ZUBEREITUNG I

1 Zwiebel, Karotte und Sellerie schalen und in kleine
Wirfel schneiden.

2 In einem groRRen Topf die Butter o. Olivendl erhitzen. Die
Zwiebel zusammen mit der Karotte und dem Sellerie bei
mittlerer Hitze anbraten, bis das Gemtuise weich und leicht
gebraunt ist (ca. 5-7 Minuten).

3 Vorgegarte Maronen grob zerkleinern und in den Topf
geben. Gewdlrze (Zimt, Muskatnuss, Salz und Pfeffer)
hinzufiigen. Alles kurz mit anbraten.

) . PV 4 Nun die Gemusebriihe hinzufiigen und alles zum
MARO N EN'CREM ESU PPE Kochen bringen. Die Hitze reduzieren und die Suppe
ca. 15-20 Minuten kocheln lassen, bis das Gemuse und
E— die Maronen weich sind.
ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
5 Die Suppe mit einem Purierstab oder einen Stand-

+ 200 g Maronen (vorgegart oder aus der Dose) mixer glatt und cremig piirieren.

* 1 Zwiebel

+ 1 Karotte

+ 1 Selleriestange

+ 2 EL Butter oder Olivendl
+ 750 ml GemuUsebrihe

« 200 ml Sahne oder Kokosmilch 7 Die Suppe anrichten und nach Belieben garnieren.
¢ 1TLZimt

* 1/2 TL Muskatnuss

+ Salz und Pfeffer nach Geschmack

+ Optional: 1 EL Ahornsirup fur die Sul3e

6 Sahne oder Kokosmilch einrtihren und nach Belieben
mit Ahornsirup verfeinern und bei Bedarf nachwirzen.
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ZUBEREITUNG I

1 Bohnen in reichlich Salzwasser ca. 4 Minten kochen, danach ab-
gieRen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

2 Kakaolata fur ca. 80 g: 1 Bund Petersilie, 1 klein gehackte Knoblauch-
zehe, 3 EL Olivendl, 4 EL Kakaonibs und die abgeriebene Schale einer
Limette vermengen, mit Salz abschmecken.

3 Fleisch trocken tupfen und mit Pfeffer und Salz wirzen. Je 50 g
Parmaschinken jeweils mit 1 EL Kakaolata bestreichen. Nun die
Filetstlicke in den Parmaschinken einwickeln, auf ein Backpapier
ausgelegtes Blech legen, bei 12-15 Minuten im Ofengrill (Stufe 2)
grillen, und nach 6 Minuten wenden.

4 Nusse klein hacken und in einer Pfanne ohne Fett résten, dann40 g
Butter hinzufiigen, kurz aufschdumen. Fein gehackten Kloblauch sowie
etwas Olivendl hinzugeben. Die Bohnen ca. 4 min darin braten.

SCHWEINEFILET IM
KAKAO-SCHINKENMAN

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

5 Holloandaise: 125 g Butter schmelzen. 1 Eigelb, etwas Limettensaft und 2
Prisen Salz mit dem Stabmixer pUrieren, die heif3e Butter im diinnen
Strahl untermixen. 1 EL Kakaolata unterriihren. Mit Salz und Pfeffer ab

Fur die Bohnen schmecken.
+ Salz, 400 g TK-Bohnen, 40 g HaselnUsse, 40 g Butter, 1 Knob-

lauchzehe, 2 EL Olivendl 6 Schweinefilets aus dem Backofen nehmen und kurz ruhen lassen. In
Fur das Kakaolata ca. 4 cm dicke Stticke schneiden. Mit Bohnen und Hollandaise anrichten.

+ 1 Bund Petersilie, 1 Knoblauchzehe, 3 EL Olivendl, 4 EL Kakao-
nibs, Schale von 1 Bio-Limette, Salz
FlUr das Filet

+ 2 Schweinefilets, Salz & Pfeffer, 100 g Schinken (in Scheiben), 2 EL

Dazu passen Kartoffeln oder Kartoffelstampf.

Kakaolata (siehe Punkt 2)
Far die Hollandaise LIEBLINGSDRUCKER [=]#-d[=]
+ 125g Butter, 1 Eigelb, 1 EL Limettensaft, 2 Prisen Salz, 1 EL Kakao- Marienburger Strae 16 - 10405 Berlin --
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ZUBEREITUNG I

1 Aus der Margarine oder Butter, dem Zucker, den Eiern, dem
Backpulver und dem Mehl einen Ruhrteig herstellen.

2 Die Apfel in groRe Stiicke schneiden (je nach GréRe der
Apfel z.B. Achtelstiickchen) und unter den Teig heben.

3 Das Ganze in eine gefettete Springform geben und etwas
glatten. Achtung: Es scheinen mehr Apfel als Teig zu sein,
aber keine Sorge!

4 Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze
auf der unteren Schiene ca. 50 - 55 Minuten backen.
Nach 45 Minuten mit viel Butter bestreichen und mit
ordentlich Zucker oder Zimt-Zucker-Mischung bestreuen.

SAFTIGER APFELKUCHEN

ZUTATEN FUR 1 KUCHEN (28 cm 9)

+ 125 g weiche Butter

+ 125 g Zucker

+ 250 g Mehl

+ 3 Eier

+ Y% Pck. Backpulver

+ 1% Kg geschélte und entkernte Apfel
+ Butter zum Bestreichen

+ Zucker zum Bestreuen

+ Nach Geschmack: Zimt (&) LIEBLINGSDRUCKER (] med 5]
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