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DER APFEL DIE BIRNE
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Birnen waschen, werteln und entkernen. Die Viertel ﬁ
. einseig in Zucker wenden und in eine heisse Pfanne
geben. Wenn er Zucker karamelisiert, die Birnen
- wenden. Butter und Salbeiblittern zugeben. Kurz
anschwenken und abkiihlen lassen.
Birnen mit Schinken umwickeln und noch warm am
Spiess servieren.




Zutaten fur 4 Personen:

2 Bund Ruccola

2 Apfel, zB. Topas

2 Ziegenkiserollen

4 EL Kiirbiskerne

4 EL Zucker

Paniermehl

Kiirbiskernol

Balsamico -
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Ruccola waschen und auf Tellern portionieren. Kiir- i

ZIEGENT

biskerne in einer Pfanne résten und beiseite stellen. =

Ziegenkase in Portionen schneiden und Sdlm:ittﬂi.icher_l it !

panieren, danach in Butter beidseitig ; Ei ¥ | f i 4 ¥ i

je 2 Min. anbraten. Warm halten. (B ey

Apfel waschen, entkernen uritif"aqhtéln; _]')énn in einer o —

Pfanne mit Zucker bestreuen und kurz a_nbraten. Apfel VAt My

- mit dem Ziegenkase auf den Tellern anrichten. Salat

* mit Meersalz, Pfeffer, Balsamico und Kiirbiskernél

 wiirzen, Mit gerbsteteg }‘izibiske_rnen'und Parmesan
bestreuen und sofort servieren.
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entkernen i Scheiben schneiden. Diese in

eine heisse, mittelgrosse Pfanne gel‘o,en nd

1 EL Zucker bestreu en. Kurz ka ﬁ ¥
lassen. Speckstreifen zugeben, auf klei el ~g
’

schalten und mit Teig tibergiessen. We

Teig an der Oberseite stockt, Pfan u
wenden und weitere 5 Min. backen. Salzen
und pfeffern.

Mit weiteren gebratenen Speckstreifen und
frischen Krautern servieren.




Zutaten fir 4 Personen:
o0
" 800 g Kartoffeln
800 g Apfel, zB. Boskop
M 80 g Speck, gewiirfelt

s 4 Lauchzwiebeln
MET FLONZ 1 Ring Rhein. Blutwurst
1 Bund Petersilie

1/2 Stange Porree

Salz, Pfeffer

Kartoffeln schilen und wiirfeln. Apfel scl
entkenen und achteln. Kartoffeln in 300
wasser kochen. Nach 10 Min. die_
und weitere 5 Min. kéchel, n. Spegki
Pfanne auslassen. L eln in fei ing
schneiden und nﬁﬂ%peck in die Kartoffel-
Apfel-Mischung geben. Mit Salz und Pfeffer
abschmeeken. Ohne Hitze zichen lassen.

e in 10 cm - Stiicke teilen und diese lm
eifen schneiden.

10 hﬁn. in Wasser ziehen lassen. -
1EMix mit gebratenen Blutwurst-

scheiben belegen und mit den Porreefiden

dekori o
Dazu passt agend ein lecker Alt. f I
The

(™ & Y

artoffel-



Zutaten fur 4 Personen:

1 kg Schweinenacken

4 Apfel zB. Jonagold

1 Bund Thymian | o

500 ml Cidre
2 EL Olivenol
Meersalz, Pfeffer

SCHMORBRATEN

NacKkenstiick mit Meersalz und grob

hd mit dem Cidre begiessen. Im
en bei 220° C eine Stunde
der halben Garzeit
regelmassig mit Bra-
tensud begiessen. Mit frischem Thymian
anrichten.

zu passt frisches frz. Landbrot und
ciskalter Cidre.



Zutaten fir 4 Personen:

400 g Thunfisch-Filet
3 Nashis (Asienbirne)
200 g Zuckerschoten
200 g Sojakeime
< 300 g Langkorn-Reis
=) b 2 gelbe Paprika
I k. : 2 Lauchzwicheln
, ; 1 ; 600 ml Fischfond
1/2 Bund Koriande

> Wiirfel schnei-
t Zucker

xst'ell'cn.‘

fisch mit
affirblatter \
rz anrosten. Mit

3 und warm-

in den Fond geben und salz 0 Min.
'Papnka und Lauchzwiebeln kleinschnei-
mmen mit den Zuckerschoten, Sojakeimen,
nter den Reis mischen. Mit Limetten-
d 5 Min. ohne Hitze ziehen lassen.
Koriander sofort servieren.
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el und Sesan

ﬂ dem Gemt§pn o
e Karotten in den
f assen. Mit Meer- J -

3 .
in feine Strelf%
itrone
llen und jeweils
-auf geben. Mit zerdriick-

d sofort servieren.
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Zutaten fur 4 Personen:

4 grosse Apfel,
zB. Jonagold
200 g Ital. Mandelkekse
2 EL Honig
4 EL. Rum
2 EL Mandelstifte

Die Kerngehiuse vorsichtig herausschneiden.
* Kekse zerkleinern und mit Honig, Mandelstiften und Rum
gut vermengen. Die Apfel mit der Masse fiillen und mit den
abgeschnittenen Apfeldritteln bedecken.

In feuerfesten Formen im Backofen bei 200° C 30 Min.

\\-\\"‘x garen. Heiss servieren.
m



Zutaten fur 6 Personen:

- ¢ ‘ 4 Eier
! A 150 g Zucker
‘ ' d ] U/Wl& 500 g Mascarpone
o 2 Pack. Loffelbisquits
2 Apfel, zB. Elstar
100 ml Calvados

200 ml Apfelsaft
Kakaopulver

Apfel schilen, entkernen und in klein€ Stiicke schneiden.
Apfelstiicke mit 2 EL Zucker in einem fopf kurz aufkochen.
Mit Calvados und Saft abloschen. Abkihlen lassen. Danach
die Apfelstiicke abschopfen und dann dem Saft und die Stiicke
kaltstellen. Eigelb und Eiweiss trennen. Eigelb mit Zucker zu
einer Creme schlagen. Mascarpone unterrithren. Eiweiss zu
Schnee schlagen und vorsichtig unterziehen: Léftelbisquits in
eine passende Form legen. Mit einer Schicht'aus Apfelstiick-
chen bedecken und mit der Calvados-Saft-Misehung reichlich
betraufeln. Dann mit einer Schicht Ei-Mascarpene bedecken.
Erneut mit Bisquits belegen und diese betraufeln: Diese wie-
derum mit Ei-Mascarpone iiberzichen. Zum Schluss mit den
restlichen Apfelstiickchen dekorieren und mit Kakae bestauben.
Gekiihlt mind. 3 Stunden ziehen lassen.
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Z.utaten fur 4 Personen:

2 - 3 Eier
200 g Zucker
200 g Mehl j—
40 g Butter

50 ml Calvados
- ‘ I'Eq

1 Pack. Vanillezucker

Mehl, 100 g Zucker, Vanillezucker und Butter zu
Streuseln kneten. Verriihrtes Ei zugeben und zu einem
Teig kneten. In Folie verpackt eine Stunde kiihlen. Apfel
entkernen und in Spalten schneiden. Restlichen Zucker
in einer Pfanne schmelzen. Wenn sich der Zucker braun
farbt Apfel und Butter zugeben. Mehrfach wenden

und mit Calvados abloschen. Karamelisierte Apfel in
feuerfesten Formen schichten und abkiihlen lassen.
Gekiihlten Teig zwischen Frischhaltefolie ausrollen und
damit die Apfel in den Formen lufidicht verschliessen.
Im vorgeheizten Ofen 40 Min. bei 200° C backen. Noch

warm sturzen und servieren.
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An der L 201 zwischen Holzheim und Kapellen,
direkt neben der Museums-Insel Hombroich







