BIG: Herbstliche Gemiisekdstlichkeiten

g

projekt

Kirbissuppe mit Curry
und Kasestangen

600 g Muskatkirbis
750 ml Geflugelbrihe
1 Becher Sahne

1 EL Currypulver

1 Knoblauchzehe

1 Scheibe Ingwer

1 EL Rapsol

Salz, Pfeffer

Fir die Kasestangen:

200 g Blatterteig

80 g geriebener Schnittkase
Salz, Pfeffer, Paprikapulver

Kurbis schalen, halbieren, Kerne entfernen und das
Fruchtfleisch in 1 cm grofRe Wiirfel schneiden.

Die Kurbiswirfel 10 Min. in der Brihe kocheln lassen.
Knoblauch und Ingwer fein wirfeln, in die Suppe
geben und weitere 5 Min. mitkochen lassen.
Anschliel3end Sahne und Currypulver hinzufigen und
mit dem Stabmixer purieren.

Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit
1 EL Rapsol verfeinern.

Fur die Kasestangen die Halfte der Blatterteigplatte
mit dem Schnittk&se bestreuen und mit den Gewirzen
wuirzen. Die 2. Halfte des Blatterteigs darauf legen,
leicht andriicken, in 2 cm breite Streifen schneiden
und spiralférmig drehen. Im vorgeheizten Backofen bei
200°C ca. 10 Min. backen.

Kasespatzle mit Wirsing

500 g Mehl

5 Eier

2 ELOQI

250 g Emmentaler
500 g Wirsing

4 Zwiebeln

60 g Butter

Salz, Pfeffer

Mehl mit Eiern und 1 TL Salz zu einem Teig verrihren.
Evtl. einen Schuss Wasser hinzufligen. Teig etwas
ruhen lassen und anschlieRend mit den Spéatzlehobel
ins kochende Salzwasser geben. Sobald die Spatzle
oben schwimmen mit einem Schaumléffel
herausnehmen. Mit etwas Ol vermischen damit sie
nicht zusammenkleben.

Wirsing vierteln, aul3ere Blatter entfernen, Strunk und
dicke Blattrippen abschneiden, dann die Blatter 5 Min.
im sprudelnden Salzwasser blanchieren. Wirsing im
kalten Wasser abschrecken, abtropfen lassen und in
zentimeterbreite Streifen schneiden.

Zwiebeln schalen und fein hacken und in der Halfte
der Butter goldbraun braten.

Kase grob reiben.

Spatzle, Kase, Wirsing und Zwiebeln abwechselnd in
eine Auflaufform schichten. Die oberste Lage ist Kase
und wird mit Butterflockchen belegt.

Im Ofen bei 200 °C ca. 15 Min. tberbacken.
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Bratkartoffelsalat

600 g gekochte Kartoffeln
4 EL Sonnenblumendl

2 grol3e Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

4 EL weil3er Balsamico
Je 1 Becher Schmand +
Jogurt

Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

300 g Champignons
Saft einer %2 Zitrone
1 Stange Lauch

% Kopf Endiviensalat

Kartoffeln schélen und in Scheiben schneiden.
Zwiebeln schalen und in feine Ringe schneiden.
Knoblauch fein wirfeln.

Ol in einer groRen Pfanne erhitzen. Zwiebelringe
anbraten und anschlie3end in eine flache grolRe
Schissel geben. Im restlichen Bratél die Kartoffeln
anbraten und den Knoblauch hinzuftigen.
Anschlie3end Kartoffeln ebenso in die Schissel
geben.

Schmand und Jogurt mit Essig, Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker verriihren und lber die Kartoffeln giel3en.
Salat vorsichtig vermengen.

Champignons mit einem Tuch abreiben, dann in
Scheiben schneiden und mit Zitronensaft betrdufeln.
Lauch putzen, waschen und in Ringe schneiden.
Endivien putzen, waschen und in Streifen schneiden

Alles locker unter die Kartoffeln mischen und sofort
servieren.

Apfelcreme

Kompott:

200 ml Apfelsaft

1 P. Vanillezucker

40 g Zucker

2 EL Zitronensaft

1 Zimtstange

800 g Apfel (z. B. Boskop)
1 EL Speisstarke

Creme:

250 g Quark

250 g Marcarpone
40 g Zucker

Apfel schalen. Entkernen und in 1 cm groRe Wiirfel
schneiden.

Apfelsaft, Vanillezucker, Zucker, Zitronensaft und
Zimtstange aufkochen lassen, Apfelwirfel hinzufiigen
und 1 Min. kochen lassen. Zimtstange entfernen.
Starke mit einem EL Wasser glattrihren, unter das
Kompott rihren, aufkochen lassen. Kompott in
Servierschélchen fullen und abkuhlen lassen.

Fur die Creme alle Zutaten miteinander verrihren und
auf das abgekuhlte Kompott verteilen.
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