B ReZEPTE DER WOCHE

Geniefien Sie
das Weihnachtsfest
Kostliches Menii fiir 4 Personen

Cremige Kartoffelsuppe, knusprige Ente mit Birnen
und Orangen und zum Abschluss ein zartschmelzen-
des Cappuccino-Dessert: So schmeckt es der ganzen
Familie.

Kartoffelcreme
mit Sterntalern

Zutaten: 500 g mehlig ko-
chende Kartoffeln, 1 Zehe
Knoblauch, 750 ml Ge-
miisebrithe, 100 g Créme
fraiche, 175 g Schlagsah-
ne, Salz, Pfeffer, Muskat,
4 Scheiben Toast, Schnitt-
lauch.

Zubereitung: Am Vor-
tag geschilte Kartoffeln
wiirfeln. In der Brithe mit
geschiltem Knoblauch
15 min garen, pirieren.
Creme fraiche und Sah-
ne unterrithren, mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiir-
zen. Kiihl stellen. Am
ndchsten Tag Toastbrot
rosten, Sterne ausstechen
oder ausschneiden. Suppe
erhitzen, auf Teller vertei-
len, etwas Muskat dariiber
reiben, mit Schnittlauch-
rollchen bestreuen, Sterne
auflegen. Sofort servieren.

Weihnachtliche
Bratente

Zutaten: 1 kiichenfertige Ente (2,5 kg), Salz, Pfeffer,
3 feste Birnen, 2 Vanilleschoten, 1 unbehandelte
Orange, 2 Lorbeerblitter, 4 Brotchen, 150 ml Milch,
1 Schalotte, 1 EL Butter, 0,5 TL getrockneter Majo-
ran, 2 Eier, 200 g Schlagsahne, 1 EL Orangenkonfitii-
re, 1 EL Orangenlikor, 2 TL Speisestérke.

Zubereitung: Backofen auf 180 Grad vorheizen. En-
te abspiilen, abtupfen, innen und auflen kriftig sal-
zen und pfeffern. Birnen in Spalten schneiden. Va-
nilleschoten ldngs halbieren, Mark auskratzen, Mark
mit Birnen vermischen, samt Vanilleschoten in Ente

Knusprige Ente mit viel Aroma.
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fiillen. Orange in Spalten schneiden. Passenden Bra-
ter 2 cm hoch mit Wasser fiillen, Ente mit Brust nach
unten hineinlegen, Orangen und Lorbeer in Briter
geben. 120 min braten, dabei Ente nach 30 min auf
Riicken drehen. 30 min vor Garzeitende Temperatur
auf 200 Grad stellen. Ente regelmdflig mit Bratfond
begielen, bei Bedarf noch Wasser angiefien.

Brotchen in diinne Scheiben schneiden. In hei-
Ber Milch 15 min einweichen. Geschilte Schalotte
wiirfeln, in Butter glasig angehen lassen. Brotchen
ausdriicken, mit Schalotte, Majoran und Eiern ver-
kneten, salzen, pfeffern. 8 Klofie formen. Rund 10
min in kéchelndem, leicht gesalzenem Wasser gar
ziehen lassen.

Ente aus Brater nehmen. Orangenstiicke ausdrii-
cken, Schalen entfer-
nen. Fett vom Bratfond
schopfen, Fond in Topf
gieflen. Ente in Bréter
geben, im abgeschalte-
ten Ofen warm halten.
Sahne zum Fond gie-
flen, Sauce etwas ein-
kocheln. Mit Konfittire,
Likor, Salz und Pfeffer
wiirzen. Stirke mit we-
nig Wasser anriihren,
Sauce leicht binden.
Mit Gefliigelschere En-
te in Portionen teilen.
Mit abgetropften Kno-
deln und Sauce anrich-
ten. Reichen Sie dazu
Rotkohl, dem Sie kurz
vor Ende der Kochzeit
einige Orangenfilets zu-
geben.

Cappuccino-
Speise

Zutaten: 150 g Jogurt,
300 g Quark, 100 g
Mascarpone, 1 EL Zu-
cker, Mark von 1 Vanil-
leschote, 8 TL Cappuc-
cino-Pulver (Ttite), 2 EL
Amaretto, 50 g Amarettini (Mandelgebéck), Kakao-
pulver zum Bestduben.

Zubereitung: Jogurt in einem feinen, mit Kiichen-
papier ausgelegten Sieb abtropfen lassen. Alle Zuta-
ten, bis auf Kekse und Kakao, mit Jogurt verriihren.
Mit dem Handriihrgerdt etliche Minuten aufschla-
gen. Creme zur Hailfte in vier Dessertschédlchen ver-
teilen. Grob zerbroselte Amarettini daraufgeben, mit
restlicher Creme bedecken. Mindestens 30 min kalt
stellen. Dick mit Kakaopulver bestduben. Je 1 Man-
delgebdckstiick mittig darauf setzen.





