Scrwitt 7.
Kirbis waschen, entkernen und in
Wiirfel schneiden. Zwiebel,

Knoblauch und Ingwer schédlen und

fein hacken. In einem grofRen Topf

Ol erhitzen, Zwiebel, Knoblauch und
Ingwer darin glasig diinsten. AN
Kirbiswirfel zugeben und 2-3 \
Minuten mitbraten. |

Mit Gemisebriihe abléschen und ca.
15-20 Minuten kocheln lassen, bis
der Kiirbis weich ist. Dann
Kokosmilch hinzufiigen und die
Suppe mit einem Stabmixer fein
purieren.

Semitt 3. X

Mit Limettensaft, Salz, Pfeffer und nach Wunsch etwas Chili oder
Curry abschmecken. Mit Kiirbiskernen, Krdutern und einem Schuss
Kokosmilch garnieren und heill servieren.




Schnitt 1.

Apfel vorbereiten:

Apfel schélen, entkernen und wiirfeln. Mit
Zitronensaft, Zimt und etwas Zucker
vermengen. Nach Wunsch Speisestarke
dazugeben. In eine Auflaufform geben. .

Sehnitt 2. ;

Streusel zubereiten:

Butter, Mehl, braunen Zucker, Haferflocken,
Zimt und eine Prise Salz (optional Nisse)
vermengen und mit den Handen zu
Streuseln verarbeiten.
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Backen:
Streusel gleichmaRig liber die Apfel geben. Bei 180 °C

(Ober-/Unterhitze) etwa 30-35 Minuten goldbraun backen. Warm
servieren.



Schnitt 1.

Teig & Vorbereitung:

Falls du den Teig selbst machst, alle Zutaten
(Mehl, Wasser, 01, Salz) zu einem glatten

Teig verkneten und kurz ruhen lassen.
Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze (200 °C
Umluft) vorheizen. In der Zwischenzeit Birne
in feine Spalten, Zwiebel in Ringe schneiden \\
und Ziegenké&se vorbereiten.

Teig diinn auf einem Backpapier ausrollen,
mit Créme fraiche bestreichen, salzen und

pfeffern. Mit Birnenspalten, Zwiebelringen,
Ziegenkédse und frischem Thymian belegen.

Schnitt 3. & s

Im heiBen Ofen ca. 12-15 Minuten backen, bis der Rand goldbraun
ist. Nach Belieben mit Walniissen, Honig und/oder Rucola verfeinern
und warm servieren.



Sehnitt 1.

Vorbereiten:

Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen. Kirbis entkernen, ggf. schélen,
fein raspeln oder weich kochen und pirieren.
Springform einfetten oder mit Backpapier RN
auslegen. N\

Scrnitt 2. x

Teig anriihren:

Eier mit Zucker und Ol cremig schlagen.
Kirbis, Vanille (optional) und ggf.
Nisse/Rosinen unterriithren. Mehl,
Backpulver, Natron, Zimt, Muskat, Salz und
gemahlene Nisse mischen und ziigig
unterheben.
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Backen & servieren:
Teig in die Form fiillen und ca. 45-55 Minuten backen

(Stabchenprobe). Abkihlen lassen. Nach Belieben mit Puderzucker
bestduben oder Frischkdse-Frosting bestreichen.



Schnitt 7.

Fleisch anbraten & Basis schaffen
Wildfleisch in Butterschmalz scharf anbraten
und beiseitelegen. Zwiebeln, Knoblauch und
Tomatenmark im gleichen Topf anschwitzen,
mit Rotwein abloschen und etwas einkochen
lassen.

Schntt 2.

Schmoren & Aromatisieren

Fleisch zuriick in den Topf geben, mit
Wildfond aufgieBen. Lorbeer, Wacholder,
Thymian und ggf. Zimt hinzufiigen.
Zugedeckt bei kleiner Hitze 1,5-2 Stunden
schmoren lassen, bis das Fleisch zart ist.
Mit Salz, Pfeffer und Preiselbeeren
abschmecken.

Scnitt 3.

Rosenkohl & Anrichten

llalgulasch mit
Preiselbechen &
Redenkohl,

Zutaten

Fir das Wildgulasch:

800 g Wildfleisch (z. B. Hirsch, Reh oder
Wi in), in Wiirfel itten

2 EL Butterschmalz oder Ol

2 Zwiebeln, fein gewiirfelt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

2 EL Tomatenmark

200 ml Rotwein (kréftig, z. B.
Spatburgunder)

500 ml Wildfond oder Rinderfond

2 Lorbeerblatter

4 Wacholderbeeren, leicht angedriickt

2 Zweige Thymian

1 Msp. Zimt (optional, fiir Tiefe)

Salz, Pfeffer

1 TL Preiselbeeren (aus dem Glas) zum
Abschmecken

1 TL Spei arke (opti I, zum Andick

Fir die Beilage:

500 g Rosenkohl

1 EL Butter

Muskatnuss, frisch gerieben

Salz, Pfeffer

2 EL Preiselbeeren (zum Servieren)

Rosenkohl putzen, in Salzwasser bissfest kochen, dann in Butter
schwenken und mit Muskat, Salz & Pfeffer wiirzen. Gulasch mit
Rosenkohl und Preiselbeeren servieren - fertig!
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