Himmel ho

Weihnachtsenge
honer Stern” von
ebel gibt es in den
itionellen Farben
ampagner und Bor:
aux. Preis ca. 39,95

dle Servietten

2 Serie ,Christmas
aments” sorgt mi
tiven aus der Wei
htswelt fur gute
ne bei Tisch. Prei
2,90 €.
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Rote-Bete-Rucola-Salat
Ein leichter Salat in den Weihnachtsfarben
Rot und Griin stimmt auf das folgende
Festmahl ein. Lecker dazu: knusprige Toast-
scheiben mit Leberpastete. RezeptS. 8

K

Lauwarmes Schoko-
Kiichlein mit Kirschen

Schwarzwiilder-Kirsch mal anders: als
Tértchen mit fliissigem Schoko-Kern und
feinsduerlicher Sauce. Unser Tipp: Mit
Schlagsahne-Tuffs servieren. Rezept S. 8



A

Butter-Plédtzchen fir den bunten Teller :

Zutaten fiir 40 Stiick:
m 125 g Butterm 75 g Zucker

u 250 g Mehln 1 Pck. Vanillezucker

m 1 Eim 750 g Puderzucker = 3 Ei-

weil3m 1 EL Zitronensaft m rote, gel-

be, griine und blaue Speisefarbe

u Kakaopulver m Zuckerperlen

So wird’s gemacht:

1 Butter in Stiickchen, Zucker, Mehl,
Vanillezucker und Ei erst mit den
Knethaken des Handriihrgerates,
dann mit den Handen zu einem glat-
ten Teig kneten. Teig in Folie gewi-
ckelt ca. 30 Min. kiihlen.

2 Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Den Teig auf einer mit Mehl be-
staubten Arbeitsflache ca. 3 mm
dick ausrollen. Verschiedene For-
men ausstechen, auf 2-3 mit Backpa-
pier ausgelegte Bleche legen und
nacheinander ca. 8 Min. backen.
Auskiihlen lassen.

3 Puderzucker sieben. Eiweil} und
Zitronensaft verquirlen, zum Puder-
zucker geben und zu einem glatten
Guss verriihren. Ca. 1/4 der Masse
abnehmen, gut abdecken. Restl.
Guss mit etwas Wasser nach und

nach verriihren, bis der Guss weich

bis flissig ist und gut verlduft. Fes-
teren und weicheren Guss in mehre-
re kleine Schiisseln verteilen.

4 Jeden Teil bis auf je 1 festen und
weichen Guss, die weil} bleiben sol-

len, mit Speisefarbe unterschiedlich :

bunt einfarben. Flr den braunen
Guss Kakao unterrihren. Mit Wasser
wieder etwas weicher riihren, in klei-
ne Einmalspritzbeutel fillen.

5 Mit dem festen Guss die Konturen
auf die Platzchen spritzen, leicht
antrocknen lassen. Mit dem weiche-
ren Guss jeweils die Konturen aus-
fullen. Entweder sofort mit weichem
Guss Linien oder Punkte spritzen
und eventuell mit einem Holzstab-
chen durchziehen. Oder den Guss
trocknen lassen und dann mit Punk-
ten, Linien oder Wellen bespritzen.
Eventuell mit Zuckerperlen oder
Zuckerkristallen verzieren.

Zubereitung: 90 Min. oy

Kiihlen: 30 Min. R

Backen: je 8 Min.
Pro Stiick: 130 kcal
E:19,F:39,KH:25¢g

Zimtsterne mit Baiser-Glasur

Zutaten fiir 45 Stiick:

® 50 g Puderzucker

u 3 Eiweil3 (Gré8e M)

u 250 g gemahlene Haselniisse
m 250 g gemahlene Mandeln

u 1 Pck. Vanillezucker

u 2 TL gemahlener Zimt

So wird’s gemacht:

1 Puderzucker sieben. Eiweill mit
den Schneebesen des Handriihrge-
rates steif schlagen, Puderzucker
dabei essloffelweise einrieseln las-
sen. Dickcremig aufschlagen. 5-6 EL
(ca. 115 g) der Masse abnehmen,
beiseitestellen.

2 Unter den restl. Eischnee Niisse,
Mandeln, Vanillezucker und Zimt
riihren. Teig zwischen 2 Lagen Folie
(aufgeschnittene Gefrierbeutel)
oder auf einer mit Puderzucker be-
staubten Arbeitsflache ca. T cm dick
ausrollen. Ca. 45 Sterne (a 5 cm @)
dicht an dicht ausstechen, den rest-
lichen Teig wieder verkneten, ausrol-
len und ausstechen.

3 Backofen auf 150 Grad vorheizen.
Die Sterne auf 2 mit Backpapier aus-
gelegte Backbleche verteilen und
mit der beiseitegestellter Eischnee-

masse bestreichen. Blechweise
nacheinander im vorgeheizten
Backofen ca. 18 Min. backen. Aus .. ~
dem Ofen nehmen, auf ein Kuchen- " * '
gitter setzen und auskiihlen lassen.

Zubereitung: 90 Min. o~
Backen: 18 Min. W,
Pro Stiick: 90 kcal e Sl
E:29,F:69,KH:6¢9 LYK

Qut gewd’wzt—

Wer Gewlirze
liebt, fir den
kommt die
neue Ge-
schenkbox von
Microplane
wie gerufen,
denn darin befindet sich
nicht nur eine Muskatm{ih-
le, sondern auch
jeweils ein Beutel mit
Muskatnissen und
Tonkabohnen. Aber
auch fir Zimtstangen
sind die rasiermes-
serscharfen, photo-
gedtzten Klingen
effizient und effektiv.
&eis ca. 29,95 €.

Lea KochspaR 4/2018 27



Als Auftakt gibt es eine sahnig-cremige 8
Suppe, verfeinert mit aromatisierten
‘Mohren-Vanille-Sternen. RezeptS. 8

terwunderla

en Servietten a
erie ,Mountain

inter-Romantik
eihnachtstafel
ab Preis ab 3,95

e Deko-Idee

sind die goldige
orner von
emper. Aus Pol
. Preis ca. 12,95

Den kréonenden Abschluss bildet
dieses cremige Eisdessert mit
kostlichem Knusper-Faktor. \

‘

e
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Fe
/

sttags Ment =

Selleriecreme- Walnusskrokant- : Rote-Bete-Ruco- : Warmes Schoko-
suppe mit Méhren Parfait mit Sirup la-Salat mit Toast kiichlein mit Kirschen
1600 g Knollensellerie 160 g brauner Zucker u 3 kleine Knollen Rote Bete 1200 g Sauerkirschen (TK,

u 1 Kartoffel = 1 Schalotte

u 80 g Walnusskerne = 2 Eier

u 1 TL rotes Johannisbeergelee

aufgetaut) = ca. 2 EL Puderzucker

u 3 EL Butter » 800 ml Gemiisebrii-

u 3 EL Ahornsirup = 20 g gehackte

u 2 EL Rotweinessig = Salz

= 125 ml Sauerkirschsaft= 4 EL

hen 1 groBe M6hre = 1 Msp.

Pistazien = 400 g Sahne

u Pfeffer= 3 EL OI= 125 g Rucola

schwarzer Johannisbeerlikor

Vanillemark = 1 TL Puderzucker
u Salz, Pfeffer aus der Miihle

u 1 TL Zitronensaft= 200 g Sahne
s Schnittlauch

1 Sellerie und Kartoffel schilen,
wirfeln. Schalotte wiirfeln, in 1 EL
Butter andiinsten. Gemusewdirfel
zufiigen und kurz mitdiinsten. Mit
der Briihe abléschen und 20 Min.
garen.

2 Méhre schalen, der Lange nach in
diinne Scheiben schneiden, mit ei-
nem kleinen Ausstecher Sternchen
ausstechen. In einer Pfanne 2 EL
Butter mit dem Vanillemark erhit-
zen, die Méhrensternchen bei
schwacher Hitze andlinsten, mit
Puderzucker bestauben und unter
Wenden glasieren.

3 Die Suppe mit dem Stabmixer
fein pirieren, mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken. Die Sah-
ne steif schlagen. Einen GroRteil der
Sahne unter die Suppe ziehen. Sup-
pe auf Teller oder Tassen verteilen
und die Méhrensternchen hineinge-
ben. Mit je 1 Klecks Schlagsahne
und Schnittlauchrélichen garnieren
und nach Belieben mit etwas Moh-
renbratbutter betraufeln.

40 Min.
607 kcal
E:279,F:289,KH:54¢g

~
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1 In einem Topf 40 g Zucker kara-
mellisieren, die Walniisse zligig mit
dem Kochléffel unterriihren und auf
einem Bogen Backpapier verteilen.
Abkihlen lassen und grob hacken.
2 Eier, 2 EL Ahornsirup und restl.
Zucker in einer Schissel im hei3en
Wasserbad dickcremig aufschlagen.
In Eiswasser kalt riihren und 3 der
Walnusse, Pistazien sowie die steif
geschlagene Sahne unterriihren.

3 Eine kleine Gugelhupf- oder Kas-
tenform (ca. 800 ml Inhalt) mit Folie
auskleiden. Parfaitmasse einfiillen,
zugedeckt mind. 8 Std. tiefkiihlen.
4 Das Parfait etwas antauen lassen
und aus der Form stlrzen. Mit den
restlichen Walniissen bestreuen,
1 EL Ahornsirup darlbertraufeln.

25 Min.
8 Std.
295 keal
E:59,F:249,KH:13 g

= /> Granatapfel

u 150 g Zartbitterschokolade

u 12 Scheiben Stangenweilbrot

u 100 g Butter = 2 Eier m 2 Eigelb

u 100 g Kalbsleberwurst

160 g Zuckern 2 EL Mehl = Zimtpul

(oder Leberpastete)

ver = Puderzucker zum Bestduben

1 Rote Bete ca. 50 Min. in kochen-
dem Wasser garen, schalen und in
diinne Scheiben schneiden. Die
Scheiben auf einer Platte oder vier
Tellern anrichten.

2 Gelee, Essig, Salz, Pfeffer und Ol
verrlihren und einen Teil davon tber
die Rote Bete traufeln.

3 Den gewaschenen Rucola und die
ausgeldsten Granatapfelkerne mit
der restlichen Marinade mischen
und auf der Roten Bete anrichten.
4 Die Brotscheiben résten, mit der
Leberwurst bzw. -pastete bestrei-
chen und zum Salat servieren.

20 Min. Y -~
50 Min.
336 kcal
E:99,F:199,KH:31g

Edle Porzellan-Serie zum Kombinieren

Vom Friihstiickskaffee bis
zum groBen Familiendin-
ner bietet die hochwertige
Porzellan-Kollektion ,Toys
Delight” von Villeroy & Boch
mit ihrer groBen Auswahl
alles, was man sich wiin-
schen kann. Preis ab 7,65 €.

1 Fir die Sauce die Halfte der Kir-
schen mit 1 EL Puderzucker in einem
Topf 1-2 Min. erhitzen, dann Saft
und Likér angieen und kurz aufko-
chen. Kirschen samt Flissigkeit fein
plrieren, durch ein Sieb streichen,
restl. Kirschen unterheben. Mit et-
was Puderzucker sii3 abschmecken.
2 6 kleine ofenfeste Férmchen (je
ca. 150 ml Inhalt) mit Butter fetten
und mit Zucker ausstreuen. Schoko-
lade hacken, mit Butter im heif3en
Wasserbad schmelzen. Eier, Eigelbe,
Zucker 5 Min. cremig riihren. Mehl,
die flissige Schokoladenbutter und
1 Prise Zimt unterrihren.

3 Ofen auf 175 Grad vorheizen.
Formchen zu ca. 3% Schokomasse
flllen. Auf ein Backblech stellen, im
Ofen 10-12 Min. backen. Der Scho-
kokern sollte noch fliissig sein.

4 Kirschsauce auf Teller verteilen.
Schokokiichlein auf die KirschsoBe
stlirzen, mit Puderzucker bestau-
ben, evtl. mit frischer Minze dekorie-
ren und sofort servieren.

35 Min.
10-12 Min.
317 keal
E:69g,F:23g,KH:20¢g

~
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