B ReZEPTE DER WOCHE

Ganz frisch
aus dem Backofen

GeniefSen Sie SiifSes und Pikantes

Leckere Gerichte aus dem Ofen sind immer ein Ho-
hepunkt auf dem Speiseplan. Dabei sind sie unkom-
pliziert und recht schnell zuzubereiten.

Quarkauflauf mit Pfirsich

Zutaten (fiir 4 Personen): 500 g abgetropfte Do-
senpfirsiche, 2 Eier, 2 EL Zucker, 300 g Quark, 200 g
Mascarpone, 125 ml Milch, Salz, Muskat, ausgekratz-
tes Mark von 1 Vanilleschote, 1 unbehandelte Zitro-
ne, 80 g Grief3, Fett fiir die Form, 2 EL Pistazien, 1 EL
Zimt, 1 EL Zucker.

Statt der Pfirsiche konnen Sie auch anderes Obst ver-
wenden. Sehr dekorativ wirkt der Auflauf in Portions-
formchen. Foto: picture-alliance/dpa/Stockfood

Zubereitung: Pfirsiche in Stiicke schneiden. Eigelb
mit Zucker cremig aufschlagen. Quark, Mascarpone,
Milch, Salz, Muskat, Vanillemark, abgeriebene Zitro-
nenschale und 2 EL Zitronensaft zugeben. Eiweif§
sehr steif schlagen, auf Quarkmasse streichen, mit
Griel’ bestreuen. Behutsam unterheben. Masse und
Pfirsiche abwechselnd in gefettete Auflaufform fiil-
len.

Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad auf unte-
rer Schiene rund 35 min backen. Mit Gemisch aus
Zimt und Zucker bestreuen, gehackte Pistazien iiber-
streuen, noch warm servieren.

Gemiisekuchen

Zutaten (fiir 2 Personen): Tarteform (20 cm),
3 Platten Tiefkiihlblatterteig (180 g), 1 Bund Friih-
lingszwiebeln, 300 g Zucchini, 200 g Mohren, Salz,
80 g gekochter Schinken, 3 Eier, 125 g Sahne, Mus-
kat, Salz, Pfeffer, Mehl.

Zubereitung: Bldtterteig auftauen und Backofen auf
225 Grad vorheizen. Gemdiise klein schneiden. Nach
Sorten getrennt in leicht gesalzenem Wasser blan-
chieren, abtropfen. Schinken in Streifen schneiden.
Eier und Sahne verquirlen, mit Muskat, Pfeffer und
Salz wiirzen. Blidtterteig leicht {iberlappend auf be-
mehlter Arbeitsplatte auslegen, méglichst rund aus-
rollen. Einen 25 cm grofien Kreis ausschneiden.
Teigreste in lange Streifen schneiden. Teigplatte in
kalt ausgespiilte Tarteform legen. Am Rand vorsich-
tig festdriicken, tiberstehenden Teig entfernen. Ge-
miise und Schinken in Form fiillen, Eiermix dariiber
gieflen. Teigstreifen auflegen, mit etwas restlicher Ei-
ermilch einpinseln. Im Ofen rund 35 min backen.

Gefiillte Champignons

Zutaten (fiir 4 Personen): 16 Riesenchampignons,
Saft und abgeriebene Schale von 1 unbehandelten
Zitrone, 1 Bund Friihlingszwiebeln, 2 Knoblauchze-
hen, Ol, 6 EL Semmelbrosel, 80 g geriebener Gouda,
1 grofles hart gekochtes Ei, je 1/2 Bund Petersilie und
Schnittlauch, Salz, Pfeffer, 4 EL Créme fraiche, But-
terflockchen.

Zubereitung: Stiele aus Pilzen drehen, hacken. Pilz-
hiite mit Zitrone betrdufeln. Frithlingszwiebeln in
Ringe schneiden. Pilzstiele, Friihlingszwiebeln und
durchgepressten Knoblauch im erhitzten Ol diins-
ten, bis Fliissigkeit verkocht ist. Von Flamme ziehen,
Semmelbrosel, Gouda, gehacktes Ei und Zitronen-
schale unterriihren. Petersilie hacken, Schnittlauch
in Rollchen schneiden, beides unter Masse mischen
salzen, pfeffern.

Masse in Pilzhiite einfiillen, Butterflockchen auf-
setzen, Pilze in eingeolte, feuerfeste Form setzen. Im
auf 200 Grad vorgeheizten Backofen 15 bis 20 min
garen. Sobald die Pilze Saft gezogen haben, Créme
fraiche unterrithren, nachwiirzen, Reis dazu rei-
chen.

Pikanter Boskoop

Zutaten (fiir 4 Personen): 150 g Hiahnchenbrustfi-
let, Ol, 4 grofRe Boskoop, 250 g geschilter Sellerie,
Zitronensaft, 1 EL Mayonnaise, 1 EL Jogurt, Salz,
Pfeffer, Curry.

Zubereitung: Filet in Ol beidseitig braten. Kleine
Kappe mit Stiel von Boskoop abschneiden, Kern-
gehduse ausstechen. Noch etwas Fruchtfleisch aus-
schneiden. Boskoop auf gefettetes Blech setzen, bei
180 Grad 8-10 min im Ofen braten. Augehohltes
Fruchtfleisch mit Sellerie klein hacken, mit Zitro-
nensaft betrdufeln.

Klein geschnittenes Filet, Jogurt und Mayonnai-
se unterheben. Mit Salz, Pfeffer und Curry nicht zu
stark wiirzen. Masse in abgekiihlte Apfel fiillen, so-
fort servieren.





