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Clementinen-Creme

Reni und Claudia, 01. November 2006




Speckgugelhopf

Fur eine Gugelhopfform von 1 % Litern, gefettet

500 g Mehl

Vorteig
1 Warfel Hefe
1 dI Milch

Teig

1 Teeloffel Salz
ca. 1 % dl Milch
100 g Butter oder
Margarine

1 Ei

150 g Speck am Stiick,

ohne Schwarte

3 Essloffel Baumnusse

Backen:

in eine Schissel geben, eine Mulde eindriicken

zerbrocklet
in der Mulde zu einem dinnen Brei anrithren, mit wenig
Mehl bestreuen. Stehen lassen, bis der Brei schaumit.

weich

alles, beigeben, mischen, zu einem weichen, glatten Teig
kneten. Zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 1 % Std. ums
Doppelte aufgehen lassen.

in feine Stangel schneiden, in einer Bratpfanne langsam
ca. 5 Min. braten, auf Haushaltspapier auskuhlen

grob gehackt

mit dem Speck unter den aufgegangenen Teig kneten.
Teig in die vorbereitete Form fillen, nochmals zugedeckt
bei Raumtemperatur aufgehen lassen, bis der Teig den
Formenrand erreicht hat (ca. 30 Min.)

Ca. 50 Min. in der unteren Halfte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens. Evil. gegen
Ende der Backzeit die Oberflache des Guggelhopfs mit Alufolie vor allzu starker

Braunung schutzen.

Servieren:

Der Speckguggelhopf schmeckt lauwarm am besten. Er passt zu Rot-, Weinn- oderr

Apfelwein.

Tipps

Baumnusse durch andere Nusse ersetzen oder ganz weglassen.
Ca. 2 % Essloffel gehackte Krauter unter den fertigen Hefeteig mischen.
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Gratinierte Klurbissuppe
Fir 4 Personen

Vor- und Zubereitungszeit

Ca. 40 Minuten

Gratinieren: ca. 5 Min. fir 4 ofenfeste Suppentassen oder Férmchen von je ca. 3 dl
ergibt ca. 1,2 Liter

1 EL Butter

2 Zwiebeln fein gehackt
500 g Kirbis in Wirfeln

1 Apfel grob gerieben

1 EL Apfelessig

6 dI kraftige Gemusebouillon
Salz, nach Bedarf

Wenig Pfeffer aus der Mihle
Wenig Muskat

1 EL Butter weich
1 Knoblauchzehe gepresst
1 Prise Salz

2 Scheiben Kirbiskernenbrot halbiert
75 g Bio Engadiner Bergkdse  grob gerieben
2 EL Kirbiskernen grob gehackt

r

Zubereitung

Kurbissuppe:

Butter warm werden lassen,
Zwiebeln andampfen. Kurbis und
Apfel beigeben, mitdampfen. Essig
beigeben, vollstandig einkochen.
Bouillon dazugiessen, aufkochen,
zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 20
Min. weich kdcheln, purieren, durch
Sieb streichen, wurzen.

Beilage: —
Butter und Knoblauch mischen, salzen, Brotscheiben damit bestreichen, auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen.

RoOsten:

Ca. 5 Min. in der Mitte des auf 250 Grad vorgeheizten Ofens. Heisse Suppe in die
Tasse verteilen, die halben Brotscheiben darauf legen, Kase und Kurbiskernen
dartber streuen.

Gratinieren:
Ca. 5 Min. in der Mitte des auf 250 Grad vorgeheizten Ofens.
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Clow Slaw
Fir 4 Personen

Vor- und Zubereitungszeit
Ca. 35 Minuten
Ziehen lassen: ca. 40 Min.

Sauce:

1 EL milder Senf

3 EL Zitronenessig

4 EL Light - Mayonnaise
4 EL Joghurt nature

1 TL Zucker

1 Zwiebel

¥ TL Salz

wenig Pfeffer

Salat:
500 g Weisskabis
150 g Rubli

6 Tranchen Fruhsticksspeck

1 EL glattblattrige Petersilien

fein gehackt

Alle Zutaten in einer Schissel gut verrithren, Sauce
wirzen.

in feine Streifen (z. B. am Hobel)

in feine Streifen (z. B. mit dem ,Julienne-
Schneider®)

ohne Fett knusprig gebraten, 2 Tranchen
zerbrockelt

fein gehackt

Kabis und RUbli mit der Sauce mischen, zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 40 Min.

ziehen lassen.

Salat anrichten, zerbréckelten Speck und Petersilien dartiber streuen, mit

gebratenem Speck garnieren.

Gewdrztipp:

Vor dem Servieren wenig getrockneten Chili, grob zerstossen, dariiber streuen.
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Rehschnitzel mit Blueberry-Sauce

Fir 4 Personen

Vor- und Zubereitungszeit
Ca. 50 Minuten
Quellen lassen ca. 30 Min.

Spatzli:

200 g Weissmehl
100 g Knopfli - Mehl
1 Teeltffel Salz

1 % dl Wasser

150 g Quark

3 frische Eier
Salzwasser, siedend

Fleisch:

Bratbutter zum Braten

12 Rehschnitzel (je ca. 40 g)
1 TL gemahlener Kardamom
% TL Salz

Pfeffer aus der Muihle

Sauce:

1 dl roter Portwein

1 dl Wildfond oder Fleischbouillon
1 EL Heidelbeer-Konfitire

Y4 TL Kardamom

% EL dunkles Maizena express
100 g Blueberrys

Salz und Pfeffer, nach Bedarf

Zubereitung:

Spatzli: Mehl und Salz in einer Schiissel mischen, in der Mitte eine Mulde eindriicken. Wasser, Quark
und Eier gut verriihren. Nach und nach unter Rihren in die Mulde giessen, mit einer Kelle mischen
und so lange klopfen, bis der Teig glanzt und Blasen wirft. Zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 30 Min.
quellen lassen.

Teig portionenweise auf nassem Stielbrettchen ausstreichen. Mit langem, glatten Messer schmale
Teigstreifen vom Brettchen direkt ins leicht siedende Wasser schneiden oder durchs Spatzlisieb
streichen. Sobald eine Portion verarbeitet ist und die Spatzli an die Oberflache steigen, mit einer
Schaumkelle herausnehmen, abtropfen. Kurz vor dem Servieren alle Spatzli nochmals ins siedende
Wasser geben, heiss werden lassen, abtropfen.

Fleisch: Bachofen auf 60 Grad vorheizen. Platten und Teller vorwarmen. Bratbutter in einer
Bratpfanne heiss werden lassen. Rehschnitzel beidseitig je ca. 1 Min. braten. Kardomon, Salz und
Pfeffer mischen, Rehschnitzel damit wiirzen, warm stellen. Brattfett mit Haushaltspapier auftupfen.

Sauce: Portwein in dieselbe Pfanne giessen, Bratsatz I6schen, Wein zur Halfte einkdcheln. Fond
dazugiessen, aufkochen. Konfitlire und Kardomon darunterriihren, offen ca. 5 Min. kécheln. Maizena
express unter Ruhren beigeben, Blueberrys beigeben, ca. 2 Min. weiterkécheln, wiirzen.

Servieren: Rehschnitzel mit Blueberry-Sauce auf den vorgewarmten Tellern anrichten. Spatzli dazu
servieren.
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Clementinen - Creme
Fir 4 Personen

Vor- und Zubereitungszeit
Ca. 40 Minuten

Fur 4 Glaser von je ca. 3 dl
Kuhl stellen: ca. 1 Std.

4 Clementinen

50 g Zucker

2 EL Wasser

2 Clementinen nur Saft

1 Blatt Gelantine ca. 5 Min. in kaltem Wasser eingelegt, abgetropft
6 - 8 Clementinen nur Saft (ergibt ca. 3 dl)

1 EL Maizena

2 frische Eier

50 g weisse Schokolade grob gehackt

1 Vanillestangel langs aufgeschnitten, Samen ausgekratzt
50 g Zucker

2 dl Rahm

Clementinen:

Von den Clementinen Boden und Deckel, dann Schale ringsum bis auf das
Fruchtfleisch wegschneiden. Clementine vierteln, dann quer in Scheibchen
schneiden. 8 Scheibchen fir die Garnitur beiseite stellen, Rest in die Glaser
verteilen.

Zucker und Wasser in einer Pfanne ohne Ruhren aufkochen. Hitze reduzieren, unter
gelegentlichem Hin - und Herbewegen der Pfanne kécheln, bis ein hellbrauner
Caramel entsteht. Pfanne von der Platte ziehen, Clementinensaft beigeben,
zugedeckt koécheln, bis sich der Caramel aufgeltst hat. Gelantine beigeben, mischen.
Sirup Uber die Clementinenschnitze giessen, auskuhlen.

Creme:

Clementinensaft mit allen Zutaten bis und mit Zucker in einer Pfanne gut verrihren.
Unter standigem Rihren mit mittlerer Hitze bis vors Kochen bringen. Pfanne von der
Platte nehmen, ca. 2 Min. weiterrihren, durch ein Sieb in eine Schiissel giessen,
auskuhlen. Zugedeckt ca. 1 Std. kuhl stellen. Rahm steif schlagen und unter die
Creme ziehen.

Servieren:

Creme in die vorbereiteten Glaser verteilen, mit den beiseite gestellten
Clementinenscheibchen verzieren.
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