As Wintermenue

by Schturm und Huduwatter usprobiert!



Flammkuchen mit Zwiebeln und Peperoni

Als Vorspeise fiir 4 Personen = 1 Kuchen

Zutaten pro Kuchen:

Yo-Ya Zwiebel (oder nach belieben)
6-7 diinne Speckscheiben

Ya Peperoni (oder nach belieben)
1 Flammkuchenteig a ca. 160 g

180g Creme fraiche
Salz, Pfeffer

Backofen auf 220 °C vorheizen. Zwiebeln und Peperoni in ziindholzgrosse Streifen schnei-
den. Teig entrollen und samt Backpapier auf Bleche legen. Teig mit Creme fraiche bestrei-
chen. Zwiebeln und Peperoni darauf verteilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Flammkuchen
ca. 7 Minuten knusprig backen und warm servieren.

TIPP: Mehrere Flammkuchen im selben Ofen mit Umluft backen.

Niisslisalat mit Speck und Ei

Salatsauce nach belieben!
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Papet vaudois (Waadtlander Laucheintopf)

Rezept flir 4 Personen

800¢g Lauch

1/2 Zwiebel

1EL Butter

1dl Weissein

1dl Gemiisebouillon

Salz, Pfeffer aus der Miihle
4-5 Zweige Thymian

400 g Kartoffeln, mehlig kochend

1-2 Saucissons vaudois
oder 1 Boutefas (grosse Spezialwurst aus der Metzgerei Pauli in Murten)
Zahnstocher

1. Lauch langs halbieren, in 2 cm breite Stiicke schneiden, Zwiebel hacken, in
der Butter glasig diinsten. Lauch beigeben, diinsten, bis er zusammengefal-
len ist. Mit Wein abloschen, etwas einkochen lassen. Mit Bouillon auffiillen,
mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen und anschliessend aufkochen lassen.

2. Kartoffeln schalen, klein wiirfeln, dazugeben. Einige Zahnstocher in die
Wiirste stecken, Wiirste auf das Gemise legen. 40-50 Minuten zugedeckt
schwach kocheln lassen. Wenn nétig etwas Bouillon nachgiessen.

3. Thymianzweiglein und Zahnstocher entfernen, sodass der Saft der Wiirste
auf das Gemiise fliesst.
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Mango-Kokosmilchreis-Becher

Dessert fur 4 Personen
fur 4 Dessertglaser a ca. 3 dl

4 dl Kokosmilch

1dl  Wasser

120 g Rundkornreis, z.B. Originario
1 Prise Salz

2 Blatt Gelatine

40g Zucker

1 reife Mango a ca. 500 g
s Passionsfrucht
3 dl Vollrahm

Kokosmilch, Wasser, Reis und Salz kochen. Reis bei kleiner Hitze unter
gelegentlichem Ruhren ca. 15 Minuten kdcheln lassen. Herd ausschalten.
Reis auf der warmen Herdplatte zugedeckt ca. 15 Minuten quellen lassen,
bis die Flussigkeit aufgesogen und der Reis weich ist. Inzwischen Gelatine
in reichlich kaltem Wasser einweichen. Fertigen Kokosmilchreis mit Zucker
sussen. Pfanne vom Herd ziehen, Gelatine ausdriicken und dazugeben,
unter Ruhren auflésen. Reis handwarm abkihlen lassen.

Mango schalen, Fruchtfleisch vom Kern in kleine Wirfelchen schneiden.
Passionsfriichte halbieren, Kerne samt Saft aus der Schale kratzen und zur
Mango geben. Fruchtwirfelchen in die Glaser verteilen. Die Halfte des
Rahms steif schlagen und unter die Reismasse ziehen. Mischung in die
Glaser fillen. Zugedeckt ca. 3 Stunden kihl stellen. Vor dem Servieren
restlichen Rahm steif schlagen und den Dessertbecher garnieren.

Zubereitung ca. 40 Minuten
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A Guete!



