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Advent, Advent...

KUrbis- Cappuccino mit Zimt und CroGtons

Zwischengang:

Rote Bete Carpaccio mit Ziegenkase und WalnUssen

Hauptgang:
Schweinemedaillons mit Apfel-Calvados-Sauce,

Herzoginkartoffeln, glasierte Mohrchen

Dessert:

Bratapfel-Crumble

/
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VORSPEISE: Kiirbis-Cappuccino mit Cro(itons

Zutaten:
ca. 500 g Hokkaido-Kurbis 1TL Zimt
1 Schalotte Salz, Pfeffer
1 Knoblauchzehe Muskat nach Geschmack
500 ml GemusebrUhe, frisch oder Brihwdrfel 4 Scheiben Toast
200 ml Sahne 1 EL Butter
Zubereitung:

KUrbis waschen, entkernen und wurfeln.

Schalotte und Knoblauch fein wiirfeln, danach in einem Topf mit etwas Ol glasig anschwitzen.
Kurbiswrfel dazugeben und kurz mitdinsten. Mit Brihe abldschen, aufkochen und etwa

15 Minuten kocheln lassen, bis der Klrbis weich ist. Mit Zimt, Salz, Pfeffer und ggf. Muskat
abschmecken. Die Suppe purieren, dann die Sahne einrthren.

Fur die CroGUtons das Toastbrot in Wurfel schneiden und in etwas Butter anrosten. Nach Belieben
mit etwas Zimt und Salz abschmecken. Die Suppe in Glasern mit den CroGtons anrichten.

/\WISCHENGANG: Rote Bete Carpaccio mit Ziegenkdse und Walniissen

Zutaten:
2 vorgegarte Rote Bete (vakuumiert) 2 EL Olivendl
50 g weicher Ziegenkase 1 EL Balsamico-Essig
2 EL gehackte Walnusse Salz, Pfeffer
1 EL Honig etwas Thymian
Zubereitung:

Rote Bete sehr diinn in Scheiben schneiden oder hobeln. Auf Tellern auslegen.

Ziegenkase in kleinen Klecksen oder Stlicken auf der roten Bete verteilen.
WalnUsse grob hacken und dartberstreuen.

Honig, Olivenadl, Balsamico, Salz und Pfeffer zu einem Dressing verrihren und
Uber das Carpaccio traufeln. Mit etwas Thymian bestreuen.

Bitte beachte, dass wir Zutaten wie Salz, Pfeffer, Honig, Zimt, Eier, Mehl, Ol und Gewiirze nicht in die Box packen kénnen.
Diese Zutaten solltest du zuhause haben.
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HAUPTGANG: Schweinemedaillons mit Apfel-Calvados-Sauce
und Herzoginkartoffeln, glasierte Mohrchen

Zutaten:
Fiir die Schweinemedaillons: Fir die Sauce: Fiir die Herzoginkartoffeln:
600 - 700 g Schweine-Filet 1 Apfel (Boskoop) 800 g mehligkochende
2 EL Butterschmalz oder Ol 1 Schalotte Kartoffeln (diese bitte
vor dem Event vorkochen)
Salz, Pfeffer 100 ml Calvados 40 0 B
oder Apfelsaft g Butter
200 ml Sahne 2 Eigelb
Fiir die glasierten Mohrchen:
. Salz, Pfeffer, Muskat
ca. 500 g Mdhren 150 ml Brdhe
1 TL Senf AulBerdem: 1 Packchen
1 EL Butter . Granatapfelkerne (Deko)
1-2 EL Honig 1TL Honig
v, TL Zimt Etwas Thymian
Salz, Pfeffer Salz, Pfeffer

Zubereitung der Herzoginkartoffeln:

Die Kartoffeln schéalen, weichkochen, stampfen und Butter, Muskat, Salz, Pfeffer und Eigelb
unterrihren. In einen Spritzbeutel mit Sterntille flllen, kleine Rosetten auf Backpapier spritzen.

Bei 200°C Ober-/ Unterhitze (180°C Umluft) ca. 15 Minuten leicht braun backen.

Zubereitung der glasierten Méhrchen:

Mobhren schalen und in Scheiben oder Stifte schneiden. Butter in einer Pfanne oder Topf erhitzen
und die Mdhren darin ca. 4 Minuten anschwitzen. Honig und Zimt zugeben und vermengen.
Ca. 5 Minuten bei mittlerer Hitze glasieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zubereitung der Schweinemedaillons:
Das Schweinefilet in 3-4 cm dicke Scheiben schneiden, salzen, pfeffern und scharf anbraten

(ca. 2 Minuten von jeder Seite). Dann im Ofen bei ca. 120°C ca. 10 Minuten gar ziehen lassen.

Zubereitung der Apfel-Calvados-Sauce:

Die Schalotte fein wurfeln, Apfel schalen und in kleine Stiicke schneiden. Beides in
der Pfanne vom Filet anbraten. Mit Calvados abldschen und etwas einkochen lassen.

Briihe und Sahne zugeben etwas einkochen lassen und mit Senf, Honig, Thymian,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Alles zusammen auf einem Teller anrichten und mit den Granatapfelkernen dekorieren.

Bitte beachte, dass wir Zutaten wie Salz, Pfeffer, Honig, Zimt, Eier, Mehl, Ol und Gewiirze nicht in die Box packen kénnen.
Diese Zutaten solltest du zuhause haben.



REZEPTLISTE

KUCHENSTUDIO

DESSERT: Bratapfel-Crumble

Zutaten:
Fiir die Fiillung: Fiir das Crumble:
3 Apfel (Boskoop) 50 g Butter
2 EL Cranberries 50 g Mehl
2 EL gehackte Walnusse 40 g Zucker
1-2 EL Honig 30 g gehackte Walnusse
1TL Zimt
Zubereitung:

Apfel schalen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Mit Cranberries, WalnUssen,
Honig und Zimt vermischen. Die Flllung in kleine ofenfeste Formchen /Weckglaser
oder eine Auflaufform geben.

FUr das Crumble die Butter mit Mehl, Zucker und Nussen zu Streuseln verarbeiten
und Uber die Apfelmasse streuen.

Bei 180°C Ober-/ Unterhitze ca. 20 - 25 Minuten backen.

Warm servieren. Evtl. mit etwas Vanilleeis

Bitte beachte, dass wir Zutaten wie Salz, Pfeffer, Honig, Zimt, Eier, Mehl, Ol und Gewiirze nicht in die Box packen kénnen.
Diese Zutaten solltest du zuhause haben.



