Grof8 Glienicker Mannerkochkreis — 23. Oktober 2019

Herbstlicher Salat mit Knabberecken

Zutaten fiir 4 Personen
Knabberecken:
2 TL Butter
2 EL Zucker Dressing:
2 EL Honig 2 EL Balsamico
100 g Pinienkerne Salz
2 EL gehackte Basilikumblatter
Salat: 2 EL Orangensaft
ca. 100 g Feldsalat 3ELOI
ca. % Lollo Rosso 1,5 EL Honig
ca. 50 g helle Weintrauben 1 TL mittelscharfer Senf
ca. 50 g dunkle Weintrauben
ca. 2 Méhren
ca. 100 g Rote-Bete-Kugeln

Zubereitung Knabberecken:

Butter in einem Topf zerlassen. Zucker, Honig und Pinienkerne hinzufiigen. Alles unterriihren und
so lange erhitzen, bis die Masse karamelisiert und hellbraun ist.

Die Masse sofort auf ein Stiick Backpapier geben und zu einem Taler flach driicken. Dann etwas
abkihlen lassen. Das Geback in ,, Tortenstiicke* schneiden oder brechen.

Zubereitung Salat:

Feldsalat verlesen, waschen und abtropfen lassen. Lollo Rosso waschen, abtropfen lassen und in
mundgerechte Stiicke zupfen. Rote Beete in kleine Streifen schneiden. Méhren schadlen und in
langliche Streifen schneiden. Weintrauben halbieren.

Zubereitung Dressing:

Essig mit Salz, gehacktem Basilikum, Orangensaft, Ol und Honig aufschlagen.

Servieren:

Blattsalat kurz vor dem Servieren mit der SoRe vermengen. Md&hrenstreifen dariiberlegen,
Knabberecken an den Rand setzen.
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Butternut-Kiirbis mit Hackfiillung und Kartoffelpiiree

Zutaten fur 4 Personen

Kirbisse:

2 Butternut-Kiirbisse

500 g Hackfleisch Kartoffelpiiree:

1 Zwiebel 800 g mehlig kochende Kartoffeln
1 Knoblauchzehe 400 ml Milch

1 kl. Glas Rotwein 40 g Butter

1 EL Tomatenmark Salz, Pfeffer

2 EL gehackte Haselniisse Muskatnuss

2 Zweige Thymian
Salz, Pfeffer
Paprikapulver

4 EL Olivendl
etwas Parmesan

Zubereitung Kirbisse:

Die Kirbisse ldngs halbieren, Kerne entfernen. Kiirbisse auf zwei Stiick Alufolie legen, mit zwei
Essléffel Ol bepinseln, Innenseiten salzen und in die Alufolie einwickeln.

Im Backofen bei 180° C ca. 1% Stunden garen.

Unterdessen Zwiebeln und Knoblauch schilen, hacken und in zwei Essléffel Ol diinsten. Hackfleisch
zugeben, 7 Minuten unter Wenden braten. Tomatenmark einriihren, mit Wein abléschen, wiirzen.

Nisse und Thymianblattchen zugeben, warm halten.

Kiirbisse aus dem Ofen nehmen, Fruchtfleisch zur Halfte ausléffeln, hacken und zum Hackfleisch
geben. Hackfleischmix in die Kirbishalften fillen.

Die gefiillten Kiirbisse mit Parmesan bestreuen und 10 Minuten bei 150° C Giberbacken.

Zubereitung Plree:

Kartoffeln schalen und schneiden. Mit Milch und Butter aufsetzen. Ca. 20 Minuten kécheln, bis die
Kartoffeln weich sind.

Die Kartoffeln durch ein Sieb abgieRen, dabei die Milch auffangen!

Kartoffeln in den Topf zuriickgeben, mit etwas Milch stampfen, abschmecken mit Salz und Muskat.
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