Lntenleber auf
[eldsalat mit
Orangen-Dressing

Zutaten:

4009  Entenleber

4009  Feldsalat
Butterschmalz

Fiir die Vinaigrette:

3EL Olivenol

3EL Balsamicocreme

2EL Sojasauce

I Orange, Saft

I " Granatapfel
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Gefliigelleber putzen und in etwas
Butterschmalz scharf rosa braten.

Fir die Vinaigrette die Zutaten mit-
einander aufschlagen.

Feldsalat auf den Tellern anrichten.
Granatapfelkerne darauf verteilen.
Leber darauf setzen und alles mit der
Vinaigrette betraufeln.

Dazu passt geTBgtéteé Baguette.
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Knusprige Puten-
rouladen mit Nuss-
fullung

Zutaten:

4 diinne Putenschnitzel
5EL Basilikumpesto

4EL geriebene Niisse
2009  Bacon

1Bund  Suppengemiise
125ml  trockener WeiBwein
200g  Schlagsahne

2 Orangen, Saft
Salz, Pfeffer
Zubereitung:

Backofen vorheizen (E-Herd: 180 °C).
Putenschitzel mit Folie etwas breiter
klopfen. Pesto mit Niissen verriihren,
auf dem Fleisch verstreichen und
Rouladen rollen.
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Fiir den Speckmantel Baconscheiben
auslegen und die Rouladen mit der
Nahtseite nach unten daraufsetzen.

Die Rouladen mit dem Speck einrol *

len und mit Zahnstochern fixierén.
Gemiise putzen und in grobe Stiicke
schneiden. In eine Auflaufform geben
und die Rouladen daraufsetzen.
WeiBwein und 150 ml Wasser an-
gieBen. %4
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Im Ofen ca. 1 Stunde garen. Roula-
den herausnehmen, warm halten.
Gemiise und Fliissigkeit durch ein
Sieb in einen Topf geben. Sahne und
Orangensaft angieBen. Aufkochen, -
mit Salz und Pfeffer abschmecken
und zum Braten servieren.
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Dazu passen Rosmarinkartoffeln und

griines Gemiise. A
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Zimtcreme mit
Dratapfel-Crumble

Zutaten:

Streusel:

80¢g weiche Butter

1259  Mehl

40g  Zucker und etwas Zimt
1Pck.  Bourbonvanillezucker

Bratapfel-Kompott:

3 Apfel, geschélt, gewiirfelt
I Zitrone, Saft

I Zimtstange

I Sternanis

100ml  Orangensaft

Zimtcreme:

2509  Quark (20 %)

200ml  Sahne

34EL Honig

7L Zimt

1Pck.  Bourbonvanillezucker

Zubereitung:

Backofen auf175 °C vorheizen.

Fir die Streusel alle Zutaten in eine
4 Schiissel geben und mit den Fingern

kleine Streusel kneten, auf ein mit

Backpapier belegtes Blech geben

und fiir ca. 15,Minuter1 golden aus-

‘backen. L
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Fiir das Kompott die Zutaten in eine
Auflauﬁovm geben, 20 Minuten im
,0fen backen dabei gelegentlich um-
rihren.
)\
" Filr die Zimtcreme die Sahne steif
schlagen, die restlichen Zutaten ver-
,-fihren, die Sahne unterheben und
’kalt stellen.
Zum Anrichten die drei Komponenten
in Gl)ésern schichten.
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