KULINARIK-TIPPS

Sul, saftig, saisonal

Von A bis Z — Septemberfriichte vielfaltig in Szene gesetzt.

ROSENKOHLSALAT MIT APFEL

Zutaten:

400 g Rosenkohl, 2 Msp. Dr. Oetker Natron, 1 rote Zwiebel, 1 EL
ganze Haselnisse, 1 groRer roter Apfel (200 g), 2 EL Schnittlauchréll-
chen, 75 g Dr. Oetker Créme fraiche Classic, 2 EL Apfelessig, 3 EL
Speisedl (z. B. Olivendl), 1 TL stiRer Senf, 2 TL flussiger Honig, Salz,
Pfeffer.

Zubereitung:
Rosenkohl putzen, waschen, vierteln und im Salzwasser mit Natron
etwa 2 Min. bissfest garen. Kurz in Eiswasser geben und abtropfen
lassen. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Haselnlisse grob hacken.
Apfel waschen, vierteln, Kerngehduse entfernen und in Scheiben
schneiden. Fiir das Dressing Créme fraiche, Essig, Senf, Honig und Ol
verriihren sowie mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Zutaten bis auf 1 EL Schnittlauchréllchen und die Haselniisse
mit dem Dressing vermengen
und abschmecken. Ubrige
Schnittlauchrélichen
und gehackte Hasel-
niisse Uber den
Rosenkohlsalat
streuen und
servieren.

ZWETSCHGEN-CRUMBLE

Zutaten:

Etwa 800 g Zwetschgen, 1 gestr. TL gemahlener Zimt, 2 EL brauner
Zucker, 100 g weiche Butter, 100 g brauner Zucker, 1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker, 100 g Weizenmehl, 50 g kernige Haferflocken,
Puderzucker.

Zubereitung:

Zwetschgen waschen, halbieren, entsteinen. Zwetschgen mit Zimt
und Zucker vermengen. Quicheform fetten. Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: etwa 200 °C, HeiBluft: etwa 180 °C.

Alle Zutaten in eine Rihrschiissel geben und mit einem Mixer
(Ruhrstébe) zu Streuseln verarbeiten. Zwetschgen in die vorbereitete
Form verteilen und mit den Streuseln bedecken. Quicheform auf
dem Rost in den Backofen schieben. Einschub: Mitte, Backzeit: etwa
30 Min. Zwetschgen-Crumble mit etwas Puderzucker bestreuen und
am besten warm servieren.

PASTINAKENSUPPE MIT BIRNE

Zutaten:
2 Schalotten, 500 g Porree (Lauch), 200 g M&hren, 800 g Pastina-
ken, 2 EL Speisedl, 100 ml Weilwein, 750 ml Gem{isefond, 350 ml
Orangensaft, 125 g Dr. Oetker
Créme fraiche Garten-
krauter, Salz, Pfeffer,
250 g Birnen, 1 EL
Puderzucker, 1 Bund
Schnittlauch.

Zubereitung:
Schalotten abziehen
und in feine Wirfel
schneiden. Porree
putzen, waschen und in
Ringe schneiden. Mohren
sowie Pastinaken schalen und in
Scheiben schneiden. Ol in einem groRen

Topf erhitzen. Gemise hinzufiigen und anduinsten. Mit Weillwein
abléschen und aufkochen, dann mit dem Fond auffillen und etwa 20
Min. mit Deckel bei mittlerer Hitze kochen. Orangensaft zur Suppe
geben und aufkochen. Dann pirieren, evtl. passieren. Creme fraiche
Krauter unterriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kurz vor dem Servieren Birnen schélen, vierteln, Kerngehduse
entfernen und in kleine Spalten schneiden. Puderzucker in einer
beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze schmelzen. Birnenspalten
hinzufiigen und etwa 1 Min. karamellisieren. Schnittlauch waschen,
trocken tupfen und in Rollchen schneiden. Die Suppe mit den
karamellisierten Birnenspalten und dem Schnittlauch anrichten.

Diesen und alle weiteren Bap AAcHEN-Topfgucker finden Sie auch unter www.bad-aachen.net!
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