehl, 1 Wiirfel He-
fe, 250 ml lauwarmes Wasser, 800 g Birnen-Frucht-
fleisch (geschailt), 150 g Zucker, 40 g fliissige Butter,
300 g helle Weintrauben (ohne Kerne), 40 ml Ol,
3 EL Quittengelee.

Zubereitung: Fir den Vorteig kleine Mulde in ge-
siebtes Mehl driicken. Zerbrockelte Hefe, knapp die
Halfte des Wassers und ein wenig Mehl mischen.
15 min zugedeckt ruhen lassen. Birnen-Fruchtfleisch
1 cm grofd wiirfeln. 2/3 des Fruchtfleisches, die Half-
te des Zuckers und der Butter vermengen. Restliches
Fruchtfleisch, Trauben, restlichen Zucker und Butter
mischen, beiseite stellen. Ol und {ibriges Wasser nach
Bedarf mit Vorteig und Mehl griindlich verkneten,
zugedeckt am warmen Ort gehen lassen. Teig halbie-
ren, beide Klumpen auf Blechgrofie ausrollen. 1 Plat-
te auf gefettetes Blech legen, Rand andriicken, Teig
mit Gelee bestreichen. Birnenwiirfel auf Teig geben,
mit anderer Teigplatte abdecken, Rédnder andriicken,
mehrmals in oberen Teig einstechen. Frucht-Mix
darauf verteilen. Teig kurz gehen lassen. Im auf 200
Grad vorgeheizten Ofen rund 35 min backen.

Fruchtiger Hasenbraten

Zutaten (fiir 4 Personen): 2 Hasenriicken, 1 Karotte,
1 kleine Pastinake, 250 ml Wasser, 4 EL Rotweinessig,
1 Bund Petersilie, Majoran, 2 Blatt Lorbeer, 2 Piment-
korner, Salz, Pfeffer, 1 fein gehackte Knoblauchzehe,
Butterschmalz, Paprikapulver, 5 EL Weinbrand. Sau-
ce: 100 g Schlagsahne, 1 TL Senf, 20 g Butter, Pfeffer,
200 g kernlose Weintrauben.
Zubereitung: Hasenriicken hduten, abspiilen, tro-
cken tupfen. Karotte und Pastinake schélen, hacken.
Wasser, Essig, gehackte Petersilie, Majoran, Lorbeer,
Piment, Karotte, Pastinake,
Salz, Pfeffer und
Knoblauch zur
Beize verriih-
ren. Hasen-
riicken darin
fiir 2 Tage zu-

Fotos: picture-alliance/
dpa/Stockfood

gedeckt

einle-

gen, kihl

stellen,

hédufig dre- hen. Fleisch
abtup- | fen. Butter-
schmalz in Brater
erhit- zen, Hasen-
ricken 35 min sanft
schmo- ren. Fleisch
aus Brater nehmen, auf
feuerfester Platte mit Wein-

brand begieflen, flambieren, warm
stellen. Bratfond mit Sahne loskocheln, Senf
und Butter unterziehen, leicht salzen, pfeffern. Uber
Hasenriicken verteilen. Trauben in wenig Wasser
aufkochen, abgiefen, an Hasenrticken anlegen.

Kdise-Trauben-Vorspeise

Zutaten (fiir 2-3 Personen): je 150 g griine und
blaue Weintrauben (kernlos), 250 g schnittfester Ca-
membert, Sauce aus 3 EL Orangensaft, Salz, Cayenne-
pfeffer, Zucker und 2 EL Traubenkern-Ol, 5 Blitter
Eisbergsalat, 2 EL fettlos gertstete Pinienkerne.
Zubereitung: Weintrauben durchschneiden. Kise
mundgerecht teilen. Trauben und Kédse mit Sauce
mischen. Salatblatter auf Platte geben. Kédse-Trauben-
Mix darauf anrichten. Mit Pinienkernen bestreuen.

Bandnudel-Hdiahnchenpfanne

Zutaten (fiir 4 Personen): 500 g Bandnudeln, Salz,
500 g Hahnchenbrustfilet, Pfeffer, Olivendl, 1 Bund
Frihlingszwiebeln, 1 Chilischote (ohne Kerne),
250 g Weintrauben, 60 g grob gehackte Walnussker-
ne, 1 Bund gehackte Petersilie, 2 EL Walnussol.
Zubereitung: Nudeln in gesalzenem Wasser kochen.
Hahnchenbrust in Streifen schneiden, pfeffern,
salzen, in Olivendl knusprig braten. Geschnittene
Frihlingszwiebeln und gehackte Chilischote zufii-
gen. Trauben halbieren, Kerne entfernen. Trauben,
Nudeln, Niisse und Petersilie unter Fleisch mischen,
salzen, pfeffern, mit Nussol betrdufeln.





