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VEGETARISCHES MENU - VORSPEISE

ew mil Liegenkise

FUR 6 PERSONEN Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Mohren

' schalen und das Grin auf etwa 5 cm einkirzen. In

: eine ofenfeste Form legen und mit Olivenol und

. 6 EL Olivendl Limettensaft betraufeln. Den Thymian abbrausen und
trocken schitteln. Thymianzweige, Sternanise und
Lorbeerblatter zu den M6hren geben. Mit Salz und

1 Bund Thymian Pfeffer wiirzen und alles grob vermischen. Die

v “Mohren im Ofen etwa 30 Minuten garen.

500 g Mohren
Saft von 1 Limette

3 Sternanise

3 frische Lorbeerblatter Den Ziegenkase in Scheiben schneiden. Die Scheiben

Meerga|z, Pfeffer ' auf den Mohren verteilen, mit Mandelblattchen
: i = ‘ bestreuen und das Gemise in etwa 10 Minuten fertig
200 g Ziegenfrischkaserolle ey i iy
garen. Die Mohren in der Form servieren.

1-2 Handvoll Mandelblétt_chen

Tiup

Du kannst auch

Ziegenfrischkase auf

den Méhren vertei-
len. Er macht das
Gericht etwas
milder.

~
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VEGETARISCHES MENU - HAUPTSPEISE

Geliiltter Kirbis
mil Ketkohbsalat

FUR 6 PERSONEN

FUr den Kurbis:

1 Butternut-Kurbis (1;5—2 kg) :
Meersalz, Pfeffer

1 TL gemahlener Kreuzkimmel
2 TL Currypulver

200 g Couscous

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

10 Kumquats !

150 g frische Feigen

150 g getrocknete Aprikosen
(ungeschwefelt)

150 g Datteln (entsteint)
Saft von 1 Limette

4 EL Olivendl

2 Eier

1 Zweig Rosmarin

Den Kirbis 1angs halbieren und die Kerne entfernen.
Die Halften mit dem Loffel bis auf einen Rand von

3-4 cm aushohlen. Die Kirbisschale mit einem spitzen
Messer von aulRen mehrmals rundum einstechen. Die
Halften dann innen mit Salz, Pfeffer, Kreuzkimmel und
Currypulver einreiben und beiseitelegen.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen, ein Backblech mit
Backpapier belegen. Den Couscous in einem Topf mit
Wasser nach Packungsangabe garen und etwas
abkUhlen lassen. Inzwischen Zwiebel und Knoblauch
schalen, Kumqguats und Feigen waschen. Zwiebel,
Knoblauch, Kumquats, Feigen, Aprikosen und Datteln
klein schneiden. Alles unter den Couscous mischen.
Die Masse mit Limettensaft, Salz und Pfeffer wirzen.
Olivendl und Eier unterriGhren.

Die Couscousmasse grofzigig in die Kirbishalften
fullen. Die Halften zusammensetzen und mit
Kichengarn fixieren. Den Rosmarin abbrausen,
trocken schitteln und unter das Garn stecken. Den
Kirbis auf das Backblech legen und im Ofen je nach
Grofle 45-55 Minuten garen.
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\f/&, % 1 rote Zwiebel

oder schne;den und ;eme Schussel
‘:'i"geben, Die ZWIebel schalen in. dunne
‘Streifen schnetden und zugeben. . ,
Olivendl, leettensaft Salz und Pfeffer _
' zufiigen und den Kohl mit den Handen )
526 Mmuten durchkneten DELY
orlandergrun abbrausen die Blatter
grob schnelden und unter den Salat
mischen. Den Salat 10 15 Mmuten :
durchilehen Iassen ‘

5 EL Olivenadl
_ Saft von 1 Limette

Meersalz, Pfeffer :

1 Bund KoriandefgrUn

AuRerdem:

Kichengarn
]’bIS aus dem Ofen nehmen und
: em Rotkohlsalat servneren



VEGETARISCHES MENU - NACHSPEISE

GebackeneAplel @

FUR 6 PERSONEN Den Backofen auf 180°C vorheizen. Die Apfel
waschen, halbieren und das Kerngehause entfernen.
Die Schnittflachen mit der Halfte vom Zitronensaft
Saft von 1 Zitrone betraufeln.

3 Apfel

10 Datteln (entsteint) % ; ; 3
Datteln und WalnUsse fein hacken. Beides mit

15 Walnusskerne Vanillemark, Zimt, Kardamom, Sternanis und
restlichem Zitronensaft mischen. Die Masse
grolRziigig in die Apfelhalften fillen. Die Halften in
Alufolie wickeln, mit der Wéolbung nach unten auf ein
1 Prise gemahlener Kardamom . Backblech setzen und im Ofen 20 Minuten backen.

Mark von 1 Vanilleschote

1 EL gemahlener Zimt

1 Pri hl i ; Sl
dse Semansliersciient Das Blech aus dem Ofen nehmen, die Alufolie 6ffnen

150 g Créme fraiche (oder Joghurt) und die Apfel offen noch 15 Minuten weitergaren,
damit sie schon braunen. Danach die Apfel
auswickeln und auf sechs Dessertteller setzen.
Jeweils 1 Klecks cremig gerthrte Créme fraiche
daraufgeben und servieren.
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