Brokkoli-Salat mit Joghurt Dressing

Zutaten

500g Brokkoli, grob gehackt
1 rote Zwiebel, fein gewiirfelt
40g getrocknete Cranberries
60g geriebener Kase

Kerne Mix oder Niisse

Dressing

80g Joghurt

2 El Olivenol

2 El Zitronen -oder Limettensaft
1 El Senf

2 T1 Ahornsirup

Salz

Paprikapulver

Spekulatius Dessert mit Kaki

Zutaten

1-2 Kaki

8-10 Spekulatius

125g Mascarpone

100ml Sahne

1 EL Quark

1 Pck. Vanillezucker

1 El Dattelsiie oder Zucker
Vanille gemahlen

Zubereitung

Den Brokkoli in ca. 1-2cm grofe Roschen hacken und die
verbleibenden Stiele fein wiirfeln. Den gehackten Brokkoli, die
Zwiebel, Cranberries und den Kise in eine Schiissel geben. Dann
beiseitestellen.

Fiir das Dressing Joghurt, Olivendl, Zitronensaft, Senf, Ahornsirup
in einer Schiissel verrithren. Mit Salz abschmecken.

Das Dressing iilber den Salat gielfen, nach Belieben mit
Paprikapulver bestreuen und verrithren bis der gesamt Brokkoli
leicht mit Dressing iiberzogen ist. 20min im Kiihlschrank ziehen
lassen.

Die Kerne oder Niisse in ein Pfanne anrdsten und zum Servieren
tiber den Brokkoli-Salat geben.

Quelle: biancazapatka.com

Zubereitung

Kaki schalen und im Mixer piirieren. Die Spekulatius in einen
Gefrierbeutel geben und mit einem Nudelholz Kklein rollen.

Fir die Creme die Sahne mit dem Vanillezucker und der Vanille
steif schlagen. Mascarpone und Quark mit der DattelsiiRe gut

verrithren und anschlieffend unter die Sahne heben.

Die Spekulatius, die Creme und das Kakipiiree abwechselnd in
Glaser schichten.

Zum Servieren noch mit restlichen Spekulatiusstreusel bestreuen.

Quelle: familienkost.de




Weihnachtspasta mit Rotkohl

Zutaten

300g Rotkohl

1 orange

2 El Butter

1 El brauner Zucker
40ml Rotwein

1 Zimtstange

2 Nelken

1 Lorbeerblatt

1 rote Zwiebel

1 EL Butterschmalz

Nudeln je nach Belieben

Salz und Pfeffer

Einfache vegane Bratensauce

Zutaten

1 grofle Zwiebel

2 Mohren

4 braune Steinchampignons
1L Gemiisebriihe

2 El Tomatenmark

2 El Balsamicoessig

2 T1 Sojasauce

Pflanzenol

Zubereitung

Den Rotkohl Kkleinschneiden. Die Orangenschale mit einem
Sparschailer abschalen und den Saft auspressen.

In einem groflen Topf 1 El der Butter zerlassen und den braunen
Zucker darin karamellisieren lassen. Karamel mit dem Rotwein
und Orangensaft abléschen.

Nun die Zimtstange, die Nelken, das Lorbeerblatt und die
Orangenschale hinzugeben, untermischen und alles mit
geschlossenem Deckel bei kleiner Hitze fiir mind. 60min schmoren
lassen, bis der Rotkohl schén weich ist. Gelegentlich umriihren. Die
Gewlirze entfernen.

Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne das Butterschmalz auslassen und die Zwiebel
darin anbraten. Den Rotkohl hinzugeben und den Sud leicht
einkochen lassen. Die restliche Butter hinzugeben und einriihren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Pasta nach Packungsanleitung kochen und sofort nach dem
Abgieflen unter den Rotkohl heben und Servieren

Quelle: kuechenchaotin.de

Zubereitung

Das Gemiise in grobe Stiicke schneiden.

Etwa 2-3 El Pflanzendl in einer Pfanne bei hoher Temperatur
erhitzen. Die Gemiisestiicke einige Minuten scharf anbraten,
dabei gelegentlich umriihren. Sobald rundherum Kkraftige braune
RoOstaromen entstanden sind, das Tomatenmark hinzugeben und
unter stetigem Riihren ebenfalls mit anrdsten.

Die Temperatur auf mittlere Hitze herunterschalten und alles mit
Balsamicoessig und Sojasauce abloschen. Mit Gemiisebriithe
auffillen und fiir ca. 30min einkochen lassen. Dabei gelegentlich
umrihren. Falls die Sauce zu stark einreduziert ist, einfach wieder
etwas Wasser einriihren. Ist die Sauce zu fliissig, weiter reduzieren
lassen. Vor dem Servieren die Sauce durch ein feines Sieb geben.
Das aufgefangene Gemiise einfach direkt als Beilage servieren.

Quelle: cheapandcheerfulcooking.com




