Kiirbissamtsuppe mit Zimtcreme

Zutaten:

2 EL Olivenol

1 Zwiebel, fein gehackt

750 g Kiirbisfleisch (gewiirfelt)
2-3 cm Ingwerwurzel, gerieben
1/2 TL gem. Zimt

1 EL gem. Koriander

800 m! Gemdiisebriihe

100 ml Milch

100 ml Sahne

Meersalz, Pfeffer

Fiir die Zimtcreme:

75 ml Sahne

1 TL geriebene Orangenschale
etwas gem. Zimt

Griinkohl - Auflauf mit Mettwurst
Zutaten:

600 g Grinkohl
3 Mettwiirstchen / Landjager
600 g Kartoffel(n)
1-2 Zwiebeln
Fett fiir die Pfanne
200g Schmand
200 ml Schlagsahne
1TL Briihe, gekdmte
100 g Reibekase
Salz und Pfeffer
Muskat

Zubereitung

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel bei
mittlerer Hitze goldgelb andiinsten. Kiirbis, Ingwer, Zimt und
Koriander hinzufiigen und bei mittlerer Hitze 5-8 Min. unter
Rihren braten, bis das Gemiise braunt. Brithe, Milch und
Sahne angiefRen und aufkochen. Bei mittlerer Hitze ca. 20 Min.
garen, bis der Kiirbis weich ist. Die Suppe im Mixer glatt
piirieren, salzen und pfeffern. Fiir die Zimtcreme Sahne
cremig aufschlagen und mit Orangenschale und Zimt
abschmecken. Einen Loffel Zimtcreme auf jede Portion geben
und die Suppe heil servieren.

nach einer Idee aus: Vegetarische Kiiche, DK Verlag

Zubereitung

Griinkohl waschen, putzen und kurz blanchieren.
Mettwiirstchen in nicht zu dicke Scheiben schneiden und mit
klein geschnittenen Zwiebeln in der Pfanne anbraten
Griinkohl, Mettwiirstchen und Zwiebeln in eine feuerfeste
Form geben

Kartoffeln schalen, waschen, grob raffeln (reiben) und auf dem
Griinkohl und der Wurst-Zwiebel-Mischung verteilen. Auf
diese Zutaten kommt die Mischung aus Schmand, Sahne, Salz,
Pfeffer, Muskat, gekdrnte Briihe (abschmecken).

Den Kase aufstreuen und bei 200 Grad etwa 40 Min. in den
Backofen geben.

Quelle: chefkoch.de




Fenchel-Rosenkohl-Gemiise aus der Pfanne

Zutaten:

600 g Rosenkohl

300 g Fenchel

4 EL Rapsol

50 g Mandelblattchen
100 ml Gemiisebriihe
Salz

Pfeffer aus der Miihle
1 Prise Zimt

1 Prise Muskat

1 TL Zitronensaft

Pastinaken-Karotten-Kuchen

Zutaten:

400 g Blatterteig TK
500 g Mohren

400 g Pastinaken

Salz

4 Eier

300 g Magerquark

200 ml Schlagsahne
Pfeffer aus der Miihle
Muskat frisch gerieben
2 St. Friihlingszwiebeln in Ringe
geschnitten

Zubereitung

Den Rosenkohl waschen, dulere Blatter 1osen und die
Roschen halbieren oder vierteln. Dabei darauf achten, dass
die einzelnen Blatter jeweils noch am Strunk
zusammenbleiben. Den Fenchel waschen, putzen, Strunk
entfernen und in feinste Streifen hobeln.

einen Teil des Ols in eine grofe heifle Pfanne geben und die
Mandelblattchen darin kurz anbraunen und rausnehmen.
Dann das restliche Ol in die Pfanne geben und den Rosenkohl
mit dem Fenchel bei starker Hitze 1-2 Minuten scharf
anbraten, dabei ab und zu umriihren. Dann soviel Brithe
angiefen, dass der Pfannenboden knapp bedeckt ist. Mit
geschlossenem Deckel 5-7 Minuten garen. Anschliefend
offen, weitere 2-3 Minuten braten, sodass die Brithe komplett
verdampft. Den bissfesten Rosenkohl mit Salz, Pfeffer, Zimt,
Muskat und Zitrone abschmecken, die Mandelblattchen
unterheben und servieren.

Dazu schmeckt Kartoffelpiiree und jede Art Fisch oder Fleisch

Quelle: eatsmarter.de

Zubereitung

Den Blatterteig auftauen lassen. Den Backofen auf 180°C
Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Mohren und Pastinaken schilen, in schmale Scheiben
schneiden und in kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten
blanchieren. Abgieflen, kalt abschrecken und gut abtropfen
lassen. Die Eier mit dem Quark und der Sahne verriihren
und mit Salz, Pfeffer und Muskat kraftig wiirzen. Den
Blatterteig auf bemehlter Arbeitsflache diinn ausrollen und
eine gebutterte Tarteform damit auskleiden. Das Gemiise
darauf verteilen, mit dem Eier Guss bedecken und fiir 30-
40 Minuten in den vorgeheizten Ofen schieben.
Herausnehmen, vorsichtig aus der Form l6sen und mit
Frihlingszwiebelringen bestreut und in Stiicke
geschnitten servieren.

Quelle: eatsmarter.de




