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KURBISQUICHE
bei 180° knusprig braten. Auf Kiichenpapier
1 Blech (Fir eine Springform die Mengen halbieren) entfetten und kleinhacken.
Teig Kiirbis putzen (Hokkaido nicht schilen, Butter-
200g kalte Butter nut schon).Kerne entfernen.
500g Mehl Zwiebeln schilen.

200ml lauwarmes Wasser

Fiillung

200g durchwachsenen Speck in Scheiben
(kann man natirlich auch weglassen)
1kg Kiirbis, Hokkaido und/oder Butternut
2 Zwiebeln

500g Creme fraiche

500g geriebenen Kase

6 Eier

1 Bund Schnittlauch gehackt

Pfeffer, Salz, Muskatnuss

Zubereitung:

Fiir den Teig die Butter in Stiicke schneiden
und mit Mehl und 1Tl Salz mit

den Fingern feinbrdselig verreiben. Das Was-
ser nach und nach dazugeben, es

kann sein, dass man weniger braucht. Schnell
zu einem glatten Teig

verarbeiten. Nicht zu lange kneten!

Einwickeln und kiihl stellen.
Fiir die Fiillung den Speck auf ein mit Backpa-
pier belegtes Blech legen und
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Kiirbis und Zwiebeln grob raspeln. In einer
grof3en Schiissel alle Zutaten

vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiir-
zig abschmecken.

Den Teig auf einem tiefen Backblech (Fettpfan-
ne) ausrollen, einen Rand

formen.

Die Fullung darauf verteilen.

Bei 180° ca.30 Minuten backen, bis die Fiil-
lung fest und leicht

gebrdunt ist.

Zum Schneiden etwas abkiihlen lassen.
Schmeckt am besten lauwarm oder kalt.

Das Teigrezept ist aus ,,Einfach gut kochen ,,
von Christian Henze

Das Rezept fiir die Fiillung ist von Sonija,
Chefin und Kdchin von Banandi‘s
Deli auf dem Pasinger Viktualienmarkt
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DUKKAH

50g Haselnusskerne
100 Sesamsamen

5El Koriandersamen

5El Kreuzkiimmelsamen
Pfeffer

Salz

Zubereitung:

Niisse 5 Minuten mit Wasser bedeckt kochen oder noch besser iiber Nacht
einweichen. Gut abtropfen lassen. Soweit es geht, Schalen abrubbeln.

Die Niisse mit den Samen mischen und auf ein Backblech geben.

Im vorgeheizten Backofen bei 250° C rosten, bis es duftet.

Ich mag es gerne, wenn es etwas Farbe bekommt. (Aber nicht verbrennen
lassen!)

In einer Schiissel abkiihlen lassen und mit Salz (vorsichtig dosieren,
lieber nachsalzen) und Pfeffer in Mixer oder Kiichenmaschine nicht zu fein
vermahlen.

Aus ,,Oriental Basics“ von Cornelia Schinharl und Sebastian Dickhaut.
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BLAUKRAUTSALAT mit DATTELN und ORANGEN

Fiir 4 Personen:

500g Blaukraut

1 rote Zwiebel

1\2 Tl. Salz

Olivenol

50g Walnusskerne

8 Stieldatteln

Dukkah (orientalische Gewiirz und Nussmischung), ersatzweise Koriandersamen,
Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer
Rotweinessig

1/2 Bund Koriandergriin

Zubereitung:

Blaukraut putzen, vierteln und den Strunk heraus schneiden. Zwiebel
schalen.

Kraut und Zwiebel moglichst fein hobeln oder schneiden. In einer Schiissel
mit dem Salz mischen und mit den Handen durchkneten.

2 Orangen filetieren, den Saft auffangen und auch die Zwischenhdute gut
ausdriicken. Die Filets zum Kraut geben. Die 3. Orange auspressen.

Die Walniisse grob hacken und in 2El Olivendl leicht anbrdunen. Datteln
entkernen, kleinschneiden und kurz mitbraten. Mit Orangensaft abléschen und
zum Salat geben.

Gut mischen und nach Geschmack mit mehr Olivendl und Essig anmachen.
Mit Dukkah wiirzen.

Koriandergriin waschen und mitsamt der Stangel fein hacken. Unter den Salat
mischen und noch einmal abschmecken.

Zum Sattessen Fetakdse und Fladenbrot dazu servieren.
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APPLE CRUMBLE

Fiir 6-8 Nachspeisenportionen

1kg séuerliche Apfel
50g Zucker
3El Mehl

1El WeiBwein oder Apfelsaft
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Belag:

100 g Mehl

100g gemahlene Walnusskerne
85g brauner Zucker

1Prise Salz

1/4 Tl Zimt

150g kalte Butter in Wiirfel geschnitten

Zubereitung:

Apfel schilen, entkernen, vierteln und in diinne Scheiben schneiden.
In einer Schiissel mit Zucker, Mehl, Wein/Apfelsaft vermischen. In eine
tiefe Auflaufform geben.

Alle Zutaten fiir den Belag zwischen den Fingerspitzen zerreiben, bis eine
streuselige Masse entsteht. Nicht kneten!

Den Belag locker tiber die Friichte streuen und den Crumble 40-45Minuten
backen, bis die Friichte kdcheln und der Belag goldgelb ist.

Dazu Vanillesof3e oder Sahne

Aus: ,,Leon - Backen* von Claire Ptak und Henry Dimbleby
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