Pastinakensuppe mit karamellisierten Zwiebeln
und Apfel

Zutaten

600 gr Pastinaken

1 %2 m. grosser Apfel

1 %2 m. grosse Zwiebel
Butter

1 %2 Wirfel Gemusebriihe
750 ml Wasser

150 ml Rahm

Salz, Pfeffer, Zucker

1 %2 Bund Schnittlauch

Zubereitung

Die Zwiebel schalen und in Wirfel schneiden. Die Pastinaken schalen grob wirfeln. Den
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Fir 2 Personen einen Brihwdrfel in 500 ml Wasser
auflosen.

Nun in einem Topf die Halfte der Zwiebeln zusammen mit den Pastinaken ca. 3 min. in etwas
Butter farblos anbraten. Dann mit Brithe aufflillen und ca. 12 Min. bedeckt bei mittlerer Hitze
kocheln lassen.

Wahrenddessen den Apfel schalen und in gleichmaRige Wirfel schneiden. Die verbliebenen
Zwiebelwlrfel in Butter anbraten, etwas Zucker und Pfeffer sowie die Apfel hinzugeben und
ca. 2 min. weiter anbraten.

Die Suppe purieren, mit Sahne auffillen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zwiebel-Apfel-
Einlage in tiefe Teller geben und mit der Suppe aufgielen. Mit Schnittlauch dekorieren und
mit Brot servieren.



LIHAPULLAT - FINNISCHE FLEISCHBALLCHEN

Fur die Fleischballchen

e 500 g Hackfleisch

o 2 Zwiebeln

e 100 g Semmelbrosel
e 100 g Vollrahm

e 100 ml Wasser

e 4 EL Ol zum braten
e Salz und Pfeffer

Fir die SoRe

e 50 g Mehl

e 50 g Butter

e 300 ml Gemiusebriihe
e 100 ml Vollrahm

o 1 EL SojasoRe

e 1 TL Paprikapulver

e Salz und Pfeffer

Sonstiges

e Preiselbeermarmelade
e Grine Bohnen

e 3 Scheiben Brot

e 1 Zehe Knoblauch

e 2 EL Butter

e Frischer Dill

e Fir die Lihapullat gebt ihr zunachst das Hackfleisch in eine Schiissel. Schneidet
die Zwiebeln in kleine Wiirfel und bratet sie mit etwas Ol glasig an. Lasst sie



abkihlen und gebt die dann zum Hackfleisch. Fugt auch alle weiteren Zutaten
hinzu und vermischt alles gut miteinander. Schmeckt die Hackfleischmasse mit
Salz und Pfeffer ab und formt daraus kleine Ballchen. Bratet die Fleischballchen
in Ol von allen Seiten goldbraun an.

o Fur die Sol3e gebt ihr zunéchst die Butter in einen Topf und lasst sie schmelzen.
Fugt vorsichtig das Mehl hinzu und verriihrt es mit der Butter. Jetzt gebt ihr
langsam und unter Rihren die Briihe und die Sahne hinzu. Lasst die Sol3e
aufkochen und schmeckt sie dann mit den Gewirzen ab.

e Wascht die Bohnen, schneidet die Enden ab und kocht sie in einem Topf mit
Salzwasser. Vermischt sie dann mit einem Essl6ffel Butter.

e Schneidet die Brot-Scheiben klein, sodass Croutons entstehen. Bratet die Stlicke
mit der restlichen Butter und dem gehackten Knoblauch an.

o Jetzt konnt ihr das Essen schon servieren. Richtet die Lihapullat zusammen mit
der SahnesolRe, der Preiselbeermarmelade und den Bohnen an. Gebt die Brot-
Croutons uber die Bohnen, nach Geschmack etwas frischen Dill Gber das ganze
Gericht und lasst es euch schmecken!

Kartoffelstock

Zutaten
1 kg Kartoffeln, geschalt, in Sticken mehligkochende
2dl Milch
30¢g Butter
1TL Salz

Muskatnuss

Zubereitung

1. Kartoffeln in Salzwasser ca. 20-25 Minuten weichkochen. Abgiessen und vollstandig
abtropfen lassen.

2. Milch, Butter und Salz in die noch heisse Pfanne geben, bei kleiner Temperatur
warmhalten. Kartoffeln durch eine Presse oder das Passe-vite treiben oder mit einem
Stampfer fein zerdrlicken. Kraftig mit der Milch-Buttermischung verrihren,
abschmecken. Bei Bedarf noch etwas Milch beigeben.



Vanilleglace mit Lakkahillo

Vanilleglace zu Kugeln formen und mit Lakkahillo garnieren

Info:Lakkahillo Konfitire aus Moltebeeren.
Moltebeeren sind eine seltene Delikatesse, die im hohen Norden in unzuganglichen
Gebieten wachsen und als Waldgold bezeichnet werden.Theo hat sie uns aus Finnland

mitgebracht.




