40

[REZEPTE]

%ﬁﬂﬁ_

Nr. 23 07. Dezember 2008

LecRere Weihnachten - ohne otress

in mehrgiingiges Menii zv Weihnachten und nicht nur Wiirstchen mit Kartoffelsalat bedeutet meist Stress - wer mochte schon, withrend die Familie unterm Weihnachtshaum
Geschenke auspackt, in dern Kiiche Hand an den Kochtopf legen? Wir haben einige Rezepte ausprobiert, die man wunderbarvorbereiten und dann schnell aufwéiirmen oder
gleich kalt servieren kann. Dann bleibt geniigend Zeit, gemitlich beisammen zu sitzen und das gute Essen zu geniessen...

1. Vorspeisen und besserts

1 Tag vorher:

30 g Butter

1 Bund Suppengrin

750 g Kartoffeln
genalles kurz andiinsten
11/21 Gemiisebriihe

Vor dem Servie-
ren:

150 g Krabben ab-
tropfen lassen, zur
Suppe geben und al-
les langsam erwar-
men. 1 Becher
Schlagsahne schla-
gen, Suppeindie Tas-
sen fillen, ein EL
Sahne jeweils in die
Mitte geben und et-
was gehackten Dill
dariber streuen

dann zur Suppe geben!

Rartoliclcremesuppe mit Krabben

renSuppe durch ein Sieb streichen oder mit dem Stabmixer pii
rieren, aufkochen, von der Feuerstelle nehmen. 2 EL. Sahne,
Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuss zugeben

Besonders edel wird es, wenn man Flusskrebse oder Scampis
verwendet. Diese aber vorher kurz in Butter diinsten und erst

schmelzen
putzen,wiirfeln, hinzufiigen
schilen, wirfeln, hinzufi-

hinzufiigen, bei mittlerer
Hitzeetwa2bMinuten ga-

Raucheriorelle
mit Feldsalat

4 Forellenfilets, gerduchert
4 EL Merrettichsahne oder
Creme Fraiche aus dem Glas
frischer Dill

1 Pkg Feldsalat

1rote Zwiebel fein gehackt

1 Pkg. Salatkronung o.4.

1/2 Glas Wasser

1 EL Granatapfelsirup

3 EL Olivenol

1 Tag vorher:

Vinaigrette vorbereiten. Feld-
salat putzen, nicht waschen!

vor dem Servieren:
Forellenfilets schrig in
Streifen schneiden. Feldsa-
latwaschen und mittig aufei-
nem Tel-
ler anrich-
ten. einige
Kleckse
Meerrett-
ichsahne ,
oder Cre-w -~ —
rund um
den Salat verteilen, darauf
die Filetstreifen setzen.Uber
den Salat die Vinaigrette ge-
ben. Mit Dill garnieren.

Warme Camembert-Pastete mit Schmant
1 Pkg. fertiger Blatterteig
2Mohren

1/2 kleine Stange Lauch

1 kleines Stiick Knollensellerie
1 Zwiebel

100 g tiefgefrorene Erbsernn
1 EL Butter

1/2 Bund Petersilie
100 g Camembert
150 g Schmant

3 EL Milch

1Ei

Salz

Pfeffer

Muskat

1 Tag vorher:

Gemaiise putzen, waschen und in kleine Stiicke schneiden, die Zwiebel schilen und fein wiirfeln,
die Erbsen auftauen lassen. Das Gemiise in heifler Butterl kurz andiinsten und in eine Schiissel
geben. Petersilie waschen, abtropfen lassen und fein wiegen. Camembert wiirfeln, Schmant mit
Milch cremig rithren und die Petersilie unterheben. Den Camembert, die Hélfte des Schmants
und das Ei verrithren, an das Gemiise geben, kriftig wiirzen und gut vermischen. In eine Schiis-
sel geben, mit Klarsichtfolie bedecken und in den Kihlschrank

1-2 Stunden vor dem Servieren

Blatterteigplatten auftauen, auf einer bemehlten Flache 1 em tiberlappend auslegen und ausrol-
len, die Gemuise-Camembertmasse darauf verteilen und den Teig einrollen. Auf ein gefettetes
Backblech legen und 35 Minuten bei 180° C backen. In Scheiben schneiden und mit dem restli-
chen gekrauterten Schmant servieren. Schmeckt auch kalt oder grade noch lauwarm sehr gut!

der Zimtstange kurz aufkochen und ca. 10 Minu-
ten kocheln lassen (die Apfel sollten noch Bif3 ha
ben).

Apicl-Zimt-Becher

12 Kugel(n) Vanilleeis
3-4Kkleine, saure Apfel
1 Spritzer Zitronensaft
3-4EL Zitronensaft
1Zimtstange

200ml Sahne

1Pkg. Vanillezucker
Zimtpulver

Vor dem Servieren
Sahne mit Vanillezucker steif schla-
gen. Je drei Kugeln Vanilleeis in Des-
sertschalen geben. Die Sahne in einen
Spritzbeutel fillen. Das warme Apfel-
kompott auf die vier Becher verteilen
und mit dem vorbereiteten Spritzbeu-
tel Sahnetuffs um das Eis setzten.

1 Tag vorher
Die Apfel schilen, entkernen und in kleine Stii-

cke schneiden. Mit 100 ml Wasser, Zucker und Mit gemahlenem Zimt tberstauben und nach

Belieben mit einer Apfelspalte garnieren.

5 Blatt Gelatine

350 g Vollmilchjoghurt
100 g Mascarpone

40 g Zucker

100 g Schlagsahne

150 g Physalis
1unbehandelte Orange
1 Pack. Vanillezucker
30 g Zucker

1 Sternanis

75 g Macadamiantisse,
ungesalzen

120 g Zucker

1 Tag vorher
Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Joghurt, Mas-

Joghurt-{iTascarponecreme mit {ifacadamia-KroRant-

carpone, Vanillezucker und
Zucker verriihren. Sahne steif
schlagen. Gelatine nach Pac-
kungsanleitung auflésen. 3
Essloffel Crememasse mit der
aufgelosten Gelatine verrih-
ren und unter Rithren zur rest-
lichen Creme geben. Sobald
die Creme zu gelieren be-
ginnt, nochmals kraftig ver-
rihren und die Sahne vorsich-
tig unterheben. Creme in 4
kleine Metallférmchen oder
Glaser fullen und tber Nacht
in den Kiithlschrank stellen.

Physalis waschen, halbieren.
Orange waschen,Schale mit ei-
nem Zestenschneider absché-

Vor dem Servie-
ren:

len und den Saft auspressen.
Orangenschale, Saft,Zucker

und Sternanis einmal aufko-
chen. Physalis und Orangenli-
kor zufiigen und zum Abkiih-
lenin eine Schale fillen.
Macadamiantiisse grob ha-
cken, in einer Pfanne golb-
braun rosten und beiseite stel-
len. Zucker in der Pfanne un-
ter langsamem Riihren erhit-
zen, bis er goldbraun karmel-
lisiert ist. Das Karamell in
Kreisen aufein Stlick Backpa-
pier geben, dabei sofort mit
den gehackten Macadamias
bestreuen, da das Karamell
sehr schnell fest wird.

Cremeformchen
kurz in heif3es Was-
ser stellen,den Rand
mit einem diinnen
Messer vorsichtiglo-
sen und die Creme
auf Teller stirzen.
Creme mit den Kro-
kanttalern und Phy-
salis anrichten.

Rezept + Foto
www.macadami-
as.de




