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Verantwortlicher: Andi Spichtig
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Mend:
—  Gemuse im Sulzring mit K&sesauce

— Holzofen-Pizza ,Da Andi*
—  Apfelcreme mit Mandelkrokant

Wein;

— Bordeaux Réserve Spéciale 2012
Domaine Barons de Rothschild (F)

— Cune Reserva 2008
Rioja (E)



Gemiise im
Sulzring mit
Kasesauce

(4 Personen)

300 g Pouletbrust

5 dl starke Hiithnerbouillon
(wird spater fir die Sulz-
zubereitung verwendet)

2 grosse Riiebli
300 g Blumenkohl

Sulz:

1,5 dl Weisswein

3 Beutelchen Sulzpulver
farje2,5dl

etwas Butter oder Ol
1 kleine Dose griine
Spargelspitzen

Kasesauce:

300 g Frischkase «naturey
100 g Azzurro
(Blauschimmelkase)

2 Essloffel Sherry

2—-3 Essloffel Rahm

wenig Pfeffer aus der
Mihle

etwas Schnittlauch

Die Hiihnerbouillon aufkochen und die Pouletbrust
darin auf kleinem Feuer 8 Minuten ziehen lassen.
Das Fleisch herausnehmen und den Sud fiir die Sulz-
zubereitung beiseite stellen.

Riiebli schalen, mit einem Messer rundherum ein-
kerben und in nicht zu diinne Scheiben schneiden.
Den Blumenkohl in kleine Rdschen teilen. Riiebli und
Blumenkohl separat in Salzwasser knapp garko-
chen, in ein Sieb schiitten und ausktihlen lassen.
Die Sulzflissigkeit mit 4 dl Pouletbrustsud, Weiss-
wein und Sulzpulver nach Packungsvorschrift zu-
bereiten. Eine Reisringform mit Butter oder Ol aus-
streichen, wenig Sulzfliissigkeit hineingiessen und
im Kihlschrank erstarren lassen (ca. 10 Minuten).

In der Zwischenzeit die Pouletbrust in feine Scheib-
chen schneiden, die Form aus dem Kiihlschrank
nehmen und mit Riebli, Blumenkohlréschen, Spar-
gelspitzen und Pouletfleisch flllen. (Achtung: Den
Blumenkohl mit den Stielen nach oben und die Spar-
gelspitzen mit den Képfen nach unten einfiillen, da
der Ring ja gestirzt wird.) Nun die Zwischenraume
vorsichtig mit der restlichen Sulzflissigkeit bis an
den Rand der Form aufflllen. Den gefiliten Ring vor-
sichtig in den Kiihischrank stellen und tiber Nacht
erstarren lassen. Vor dem Servieren die Form ganz
kurz in heisses Wasser tauchen und auf eine flache
Platte stlirzen.

Fir die Kdsesauce Frischkase und Azzurro mit einer
Gabel zerdriicken und mit dem Schwingbesen glatt-
rihren. Mit Sherry und Rahm verfeinern, mit Pfeffer
wirzen und mit Schnittlauch garnieren.

Passt gut zu knusprigem frischem Landbrot.



Apfelcreme mit

Mandelkrokant

Ergibt 6 Porticnen

1 kg Apfel

Saft von 1 Zitrone

1 dl Apfelsaft oder Wasser
80 g Zucker

1% dl Rahm

Krokant:

100 g Zucker

100 g Mandelstifte

@ Die Apfel schélen, vierteln, das Kernge-
_hause entfernen und die Frichte in
JBchnitze schneiden. Mit dem Zitronen- und

Apfelsaft cder Wasser in eine weite Planne
geben. Den Zucker darUberstreuen. Die
Apfel zugedeckt weich kochen, bis sie
zerfallen. Vom Feuer nehmen. Mit einem
Schwingbesen kréftig riihren. Auskihlen
lassen.

@ Den Rahm steif schlagen und unter das
Apfelmus ziehen. Je nach Stsse der Apfel
die Creme wenn nétig leicht nachzuckern.
© Fir den Krokant ein Blech mit Back-
papier belegen.

O In einer Pfanne den Zucker bei Mittel-
hitze langsam zu nhellbraunem Caramel
schmelzen. Die Mandelstifte beifiigen und
alles gut mischen, Sofort auf das vorberei-
tete Blech schitten. Auskthlen lassen.

© Die Zuckermandeln in einen Plastik-
beutel geben und mit dem Wallholz nicht
zu fein zerschlagen.

O Die Apfelmuscreme in Glasern oder
Dessertschalen anrichten und den Krokant
darliber verteilen. Sofort servieren.

L IKoCnen Tafzo i YA S

Fiir den Kleinhaushait

3 Portionen: Zutaten halbieren, ledach

1 dl Apfelsaft oder Wasser verwsnden.

Die Apfelcreme halt sich im Kohischrans
etwa 3 Tage frisch, der Mandelkrokant gut.
verschlossen in einem Gias etwa 1 Wocne.

Pro Portion 4 g Eiweiss,

18 g Fett, 53 g Kohlenhydrats;
394 kKalorien oder 1650 kJoule
11 FroPoints™

Glutenfrei Purinarm
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