@@@

SACHSEN
OBST®

SO Shmecki-Netur!

Frischemarkt in Grimma
»,Kochen mit Apfeln

aus dem Obstland*

Unser Menu:

Hokkaiodo-Kurbissiippchen mit Kokosmilch und Elstar-Apfel

*k%

Frischei-Spaghetti mit Spinat, Blauschimmelkase und Gala Apfel

*kk

Gebratene Entenleber mit Balsamico-Pinova-Apfel und Chutney von

Pinova und Mohre

*k%

Gluhwein-Boskoopcremé mit Stollen

Viel Spafs beim Kochen und gesunden Appetit!

Home ’s Kitchen robbyderkoch@yahoo.de



1. Rezepte (fur vier Personen)

Hokkaiodo-Kurbissippchen mit Kokosmilch und Elstar-Apfel

500 g Hokkaido Kurbis

5 Apfel der Sorte Elstar

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

200 ml Sachsenobst Apfelsaft Naturtrub

300 ml Kokosmilch

50 ml Olivenol

30 g Ingwer

Koriander, Kardamom, Kurkuma, Kreuzkimmel, Zitronensaft
Salz und Zucker

Zubereitung:

Den Kurbis, wie im Kochkurs gezeigt wurde, putzen und in grobe Wurfel schneiden.
Die Zwiebel schalen und ebenfalls wurfeln. Danach alles im Olivenol mit dem
Ingwer, Knoblauch anschwitzen und mit Apfelsaft abloschen.

Als nachstes die Suppe mit Kokosmilch auffullen und mit den Gewurzen dezent
wurzen. Das ganze muss jetzt ca. 25 min leicht kocheln. Danach die Suppe mit
Hilfe eines Mixstabs mixen. Zum Schluss mit Salz und Zucker abschmecken, in einen
Teller fullen und mit frisch gehacktem Koriander bestreuen.

Guten Appetit!



Frischei-Spaghetti mit Spinat, Blauschimmelkase und Gala Apfel

500 g Frischei-Spaghetti
250 g frischer Spinat

3 mittelgroBe Gala Apfel
2 Zwiebeln

150 g Blauschimmelkase
100 ml Sahne

1 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Als erstes die Spaghetti in einem groBen Topf, im Salzwasser, schon al dente
kochen. In der Zwischenzeit den Spinat, Zwiebel, Knoblauch und die Apfel fein
sauberlich putzen. Danach schneidet man den Spinat, Zwiebeln und den Knoblauch
in feine Streifen. Nun stellt man eine Pfanne mit 3 EL Olivenol auf den Herd und
erhitzt sie.

Die Zwiebeln und der Spinat werden nun mit dem Knoblauch in der Pfanne
angebraten.

Als nachstes wird alles mit Sahne abgeloscht und man gibt den klein geschnittenen
Blauschimmelkase dazu. Die Apfel werden in kleinen Wirfel (mit der Schale)
geschnitten und kommen direkt in die Pfanne dazu. Nun lasst man das ganze ca. 3
min schon einkochen. Danach gibt man die gekochten Spaghetti aus dem Pasta-
Wasser dazu und lasst dies alles nochmal 2 min einkochen. Zum Schluss wurzt man
das Gericht mit Salz und Pfeffer ab.



Gebratene Entenleber mit Balsamico-Pinova-Apfel und Chutney von
Pinova und Mohre

1 kg Entenleber

8 Pinova Apfel

3 grofRe Mohren

1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

1 kleine Chilischote

3 EL Butter

Kreuzkummel, gemahlener Koriander, Kurkuma
Zucker, Salz

5 EL dunkler Balsamico

5 EL heller Balsamico

500 ml Bio Apfelsaft von Sachsenobst
150 g Feldsalat

1 Zweig Rosmarin

Zubereitung:

Als erstes kocht man sich das Chutney, in dem man die Karotten, Zwiebeln,
Knoblauch, Chili und die Apfel (5 Stiick) schalt und in kleine, feine Wiirfel
schneidet. Danach stellt man sich einen Topf auf den Herd und schwitzt die ganzen
Zutaten in 3 EL Olivenol an. Die Gewirze gibt man danach gleich dazu und 6scht es
mit dem hellen Balsamico und Apfelsaft ab. In den Topf gibt man, je nach
Geschmack, Zucker und Salz. Ich wirde 5 EL Zucker und eine kleine Prise Salz dazu
geben. Nun lasst man das ganze so lange einkochen bis die Flussigkeit fast verkocht
ist und das Chutney eine marmeladenahnliche Konsistenz hat.

Fiir die Balsamico-Apfel gibt man 5 gehaufte EL Zucker in eine Pfanne und erhitzt
sie langsam bis ein Karamell entsteht. Die restlichen 3 Apfel schneidet man in
Spalten und gibt diese direkt in das Karamell hinein. Dann loscht man alles mit dem
dunklen Balsamico ab und lasst das ganze einkochen bis die Apfel weich sind. Die
Apfel werden dann mit etwas Butter abgebunden. Zum Schluss stellt man eine
Pfanne auf den Herd und brat die Entenleber in der restlichen Butter an (ca. 2 min
von jeder Seite). Gewurzt wird die Leber erst zu Schluss mit Salz, Pfeffer und frisch
gehacktem Rosmarin. Nun wird alles auf dem Teller angerichtet und mit geputztem
Feldsalat dekoriert.



Gluhwein-Boskoopcremé mit Stollen

500 ml Sachsenobst-Fruchtgliihwein
8 Boskoop-Apfel
1 TL Lebkuchengewturz

500 g Quark

250 g Schmand

250 g Creme Fraiche
200 g Zucker

1 Stollen 1kg schwer

Zubereitung:

Als erstes putzt man die Apfel fein sduberlich, entkernt sie und schneidet sie in
grobe Wirfel. Danach stellt man einen Topf auf den Herd und fullt ihn mit dem
Gluhwein und den Apfelwirfeln. Das alles lasst man so lange einkochen bis die
Flussigkeit fast verkocht ist. Dann nimmt man einen Stand- oder Stabmixer und
mixt alles. Das ganze muss nun im Kuhlschrank auskihlen. Wenn das Puree kalt ist
rihrt man den Quark, Schmand, Zucker, Creme Fraiche und das Lebkuchen-Gewlirz
darunter. Als nachstes schneidet man den Stollen in hauchdunne Scheiben und
halbiert diese. Zum Anrichten gibt man abwechselnd eine Schicht Creme und dann
eine Schicht dunn geschnittenen Stollen auf den Teller. Ich wiirde 2 Schichten
Creme und 3 Schichten Stollen anrichten also dann ,,Gutes Gelingen“.



