I TOPFGUCKER

Feines Sommerfinale

Am 22. September ist Herbstanfang. Auf den Teller kommt jetzt alles, was die Seele schon mal vorwdrmt.
Perfekt zur Jahreszeit passen Kiirbis, Zwetschgen und Apfel. BAD AACHEN hat Rezeptideen.

KURBISSUPPE MIT PESTO UND BACON

Zutaten fiir 4 Portionen:

600 g Hokkaidokdrbis, 300 g Steckriibe,

200 g Kartoffeln, 2 Zwiebeln, 2 Knob-
lauchzehen, 8 g Ingwer, 2 Lorbeer-
blatter, Olivendl, Meersalz, 200 ml
trockener Weiwein, 1 Bund Peter-
silie, 1 EL Kiirbiskernmus, 2 EL Zitro-
nensaft, 3 EL Parmesan, 150 ml

naturtriiber Apfelsaft, 1 EL Honig,

% TL Cayennepfeffer, 4 Scheiben Bacon,

1 EL Kirbiskerne.

Zubereitung:

Hokkaido waschen, trocken reiben, Strunk und Kerne entfernen und
grob wiirfeln. Steckriibe, Kartoffeln, Zwiebeln, Knoblauch und
Ingwer schélen und ebenfalls grob wiirfeln. Zwiebeln, Ingwer und
die Halfte des Knoblauchs mit den Lorbeerblattern in einem groflen
Topf mit 4 EL Olivendl goldbraun anbraten. Kirbis-, Steckriiben-
und Kartoffelwirfel dazugeben und etwa 8 Min. weiter anbraten.
1 TL Salz hinzufiigen, mit Weiwein abloschen und etwa 600 ml
Wasser aufgieRen. Aufkochen lassen und bei verschlossenem Deckel
etwa 25 Min. kdcheln lassen, bis das Gemiise gar ist. Wahrenddessen
das Kurbiskernpesto zubereiten: Petersilie waschen, trocken schiitteln,
Bldttchen abzupfen und mit dem restlichen Knoblauch, 100 ml
Olivendl, Kirbiskernmus, V2 TL Salz, Zitronensaft und Parmesan in
einem hohen Gefdl} fein pirieren. Lorbeerblétter aus der Suppe
nehmen. Suppe mit 150 ml Apfelsaft fein pirieren und mit Salz,
Honig, Cayennepfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. Bei
Bedarf etwas Fliissigkeit nachgieRen. Bacon in einer Pfanne ohne Ol
knusprig braten. Kiirbissuppe auf Suppenschisseln verteilen und mit
Kirbiskernpesto, Kiirbiskernen und Bacon geniefRen.

HERBSTLICHER APFEL-KASEKUCHEN

Zutaten fir etwa 24 Stiick:

Hefeteig: 375 g Weizenmehl, 1 Pck. Hefeteig-Garant, 50 g

weiche Butter, 50 g Zucker, 1 Pck. Vanillezucker, 2 Eier,

100 ml Milch. Apfel-Kdsekuchenmasse: 1 kg Apfel, 4 Eiweil},

150 g Zucker, 4 Eigelb, 750 g Magerquark, 1 Pck. Vanille-
zucker, 2 TL Zimt, 200 g Schlagsahne, 50 ml Milch, 1 Pck.
Kasekuchen-Hilfe. Zum Verzieren: 100 g Erdbeer-Fruchtaufstrich.

WO GIBT'S DIE LECKEREN MUSCHELN?

Seit nun mehr als 33 Jahren bei José und Peter Kohler im

Restaurant ,, Am Chorusberg*

Eupener Strafle 194 - AC - Tel. 0241/61510
Offnungszeiten/Kiiche: tiglich ab 18.00 Uhr
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HERZHAFTE ZWETSCHGEN-PIZZA

Zutaten fiir 4 Portionen:

TomatensoBe: 1 Schalotte, 1 EL Speisedl, 240 g stiickige Tomaten,
1 EL Zucker, Salz, Pfeffer. Belag: 500 g Zwetschgen, 100 g Walnusse,
125 g Bacon, 150 g geriebener Mozzarella, 150 g Gorgonzola. Teig:
600 g Weizenmehl, 1 Pck. Dr. Oetker Hefeteig-Garant, 275 ml
Wasser, 6 EL Speisedl, 2 Eier, 3 TL Salz, 1 Pr. Zucker.

Zubereitung:

Schalotte abziehen, in Waiirfel
schneiden und in Ol anbraten.
Tomaten und Zucker hinzufligen
und verriihren. Salzen, pfeffern
und bei mittlerer Hitze
einkdcheln lassen, bis die
Flussigkeit verdampft ist. Etwas
abkiihlen lassen. Backofen mit
dem Backblech vorheizen: Ober-/
Unterhitze 250 °C, HeiBluft 230 °C.
Zwetschgen waschen, trocken tupfen und

in Spalten schneiden. Walniisse grob hacken. Bacon in Streifen
schneiden. Mehl in einer Rihrschissel mit dem Hefeteig-Garant
vermischen. Ubrige Zutaten hinzufiigen und alles mit einem Mixer
(Knethaken) zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig auf bemehlter
Arbeitsflache halbieren und in BlechgrofRe ausrollen. Auf das Back-
papier legen. Mit einer Halfte der TomatensoRe diinn bestreichen
und mit dem Mozzarella bestreuen. Pizza mit Zwetschgenspalten,
Walnussen, Baconstreifen und Gorgonzola belegen. Das Blech aus
dem Backofen holen, die Pizza mit dem Backpapier darauf ziehen
und sofort backen: Einschub: Mitte. Backzeit: etwa 12 Min. In der
Zwischenzeit die zweite Pizza vorbereiten. Die fertige Pizza auf ein
Brett ziehen und die zweite Pizza backen.

Zubereitung:

Mehl mit Hefeteig-Garant vermischen.
Zutaten hinzufiigen und mit einem Mixer
zu einem Teig verarbeiten, in der Fettpfanne
ausrollen. Backofen vorheizen: Ober-/
Unterhitze 180 °C, HeiRluft 160 °C. Apfel

schilen, das Kerngehiuse entfernen. Apfel

mit dem Bliitenansatz auf ein Brett stellen,
langs etwa Y2 cm dicke Scheiben schneiden.

Beliebige Motive ausstechen. Ubrige Apfelstiicke in
kleine Wiirfel schneiden. Eiweill mit %4 des Zuckers steif schlagen.

Eigelb mit Zucker, Quark, Vanillezucker, Zimt, Sahne, Milch glatt-

riihren. Kasekuchen-Hilfe unterriihren, Eischnee unterheben. Zuletzt

die Apfelstiickchen unterheben und die Masse auf dem Teig ver-
streichen. Die Apfelmotive auf dem Belag verteilen und andrticken.

Etwa 45 Min. backen. Kuchen erkalten lassen. Fruchtaufstrich auf-

kochen und mithilfe eines Teel6ffels auf den Apfelmotiven verteilen.

Alle Bap AAcHeN-Topfqucker finden Sie unter www.bad-aachen.net!

Rezepte und Fotos: Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG / BVEO





