Culiomania

17. Februar 2024 bei Markus und Karin

Wintersalat mit
karamellisierten Maronen
kkkhkhihkd
Safran-Mostsuppe mit
Kaseschleifen
FhkEkRkAERR
Schweinsfiletmedaillons mit
Prosecco-Schaumsauce

Kartoffel-Steinpilz-Turmchen

*hkkkrkhkkk

Tiramisu im Glas
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Weine aus Portugal



07.02.24, 13.03 Wintersalat mit karamellisierten Maronen Rezept - [ESSEN UND TRINKEN]

Wintersalat mit karamellisierten Maronen

Fertigin: 30 Minuten L <

et

Pro Portion: Energie: 476 kcal, Kohlenhydrate: 37 g, EiweilR: 11 g, Fett:30g

Mengenangaben in den Zubereitungsschritten beziehen sich auf 2 Portionen und
werden vom Portionsrechner nicht angepasst.

)
UTATEN fiir. 8 PORTIONEN ’ ZUBEREITUNG

4 Orangen 1. Orangeschilen, dabei die weile Haut vollstindig entfernen. Filets zwischen
den Trennhiuten herausschneiden, Saft auffangen. Saft und Filets in eine
Schissel geben. Rote Bete schalen und in feine Streifen hobeln. Zu den Orangen
400 gFeldsalat geben. Feldsalat mehrmals waschen und griindlich putzen.

600 g Rote Bete

400 gdurchwachsener Speck 2.  Speck bei mittlerer Hitze in einer Pfanne knusprig ausbraten und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Maronen halbieren und im heiken Speckfett
anbraten. Zucker dariiberstreuen und goldbraun karamellisieren lassen. Mit
4 ElZucker Fleur de sel wiirzen.

320 gMaronen (kiichenfertig)

Fleur de sel 3. WeiRweinessig und Rapsél zu den Orangen geben und mit Fleur de sel und
Pieffer wiirzen. Feldsalat unterheben und auf einer Platte anrichten. Maronen

8 ElWeiBweinessig (mild) und Speck daraufgeben und servieren.

12 ElRapsol
Pfeffer

AuRerdem

Kiichenpapier

https:lew.essen-und-trinken.de:’drucken.’rezeptefsﬁ327-rzpt-wintersalat—mit-karamellisierten-maronen
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SCHWEINSFILETMEDAILLONS MIT

PROSECCO-SCHAUMSAUCE
FUR 4 Personen 1. Fleisch wiirzen, im heissen
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten Ol beidseitig je 2 Minuten scharf
NIEDERGAREN ca. 20 Minuten anbraten, in die vorgewdrmte
Gratinform von ca. 1,5 Liter Inhalt Gratinform legen.
2. Im auf 90°C (Ober-/Unterhitze)
FLEISCH vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten
500g Schweinsfilet, niedergaren.
in ca. 5 cm dicken 3. In derselben Pfanne Zwiebeln
Medaillons in Butter weich diinsten. Mehl
Salz, Pfeffer dazugeben, kurz mitdlinsten, aus
2EL Rapsél der Pfanne nehmen, auf einem
Teller auskiihlen lassen. In
SAUCE derselben Pfanne Prosecco mit
1 Zwiebel, Senf und Lorbeerblatt aufkochen,
fein gehackt auf die Hilfte einreduzieren. Mit
3EL Butter Fleischbouillon auffillen. Unter
1EL Mehl kraftigem Riihren die Zwiebel-
4dl Prosecco oder Mehl-Schwitze dazugeben und
Schaumwein 5 Minuten kocheln lassen. Kurz
1EL Senf vor dem Servieren Schlagrahm und
1 Lorbeerblatt Peterli darunterziehen, wiirzen,

2dl kriftige Fleischbouillon mit den Medaillons servieren.
1dl Vollrahm,

flaumig geschlagen OISETIPP
1EL Peterli, gehackt Dazu passen Kroketten und
Salz, Pfeffer gediinstete Riebli.




KARTOFFEL-STEINPILZTURMCHEN
Wie ein:Gratin im Klemnstioamat

Die Beilage, die an Tansichen ennnert,
lasst sich gut vorbersiten:

Rezept auf Seite 23

KARTOFFEL-STEINPILZ-
TURMCHEN

FUR 4 Personen als Beilage
ZUBEREITEN ca. 20 Minuten
BACKEN ca. 30 Minuten
Muffinblech mit 12 Vertiefungen
Zahnstocher

Butter fiir die Form

700 g festkochende
Kartoffeln,
geschilt, gehobelt

100g Créme fraiche

100g Appenzeller
kriftig-wiirzig,
fein gerieben

& Zweige Thymian, Blattchen gezupft,

oder 1 EL getrockneter Oregano

3% TL Salz
Pfeffer, Muskatnuss

40g getrocknete
Steinpilze,
20 Minuten eingeweicht,
ausgedriickt
14 Bund Thymian,

nach Belieben

1. Kartoffeln und alle Zutaten bis und mit
Salz in einer Schissel gut mischen, wiirzen.
Kartoffeln und Steinpilze turmartig in das
vorbereitete Blech schichten, die Turmchen
diirfen den Blechrand ca. 2 cm iberragen.
Tirmchen mit je einem Zahnstocher
fixieren.

2. Im auf 180 °C (Heissluft/Umluft)
vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten golden
backen. Zahnstocher entfernen und je
sinen Thymianzweig in das vorgestochene
Loch stecken.

OISETIPP
Als Beilage zu Saucengerichten, gebrate-
nemn oder grilliertem Fleisch servieren.

10 OisELADE




Betty Bossi

Zutaten
fur 4 Personen

1dl starker Kaffee (z. B. Espresso), heiss
2 EL Amaretto
0.5 EL Zucker

50 g Zucker
2 frische Elgelbe
1 Bio-Orange, nur wenig abgeriebene
Schale
250 ¢ Mascarpone

2 frische Eiweisse
1 Prise Salz
1 EL Zucker

8 Laffelbiskuits (ca. 60 g), in Stlcken
Kakaopulver zum Bestauben

Tiramisu im Glas

& Vor- und zubereiten:ca. 40 Min.
[ Kol stellen: ca. 1 Std.

53’ vegetarisch
Portion: 472 kcal, F33g,Kh31g,E10g

Und so wirds gemacht:

1. Kaffee, Amaretto und Zucker verrithren, bis sich der Zucker
aufgelost hat, beiseite stellen.

2. Zucker, Eigelbe und Orangenschale mit den Schwingbesen des
Handruhrgerats ca. 5 Min. rihren, bis die Masse heller ist.
Mascarpone darunterriihren.

3. Eiweisse mit dem Salz steif schlagen. Zucker beigeben, kurz
weiterschlagen. Eischnee mit dem Gummischaber sorgféltig unter
die Masse ziehen.

4. Die Halfte der Loffelbiskuits in die Glaser verteilen, die Halfte des
Kaffees und der Masse darauf verteilen. Restliche Loffelbiskuits
darauflegen, restlichen Kaffee und restliche Masse darauf
verteilen, zugedeckt im Kahlschrank ca. 1 Std. fest werden lassen.
Tiramisu mit Kakao bestauben.

Form: Far 4 Glaser von je ca. 2 dl

Dessert-Tipp: Das Tiramisu in kleinen Glasern anrichten, mit weiteren
Desserts als Dessertvariation servieren.

Statt Amaretto Cognac, Grand Marnier oder Kaffeelikor verwenden.

Betty Bossi | Bei Fragen wende dich am besten an die Kulinarik-Expertinnen von Betty Bossi: kochen@bettybossi.ch und www.bettybossi.ch



