Walter Hilsinger

Feldsalat mit angebratenen Speckwirfel und gerosteten Kornern

Zutaten fur 7 Portionen: 500 g Feldsalat, 1 Zwiebel, Salz, Pfeffer, Speckwirfel,
Balsamico-Essig, Sonnenblumendl, Kornermischung fur Salat.

Zubereitung:

Feldsalat putzen, waschen und schleudern. Zwiebel schalen und klein wiarfeln.
Speckwiirfel in Ol anbraten. Salatdressing mit Essig, Ol, Zwiebel, Salz und Pfeffer
herstellen und den Feldsalat hinzugeben. Uber den angerichteten Feldsalat kénnen die
angedunsteten Speckwurfel und/oder gerostete Korner verteilt werden.

Entenbrust mit Maroni

Zutaten fur 7 Portionen: 350 g Cranberrys (Glas), 700 g Maroni (Esskastanien,
vorgekocht oder vakuumiert), 1/2 TL Rosmarin, 1/2 TL Thymian, 300 ml Rinderbrihe
(Glas), 4 Entenbrustfilets mit Haut (ca. 200 g / Person), 4 EL Rapsol, 200 ml
Orangensaft, 7 Zweige Rosmarin (Deko), 500 g Tagliatelle (ital. Bandnudeln), 200 g
Frischkase (0,2 % Fett) Pfeffer, Salz aus der Miihle sowie Zimt

Zubereitung:

Cranberrys abtropfen lassen, Saft auffangen. Maroni, Rosmarin und Thymian in der
Bruhe 20 Minuten dinsten, mit Salz, Pfeffer und wenig Zimt wurzen. Nach 15 Minuten
Cranberrys zugeben.

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Entenhaut kreuzweise einschneiden, mit Salz und
Pfeffer einreiben. Auf der Hautseite im Brater auf dem Herd in heiRem Ol 4 Minuten
anbraten, wenden, weitere 2 Minuten braten und mit Orangensaft abléschen. Rosmarin
zugeben. Alles im Backofen 15 Minuten schmoren lassen - die Ente ist dann gar, aber
noch rosa. Evtl. etwas langer im Backofen lassen, wenn Ente durch sein soll.

Nudeln im Salzwasser garen. Kochzeit entsprechend Angaben auf der Packung.

Brater zuriick auf den Herd stellen, Ente und Rosmarin herausnehmen. Bratensatz mit
Frischkase und 200 ml Cranberry-Saft unter Ruhren schnell zu einer Sof3e einkochen.

Fleisch in dunne Scheiben schneiden. Fleisch mit Maroni-Cranberry-Mix, Nudeln und
Solde servieren. Rosmarinzweig nicht vergessen.



1. Bratapfel mit Vanilleeis und Beerengriitze

Zutaten fur 7 Portionen: 200 g Nuss-Variationen, 7 Apfel (Boskopf), 2 Zitronen, 100 g
Cranberrys, 4 EL Butter, 300 ml Rotwein, 2 EL Vanillepuddingpulver, 1500 g
Beerenmischung, 500 ml Vanilleeis, 4 EL Zucker, 1 TL Zimt, Minze oder
Zitronenmelisse (Deko)

Zubereitung:

Niisse in einer Pfanne ohne Fett résten, abkiihlen lassen und grob hacken. Apfel
waschen, einen Deckel abschneiden, die Kerngehause mit einem Kugelausstecher
herausschneiden und mit dem Zitronensaft (eine Zitrone) betraufeln.

Backofen auf 180 Grad (Ober-/ Unterhitze) vorheizen (Umluft 160 Grad) Die Halfte
der Nusse mit den Cranberrys, 4 EL Zucker, 1 TL Zimt und mit dem Zitronensaft
(eine Zitrone) mischen und in die Apfel fiillen. Apfel in gebutterte Portionsférmchen
(bei uns: Auflaufform) setzen, je 1/2 TL Butter auf jeden Apfel geben, die Deckel
dazugeben und im Ofen 20 Minuten braten.

100 ml Rotwein mit 2 EL Vanillepuddingpulver und 4 EL Zucker verruhren.
Restlichen Rotwein aufkochen, Puddingmischung einrlihren. Beeren zugeben und
einmal aufkochen. Mit Zucker und Zimt abschmecken und etwas abkuhlen lassen.

Bratapfel mit Beerengrutze anrichten, Eis mit den restlichen Nussen bestreuen und
mit Minze oder Melisse garnieren.



