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1. Cake mit Roquefort und Birnen

2. Birnen-Pastinakensuppe

3. Linsensalat mit Curry, Lauch, Ziegenfrischkise
4. Quiche Lorraine

5. Lammragout mit Kapern und Zitronen

6. Mousse-au-Chocolat extreme

1.

Cake mit Roquefort und Birnen

Dieser siif3-salzige Kuchen ist ein schoner Herbstgenuss! Ideal zum Aperitif, zu
Weifdwein oder Sekt und Champagner. Grof3artig als Bereicherung eines
Sonntagsbrunchs oder Picknicks.

Der Kuchen ist elegant, saftig und wiirzig, aber nicht deftig.

Fiir eine 30 cm lange Kastenform:

¢ 70 ml Pflanzendl, die Halfte kann Olivendl sein

* 100 ml Milch

¢ 3 Eier

e 200 g Mehl

* 1 Packchen Backpulver

* 100 g Gruyere

* 100 g Blauschimmelkise, z.B. Roquefort oder Saint Agur

e 2 reife, aber nicht weiche Birnen z. B. Alexander Lucas, Gute Luise, Gellerts
Butterbirne oder Clapps Liebling

* 100 g Walniisse

* Schwarzer Pfeffer

e Salz

*  Zucker

* 1 TL Thymian, frisch oder getrocknet

* Optional:

* 6 Trockenpflaumen (aus Agen in Frankreich kommen die Besten) oder 6
getrocknete Feigen (weiche, saftige Exemplare wahlen). Durch die geviertelten
bzw. geachtelten Friichte bekommt der Kuchen fast ein wenig

Friichtebrotcharakter mit etwas mehr Sufie.

Fiir den Teig 01, Milch und Eier in einer separaten Schiissel mischen, in einer

anderen Mehl und Backpulver. Den Gruyére reiben, den Blauschimmelkise in
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kleine Stiicke schneiden, die Walniisse grob hacken, aber acht schéne Exemplare
aufheben fiirs spatere Verzieren. Die Birnen schélen, vierteln, entkernen und in 0,5
cm dicke Scheiben schneiden. Nun einen Streifen Backpapier in die Kastenform
legen.

Die Ol-Milch-Eier-Mischung zum Mehl geben, verriihren, salzen. Etwas Zucker, eine
kraftige Pfefferdosis und den Thymian zugeben. Den Teig jetzt nur noch ganz
vorsichtig bearbeiten, gerade so eben mit dem Spachtel mischen, um den
empfindlichen Roquefort nicht zu sehr zu zerkleinern, denn die Stiicke sollen
unbedingt punktuell bleiben. In die Form fiillen. Mit den restlichen Walniissen
verzieren.

Ca. 50 Minuten Backzeit. Wenn die Oberflache leicht gebraunt ist, die Hitze auf 150
Grad zuriickschalten.

Den Kuchen vor dem Anschneiden in der Form abkiihlen lassen und lauwarm

servieren.

2.

Birnen-Pastinakensuppe

* 400 g Pastinaken, geschilt
* 50 g Butter

* 1 Glas Weifdwein

* 100 ml Apfelsaft, naturtriib
* 500 g Birnen, geschalt, entkernt
* 50 ml Sahne

¢ Wasser

* Cayennepfeffer

* Salz

* Zucker

e Zitronensaft

Die Pastinaken in Scheiben schneiden, in der Butter anschwitzen, mit dem Wein
abldschen, den Alkohol verdampfen lassen, dann den Apfelsaft zugeben und garen.
Zusammen mit den klein geschnittenen Birnen, Sahne und etwas Wasser im Mixer

piirieren. In den Topf umfillen, erhitzen und mit den Gewiirzen abschmecken.
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3.

LINSENSALAT MIT CURRY-HONIG-VINAIGRETTE
* 200 g griine Berglinsen (Le Puy), Kochendes Wasser
* 4 EL Apfelessig

¢ 1EL Zucker

* 2 -3 Schalotten

e (0,21 Weiflwein

¢ 2 EL Olivenol

¢ 1TL Curry

¢ 1EL Honig

* 80 g Ziegenfrischkise

* Olivenol zum Verfeinern

e Salz

1. Die Linsen mit kochendem Wasser iibergiefien, so dass sie vollkommen
bedeckt sind. Abdecken und zwei Stunden ziehen lassen bis sie noch einen
leichten Biss haben. Zwischendurch einmal umriihren.

Dann die Linsen in einem Durchschlag abtropfen lassen.

3. Die Schalotten in feinste Wiirfel schneiden, in Oliven6l anschwitzen, mit Essig
abldschen, dann die Einweichfliissigkeit sowie Curry und Honig zufiigen.

4.  Zwei Drittel der Linsen dazu geben, einmal aufkochen lassen, dann die Hitze
reduzieren und fiir weitere 15 Minuten garen. Etwas abkiihlen lassen. Wenn
die Linsen lauwarm sind, das restliche Drittel der eingeweichten, aber
ungekochten Linsen unterheben und mit Salz abschmecken.

5. Zum Anrichten den Ziegenkéase auf die warmen Linsen geben und einem

Faden Olivendl tiberziehen.

4,

Quiche Lorraine

* 200 g Weizenmehl (Type 405)
* 100 g weiche Butter

* 1TL getrockneter Thymian

* 1 Prise Salz

e 1Ei

* 2 bis 3 EL Wasser
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Alle Zutaten bis auf Ei und Wasser zwischen den Fingerspitzen zerreiben, dann das
Ei hineinschlagen und das Wasser einarbeiten bis der Teig greift. Der Teig muss

eine halbe Stunde mit Folie abgedeckt ruhen.

Fiillung

* 5 Stangen Lauch, moglichst diinn und fest muss er sein. Geputzt sollte er 500
Gramm auf die Waage bringen.

* 150 g Dorrfleisch, fein gewtirfelt

* 150 g Gruyere oder Comté, gerieben

* 200 g Créme fraiche

* 50 gSahne

* 1 Bund krause Petersilie

¢ Muskatnuss, Pfeffer, Salz, Zucker

* 1 TL gerduchertes Paprikapulver

* 4 Eigelb, 2 ganze Eier

Das Dunkelgriine vom Lauch abtrennen. Dann halbieren und mit Wasser spiilen,
um den Sand aus dem Gemiise zu bekommen. Den Lauch schrig in diinne Scheiben
(0,5 cm) schneiden und in einer gerdumigen Pfanne in einem Essloffel Butter
anschwitzen. Dabei leicht salzen. Immer wieder wenden bis das Gemiise auf die
Halfte seines urspriinglichen Volumens zusammengefallen ist. Der Lauch sollte
halbgar sein; es darf kein Wasser in der Pfanne stehen.

Den Lauch in eine grofie Schiissel geben.

Nun noch einen Essloffel Butter in derselben Pfanne erhitzen und die
Dorrfleischwiirfel darin anschwitzen. Sie sollen nicht kross werden, nur glasig.
Das Fleisch zum Lauch geben. Nun 100 g vom geriebenen Kase dazugeben, die
Créme fraiche, Sahne, gehackte Petersilie. Mit Muskat, Pfeffer, Zucker Salz und
Paprikapulver wiirzen, zum Schluss noch Eigelb und Eier hineingeben und

sorgfaltig vermischen.

Den Teig 3 mm dick ausrollen, in eine 26-cm-Springform bugsieren und einen 5 cm
hohen Rand stehen lassen.

Die Fillung hinein geben und mit dem restlichen Kise bestreuen.

Im Ofen bei 175 Grad 40 bis 50 Minuten backen.

Vor dem Anschneiden mindestens 20 Minuten auskiihlen lassen.
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Lammragout mit Kapern und Zitronen

500 g ausgeloste Lammkeule (oder Riicken) in Wiirfel geschnitten
200 g Butter

1 groe halbierte Gemiisezwiebel in feinste Ringe geschnitten

2 Gewtirznelken

1 Glas kleinste Kapern

5 Sardellenfilets

Salz, Pfeffer

1 bis 2 Glaser Weiflwein

2 Stangen Lauch, geputzt und in Streifen geschnitten

Eine Biozitrone in diinnste Scheiben geschnitten (ggf. mit der

Aufschnittmaschine)

Das Fleisch muss von allen Sehnen und Hautchen befreit sein. Es von allen

Seiten in der Butter andiinsten bis es etwas braunt. Dabei nur einmal wenden.

Nach gut 4 bis 5 Minuten herausnehmen und beiseite stellen.

Nun die Zwiebel in der Butter rund zehn Minuten weichdiinsten, dann Nelken,

Sardellen, Kapern, Salz und Pfeffer zugeben. Mit Weilwein aufgiefsen, dann

den Lauch zugeben und kurz weich diinsten. Zum Servieren das Fleisch

zugeben und erwidrmen, danach und die Zitronenschieben. Nur anwérmen,

nicht kochen, da die Zitrone sonst Bitterstoffe abgibt.
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6.
Mousse au Chocolat Premium

200 g Edelschokolade 70 bis 85 % Kakao
3 Eigelb

2 Eiweif}

ein halber Liter Sahne

70 g Brauner Zucker (Besser: Muscovado)
2 EL Grand Marnier

Schale zweier abgeriebener Bio-Orangen

1. Die Schokolade im Wasserbad schmelzen.

2. Die Sahne steif schlagen

3. Die Eiweif3e schlagen (am Schluss ein EL Zucker hinzufiigen und sehr steif
schlagen).

4. Die Eigelbe und die Orangenschale mit dem Zucker in einer grofien Schiissel
schaumig schlagen, darin die warme (nicht heifRe!) Schokolade unterziehen. Gut
100 ml fliissige Sahne einriihren sowie den Grand Marnier. Die Schlagsahne
sowie den Eischnee vorsichtig unterziehen.

5. Im Kiihlschrank fiir mindestens 2 Stunden abkiihlen, besser einen Tag lang. Mit
einem in kochend heif3es Wasser getauchtem Essloffel Nocken abziehen und

servieren.
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