Pilzfrittata

mit karamellisiertem Ziegenkdse

Zutaten:
00 9 Festkochende Kartoffeln
2 Zwiebeln
Pilze (Steinpilze, Shiitake)
150 9 Zienenkase
1 EL Howig
4 €L Rapsol
ki tier
2 EL Petersilie (glatte)
509 Kase (gerieben) £.B. Mancheao

Salz und Pfeffer

Vorbereituno:

- Backofen auf 200°C O/U oder 120°C Umluft vorheizew.



Zubereituno:
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W

10.

Kartoffel schadlew und in dilvne Scheiben schveiden,

Zwiebel schalen und fein wiirfeln,

Pilze waschen und in Scheiben schneiden,

Ziegenkdse in Stiicke schveiden, mit Howig betraunfeln und in
der Pfanne karamellieren lassen.

Kartoffeln i heikem Ol ca. 10 Minutew langsam bei
geschlossevem Deckel braten. (Al und an wewden).

Zwiebel und Pilze zn dew Kartoffeln aeben und 3-4 Mivnten
mit avbratew.

Eier, Salz, Pfeffer und Petersilie verduirlen.

Dew geriebeven Kase unter die Masse hebew und kure
anbacken lassen.

Den karamellisierten Ziegenkdse anf dem Gemiise plateierew.
Iw Ofen filr 15-20 Mivuten fertig backen.




Apfel-Zwiebel-Chutwey

Zutaten:

200 9 Rote Zwiebeln 1TL  Pfefferksrver
@00 g  Fpfel 4-%  Nelken

1 Stk Twgwer (1 om) 1EL  Kurkuma

1 Zitrove (Saft und Schale) 1TL Zimt

50 9 branner Zucker 1TL Salz

50 wl Obstessig
Eiwwqul&iser

Zubereitung:

Zwiebel und Tugwer schalew und in kleine Wilrfel schneiden.
Apfel waschen, schalen, Kernaehduse entferven, fein wilrfeln,
Apfel-, Tnawer und Zwiebelwilrfel im Topf anbraten lassen.
Zitrovensaft- und schale, Zucker uud Essig vermengen und die
Apfel-Zwiebelwiirfel ablsschen.

Die Gewiirze: Pfefferksrner uvd Nelken v ein Teesieb gebeu
(Altervativ: Gewirzsackehen),

G.  Kurkuma, Zimt wnd Sale hinzugeben

7. Unter stavndigem Rilren aufkochen und bei mittlerer Hitze
25- 30 Minuten olhne Deckel einkochen lassen.

Teesiel entfernen. Masse nach Belieben piirierew.

Tv Eiwmachglaser filllen und abkilhlen lassew.
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Honig-Nuss-Tértchen

Zutatew:

Teig:

500 9 Mell

200 9 Puderzucker

2 Eler = ﬁ Howi@-NMs;-TérnMew
ZOO@ Putter = ’ mit Apfelnanbe
2 EL Howig |

2TL Natrou

2TL Wileh

100 Apfelsaft

Crewme:

450 ml Wileh

2 EL Kartoffelstarke

100 9 Zucker

250 9 Putter

27 Vavillezucker

Nussimasse:

4000 Niisse 2.B. Haselniisse oder Walniisse (gehackt)
1009 Puderzucker

1509 Butter (zimmerwarm)

2 EL Howig
Vorbereitumg:

- Form mit Backpapier auslegen,
- Backofen anf 1a0°C O/U oder 170°C Umlnft vorheizew.

Verarbeituna:

1. Die erste Teigplatte mit Apfelsaft betranfeln.

2. Creme auf der ersten Teigplatte mittels Winkelpalette verstreichen.
2. Nuss-Teigplatte auf die Creme positionierew.

2.4 Stunden ziehen lassen.



Zubereituno:

Teiog:

1.

2. Kugel n Frischhaltefolie einwickeln und fir 1 Std. in den
Kithlschravk kaltstellew. (Wer es eilig hat, kanw dew Teig auch
filr 20 Mivuten v das Gefrierfach legen.)

2. Den gekilnlten Teig v zwel gleiche Portionew teilev und
zwischen Backpapieren 4 mwm ditun zu eive Rechteck
aunsrollen,

4. Teigplatte anf ein wmit Backpapier ansgelegtes Backblech
geben und ca. 1015 Minnten backen (Stabchenprobe machew).

Nuss-Belag:

1. Nilsse in einer Pfane etwas rosten. Zucker, Honig bei
geringer Hitze dawqclo@m, etwas karamellisieren lassen, Zum
Schluss die Butter unterhelben, Wasse etwas aunskiihlen
lassen und anf der zweiten (ungebackenen) Teigplatte
verstreichen.

2. Teigplatte mit der Nussimasse in den Ofen geben und
ebenfalls ca. 10 Minuten backen.

Crewme:

1. Zucker in Wileh anflssen,

2. Wehl und Starke unterheben,

3. Die Masse zu eivem dicklichen Brei anfkochen.

4. Wasse auskiihlen lassen.

5. Butter und Vavillezucker schaumig rilhren.

G. Die dickflilssige Masse portiousweise uwter die Butter-

Wehl, Puderzucker, Eier, Butter, Homi@, Wilehh und Natron zu
ever Telgkugel verarbeiten.

Zuckermasse rinren.



