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VORSPEISE

PASTINAKEN-HASELNUSS-CREME AUF BROT

ZUTATEN | 300 g Pastinaken, 1 Schalotte, 3 Zweige Thymian, 1 EL gehackte Petersilie, 1 EL Sonnenblumen-
oder Rapsol, Salz, Pfeffer, etwas Muskat, 200 ml GemUsebrihe, 1-2 Spritzer Zitronensaft, 2 EL Haselnussmus

Pastinaken schalen und in kleine Stucke schneiden. Thymian waschen und trocken schitteln, die Schalotte
schélen und fein wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen, darin die Schalotte goldgelb andiinsten. Pastinaken dazuge-
ben, salzen, pfeffern und unter Rihren kurz mitdlnsten. Die Brihe angiefsen, den Thymian hinzufligen und die
Pastinaken bei mittlerer Hitze in ca. 15 Min. weich garen. Die Pastinaken in ein Sieb abgiefRen, dabei die Brihe
auffangen. Die Thymianzweige entfernen und das GemuUse leicht abkihlen lassen.

Pastinaken und Haselnussmus in einen hohen Rihrbecher geben und mit dem Purierstab fein purieren, dabei
gerade so viel Kochbruhe dazugieléen, dass eine streichfahige Creme entsteht. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und
Zitronensaft abschmecken und nach Belieben Petersilie unterrihren. Die Creme schmeckt vor allem auf Vollkorn-
oder Nussbrot.
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ZWISCHENGANG
WEIHNACHTLICHE ROTKOHL-APFEL-SUPPE

ZUTATEN | 400 g Rotkohl, 100 g Kartoffeln, 100 g Zwiebeln, 2 Orangen, 2 sauerliche Apfel (z.B. Boskop), 20 g
Ingwer, 200 ml Rotwein, 800 ml Gemusebrihe, 3 EL Olivendl, 2 EL Akazienhonig, 1 EL Apfelessig, 3 Scheiben
Toastbrot, 30 g Butter, 1 TL Koriander (gemahlen), Y2 gestr. TL Zimt, Salz, Pfeffer

Pastinaken schalen und in kleine Stlicke schneiden. Thymian waschen und trocken schutteln, die Schalotte fein
wirfeln. Rotkohl halbieren (Strunk herausschneiden) und quer in 0,5 cm breite Streifen schneiden. Kartoffeln
schalen und in grobe Stlcke schneiden. Olivenol in einem grolRen Topf erhitzen, Zwiebeln glasig dunsten. Kohl
und Kartoffeln zugeben und 2-3 Minuten dinsten. Mit Rotwein abloschen und fast ganz einkochen lassen. Mit
Bruhe aufflllen, etwas salzen und pfeffern und zugedeckt 25 Minuten bei mittlerer Hitze kochen lassen.

Eine Orange so schalen, dass die weilke Haut vollstandig entfernt wird. Filets mit einem scharfen Messer
zwischen den Trennhauten herausschneiden. Orangenreste mit den Handen ausdricken und den Saft (40-50
ml) auffangen. Zweite Orange auspressen (ca. 150 ml) und Saft zugieRen. Den Ingwer schalen und fein wurfeln.
Die Apfel vierteln, entkernen und in grobe Stiicke schneiden. Nach 20 Minuten Garzeit Orangensaft, Ingwer und
Apfel zum Rotkohl geben und zugedeckt weitere 5 Minuten garen. Dann sehr fein plrieren. Mit Salz, Pfeffer,
Koriander, Honig und Essig abschmecken. Zugedeckt warm halten.

Topping: Zimt-Croltons: Toastbrot entrinden und in ca. 1 cm groRe Wiirfel schneiden. Die Butter in einer Pfanne
erhitzen, den Zimt dazugeben und gut verrthren. Das Brot darin bei mittlerer Hitze unter Schwenken hellbraun
rosten. Dann sofort auf einen Teller geben. Die Suppe in vorgewarmte Schalen fullen und mit den Orangenfilets
garnieren. Mit den Cro(itons bestreuen und sofort servieren.




HAUPTGANG
VEGETARISCHER BRATEN MIT CHAMPIGNONS

ZUTATEN | 500 g Champignons, 2 rote Paprikas, 2 Zwiebeln, 3 Knoblauchzehen, je 5 Stiele Thymian und
Petersilie, 2 Glaser Kidneybohnen, 2 Eier, 2 EL Butter, 40 g Parmesan, 4 EL Leinsamen, 3 EL Semmelbrosel
(frisch), 2 EL Olivendl, 1 EL Tomatenmark, 1 EL Sojasauce, Salz, Pfeffer, etwas Thymian (zum Bestreuen)

Den Backofengrill auf 240 Grad vorheizen. Paprikaschoten vierteln, entkernen und mit der Hautseite nach oben
auf ein Backblech legen. Unter dem Grill 10-12 Minuten rosten, bis die Haut schwarze Blasen wirft. Herausneh-
men, mit einem feuchten Tuch bedecken und abklhlen lassen.

Bohnen in einem Sieb abspulen und abtropfen lassen. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein hacken.

Pilze putzen und fein hacken. Ol und Butter in einer groRen Pfanne erhitzen, Zwiebeln etwa 5 Minuten braten.
Knoblauch und Pilze zufiigen und etwa 15 Minuten unter Rihren braten, bis die Flissigkeit verdampft ist, mit
Salz und Pfeffer wurzen.

Pilzmischung in eine Schussel geben, abgetropfte Bohnen dazugeben, mischen und lauwarm abkihlen lassen.
Etwa die Halfte der Bohnen-Pilz-Mischung kurz purieren, dann wieder mit der restlichen Mischung verrihren.
Krauter abspllen, trocken tupfen und fein hacken. Kase fein reiben. Bohnen-Champignon-Mischung, Krauter
Kase, Semmelbrosel, Leinsamen, Tomatenmark, Eier, SojasolRe, Salz und Pfeffer gut verrihren.

Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und zu einem Laib (etwa 25 x 15 cm) formen. Etwa
30 Minuten quellen lassen, damit der Teig eine bessere Bindung bekommt. Den Backofen auf 180 Grad, Umluft
160 Grad, Gas Stufe 3 vorheizen.

Inzwischen die Paprikahalften hauten und auf den Braten legen. Braten auf die mittlere Schiene in den Backofen
schieben und etwa 45 Minuten backen. Eventuell mit frischem Thymian bestreuen.

Dazu passen Sufdkartoffelpurree, Pilzsauce und ein frischer Salat.
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NACHSPEISE
APFEL-BIRNEN-TRIFLE

ZUTATEN | 400 g sauerliche Apfel, 400 g reife Birnen, 1 TL Zitronenschale (fein abgerieben), 3 EL Zitronensaft,
100 g Zucker, 150 ml Schlagsahne, 60 g Butter, 100 g Semmelbrosel, 1 Zimtstange

Apfel und Birnen schilen, vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. Mit 50 g Zucker, Zitronenschale, -saft
und der Zimtstange in einem Topf mischen, aufkochen und zugedeckt bei mittlerer Hitze 15 Min. kocheln lassen.
In eine Schussel fullen und abkuhlen lassen.

Butter zerlassen, Semmelbrosel und restlichen Zucker zugeben und bei mittlerer Hitze knusprig anrosten,

dabei mehrfach umrihren. Dann abkihlen lassen.

Kompott und Brosel abwechselnd in 4 Glaser (a ca. 250 ml Inhalt) schichten (2 TL Brosel beiseitestellen),

dabei jeweils die Broselschichten gut andriicken und mit einer Broselschicht enden.

Glaser 1 Stunde kalt stellen.

Dann die Sahne steif schlagen, etwas Sahne in die Glaser geben, mit den restlichen Broseln

bestreuen. Restliche Sahne dazu servieren.

GUTEN APPETIT



