B R:ZEPTE DER WOCHE

Schmecken Sie
den Herbst

Kochen mit Quitte, Kiirbis und Nuss

Geniefien Sie die kostlichen Gaben des Herbstes aus
der neuen Ernte.

Hdhnchen auf Schmorgemiise

Zutaten (fiir 2 Personen): 12 Maronen, 250 ml
Hiithnerbriihe, Salz, Pfeffer, 400 g Hahnchenbrust,
2 Kartoffeln, 1 Stange Lauch, 4 Karotten, 2 gehackte
Knoblauchzehen, 0,5 TL Thymian, 1 EL Rapsol.

Zubereitung: Backofen auf 180 Grad vorheizen, Ma-
ronen kreuzfoérmig einschneiden, 20 min backen,
schilen. Kartoffeln ungeschilt in Ecken schneiden.
Karotten lings halbieren. Lauch in Ringe schnei-
den. Fleisch salzen, pfeffern. Ol in Pfanne erhitzen,
Knoblauch, Karotten, Kartoffeln und Lauch anbra-
ten. Hihnchen in zweiter Pfanne anbraten. Gemdiise,
Maronen und Thymian zufiigen. Brithe angief3en.
20 min bei 160 Grad im Ofen schmoren. Gemiise
anrichten, Hithnchen darauf legen, Sauce angief3en.

Kiirbis-Rostbrot

Zutaten (fiir 4 Personen): 200 g Kiirbisfleisch, 3 TL
Weiflweinessig, 1 gepresste Knoblauchzehe, 1 gewtir-
felte Schalotte, Salz, Pfeffer, Muskat, 4 EL geschalte
Kiirbiskerne, 2 EL Kiirbiskernol, 12 Scheiben Baguet-
te, Butter.
Zubereitung: Kirbis wiirfeln. Eine Halfte in Essig
garen, pirieren. Schalotte, Knoblauch
und tibrigen Kiirbis zugeben, sal-
zen, pfeffern, mit Muskat wiir-
zen. Kiirbiskerne in Ol an-

Gesunder Dreiklang: Kiirbisfleisch sowie die Kerne und
das Ol liefern dem Kérper wertvolle Stoffe.
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rosten, etwas salzen. Brot buttern, im vorgeheizten
Backofen bei 220 Grad rosten. Kiirbismasse darauf
verteilen, mit Kiirbiskernen bestreuen.

Apfel-Nussgratin mit Schuss

Zutaten (fiir 4 Personen): 6 Boskoop, 150 g Zucker,
400 ml Apfelsaft, Saft von 12 Zitrone, Ol, 100 ml
Milch, 125 g Schlagsahne, 125 g Frischkédse, 3 Eier,
1 Tite Vanillezucker, 3 EL Calvados, 80 g Walniisse.
Zubereitung: Ofen auf 175 Grad vorheizen. Boskoop
schélen, halbieren, Gehduse entfernen. 60 g Zucker
und Sifte aufkochen, Apfel kurz darin garen, mehr-
fach einritzen, in gedlte Form setzen. Milch, Sahne,
Kése, Eier, Vanillezucker, 40 g Zucker und Calvados
mischen, dariiber giefen, 20 min backen. Ubrigen
Zucker schmelzen, karamellisieren, Niisse darin ros-
ten. Auf gefettete Alufolie streichen, tiber Gratin
broseln.

Schweinefilet mit Birne

Zubereitung (fiir 3 Personen): 600 Schweineme-
daillons, Salz, Pfeffer, 2 EL Butterschmalz, 3 feste
geschilte Birnen, 4 EL Preiselbeeren (Glas), 150 ml
Sahne.

Zubereitung: Medaillons salzen, pfeffern, in Butter-
schmalz anbraten. Birnen in Spalten schneiden, zu
Medaillons geben, anbraten, geschlossen 6 min ru-
hen lassen. Preiselbeeren in Sahne etwas einkochen.
Medaillons mit Birnen und Sauce anrichten.

Quitten im Ausbackteig

Zutaten (fiir 2 Personen): 600 g Quitten, Butter-
schmalz, 125 g Mehl, 1 TL Zucker, Salz, 1 Tiite Vanil-
lezucker, 2 TL Zitronenschale, 125 ml dunkles Bier,
2 Eier, Butterschmalz, 3 EL brauner Zucker.
Zubereitung: Geschilte Quitten in Spalten schnei-
den, Gehiduse entfernen. Quitten in Butterschmalz
diinsten. Mehl, Zucker, Salz, Vanillezucker, Zitronen-
schale, Bier und Eier mischen. Quitten durch Teig
ziehen, braten, mit Zucker bestreuen.





