Zubereitung: 20Minuten Min.
Gesamtzeit: 1Stunde Std. 5Minuten Min.
Portionen: 4 Personen

Ein Rezept von Roman

Zutaten

1 Hokkaido-Kiirbis

2 Stangen Lauch

200 g Tomaten

1 Knoblauchzehe

1 EL Olivendl

400 g Rinderhackfleisch
2 EL Tomatenmark

200 g Creme fraiche
Salz und Pfeffer
Chilipulver

2 EL gehackte Petersilie

50 g geriebener Kase

Zubereitung
1. Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
2. Den Deckel vom Kiirbis abtrennen, das Kerngehduse mit einem Loffel ausschaben. Kiirbis mit Deckel in eine

Gratinform geben und 15 Minuten im Ofen backen.
3. Lauch in Ringe schneiden, Tomaten wiirfeln und Knoblauch fein hacken.

4. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Hackfleisch und Knoblauch anbraten. Lauch zugeben und kurz mit
anbraten. Tomaten zugeben und Tomatenmark und Créme fraiche einrtihren. Alles mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen

und Petersilie unterheben.

5. Die Hackfleischmasse in den Kiirbis fiillen und mit Kise bestreuen. Deckel aufsetzen und den Kiirbis fiir 30

Minuten im Ofen backen.

6. Dazu passt Reis
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Pilz - Speck - Salat
Zubereitung: 15 Minuten.

Gesamtzeit: 20 Minuten
Portionen: 4 Personen

Ein Rezept von Roman

Zutaten

1 Friihlingszwiebel

Oel

2 Rotweinessig

1TL flissiger Bliitenhonig
1 Salz

1 Pfeffer aus der Miihle

300 g Pilze, Austernseitlinge

120 g Bratspeck

Niisslisalat

Zubereitung

1. Frithlingszwiebel hacken. Die Halfte davon mit Ol, 2 EL Essig, Honig, Salz und Pfeffer zu einem Dressing
verrithren.

2. Pilze putzen. Je nach Grdsse halbieren oder vierteln.

3. Speck in Streifen schneiden, knusprig braten. Aus der Pfanne heben.

4. Pilze und restliche Zwiebel im Speckfett ca. 3 Minuten anbraten. Mit 1 EL Essig abléschen.

5. Salat mit Pilzen, Speck und Dressing anrichten.
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Apfelkiichlein mi Siissmost

Zubereitung: 50 Minuten.
Gesamtzeit: 50 Minuten
Portionen: 4 Personen

Ein Rezept von Roman

Zutaten

70g Mehl

0.25 TL Salz

0.5 EL Zucker
1TL Vanillezucker
1 dI Stissmost

1 Eigelb

0.5 TL Oel

1 EL Zitronensaft
3 EL Calvados
1.5 EL Zucker

4 Apfel

1 Eiweiss

1 Prise Salz

4 EL Zucker

1 TL Zimt

Zubereitung

1. Mehl, Salz, Zucker und Vanillezucker in einer Schiissel mischen.

2. Siissmost, Eigelb und Ol gut verriihren, nach und nach unter Riihren mit dem Schwingbesen dazugiessen,

glatt rithren. Teig zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 30 Min. quellen lassen.

3. Zitronensaft, Calvados und Zucker in einer Schiissel verriihren. Apfel schilen, Kerngehiuse ausstechen, Apfel
in ca. 1 cm dicke Ringe schneiden, sofort in die Schiissel geben, mit dem Zitronensaft mischen, zugedeckt bei
Raumtemperatur ca. 30 Min. ziehen lassen.

4. Eiweiss mit dem Salz steif schlagen, sorgfaltig mit dem Gummischaber unter den Teig ziehen. Zucker und
Zimt in einem tiefen Teller mischen.

5. Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte vorwarmen. Einen Brattopf bis zu 1/3 Héhe mit 0! fiillen, auf ca. 175 Grad
erhitzen. Die Apfelringe trocken tupfen, einzeln durch den Teig ziehen, abtropfen, portionenweise bei mittlerer Hitze
beidseitig je ca. 2 Min. goldbraun backen. Herausnehmen, auf Haushaltpapier abtropfen, im Zimtzucker wenden,

warm stellen, dabei Ofentiir mit einem Kellenstiel einen Spaltbreit offen halten.
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Apfelkiichlein mit AhoiHill Bier
Zubereitung: 50 Minuten.

Gesamtzeit: 50 Minuten
Portionen: 4 Personen

Ein Rezept von Roman

Zutaten

70g Mehl

0.25 TL Salz

0.5 EL Zucker
1TL Vanillezucker
1 dl Bier

1 Eigelb

0.5 TL Oel

1 EL Zitronensaft
7 EL Bier

1.5 EL Zucker

4 Apfel

1 Eiweiss

1 Prise Salz

4 EL Zucker

1 TL Zimt

Zubereitung

1. Mehl, Salz, Zucker und Vanillezucker in einer Schiissel mischen.

2. Bier, Eigelb und Ol gut verriihren, nach und nach unter Rithren mit dem Schwingbesen dazugiessen, glatt

rithren. Teig zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 30 Min. quellen lassen.

3. Zitronensaft, Bier und Zucker in einer Schiissel verriihren. Apfel schilen, Kerngehiuse ausstechen, Apfel in
ca. 1 cm dicke Ringe schneiden, sofort in die Schiissel geben, mit dem Zitronensaft mischen, zugedeckt bei
Raumtemperatur ca. 30 Min. ziehen lassen.

4. Eiweiss mit dem Salz steif schlagen, sorgfaltig mit dem Gummischaber unter den Teig ziehen. Zucker und
Zimt in einem tiefen Teller mischen.

5. Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte vorwarmen. Einen Brattopf bis zu 1/3 Héhe mit 0! fiillen, auf ca. 175 Grad
erhitzen. Die Apfelringe trocken tupfen, einzeln durch den Teig ziehen, abtropfen, portionenweise bei mittlerer Hitze
beidseitig je ca. 2 Min. goldbraun backen. Herausnehmen, auf Haushaltpapier abtropfen, im Zimtzucker wenden,

warm stellen, dabei Ofentiir mit einem Kellenstiel einen Spaltbreit offen halten.
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Apfelkiichlein mit Milch-Butter

Zubereitung: 50 Minuten.
Gesamtzeit: 50 Minuten
Portionen: 4 Personen

Ein Rezept von Roman

Zutaten

1.5 dl Milch

2 EL Butter, fliissig, abgekiihlt
1 Eigelb

70g Mehl

1 Msp Backpulver
1TL Vanillezucker
1 Eiweiss

1 Prise Salz

7 EL Bier

4 Apfel

4 EL Zucker

1 TL Zimt

Zubereitung

1. Milch, Butter und Eigelb in einem Messbecher verriihren.

2. Mehl, Vanillezucker und Backpulver in einer Schiissel mischen, nach und nach unter Rithren mit dem
Schwingbesen dazugeben, glatt rithren. Teig zugedeckt ca. 20 Min. quellen lassen.

3. Eiweiss mit dem Salz steif schlagen, sorgfaltig mit dem Gummischaber unter den Teig ziehen. Zucker und
Zimt in einem tiefen Teller mischen.

4. Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte vorwarmen. Einen Brattopf bis zu 1/3 Héhe mit 0! fiillen, auf ca. 175 Grad
erhitzen. Die Apfelringe trocken tupfen, einzeln durch den Teig ziehen, abtropfen, portionenweise bei mittlerer Hitze
beidseitig je ca. 2 Min. goldbraun backen. Herausnehmen, auf Haushaltpapier abtropfen, im Zimtzucker wenden,

warm stellen, dabei Ofentiir mit einem Kellenstiel einen Spaltbreit offen halten.
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