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Kiirbis-Kartoffel-Mohre-Pastinakensuppe

—> 2 -3 gehaufte Essldffel sehr fein geschnittenen oder geriebenen Ing-
wer und

je 1 Kilo geschélter und in grobe Wiirfel geschnittenen Kiirbis (gelb) und
(mehlige) Kartoffeln und

je 500 Gramm Mohren und Pastinaken

mit einer Untertasse voll grob gerupfter Petersilie und genligend Salz gar
kochen (ca 25-30 Min)

—>bei Bedarf nachsalzen

—> gut pirieren

—>mit Croutons oder gerosteten Kirbiskernen O und/
oder Creme fraiche und einer Scheibe Vollkornbrot :)ZWI ge-

nieBen SGHEHQ

halt bei uns fur 2 personen zwei Tage

Milchreis

1 STICH BUTTER in einem Topf schmelzen

300 GRAMM MILCHREIS darin glasig dunsten

1 LITER MILCH dazugeben, aufkochen lassen - Vorsicht! Milch steigt nach
oben! Immer dabeibleiben!

Herd ausschalten, Milchreis auf der warmen Platte

ausquellen lassen (ca. 45 Minuten, langer ist kein nn:)

Prablem :-) ___HOIW
Nach Geschmack mit Zimtzucker, Schokostreuseln SGHENQ

und/oder Kompott servieren.
Guten Appetit






Mousse au Chocolat

4 Personen

200 ml §ckln9$al\n¢

1004 2artbitterschokolade
alternativ: Vo“mi(cl\- oder
weile Schokolade

in einen Top( gdnn und erwirmen
(nic“’ 2um Kochen br‘mglv\).

in Stucke brechen und in die
erwiirmte Sahne geben.

Die Masse mit dem Schneebesen
ut durchrithren, damit keine

Klampchen entstehen.

Die Schoko-Sahne-Masse nun in

eine Schassel fullen und fur

12 Stunden in den Kihlschrank

stellen. AnschlieBend die Masse

mit dem Handml\rger&f

aufschlagen, damit sie locker

wird.

Fcrﬂgl

Mein Erntedank-Rezept:

Vegane Kirbissuppe

1 Hokkaido kirbis

1 Butternut kirbis

2 Dosen Kokoscreme

2 kleine Kartoffeln

Suppenwdrze, Pfeffer, Kurkuma, Chilli, Muskat je nach Geschmack
Kirbisse und Kartoffeln mit Schale in Stiicke schneiden in kokoscreme +
Suppenbriihe weich kochen. Pirieren, mit Gewirzen abschmecken und mit
WeiBbrot, evtl. Kiirbiskerndl servieren.

Beim Gartenfest unserer Hausgemeinschaft kommt sie nn:)
meist gut an. __—OIWI
(Kleinen Fehler entdeckt: nur Kirbisse mit Schale, Kar- - §GHEN
toffeln besser ohne)



Winzerroulade

Das ist eines unserer
liebsten Rezepte fir die-
se (Erntedank)zeit.

Zulaten:

Wir haben selber Trauben
und Apfel, und zu dieser
Jahreszeit haben wir bei-
des in Fille.

Eigentlich essen wir es
auch durch das Jahr. Aber
in dieser Jahreszeit hat
man noch mehr Zeit um
gemeinsam zu essen.
Neben Flamm- oder Zwie-
belkuchen lassen wir es
uns mit FederweiRen
oder Wein recht gut
schmecken. Gutes Gelin-
gen und guten Appetit!

Nachtrag....wir geben die Trauben immer noch zu- |ll|
satzlich dazu. WeiB3e Trauben. Stehen nicht im Re-

Erganzt sich aber sehr gut

Zu&emc?un}-

Winzervoulade

2 Zwiebeln, 100 g geriuchertes Wammer|
2 Apfel, Butterschmale,

250 g Sauerkraut, 1/4 [ WeyBwein

Salz, %ﬁn é Wacholderbeeren

2 Nelken, 2 Lorbeerblitter

2504 B/titfcn‘e{,g 200 g Schinken

100 g WalnufSkerne

150 g Emmentaler, Sahne

In einem Topf Zwichely, gerduchertes Wammer| mit
Apfel (alles Meingeschnitten) in Butterschmalz
sten, Sauerkvaut, WeifSwein, Salz, l)‘i;ﬁr
Wacholderbeeren, Nelken, Lorbeerblitter d
15 Minuten kochen. B/aifa't;g ausrolle
WalnufSkerve und Emmentaler (gerich
darauf das Sauerkvaut (Flissighe
B/tiffcrkg aufrollen, mi '
Im Rohr bei 200°C 30 m,

O IWI
zept.
SCHEN—



Linzer Torte

Das ist ein Rezept flr eine Linzer Torte.
Damit macht mir meine Frau jedes Jahr eine Freude.

¢ 250 g Mehl

¢ 200 g kalte Butter

¢ 100 g Haselnusskerne gemahlen
¢ 100 g gemahlene Mandeln

¢ 100 gr aus Zucker

¢ 100 g brauner Zucker

e 1 Teeldffel Zimtpulver

e 1/2 T-Loffel Nelkenpulver

e 1 EL Milch

e 1 EL. Portwein DM—
e 1 Prise Salz __—DOIM
o 1 T-Lffel Vanille SCHEN—
o] Ei

o1 Figelb

e 1/2 T-Loffel Backpulver

¢ 300 g Himbeermarmelade

e Ein halber Loffel Whisky fir die Marmelade

180°C Umluft x 30 Min. Form mit 23 cm Durchmesser
Zum Geburtstag







Zwiebelkuchen mit FederweilRer

... auch nicht
schlecht!
C__OIWI
Weck Worscht un Woi &) SCHENC >
In der Traubenlese machen wir Mittagspause im Weinberg und halten es
einfach
DA
Wl



Apfelbrot ohne Zucker

https://www.gutekueche.de/apfelbrot-ohne-zucker-rezept-11992
19:22

DA—

Damit erfreue ich meine Familie und verwerte Apfel, die
scﬁ)év! nicht lange haltbar sind




Gab es zum Erntedankfest zum Friihstiick

Apfelkuchen

Hier noch ohne Streusel

500 g Apfel, geschalt und in
Spalten geschnitten

100 g Butter

100 g Zucker

175 g Mehl

Zimt nach Geschmack

1 Zitrone(n), Saft davon
Arbeitszeit ca. 30 Minuten
Koch-/Backzeit ca. 30 Minu-
ten

Gesamtzeit ca. 1 Stunde
Die Apfelspalten mit Zitronensaft betrdufeln und in eine gefettete Auflauf-
form geben. Aus Butter, Zucker, Mehl und etwas Zimtpulver einen Streusel-
teig bereiten und auf den Apfeln verteilen. Bei 200 Grad im vorgeheizten
Ofen ca. 30 Minuten backen.

Warm mit Eis und Schlagsahne servieren. Zusatzlich kann man uber die
Apfel noch Rumrosinen oder auch etwas Calvados traufeln. Sehr lecker
schmeckt der Nachtisch auch mit Stachelbeeren, Pflaumen oder Brombee-
ren. Am besten als Nachtisch genieBBen, kommt vor allem bei meinen
Spieleabenden immer gut an nn

—
C I
SCHEN

Haferkekse

Ich habe die Tage Haferkekse gebacken, um meine krankelnde Tochter auf-
zumuntern. Haferflockenkekse helfen immer, finde ich.

200 g (sehr weiche) Butter mit 200 g Zucker (darf auch etwas weniger
sein) verrihren, 1 Ei und 1 Pachter Vanillezucker dazurihren.

250 g Haferflocken, 100 g Mehl, 1 Packchen Backpulver, 1 TL Zimt und
knapp 1/2 TL Kardamom miteinander vermischen. Dann das ganze zur But-
ter-Zucker-Mischung geben und mit Gefihl vermischen.

Auf einem Backblech mit ausreichend Abstand Teighdufchen (jeweils etwa
einen halben Suppenldffel voll) verteilen und flach driicken oder streichen.
Sie verlaufen noch!!

Im Backofen bei ca. 180 Grad (je nach Ofen) knapp 10 Minuten backen. Die
Kekse sollten leicht gebrdunt sein, aber nicht zu dun-

kel werden! ﬂﬂ )

Abkihlen lassen. Wenn man die Kekse in einer gut SGHEHD
schlieBenden Dose aufbewahrt, bleiben sie schdon kna-
ckig. Man kann sie aber auch einfach aufessen.



Nussecken

Ich habe diesen Artikel auf https://
www.einfachbacken.de/ entdeckt und dach-
te, er konnte Dich interessieren: https://
www.einfachbacken.de/rezepte/nussecken
Anlass war ein Spaziergang zum Geburtstag. |
Bei Tee im Herbstwind auf einen Baum-
stamm ein Geburtstag Picknick Teetrinken
mit Nussecken

Fingerfood mit Feigen und Im:;zwi ﬁg
Ziegenfrischkése SCHEN——

Baguettescheiben résten und mit Ziegenfrischkase bestreichen, mit ge-
trocknetem Thymian wirzen. Zucker in Pfanne schmelzen, geviertelte Fei-
gen darin karamellisieren lassen. Die Brotscheiben damit belegen, mit et-
was Pfeffer wiirzen und mit Schuss Waldhonig driiber servieren. Raffiniert,
schnell gemacht und sehr lecker!



Die feuchten Zutaten mit Zucker und dem Mark
der Vanilleschote in einer Schussel verrishren,
AnschlieBend das Mehl mit dem Backpulver
vermengen und mit der Hand unter die Quark

Ol-Masse kneten. Die Apfelstiicke unterarbeiten,

Der Teig ist feucht und klebrig, aber das mussso =

sein. Nun 6 bis 9 Ballen formen und diese mit
Abstand auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech setzen. Fiir ca. 25 Minuten backen und
anschlieRend noch hei in der Zucker-Zimt
Mischung walzen.

2008 Magerqnjark

100 m| Rapsol

Mark einer Vanilleschote

110 g Zucker

300 g Weizenmehl

10 g Backpulver

Drei mittelgrofie Apfel, geschalt, entkernt, in
grobe (wichtig, dann werden sie schdn saftig!)
Stucke geschnitten

Zum Walzen

Zucker-Zimt-Mischung {nach Bedarf




Apfelrosen

https://www.einfachbacken.de/
rezepte/apfelrosen-das-schnelle-
rezept-mit-blaetterteig

Rosen verschenken - ich backe sie,
um sie mitzubringen und einfach
Freude zu bereiten ... es muss nicht
immer einen Anlass geben ..

1] | cm—
I e LI _
SCHEN— », | \

Bild: Ronja Goj In: Pfarrbriefservice.de




