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Korbissuppe
mit Brot

@ Zubereitung: ca. 30-35 Min.
@ Kochzeit: ca. 20 Min.
& Herd: mittlere Hitze

Der Hokkaidokiirbis ist die in Deutschland
beliebteste Kurbissorte und zeichnet sich durch

seine essbare Schale sowie sein nussiges

Maronen-Aroma aus

Der Hokkaidokirbis muss im Gegensatz zu den
meisten anderen Kirbissorten nicht geschalt
werden, da seine Schale beim Kochen oder
Backen weich wird und ganz einfach
mitgegessen werden kann

L]
Py

&%) JOHANNITER
g

4
Qe




Kurbissuppe R
mit Brot | FeioeL s
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_ w‘a_.s_'sh't'-'_I"ilin-z'd'g""'e"ﬁen, dass die Wirfel

fir ca. 4 Portionen 71 : ind.
* 1 Hokkaido Kirbis ; F‘.g»&%ﬁbrﬁ“m?he da;-_'zll und den Kiirbis weich

+ gekornte Gemusebrihe

+« 1 Dose Kokosmilch

* 1 geh. EL frischen geriebenen
Iingwer

.~ I W AWT Y 5T
SEe Kothen. Sy .
~ «Mit dem Purierstab pirieren
. 'de'qu.-rnfi-lfcﬁ,:und Ingwer dazu geben,
:ii:rn‘-i‘ﬁhfé‘-n und abschmecken.
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Himmel un A3d
mit FIonz

Zubereitung: ca. 40-45 Min.
Kartoffeln: ca. 15-20 Min. kochen
Apfel: ca. 10-15 Min. weichkochen
Flonz: ca. 3-4 Min. pro Seite braten
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Himmel un Ad
mit FI6onz

e Apfel schilen, wirfeln und mit ein bisschen
Wasser (evtl. Zucker) weichkochen
s leicht purieren, damit noch Stiuckchen bleiben
* kaltstellen
it
« Addappel schélen und worfeln
«In Salzwasser weichkochen & danach

fir 4 Portionen
« 4 Apfel
« evtl. etwas Zucker

« 1% KG Aidéappel (Kartoffeln) abgieBen
« 250 ml Milch e mit Butter, Milch, Salz und etwas Muskat
« Stick Butter abschmecken

+ Salz

« Muskatnuss (gerieben)

* Flonz (Blutwurst
ungerauchert frisch)

+ Mehl zum mehlieren

« Fett zum Ausbraten

« 2 groBe Ollich (Zwiebeln)

e etwas Zucker

Fett zum Ausbraten

* stampfen, abschmecken
e Ollich in dunne Ringe schneiden

s anbraten bis die FlUssigkeit verdampft ist,
etwas Zucker dazu geben und karamellisieren

Flory
« Flonz in Scheiben schneiden
*in Mehl wenden & in Fett ausbraten
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Panna cotta mit
Beerensauce

Zubereitung: ca. 25 Min.
Kihlzeit: mind. 5 Std., besser Ober Nacht
Fruchtsauce: ca. 5 Min.
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Panna cotta mit
Beerensauce

for 4 Portionen

* 1 Vanilleschote

* 4 Blatter Gelatine

* 4009 Sahne

* 60g Zucker

s Etwas kaltes Wasser zum
Einweichen

* 300 g Erbeeren oder Friuchte
GELGRYVELIR(ELT R
Himbeeren, Waldbeeren)

* 50 g Zucker

e 1 TL Zitronensaft

e Frochte mit Zucker purieren
e kurz vorm Servieren auf die
~ Panna cotta geben

s Vanilleschote einritzen und mit dem
Messerrucken auskratzen.

e Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser
ca. 5 Minuten einweichen.

- » Sahne und Zucker mit dem Vanillemark in

einem Topf kurz aufkochen, bis sich der
Zucker aufgeldst hat.

e Topf vom Herd nehmen. _

« Die eingeweichte Gelatine leicht
ausdroucken, in den Topf mit der noch heif3en
(nicht mehr kochenden) Flussigkeit geben.

e Kurz durchrihren, bis sich die Gelatine
aufgelost hat.

» 4 Schélchen (a8 ca. 125 ml) bereitstellen.

* Die flussige Panna Cotta hineingieBen und
die Schalchen ca. 10-15 Minuten abkUhlen
lassen.

*» Das Dessert anschlieBend mindestens 5 Std.,
am besten Ober Nacht, kuhl stellen.
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Germknodel-
kekse

Zubereitung: ca. 30 Min. + ca 1/2 Std. Kiohlzeit
Backzeit: ca. 12 Min.
Backofen: 180 °C Ober-/Unterhitze




7“,
%40 g Mehl
» 60 g Puderzucker
* 60 g gemahlener Mohn
» etwas Zitronenabrieb
» 1 Eigelb
« 110 g Butter
« 1 TL Vanille Zucker

. 102 g Pflaumenmus

» WeiBe Kuchenglasur

Ketge:
e Zutaten verkneten und ca. 1/2 Stunde in
den Kiuhlschrank
* Ausrollen (ca. 5 mm dick)
» Herzen ausstechen
e bei 180 Grad 12 Minuten backen
* mit Pflaumenmus fillen und doppeln
» eine Herzhalfte in weiBe Schokolade tunken

JOHANNITER




JOHANNITER
%"‘nl,-ﬂb‘?j



JOHANNITER
%"‘nl,-ﬂb‘?j






