HAUSHALT

Schnelle Erdapiel-Porree-Suppe

Zutaten: Zubereitung:
Y2 kg Erdépfel Erdapfel schalen, wiirfeln, Porree in Ringe

1 Stange Porree schneiden. Ca. 1 Liter Wasser salzen und
Lorbeerblitter zum Kochen bringen, Erdépfelwiirfel, Porree
Salz 2 EL Ol und Lorbeer weichkochen, Wirste dazu ein-
4 Paar kleine Frankfurter legen, Ol driibergief3en, mit Petersilienblat-

e tern anrichten und servieren.

1 Bund Petersilie

Apielschmalz
Zutaten: Zubereitung:
1 Zwiebel, fein geschnitten Apfel fein schaben, leicht einsalzen und die Fliissigkeit gut ausdriicken.

4 bis 5 séuerliche feste Apfel

; Zwiebel in etwas Schmalz leicht anrsten, mit den geschabten Apfeln, den aus-
Y2 kg gutes Schweinsschmalz

gepressten Knoblauchzehen und den Gewdirzen vermischen. Schmalz erwdrmen

> qublauch'zehe:n ) » und mit den anderen Zutaten gut vermischen, noch warm in Glaser fullen. Im
Majoran (bei Belieben auch Thymian oder Chili) Kiihlschrank einige Wochen haltbar.
Kastanienbraten
Zutaten:
% kg Kastanien gekocht
und grob piiriert
1 Zwiebel, gehackt
2 Stangen Sellerie, fein
geschnitten
1 Knoblauchzehe, zerdriickt
4 EL Brésel zum Binden _
3dag Butter
1 Bund Petersilie, fein PR
gehackt 20 dag Preiselbeeren Mg., . . N . .
2 Zweige Thymian, abge- 10 dag Zucker Zwiebel, Se!lerle und Knoblauch 1Q min in der Butter diinsten, die restllchen Zu-
2upft 1/s| Apfelsaft taten vermischen und zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. In einer be-
2 EL Zitronensaft Saft von 1 Zitrone fetteten Form bei 200°C ohne Umluft ca. 45 min backen, immer wieder die
Pfeffer, Salz Zimt oder Oberflache mit Ol bestreichen, damit der Braten nicht austrocknet. Fiir die Prei-
5ELO Kardamom selbeersauce den Zucker karamellisieren, mit dem Apfel- und Zitronensaft auf-

giefen, Preiselbeeren und Gewiirze zugeben und langsam kdchelnd eindicken.

Hirsestrudel mit Pilzen

Zutaten: Zubereitung:
20 dag Eierschwammerl Hirse in kaltem Wasser waschen, in der Milch und zusatzlich etwas
oder Pilze Wasser 10 Minuten kochen, zugedeckt fertigquellen lassen. Porree
10 dag Hirse und Schwammerl fein schneiden und in Ol kurz andiinsten, auf
1% [ Milch kleiner Flamme die Fliissigkeit verdampfen lassen. Die weiche But-
% kg Blétterteig ter mit den Eidottern schaumig riithren, Die Eiklar mit Salz und
15 dag Porree Maisstarke fest schaumig schlagen, mit der Schwammerlmasse
3 Eidotter und der Hirse unter die Buttermasse heben, pikant abschmecken.
gzkg{ Backrohr auf 180°C vorheizen, Blech mit Butter einfetten, Blatter-

teig aufrollen und die Fiille mittig auftragen. Blatterteig tberei-

6;‘?9 i:;t?e;.. " nanderschlagen, fest andriicken, mit einem verquirlten Ei bestrei-
‘;Eia_éa[zalss arke chen und ca. 35 Minuten backen. Griiner Salat oder Krautsalat mit

gutem steirischen Kerndl passt wunderbar dazu.
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Flammkuchen mit herbstlichem Gemiise

Zutaten: Zubereitung:

49 P Aus Mehl, Wasser, Ol und Salz einen ge-
;flﬁ/g Si?rttes del schmeidigen Teig kneten, rasten lassen. Die
4E1 helles O Erdapfel schalen und grob raspeln, mit et-
Salz was Salz vermischen und die Flussigkeit
1 Becher Creme frache ausdriicken. Den Teig auswalken, in eine be-
5-6 mittlere Erdipfel fettetg Form ginlegen, die Rénder dabgi
> mittlere Melanzani hochzw:hen. Mlt der Crerpe fraiche 'bestrel—
1 Zwiebel ch.en, die gerlebgnen Erdapfel vert'ellen‘ und
20 Scheiben durchzogener mit den geschnittenen Melanzani, Zwiebel
Speck und Cocktailparadeis belegen, Speckstrei-

fen dariiberlegen und mit Ol bestreichen.
Rohr auf 180°C vorheizen und Flamm-
kuchen ca V2 Stunde backen. Mit frischem
Basilikum bestreuen und mit Salat servie-
ren.

1 Rolle Ziegencamembert
Y4 kg Cocktailparadeis
3ELOL

Basilikum

Gebackenes Gemiise und Pilze
Herbstzeit ist Pilzzeit!
Zubereitung:

Melanzani in Scheiben schneiden, etwas
einsalzen und die Fliissigkeit ausdriicken.

Zutaten:
Pilze (4-5 Parasolkappen,

g:;;”;ger ?:gg;gfb‘;zer Zucchini ebenso in Scheiben schneiden, die
escif;: i) geputzten Pilze in angenehme Grof3e tei-
Mjanzanio der Zucchini len, alles in Mehl, versprudeltem Ei und Bro-
Meh sel-Hanfsamengemisch walzen und in hei-
1E [3em Ol schwimmend herausbacken.
Semmelbrosel Gut passt dazu Friseesalat frisch aus dem
Hanfsamen Garten und Erdépfelsalat mit hellem Ol
Ol zum Frittieren und Joghurt abgemacht.

Siie Erdapiel-Gries-Knodel

Zutaten: Vanillesauce: Zubereitung:

. 1% lt Milch Erdapfel schélen, kochen und durch die Erdapfelpresse driicken. Auskiihlen
BTelg: ) . Y It SiiRrahm lassen, mit dem Grief3, der Butter, dem Eigelb und etwas Salz zu einem festen
% kg meh'llge Erdépfel (L —— Teig verarbeiten (wenn er zu weich ist, noch GrieR einkneten). Fiir die Fiille
20 dag fein gemahlener 7 Eigelb die Kuvertiire und das Nougat im Wasserbad schmelzen, den Rahm mit dem
Hartweizengrief3 Rum aufkochen, Kuvertiire und Nougat unterriihren und zum Auskiihlen und
5 dag Butter Festwerden in den Kiihlschrank stellen. Den Teig in 8 Teile teilen, flachdriicken
2Eigelb und mit der kalten Nougatmasse fiillen, gut verschliefen. Leicht gesalzenes
Salz Wasser zum Kochen bringen und die Knédel ca. 12 Minuten darin ziehen las-
'f“”e-' . sen. Fiir die Vanillesauce den Rahm, die Milch und die aufgeschnittene Vanil-
/sltStifrahm leschote aufkochen und 20 Minuten ziehen lassen, dann abseihen und abkiih-
5 dag Bitterkuvertiire len. Eigelb mit dem Zucker schaumig schlagen, in das Milch-Rahm-Gemisch
f gf% 5;531””55”0”9“ einriihren und unter standigem Riihren auf ca. 70°C erhitzen. Knédel auf den

Tellern mit der Vanillesauce iibergie3en und servieren.
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