WOHLIG WARME






SAUERKRAUTEINTOPE mit Kasseler

1 Die Zwiebel schalen und wiirfeln. Die Kartoffeln schalen und grob
raspeln. Das Schweineschmalz in einer Kasserolle erhitzen und die
Zwiebelwirfel darin glasig diinsten.

2 Kartoffeln, Majoran, Wacholderbeeren, Kiimmelsamen, Lorbeer-
blatt und Gemisebriihe dazugeben. Den Topfinhalt zum Kochen
bringen und 5 Minuten kdcheln lassen.

3 In der Zwischenzeit den Apfel schalen, vierteln, vom Kerngehause
befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Die Apfelwiirfel und das
Sauerkraut mitsamt der Fliissigkeit in den Topf geben und unter-
rihren; alles 5 Minuten garen.

‘I Die Kasseler Rippchen auf die Sauerkrautmischung legen, den
Topf schlieBen und den Eintopf 10 Minuten weiterkdcheln lassen.

5 Zum Schluss das Gericht mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Auf vier tiefe Teller verteilen, auf jede Portion eine Scheibe Kasseler
legen; servieren.



ROSENKOHL UND BULGUR mit Haselnuss-Sesam-Festo

] Die Zwiebel schalen und wiirfeln. Das Ol in einem Topf erhitzen
und die Zwiebelwiirfel darin in wenigen Minuten glasig diinsten.

2 Den Bulgur unter die Zwiebel riihren. Lorbeerblatt und Suppen-
gewdirz hinzufligen. 1| Gemiisebriihe dazugieBen und zum Kochen
bringen; den Bulgur 5 Minuten in der Briihe garen.

3 Die restliche Gemiisebriihe (500 ml) hinzufiigen und aufkochen.
Die gefrorenen Rosenkohlréschen in die Suppe geben und 15 Minu-
ten in der sprudelnd kochenden Gemiisebriihe mitgaren.

ll In der Zwischenzeit die Petersilie waschen, die Blattchen abzupfen
und grob zerkleinern. Die Haselnisse, die Petersilie, die Sesamsamen,
das Sesamol und eine Messerspitze Salz im Blitzhacker oder in einem
hohen Behalter mit dem Stabmixer zu einem Pesto mixen.

5 Die Rosenkohl-Bulgur-Suppe mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitro-
nensaft abschmecken. Die Suppe in tiefen Tellern oder in Schalen
anrichten. Auf jede Portion etwas Haselnuss-Sesam-Pesto geben und
die Suppe servieren.



SCHWEINSHACHSEN

] Den Ofen auf 200 °C vorheizen.

2 Die Hachsen mit Salz und Pfeffer einreiben und in einen Brater le-
gen. Etwas kochendes Wasser angieBen und die Hachsen zugedeckt
auf dem Herd 20—30 Minuten dampfen, damit die Schwarte weich
wird. Die Schwarte anschlieBend rautenférmig einschneiden, falls
das nicht bereits vom Metzger gemacht wurde.

3 Zwiebel, Mohren, Knollensellerie, Lauch, Lorbeer, Kimmel und
Pfefferkdrner in den Brater geben. In den Ofen stellen und das
Fleisch 2 %2—3 Stunden offen garen, bis sich das Fleisch leicht vom
Knochen Ist. Erst wenn keine Fliissigkeit mehr im Brater ist, etwas
Bier nachgieBen. Nach der Halfte der Garzeit die Hachsen wenden.
Haufig mit Bier und Bratensaft (ibergieBen, bei Bedarf erneut Fliissig-
keit zugieBen.

4 anm Ende der Garzeit fiir eine knusprige Schwarte die Ofentem-
peratur auf Grillfunktion stellen (etwa 260 °C) und die Schwarte in
5—10 Minuten knusprig grillen. Die Hachsen herausnehmen und
warm stellen.

5 Den Bratensaft durch ein Sieb in einen Topf gieBen. Den Braten-
satz mit etwas Wasser loskochen und dazugeben. Die SoBe etwas
einkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6 Die Hachsen im Ganzen servieren oder in Stiicke aufteilen. Mit der
SoBe servieren. Dazu passen Kartoffelknodel, Sauerkraut, Rotkohl
oder Gurkensalat.



SCHOKOLADENTARTE mit gerdsteten Haselndssen

1 Die Niisse in einer Pfanne rosten, anschlieBend auf einem Teller
abkdihlen lassen. Die Hautchen, die sich abgeldst haben, entfernen.
Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Form fetten.

2 Inzwischen Kuvertiire und Butter in Stlicke schneiden und zusam-
men in einem Topf bei schwacher Hitze unter gelegentlichem Riihren
schmelzen. Die Mischung etwas abkiihlen lassen.

3 Wahrenddessen die Eier mit dem Zucker und dem Weinbrand mit
den Quirlen des Handriihrgerats cremig schlagen. Die gemahlenen
Mandeln und die Schokoladen-Butter-Mischung unterriihren. Die
ganzen Haselniisse unterheben, die Masse in die Form fiillen.

‘I Die Form in den heiBen Ofen (Mitte) schieben und die Masse etwa
20 Minuten backen. Die Tarte am besten in der Form lauwarm oder
kalt servieren. Nach Belieben mit Puderzucker bestreuen.

UNSER TIPP

Schokoladenmasse vorbereiten, in
die Form fiillen, mit Frischhaltefolie
bedecken und in den Kiihlschrank
stellen. Vor dem Servieren backen.
Das Vorbereiten empfiehlt sich vor
allem, wenn die Tarte warm auf den
Tisch kommen soll.





