Mit 24 GeniefSerrezepten durch den Advent

Was ware die Adventszeit ohne all die Kostlichkeiten, mit denen

wir unsere Lieben in dieser Zeit verwohnen? In diesem kulinarischen
Adventskalender finden Sie fiir jeden Tag des Advents ein inspirie-
rendes Rezept, mit dem Sie Ihre Familie und Freunde begeistern
werden! Ungewohnliche Gewiirze und Zutatenkombinationen geben
den Rezepten einen besonderen Dreh, der GenieRerherzen hoher
schlagen lasst. Wie ware es zum Beispiel mit einem Bratapfel

mit Ingweraroma zum Nikolaustag, einer Quiche mit Birne und
Ziegenkase fiir ein gemiitliches Abendessen mit Freunden

oder Schokoladenkonfekt mit Pistaziensplittern als kulinarische
Geschenkidee? Auch Inspirationen fiir das Weihnachtsmenti finden
Sie in diesem Kalender: einen Spinatsalat mit Jakobsmuscheln als
Vorspeise, Hirschsteaks mit Feigen als Hauptgang und Gewiirzbirnen
mit Streuseln als kronenden Abschluss. Mit den 24 innovativen
Winterwohlfiihlrezepten wird die Vorweihnachtszeit zum kulina-
rischen Hohepunkt des Jahres!




dIroncnwaliclin

ZUTATEN fiir ca.15 Waffeln

Fiir die Apfel: 2 Apfel = 30 g Walnusskerne 2 EL Butter * 1 EL Puderzucker *
4 cl Calvados *

Fur die Waffeln: 2 Eier * 60 g Zucker = 150 g Kastanienmehl =

2 EL Speisestdrke + ¥4 TL Backpulver = 100 g Quark x 100 ml Milch *

75 g fliissige Butter  weiche Butter, fiir das Waffeleisen *

Ahornsirup, nach Geschmack

®© Die Apfel waschen, vierteln, die Kerngehiiuse herausschneiden und
die Viertel in diinne Spalten schneiden. Diese in einer heilRen Pfanne mit
den grob gehackten Walnusskernen in der Butter 2-3 Minuten lang
andiinsten. Mit dem Puderzucker bestreuen und leicht karamellisieren
lassen. Mit dem Calvados abloschen und vom Herd nehmen. @ Fiir die
Waffeln die Eier mit dem Zucker cremig schlagen. Das Kastanienmehl
mit der Starke und dem Backpulver vermengen. Den Quark mit der
Milch und der Butter glatt rithren. Abwechselnd mit der Mehlmischung
unter die Eiercreme rithren. ® Das heif3e Waffeleisen mit Butter
bepinseln und darin nach und nach die Waffeln ausbacken. Die Waffeln
mit den Apfeln und mit Ahornsirup betriufelt servieren.

Kaum eine andere stiRe
Leckerel vermittelt
solch ein Geflhl von
Geborgenheit

und Zuhause wie frisch
gebackene Waffeln.

Ein kostlicher Auftakt
in eine gemiitliche
Adventszeit!



ZUTATEN fiir 4 Personen = 350 g Nudeln, z.B. Fusilli *

500 g Hokkaidokiirbis 100 g getrocknete Tomaten, in Ol *

3 EL Tomatenmark = ¥ TL getrockneter Salbei = Salz und Pfeffer =
150 g Ziegenfrischkdse = Salbeibldtter, zum Garnieren

® Die Nudeln in kochendem Salzwasser bissfest garen, abgiefsen und
abtropfen lassen. In der Zwischenzeit den Backofen auf 200 °C Ober-

und Unterhitze vorheizen. @ Den Kiirbis waschen, in ca. 2 em grofie Wiirfel
schneiden, in wenig kochendem Salzwasser zugedeckt ca. 5 Minuten

lang garen und abgiefsen. ® Die getrockneten Tomaten abtropfen lassen
und klein schneiden. 2 EL Tomateno6l mit dem Tomatenmark, dem Salbei,
Salz, Pfeffer und der Hélfte des Ziegenkéses verriihren. Die Nudeln,

den Kiirbis und die Tomaten locker unterheben. ® Eine Auflaufform mit
etwas von dem Tomatenol auspinseln und die Nudelmischung hineingeben.
Den Auflaufim Backofen in ca. 20 Minuten tiberbacken. Zum Servieren

den iibrigen Kése und einige Salbeiblatter tiber dem Auflauf verteilen.

Nude oratin

mat Kiirbus, T()maten und Ziegenkdse

*

Wenn in der Hektik der
Vorweihnachtszeit einmal
schnell etwas auf dem
Tisch stehen muss, dann
ist dieser kostliche Auflauf
genau das Richtige.

Ein unkompliziertes
Wohlfihlessen vom
Feinsten!

*

*
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