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Riebli-Rahm-Suppe mit Bratkiigeli
Gruyere-Ramequin mit Birnen
Apfelschaum-Dessert

Riiebli-Rahm-Suppe mit Bratkiigeli

Zutaten fiir 2 Personen

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

350 g Riebli

1 EL Pflanzendl Creme
Gemiisebouillon

5 dl Wasser

130 g Bratkugeli

1 dl Vollrahm

% Bund Kerbel

Salz und Pfeffer, nach Bedarf.

Zubereitung

1. Zwiebel und Knoblauch hacken, Riebli in Stiicke schneiden.
Pflanzenoel erwarmen, Knoblauch und Zwiebeln andampfen.
Riebli beigeben, Curry dariberstdauben, kurz mitdampfen.
Bouillon beigeben, Wasser dazugiessen, aufkochen.

2. Suppe zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 15 Min. kochen.
Suppe fein pirieren.
Bratkugeli in die Suppe geben, bei kleiner Hitze ca. 5 Min. ziehen lassen.

3. % Rahm dazu giessen, aufkochen, wiirzen.
Restlichen Rahm flaumig schlagen.
Kerbel grob schneiden.
Suppe anrichten, mit Rahm und Kerbel garnieren.

Dazu passt Vollkornbrot.



Gruyere-Ramequin mit Birnen

Zutaten fiir 2 Personen

150 g Halbweiss- oder Ruchbrot
1 TL Butter fiir die Form

120 g Gruyere, rezent

2 Birnen

Saft von % Zitrone

Guss

2 dI Milch
2 Eier
Pfeffer
Paprika
Muskat
Salz

Zubereitung

1. Brotin knapp 1 cm Scheiben schneiden.
Gratinform mit Butter ausstreichen.
Den Gruyére in diinne Scheiben schneiden.

2. Birnen ungeschalt halbieren, Kerngehaduse herausschneiden und in Scheiben
schneiden, sofort mit Zitronensaft betraufeln.
Abwechslungsweise ziegelartig Brot, Kdase und Birnen in die Form einschichten.

3. Fir den Guss alle Zutaten verriihren und lGber das Ramequin giessen.

4. Backen im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad in der Ofenmitte ca. 30 Min



Apfelschaum-Dessert

Zutaten fiir 4 Personen

Zubereiten: ca. 35 Minuten
Kuhl stellen: ca. 1 Stunde

5 dl Apfelsaft

% Limette, abgeriebene Schale und -saft
60 g Zucker

2 EL Wasser

1 EL Butter

4 Apfel, z.B. Cox Orange, geschilt,
Kerngehause entfernt, in Scheibchen
geschnitten

0,5-1 dl Apfelsaft

1 Vanillestangel, ausgeschabtes Mark und Stangel
2,5 dl Vollrahm

2-3 EL Puderzucker

Garnitur:
2 EL Zucker
% Limette, abgeriebene Schale

Zubereitung

1. Apfelsaft, Limettenschale und -saft auf 1 dl einkochen (15-20 Minuten), absieben,
zugedeckt 30-60 Minuten kihl stellen.

2. Zucker und Wasser kocheln, bis der Zucker hellbraun caramelisiert, Pfanne von der
Platte nehmen. Butter beifiigen, schmelzen. Apfel zugeben, anddmpfen. Pfanne auf
die Platte zurtickstellen. Mit Apfelsaft abléschen, Vanillemark und -stangel
dazugeben. Zugedeckt 5-10 Minuten knapp weichkochen, auskuhlen lassen.

3. Rahm mit Puderzucker steif schlagen, dabei eingekochten Apfelsaft langsam dazu
giessen.

4, Garnitur: Zucker und Limettenschale im Morser oder von Hand verreiben.

5. Erst Apfelstiicke, dann Schaum in Glaser flillen, Limetten-Zucker darliber streuen.

Nahrwerte

Eine Portion enthalt: 504 kcal, 2g Eiweiss, 25g Fett, 67g Kohlenhydrate.



