Gemiisetopf sizilianisch

3 Auberginen (500 g),

6 Tomaten (400 g),

je 2 rote und griine
Paprikaschoten (600 g),
2 grofle Zwiebeln (120 g),
1 Knoblauchzehe,

5 EBloffel Olivendl (50 g),

Salz,

Cayennepfeffer,

Paprika rosenscharf,

je 100 g eingelegte schwarze
und griine Oliven,

2 eingelegte
Pfefferschoten,

1 Bund Petersilie.

Eugenia-Salat

14 Sellerieknolle,

V4 1 Wasser,

1 Chicorée-Staude,

1 Gliaschen Cornichons
(etwa 100 g Fruchtein-
waage),

50 g Feldsalat.

Fiir die Marinade:

5 EBloffel O1,

3 EBloffel Essig, Salz,
Pieffer, 1 Prise Zucker.
1 hartgekochtes Ei.

Sellerieknolle waschen und
schilen. Wasser in einem
Topf erhitzen. Knollg rein-
geben und in 30 Minuten
garen. Aus dem Topf neh-
men und abkiihlen lassen.
In Streifen schneiden.

Chicorée putzen. Am Wur-
zelende 1 cm breit ab-
schneiden. Inneren bitteren
Kern entfernen. Staude in
Ringe schneiden.
Abgetropfte Cornichons
lings halbieren. Feldsalat
putzen, waschen und gut
abtropfen lassen. Gemiise
mischen.

Fiir die Marinade Ol und
Essig verrithren. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker ab-
schmecken. Uber den Salat
gieBen. 10 Minuten zuge-
deckt durchziehen lassen.
Mischen und abschmecken.
Ei schilen. In Scheiben
schneiden. Salat garnieren.

Vorbereitung: 40 Minuten.
Zu%reitung: Ohne Mari-

nierzeit 15 Minuten.

Kal. p. Person: 170/712 J.

Auberginen und Tomaten
waschen.  Stengelansitze
rausschneiden. Mit kochen-
dem Wasser tibergiellen,
héuten und wirfeln. Papri-
kaschoten halbieren, ent-
kernen und waschen. Ge-
schilte Zwiebeln in Ringe
schneiden. Knoblauchzehe
schilen. Fein hacken.

Ol in einem Topf erhitzen.
Gemiise reingeben. Andiin-
sten. Topf dabei riitteln,
damit nichts anbrennt.
Mit Salz, Cayennepfeffer
und Paprika wiirzen. Ge-
miise zugedeckt im eigenen
Saft 20 Minuten diinsten.
Wenn notig, etwas Wasser
zugieBen.

Oliven entkernen. In Strei-
fen schneiden. Pfefferscho-

§ ten abtropfen lassen. Fein

hacken. Beides zum Ge-
miise geben. Noch etwa 10
Minuten durchziehen las-
sen. Petersilie waschen.
Trockentupfen. Hacken und
vorm Servieren driiber-
streuen.




Charlotte mit
Schokolade

Fiir 6 Personen

14 1 Milch, 3 Eigelb,

75 g Zucker,

1 Prise Salz,

60 g Schokolade,

6 Blatt weille Gelatine,

V4 1 Sahne,

1 Packchen Vanillinzucker,
3 EBloffel heiBes Wasser,

1 Gléaschen (2 ¢l) Rum,
100 g Loffelbiskuits,

100 g geriebene Schokolade,
1 kleines Glas Maraschino-
kirschen,

1 EBlsffel blattrig ge-
schnittene Mandeln.

Wenn Sie Thre Familie mal

wieder so richtig verwoh-

nen wollen, dann servieren

Sie doch die Charlotte mit

Schokolade. Aber denken

Sie bitte daran, daB die

Speise 4 bis 6 Stunden im

Kiihlschrank kalt werden
mul3.

Milch, Eigelb, Zucker und
Salz im Wasserbad schla-
gen. Geschmolzene Scho-
kolade einrithren. Weiter-
schlagen, bis die Masse steif
zu werden beginnt. Sie darf
aber nicht zum Xochen
kommen.

Topf vom Herd nehmen.
Die in kaltem Wasser ein-
geweichte Gelatine aus-
driicken. In die noch heiBBe
Creme geben. Abkiihlen
lassen. Die Hilfte der steif-

Karamel- Creme mit Birnen

180 g Zucker,

1 1 Milch, 1 Prise Salz,

2 Piackchen
Vanillepuddingpulver

(80 g), 2 Eigelb,

4 reife Birnen (600 g),
Saft einer halben Zitrone,
14 1 Sahne,

1 EBloffel

Schokoladenstreusel (10 g).

geschlagenen Sahne unter
die kalte Creme heben.
Restliche Sahne im Spritz-
beutel in den Kiihlschrank
legen.

Schiissel mit glattem Rand
kalt ausspiilen. Creme rein-
geben. In den Kiihlschrank
stellen. In 4 bis 6 Stunden
fest werden lassen. Auf
eine Platte sturzen. Vanil-
linzucker in heiBem Wasser
auflésen. Rum reingeben.
Loffelbiskuits darin  kurz
eintauchen. Dann in ge-
riebener Schokolade wen-
den. An den Rand der
Creme driicken. Die rest-
lichen Biskuits kommen in
Stiicken auf die Oberflache.
Mit Schlagsahne, gut abge-
tropften Kirschen und
leicht gerosteten Mandeln
garnieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kiihl-
zeit 30 Minuten.

Kal. p. Person: 517/2164 J.

Zucker in einen To
bep, in 5 Minuten beI:)if ngi::
((ilnger Hitze goldbraun wer.
en !assen. %4 1 kalte Milch
a.l.lfgxeBen. Salzen. Gut ver
rithren. Aufkochen. Der ka-
ramelisierte Zucker 3
sich gang auflssen
Hera nehmen. .
Yanillepuddingpulver
emem Becher mit der r
hf:hen Milch verquirlen. In
die heifle Milch rithren. Wie-
der auf den Herd stellen
und unter Riihren einmal
aqfkochen lassen.
Eigelb in einen Becher ge-
b_en. Mit 2 EBlsffel Pud-
ding mischen und in die
Masse zuriickgeben.

in
est-

Birnen unter kaltem Was-
ser abspiilen, schilen, vier-
teln und das Kerngehsuse
entfernen. Die Birnenvier-
tel mit Zitronensaft be-
traufeln. Creme in eine
Schiissel fiilllen. 6 Birnen-
viertel mit der breiten Seite
zur Mitte drauflegen. 2
Viertel fiir die Garnierung
zuriicklassen. Creme erkal-
ten lassen.

Kurz vor dem Servieren
Sahne steif schlagen. Die
zuriickgelassenen Birnen-
viertel auf die Karamel-
Creme legen. Sahne in einen
Spritzbeutel fillen und die
Creme damit garnieren.
Schokoladenstreusel dri-

berstreuen. Bis zum Servie-
ren kalt stellen.




Riadame
Butterily

—
frische oder
kiihlte Erdbeeren,

300 g
tiefge
2 packche .
4 EBloffel Weinbrand,

50 g Mandelstif'te.,.

4 EBl6ffel Eierlikor,

1 Haushaltspackung
Vanille-Eiscreme (250 g),
15 1 Sahne,

4 Teeloffel
Schokoladenstreusel.

Puccinis Madame Butterf]
aus der gleichnamigen Oper
stand Pate fur dieses Des.
sert.

Frische Erdbeeren kuyry, in
kaltem Wasser waschen
entstielen, abtropfen lasser;
und halbieren. In einer
Schiissel 5 Minuten mit Va-

n Vanillinzucker, .., cker bestreut ste.

henlassen. Tiefgekiihlte
Erdbeeren in einer Schiissel,
auch mit Vanillinzucker
bestreut, nach Packungs-
vorschrift auftauen lassen.

Dann die Halfte der Erd-
beeren ohne Saft in 4 Sekt-
oder Dessertschalen vertei-

len. Mit Weinbrand parfii-
mieren. Die Halfte der
Mandeln driberstreuen.
Eierlikor drubergieen.
Eiscreme in Wiirfel schnei-
den, in die Gliser und dar-
uber die restlichen Erdbee-
ren geben. Restliche Man-
deln driiberstreuen.

Sahne steif schlagen. Auf
jede Portion mit dem
Spritzbeutel einen Sahne-
tuff spritzen. Mit Schoko-
ladenstreusel bestreut ser-
vieren. i

Roquefort-
Creme

creme in einen Spﬁtzbeu
20 g Butter, 1 EBloffel mit: kleiner Sterntiille gg),

gehackte Pistazien.

bestreuen.

und die AprikQSenhmft:h
damit fillen. Mit Pistazieg

. Vorbereitung: 10 Mj
Aprikosen ahtropfen las- Zli):)ef;itungg: 10 thinnztt:n'
n,

sen. In einer Schiissel mit,

Zitronens arini
saft marinieren. 145/605 Joule.

Kalorien pro Person: Etwa

Fir die Fillung Roquefort  \yann reichen? Als kleingy,

mit Quark und Butter IN TmbiB, wenn Giste kom

e@.ner Schiigsel schaumig men oder
rithren. Die Roquefort- Abendessen.

als

leichteg



iyampinudeln |
500 g Mehl,

50 ‘g‘ Zucker,

30 g Hefe,

1, 1 Milch,

1 Ei,

50 g Butter,

abgeriebene Schale einer
ungv.\'pritzton Zit.rone,

1 Prise Salz.

Zum Diampfen:

14 1 Milch,

40 g Butter,

50 g Zucker, Salz.

Was wire die siiddeutsche

Kiiche ohne Dampfnudeln,

diese kostlichen, lockeren

Gebilde. Fiir den Fremden

ist der Name allerdings

etwas irrefithrend, denn

mit iiblichen Nudeln ha-

ben sie nichts gemeinsam.

Man sieht und schmeckt es
aber sofort.

Mehl in eine Schiissel sie-
ben. Zucker am Rand um
das Mehl streuen. In die
Mitte eine Vertiefung druk-
ken. Die Hefe zerbrockeln,
in die Vertiefung geben
und mit etwas lauwgrmer
Milch zu einem Brei ver-
rithren, wobei et\.vaS 1}’19

und Zucker beigem!

werden. Schiissel mit einem
Tuch zudecken, an einen
warmen Ort stellen. Nach
15 Minuten hat die Hefe-
masse sich verdoppelt. KEi
mit der restlichen Milch
verquirlen, zu der Mehl-
mischung geben. Weiche
Butter in Fléckchen drauf-
setzen. Zitronenschale und
Salz reingeben. Alles krif-
tig durchkneten. Den Teig
auf einem bemehlten Back-
brett so lange schlagen, bis
er Blasen wirft. Teig zu
einer Rolle formen, in 14
Teile schneiden. Glatte
Billchen formen und auf
dem bemehlten Backbrett
an einer warmen Stelle
etwa 30 Minuten aufgehen

Milch, Butter, Zucker und
Salz geben. 7 Billchen hin-
eingeben. Deckel schlieen.
Fliissigkeit zum Kochen
bringen. Dann den Teig bei
schwacher Hitze etwa 20
Minuten dampfen. Dabei
muB der Topfdeckel fest
geschlossen  bleiben. Mit
den restlichen 7 Billchen
ebenso verfahren.
Vorbereitung : Ohne Ruhe-
zeiten 20 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten
Kalorien pro Person: Etwa
845/3537 Joule.

Beilagen: Kompott, Vanil-
le- oder WeinschaumsoBe.
PS: Dampfnudeln schmek-
ken kalt sehr gut als Kaf-
feegebiick. Eventuell mit

scht

laagen. In einen nicht zu
kleinen Topf die Hiilfte von

Peruanische Ofenkartoffeln: So fantasievoll werden Kartoffeln in ihrer Urheimat zubereitet.

Peruanische

Ofen-
kartoffeln

Papas asadas al horno

L7

S_mELbelgrufse Kartoffeln
(700 g),

250 g Salz,

Fir die Fillung -

1 Zwiehel (40 ),

40 g Butter,

100 g Champig:

e B Pignons aus
200 g gekochter Schinlen
Salz, '

14 Teeldffel getrockneter,
zerriebener Majoran,

14 Teeloffel Cayennepfeffer.
Fiir die SoBe:

1 Becher saure Sahne

(200 g),

14 Bund Schnittlauch,

1% Bund Petersilie.

Schon fiir die Inkas wnren
die Kartoffeln Grunhdnah-
rungsmittel. Kein Wuander
dudd man auch im 'lfﬂl‘aig”];
Perueine Viclzahl von Kar-
Lui}'t:lguriuhi.{m Jonnt., Dios
b eins duvon. Allordings
el modernisiortos,

Kartoffaln untor lendtom

\"l\/uum:r grindlich  abbine-
Hl'eu. Mit Huushaltspapier
abtrocknen. Salz in eino

Aufluufform it einem

Durchmesser von 24 em ge-
ben. Kartoffeln draufsetzen
und auf die Mittelschiene
in den vorgeheizten Ofen
schieben.

Backzeit: 50 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder 'z
grofie Flamme.

Fiir die Fiillung die Zwiebel
schiilon und hacken. Di©
Hiilfte der Butter in einer
Planne  erhitzen. Zwiebel
darin in 5 Minuten hellgell
Draton. Abgetropfte Cham
pignons hnokon, Zur Lwie-
bal gebon wnd 5 Minuten
hraten. Dann denoa L
prolie Wurtel gosohnitt
Nohinken (azugeben.
(ore 3 Minuten untet

Mit Sulz

roen bratern,

etwas Konfitiire oder auch
mit Sirup verfeinern.

und Cayennepfeffer

joran 2

Jikant wilrzer.

Kartoffeln aus dem Ofen
nehmen. FEtwas abkiihlen
lassen. Dann’lings halbie.
ren. Aus jeder Hialfte einen
EBloffel  voll  Kartoffel-

fleisch rauslésen. Davon die
Hilfte mit einer Gabel zer-
driicken. In die Fillung
mischen. Kartoffelhdlften
leicht salzen, Fillung in die
Kartoffeln streichen. Rest.
liche Butter in Flockehen
drauf wverteilen. Kartoffel-
halften auf das Backblech
getzen und in den wvor-
geheizten Ofen schieben.
Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder 14
groBe Flamme.

In der Zwischenzeit die
SoBe zubereiten :

Die saure Sahne in einer
Schiissel schaumig rihren.
Schnittlauch und Petersilie
abspiilen und trockentup-
fen. Schnittlauch in feine
Ringe schneiden. Petersilie
hacken. Unter die Sahne
mischen. In eine SoBen-
schiissel fiillen.

Kartoffeln aus dem Ofen
nehmen. Auf vorgewarmter
Platte sofort servieren. SoBe
getrennt reichen.



