Gebdck zu Bier und Wein

Champignon-
Halbmonde

Zutaren fiir 16 Stiick:

300 g tiefgefrorener
Bldttereig

100 g gewiirfelter + L(L’ciétx{b/
durchwachsener Speck

6 EpIl. Zwiebelwiirfel

! Tasse Champignons

2 EfL Tormuarenmark

% Teel, Selleriesalz

Y% Teel. weifler Pleffer

2 Efl. Butter ¢

1 Eigelb, 2 EBL. Milch

Pro Stiick etwa 630 Ionle/
150 Kalorien

Den Blitterteig in 30-60 Mi-
nuten auftauen lassen.

Die Speckwilrfel und die
Zwiebelwiirfel anbraten. Die
Champignons waschen, ab-
tropfen lassen, bliitrig schnei-
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den und mit dem Tomaten-
mark, dem Selleriesalz, dem
Pfefter, der Butter wid den
Speckwiirfeln co lange braten,
bis die Fliissigkeit cingekocht
ist. Den Blatterteig messerritk-
kendick ausrolien und mit ei-
ner Tasse Scheiben ausstechen.
Auf eine Hilfte jeder Scheibe
2 Teeloffel von der Fiillung ge-
ben, die R4nder mit Wasser
beteuchten, die andere Hilfte
dariiberschlagen und festdriik-
ken, so daB ein Halbmond ent-
steht. Die Oberfliche einige
Male einstechen. Das Eigelb
mit der Milch verquirlen und
dag Gebiick damit bestreichen.
Fin Backblech kalt abspiilen,
die Halbmonde darauflegen
und 15 Minuten ruhen lassen.
Den Backofen auf 180° vor-
heizen.

Nas Gebiick auf der zweiten
Schiene von unten 25 Minuten
backen; heif3 servieren.




Champignons Delamain — Mdnnerkochen am 24. November 2023

Zutaten fiir zwei Personen:

Geschmacksneutrales, stark erhitzbares Pflanzendl (Rapsol, Traubenkernnol)
Ein Bund Schlotten (Friihlingszwiebeln)

400 gr. braune Champignons (Egerlinge)

Ein Glas (2 Cl) trockener WeiRwein (wie Grauer oder WeiRburgunder)
100 gr. Schmand

Je nach Geschmack 4 bis 6 Zehen Knoblauch

Petersilie, Salz, Pfeffer, Koriander

Beilage Reis oder Nudeln wie Tagliatelle

Zubereitung:

Das Weile der Zwiebeln in einer Pfanne anbraunen, zusammen mit der Halfte
des Knoblauchs. Pilze sdubern und je nach Gréf3e halbieren, dritteln oder
vierteln. Dann ebenfalls in der Pfanne anbraten, bis sie nur noch wenig mehr
als die Halfte ihrer urspriinglichen GréRe haben. Wichtig, falls man die Pilze
wascht: (1) Erst nach dem Waschen zerkleinern und (2) darauf achten, dass sie
ohne Wasser in die Pfanne kommen. Nun mit Weilwein abléschen und das
kleingeschnittene Griine der Zwiebeln und die feingehackte andere Hélfte des
Knoblauchs hinzugeben. Bei mittlerer Hitze fiinf bis zehn Minuten kécheln
lassen. sud nach Gusto eindicken (Solsenbinder, Mehl), Schmand einruhren, mit
Salz, Pfeffer und Koriander abschmecken und hei kleiner Hitze weitere fiinf bis
zehn Minuten zichen lassen. Zum Schiuff mit Pertersilie bestreuen (TK-
Petersilie wird ganz zum Schluss eingeriihrt).



Apfel-Tiramisu
Fiir 8 Personen

1 EL Butter
1 EL feiner Zucker
100 g Mandelblittchen

Fiir die Creme:

250 g Mascarpone

2 EL Zucker

1 P. Vanillezucker

250 g Schmand oder Speisequark
5 EL Milch

AuRerdem:

24 L 6ffelbiskuits

75 ml Apfellikér

750 g Apfelmus
Kakao zum bestreuen

1. Butter in einer beschichteten Pfanne schmelzen.

Zucker zugeben, unter Riihren karamelisieren (brdunlich
Schmelzen) lassen. Mandeln unterriihren, leicht braunen.
Masse erkalten lassen, dann grob hacken.

2. Fiir die Creme Mascarpone mit Zucker, Vanillezucker,
-Schmand und Milch glatt riihren.

3. Loffelbiskuits in eine flache Form legen und mit dem
Likor betrdufeln. Apfelmus daraufstreichen, Mandelkrokant
Uberstreuen und die Creme dariiberstreichen.

3-4 Stunden kall stellen und vor dem Servieren mit Kakao
bestduben.



