NDR
Kiirbis-Apfel-Suppe mit Schinken-Dattel-Spiefs

Zutaten (fir 6 Personen):

- 6 mittelgrof3e Hokkaido-Kiirbisse
- 2-3 Zwiebeln

- 3-4 Zehen Knoblauch

- 1 daumenlanges Stiick Ingwer

- 3 Apfel

- Olivendl

- 100 ml trockener Weilwein

- 800 ml Gemusefond

- 150 ml lieblicher Apfelsaft

- 1 kleine Wurzel frischer Meerrettich
- Muskat

- Salz

- 100 ml Sahne

- 150 g Cheddar

- 6 grofle getrocknete Datteln

- 6 Scheiben Bacon

3 Kiirbisse mit einem scharfen Messer halbieren und die Kerne mit einem Loffel entfernen, dabei den Rand ca. 1,5 bis 2 cm
stehen lassen. Die Unterseiten jeweils mit einem Messer abflachen, damit die Kiirbishalften gut stehen, sie dienen spater als
Suppenschiisseln. Bis zum Servieren mit Folie abdecken und kiihl stellen.

Die iibrigen 3 Kiirbise entkernen und mit Schale grob wiirfeln. Apfel schilen, zerteilen und entkernen, Zwiebeln schalen und
grob wiirfeln. Knoblauch mit einer Knoblauchpresse zerdriicken, Ingwer schalen und reiben, sodass etwa 2-3 EL entstehen.

Den Meerrettich schalen und reiben und beiseitestellen.

Olivendl in einem Topf erhitzen, Zwiebeln, Ingwer und Knoblauch scharf darin andiinsten. Kiirbis- und Apfelstiicke dazugeben.
Gemiisefond, Weifwein und Apfelsaft angieflen und etwa 30 Minuten kdcheln lassen. Anschlielend Salz, Sahne und einen
Grofteil des geriebenen Meerrettichs dazugeben und alles mit einem Stabmixer fein pirieren. Mit geriebenem Muskat und
etwas Pfeffer abschmecken.

Fiir die Spiefe den Cheddarkése in feine Stifte schneiden, Datteln entkernen und mit dem Cheddar fiillen, jede Dattel mit 1
Streifen Bacon umwickeln. Anschlieffend in einer Pfanne rundherum leicht anrdsten. Die fertigen Schinkendatteln mittig auf
Spie[3e schieben.

Servieren:

- Klrbiskerndl

- etwas geriebener Meerrettich
- 3-4 EL Sahne

- 250 g Frischkase

- einige Blatter Basilikum

Frischkase, Sahne und Meerrettich zu einer cremigen Masse verriihren. Die fertige Suppe in die Kiirbisschalen fiillen, in die
Mitte jeweils 1 EL der Frischkdase-Meerrettich-Sahnemasse geben. Mit Kiirbiskernél und 1 Basilikumblatt dekorieren. Zuletzt je



1 Dattel-Spie[3 schrag in die Kiirbisschale stecken.
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NDR
Lammkeule mit Kohlwickeln und Kartoffel-Pastinaken-Stampf

Vorbereitung:

- 8-10 Kdrner Piment

- 10-12 Wacholderbeeren

- 4-6 Nelken

- 4-6 Lorbeerblatter

- 4-6 Zweige Rosmarin

- 4 Lauchzwiebeln

- 3-6 zerdriickte Zehen Knoblauch
- 2 TL Senf

- 3 TL Honig

- 1 | Buttermilch

- 300 ml Bier

- gemahlener Pfeffer

- 1 vom Knochen ausgeldste (1,6-1,8 kg) Lammkeule

Einen Tag vorher alle Zutaten in einer Schiissel verriihren. Die Marinade (iber das Lammfleisch gie3en und abgedeckt liber
Nacht im Kiihlschrank marinieren. Das Gefa[? nicht zu grof wahlen, damit das Fleisch vollstandig von der Marinade bedeckt ist.

Zutaten fiir die Lammkeule (fiir 6 Personen):
- 4-6 Zweige frischer Rosmarin
- 2-4 Zwiebeln

- 8-10 Zehen Knoblauch

- 4 EL Honig

- 2 EL Senf

- 2 EL Olivendl

- 500 ml Bier

- Butterschmalz

- 3 Mbhren

- Salz und Pfeffer

Von 1-2 Zweigen Rosmarin die Nadeln abstreifen und in einem Md&rser kréftig zerreiben. 2 Zehen Knoblauch mit der Presse
zerdriicken, zusammen mit dem Rosmarin, etwas Olivendl und 1 EL Honig zu einer Paste vermengen.

Keule aus der Marinade nehmen, mit Kiichenpapier trocken reiben. Die vom Knochen befreite Innenseite der Keule mit der
Paste bestreichen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Keule fest mit Kiichengarn zusammenbinden und aufen mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Butterschmalz in einem Brater erhitzen und die restlichen geschalten Knoblauchzehen etwa 10 Minuten kraftig anbraten.
Knoblauch aus dem heif3en Fett nehmen und beiseitestellen. Die Keule in diesem Fett von allen Seiten kraftig anbraten,
anschliefend mit Bier und Marinade abléschen. Halbierte Zwiebeln und Méhren mit in den Brater legen und mit einem Deckel
verschliefen.

Den Bréater bei 180 Grad fiir etwa 1% Stunden in einen Backofen stellen. Zwischendurch mehrmals den Bratensud iiber das
Fleisch geben.



Die Keule aus dem Brater nehmen, etwas von dem Bratensud in eine flache Auflaufform geben und die Keule darauf setzen.
Fiir eine schéne Kruste mit Honig bestreichen und fiir etwa 10-20 Minuten nur bei Oberhitze wieder in den Backofen stellen.

Fiir die So[3e den gesamten Bratensud piirieren und abschmecken. Meist ist es nicht notwendig nachzuwiirzen.

Die Lammkeule vom Kiichengarn befreien, mit einem scharfen Messer in Scheiben schneiden und servieren.

Zutaten fiir die Kohlwickel:
- 3 Zwiebeln

- 4-6 Zehen Knoblauch

- 2 EL Butterschmalz

- 2 TL Senf

- 6-8 kleine Karotten

- 6-8 Stangen Staudensellerie
- 500 ml Gemuisefond

- 1 grofler Rotkohl

- 1 grofer Wirsingkohl

- 1 grofRer Weif3kohl

- Olivendl

Knoblauch schalen, fein haken oder durch eine Knoblauchpresse driicken. Zwiebeln schalen und in feine Wiirfel schneiden. In
einer Pfanne in Butterschmalz kraftig anschmoren. Alles etwas abkiihlen lassen und anschliefend mit dem Senf vermengen.

Karotten und Staudensellerie putzen, langs halbieren und in fingerlange Abschnitte teilen. Leicht anbraten, dabei darauf
achten, dass die Abschnitte auf dem Pfannenboden aufliegen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nun insgesamt 12 Rouladen herstellen. Pro Roulade jeweils 1 Blatt von den drei Kohlképfen vorsichtig abtrennen, ohne dass
die Blatter einreif3en. Blatter in kochendem Salzwasser 8-10 Minuten blanchieren und abkiihlen lassen. Um die Blatter besser
rollen zu kénnen, sollte man sie flach driicken und den dicken hochstehenden Mittelstrunk mit einem Messer flach
abschneiden.

Pro Roulade drei Kohlblatter, ein Blatt pro Sorte, libereinanderlegen und das obere Blatt diinn mit der Zwiebelmasse
bestreichen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je 1-2 Karotten- und Selleriestreifen darauf verteilen und die Roulade straff rollen.
Die Auf3enrander dabei nach innen legen und mit einrollen. Damit die Fiillung nicht herausdriickt, die Roulade mit Kiichengarn
fest verschniiren.

Eine Auflaufform mit Olivendl bestreichen, die Rouladen hineinlegen und mit Gemiisefond auffiillen. Im vorgeheizten Backofen
auf mittlerer Schiene 20-25 Minuten schmoren. Zwischendurch immer wieder mit dem Fond {ibergie[en.

Zutaten fiir den Kartoffel-Pastinaken-Stampf:
- 800 g Kartoffeln

- 500 g Pastinaken

- 300 g Sellerie

- etwa 100 g Butter

- etwa 500 ml Milch

- Salz

- Muskat

Kartoffeln und Pastinaken schdlen, Sellerie putzen und alles in grobe Stiicke schneiden. Mit Salzwasser bedeckt etwa 15-20
Minuten weichkochen, abgief3en und im Topf ausdampfen lassen.



Einen Teil der erhitzten Milch, Butterstiickchen und geriebene Muskatnuss dazugeben und mit einem Kartoffelstampfer
stampfen. Immer wieder etwas Milch dazugeben, bis ein weicher Stampf entsteht. Mit Salz und Muskat abschmecken.
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NDR
Warme Zwetschgen mit Holunder-Sof3e und Walnuss-Eis

Zutaten (fir 6 Personen):

- 9 mittelgrof3e reife Pflaumen
- 0,5 | purer Holunderbeersaft
- 4-6 EL Roh-Rohrzucker

- 1 Schote Vanille

- Zimt

- 300 g Walniisse

- 100 g Roh-Rohrzucker

- Speisestarke

- 6 Kugeln Walnuss-Eis

Die Pflaumen waschen, halbieren und entsteinen. Die Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark herauskratzen.
Holunderbeersaft zusammen mit dem Vanillemark, 4-6 EL Zucker und 1 Prise Zimt zum Kochen bringen und die
Pflaumenhalften darin kurz erhitzen. Den Topf von der Herdplatte nehmen und die Pflaumen {iber Nacht in dem Holundersud
ziehen lassen.

Fiir den Walnuss-Krokant die Walniisse grob hacken und bei mittlerer Hitze in einer Pfanne mit 100 g Roh-Rohrzucker erhitzen,
bis der Zucker karamellisiert. Anschliefend auf Backpapier stiirzen und auskiihlen lassen.

Die Pflaumen in dem Holundersud erneut erwarmen, einen Teil vom Sud abnehmen und in einem Topf mit etwas Speisestarke
verrihren. Erneut erhitzen und andicken, dabei gut riihren.

Die warmen Pflaumen aus dem Sud nehmen und mit je 1 Kugel Walnuss-Eis auf Tellern anrichten. Die warme Sof3e (iber die
Pflaumen und das Eis geben und die kandierten Walniisse dariiber geben.
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