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600g Chicorée (etwa 4-5),
entkernt, halbiert und in diinne
Scheiben geschnitten

2 reife Birnen, z. B. Williams, ent-
kernt und in diinne Scheiben
geschnitten

75-100g gehobelter Parmesan
75g gehackte Walnisse

1 Handvoll fein gehackte glatte
Petersilie

Fiir die Vinaigrette

2 EL Apfelessig

1 TL feines Meersalz

1 TL Dijonsent

7 EL Sonnenblumensl

1 EL Walnussél (nach Belieben)

Frisch gemahlener schwarzer
Pleffer

4 Portionen

Birnen-Parmesan-Salat mit
Chicorée und Walniissen

Eine ideale Vorspeise, die einige herrliche saisonale Zuta-
ten kombiniert. Damit die Ké&sehobel schén diinn werden,
schneiden Sie mit einem Kartoffelschélmesser diinne
Scheiben von einem Ké&seblock ab. Es gibt in gréBeren
Supermdérkten abgepackte Parmesanhobel, aber sie sind
teurer und schmecken nicht so gut.

Bereiten Sie zuerst die Vinaigrette zu. Essig in eine Schuissel geben,
mit Gabel oder Schneebesen das Salz so lange einrtihren, bis es sich
aufgeldst hat. Senf unterrithren. Das Ol essloffelweise unterschlagen,
bis es emulgiert ist. (Hinweis: Wenn Sie Walnussél verwenden, dann
nur 6 EL. Sonnenblumendl unterrithren.) Pleffern.

Kurz vor dem Servieren die Salatzutaten in eine Schiissel geben, die
Vinaigrette dartibergieBen und die Zutaten vorsichtig mischen. Auf
Teller verteilen und servieren.
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1 Bund Brunnenkresse, entstielt,
gewaschen und getrocknet

2 rote oder griine Apfel, z. B.
Gala oder Granny Smith, hal-
biert, entkernt und in diinne
Scheiben geschnitten

1 Fenchelknolle, halbiert und in
diinne Scheiben geschnitten

75 g zerkrumelter Roquefort

1 Handvoll fein gehackte glatte
Petersilie

1 kleiner Bund Schnittlauch,
geschnitten

2 gegarte Rote Bete, in Scheiben

Fiir die Vinaigrette

2 EL Rot- oder WeiBweinessig
1 TL feines Meersalz

1 TL Dijonsent

7 EL Sonnenblumensl

1 EL Créme fraiche

Frisch gemahlener schwarzer
Pleffer

4 Portionen

Apfel-Fenchel-3alat mit
Roter Bete und Roguefort

Eine farbenfrohe Kombination knackiger Zutaten, die jede
Mahlzeit belebt. Die Mischung aus Aromen und Konsis-
tenzen ist sehr angenehm. Wenn Sie keinen Fenchel
bekommen, kénnen Sie stattdessen eine in diinne Scheiben
geschnittene Sellerieknolle verwenden.

Bereiten Sie zuerst die Vinaigrette zu. Essig in eine Schussel geben,
mit Gabel oder Schneebesen das Salz so lange einrtihren, bis es sich
aufgeldst hat. Senf unterrithren. Das Ol essloffelweise unterschlagen,
bis es emulgiert ist. Zum Schluss Créme fraiche unterarbeiten und mit
Pfeffer abschmecken.

Kurz vor dem Servieren die Kresse in kleine Stiicke zupfen und mit
den Apfeln, Fenchel, Kase, Petersilie und Schnittlauch in eine Salat-
schussel geben. Zwei Essléffel von der Vinaigrette dartibertrgufeln
und die Zutaten vorsichtig mischen. Den Salat auf vier Teller aufteilen
und auf jeae Portion einige Scheiben von der Roten Bete legen. Rest-
liche Vip&igrette dartibertréufeln und sofort servieren.
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Birnen-Mandel-Tarte

Ein typisch franzésisches Gebd&ck. Manchmal werden die

Birnen einfach nur halbiert. aber ich finde, die Tarte sieht =

schoner aus, wenn die Birnen in Scheiben geschnitten wer-
den. Dazu schmecken Vanilleeis oder -sauce, aber auch
Schlagsahne oder Créme fraiche.

1 vorgebackener stiBer Gebdick-
teig (s. S. 30), Durchmesser 27 cm
oder wie hier 35x11cm

100g weiche Butter

100g Zucker

2 Eier (GroBe L)

100 g gemahlene Mandeln
2 EL Weizenmehl

Mark aus % Vanilleschote oder
1 TL Vanillepulver

3-4 reife Birnen, z.B. Williams,
geschdlt, entkernt, in Scheiben
geschnitten

Vanilleeis oder Vanillesauce zum
Servieren

6 Portionen

Den Backofen auf 190 °C vorheizen.

In einer Rithrschiissel Butter und Zucker schaumig schlagen. Eier
nacheinander gut unterrithren. Mandeln, Mehl und Vanillemark oder

-pulver unterrithren.

Den Teig gleichmd&Big in der Form verstreichen. Die Birnenscheiben *
auf dem Teig verteilen.

Die Tarte im vorgeheizten Backofen in etwa 20-25 Minuten goldbraun
backen. Noch warm mit Eis oder Sauce servieren.




3 reife Birnen

3 reife Feigen

200g Créme fraiche

200ml Milch

3 Eier

125g Zucker

2 EL gemahlene Mandeln

% TL gemahlener Zimt
Puderzucker zum Best¢éuben
Schlagsahne zum Servieren

etwa 22-25cm Durchmesser, gut
mit Butter bestrichen

4-6 Portionen

1 antihaftbeschichteté Backform,

Birnen-Feigen-Clafoutis
mit Mandeln

Das kostliche Dessert ist ideal, wenn Gdaste kommen:
Es sieht fantastisch aus, ist aber superleicht zuzubereiten.
Bereiten Sie einfach den Teig und die Friichte vor. Dann
mischen Sie beides und schieben es zu Beginn des Essens
in den Ofen. Es wird gerade dann fertig sein, wenn Sie es
servieren moéchten.

Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

Birnen schdlen, entkernen und in groBe Stiicke schneiden. Von den : .'CI,;‘ -
Feigen das Stielende abschneiden und die Friichte in kleine Stticke fre
schneiden. Ist auf den Héruten zu viel Weil3, schneiden Sie es ab. Die & .
Fruichte in die vorbereitete Backiorm geben und gleichmaBig Vertel- o

len. Beiseite stellen. A

In einer Rithrschiissel Créme fraiche, Milch, Eier, Zucker, Mcmdel
und Zimt verschlagen.

Den Teig gleichmd&Big auf die Friichte in der Form gieBen un& die
Clafoutis in etwa 35-45 Minuten im vorgeheizten Backofen g'Ql'db
backen. Der Teig sollte leichte Blasen werfen. Etwa abkiihle kxssen g
und vor dem Servieren mit Puderzucker bestéuben. Dazu schmeckt
kalte, geschlagene Sahne.





