REZEPT

Maispoularde mit

sverbranntem Mais'
Fir 2 Personen

Zutaten:
4 frische Maiskolben
(ungekocht)
3 Rosmarinzweige
2 Knoblauchzehen
3 TL Butter
Salz und Pfeffer
1TL Rapsol
2 Poulardenbriiste
2 EL Salzflocken
(oder grobes Meersalz)
1TL gerduchertes Paprikapulver

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 170 Grad Ober-/ Unterhitze
vorheizen. Alle Maiskolben auf eine Alufolie
legen und mit 1 Rosmarinzweig, Knoblauch-
zehen und 2 TL Butter belegen, salzen und
pfeffern und zu einem aromadichten Pdckchen
verschlieBen. Das Packchen fur 30 -40 Minuten
auf einem Blech in den Ofen schieben.

2. Pfanne zundchst stark erhitzen, erst dann
das Ol dazugeben und die Poulardenbrust
auf der Hautseite knusprig und goldbraun
anbraten. Wenden, Flamme ausschalten (bei
Induktionsherden auf niedrige Stufe schalten)
und mit Resthitze der Pfanne weiterbraten.

3.Nun 1TL Butter und einen halben Rosmarin-
zweig zu der Brust geben und die Pfanne in
den vorgeheizten Backofen schieben.

4. Die Salzflocken mit Paprikapulver und rest-
lichen gezupften Rosmarinnadeln vermengen,
dann im Mixer grob zerkleinern.

5. Brust nach 8 Minuten aus dem Ofen nehmen,
ruhen lassen und rundherum mit der Mixtur
wurzen.

6. Nach ca. 30-40 Minuten Garzeit die
Maiskérner mit einem Messer vom Kolben
schneiden, sodass lange ,Maisleitern” entste-
hen. Diese auskUhlen lassen und vorsichtig mit
dem Flambierbrenner flambieren.

FUR DAS GEWISSE ETWAS

Champignon
Sponge Cake

Fir 2 Personen

Zutaten:
2 Eier
1Eigelb
20g Zucker
30g Mehl
60g Champignonreduktion

Zubereitung:

1. Alle Zutaten in einer
Schuissel vermengen, glatt-
rohren und in einen ,isi boy"
follen (500ml Sahnespender
und eine Gaskatusche).

2. Den ,isi boy" ordentlich
schiUtteln und in einen

0,3l Pappbecher halbvoll
spritzen. Sofort bei 750W,
50 Sekunden in der Mikro-
welle erhitzen und vor dem
JZerreiBen" funf Minuten
auskUhlen lassen.

hallo nachbar
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REZEPT

Herbstlicher Salat mit

Birne und Gorgonzola
Fir 4 Personen

Zutaten: Zubereitung:
250 g Feldsalat 1. Salat waschen und putzen.
250 g Rucola
1reife Birne 2.Birne schdlen, vierteln, Kerngehduse
1EL Zucker entfernen und schrég in Rauten schneiden.
10 Walniisse Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren
300 g Gorgonzola und die Birne kurz darin schwenken.
3 EL Weilweinessig
7 EL Olivenél 3. WalnUsse grob hacken und in einer Pfanne
1EL Senf ohne Ol etwas rosten.
Salz und Pfeffer
Zucker 4. Essig, Senf und GewdUrze in einer SchUssel mit

einem Schneebesen verquirlen. Langsam das
Ol hinzufugen.

5. Salat auf einem Teller anrichten und mit
dem Dressing marinieren. K&se zerkleinern
und zusammen mit Birne, Korbis und NUssen
darauf verteilen.

hallo nachbar
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REZEPT

Rote Beete-Pizza mit
Kiirbis
Fir 4 Personen

Zutaten:
6 mehligkochende Kartoffeln
(ca. 250 g)
150 g Weizen-Vollkornmehl
100 g Weizenmehl Type 550
Salz
1TL getrockneter Thymian
¥, Wiirfel Hefe
% Hokkaido-Kiirbis (ca. 500 g)
2 Knollen Rote Bete (ca. 400 g)
1Zwiebel
4 EL Olivendl
Pfeffer
200 g Frischkise (13 % Fett)
2 TL geriebener Meerrettich
(Glas)
4 EL Sonnenblumenkerne
(ca. 40 g)
2 EL Ahornsirup
20 g Rote Bete Sprossen
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Zubereitung:

1. Kartoffeln waschen und mit Schale in
kochendem Wasser etwa 20 Minuten garen.
In einem Sieb abgieBen, unter kaltem Wasser
abschrecken und gut abtropfen lassen.

2. Kartoffeln pellen und noch heif3 durch eine
Kartoffelpresse in eine SchUssel dricken.

3. Beide Mehlsorten, Salz und Thymian unter-
mischen. In die Mitte eine Vertiefung dricken,
Hefe hineinbréckeln. 150 ml lauwarmes Wasser
darUbergeben und alles mit den Knethaken
eines Handmixers zu einem glatten Teig verk-
neten. Zugedeckt an einem warmen Ort etwa
30 Minuten gehen lassen.

4. Inzwischen den Kirbis grundlich waschen,
halbieren und entkernen. Fruchtfleisch mit der
Schale in etwa 1 cm groBe Wurfel schneiden.

5. Rote Bete schdlen und ebenfalls in 1cm
groBe Wurfel schneiden. Zwiebel schalen und
in Spalten schneiden.

6.0l in einer beschichteten Pfanne erhitzen.
GewdUrfelte Rote Bete und Zwiebelspalten
darin bei kleiner Hitze 10 Minuten andinsten.
Kurbiswurfel zugeben und 3-5 Minuten mit-
garen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

7. Frischkase und Meerrettich in einer kleinen
Schussel verrUhren.

8. Pizzateig auf der leicht bemehlten Arbeits-
flédche in 4 Portionen teilen und jeweils zu
Kreisen ausrollen.

9. Je 2 Teigkreise auf 1 Bogen Backpapier
legen und mit der Halfte der Meerrettich- und
GemUsemischung belegen. Je 1 EL Sonnenblu-
menkerne darUberstreuen und im vorgeheiz-
ten Backofen bei 225 °C (Umluft: 200 °C, Gas:
Stufe 3-4) auf der untersten Schiene 15-20
Minuten backen.

10. Inzwischen das restliche Ol und den
Ahornsirup in einer kleinen SchUssel verrih-
ren. Sprossen waschen und auf KUchenpapier
abtropfen lassen.

11. Gebackene Pizzen herausnehmen und samt
Backpapier vom Blech ziehen.

12. Sprossen auf den gebackenen Pizzen vertei-
len, etwas Sirupmischung darUbertréufeln und
sofort servieren.

hallo nachbar



