Reibekuchen mit Schinken-, Lachscreme und Apfelmus

B swrfernsehen.de/lecker-aufs-land/rezepte/rezept-cossmann-100.html

Vorspeise

Zutaten:

Fur den Reibekuchen:

3 kg mehlig kochende Kartoffeln
800 g Zwiebeln

400 g Haferflocken

5 Eier

150 g Mehl

50 g Salz

5 g Pfeffer

Zubereitung:

Kartoffeln und Zwiebeln schalen, reiben und in eine Schissel geben. Eier zugeben, wirzen und die
Masse mit den Handen vermengen. Die Haferflocken zwischen den Handen reiben und mit der Masse
vermengen. Nun die Reibekuchen in einer Pfanne bei groRer Hitze mit hitzestandigem Ol ausbacken, bis
sie goldbraun und knusprig sind.

Zutaten:
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Fir die Schinkencreme:

150 g Creme Fraiche
150 g roher Schinken
100 g Schmand

1 kleine Zwiebel

Salz & Pfeffer

Zubereitung:

Zwiebel und Schinken in kleine Wirfel schneiden, mit den restlichen Zutaten verriihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Zutaten:

Fir die Lachscreme:

250 g Frischkase

50 g geraucherter Lachs
25 g ger. Meerrettich

1 Schuss Zitronensaft

Salz und Dill nach Belieben

Zubereitung:

Lachs klein schneiden und mit den anderen Zutaten vermengen. Mit Salz und Dill nach Geschmack
verfeinern.

Zutaten:

Fur das Apfelmus:

1 kg Apfel
Etwas Wasser
Zucker nach Bedarf

Zubereitung:

Apfel schalen, entkernen und achteln. Die Apfelstiicke in einen Topf geben und etwas Wasser
hinzugeben. Die Apfel bei niedriger bis mittlerer Hitze 20 Minuten lang kdcheln, bis sie weich sind.
AnschlieRend die Apfel entweder grob stampfen oder piirieren. Wenn das Mus zu sauer ist, kann auch
etwas Zucker hinzugegeben werden.

Theresa Coldmann
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Schweinebackchen nach Uroma Leiders Rezept,
Schweinebackchen nach Uroma Leiders Rezept
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Zutaten:

Fur die Scheinebackchen:

20 Schweinebackchen vom Duroc-Schwein
250 ml Gemusefond

250 ml Wasser

100 g Butterschmalz

4 EL Starke

1 EL Mehl

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Zubereitung:

Butterschmalz in einem grof3en Topf erwarmen und gewdurfelte Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und
glasig dunsten. AnschlieRend die Zwiebeln und den Knoblauch abschépfen und zur Seite stellen. Die
Schweinebackchen bei grof3er Hitze in dem Butterschmalz anbraten, bis sie gut gebraunt sind. Nun
Starke und Mehl hinzufiigen und gut umrihren, bis keine Starke- und Mehlreste mehr zu erkennen sind
(es darf am Topfboden ansetzen. Das gibt eine schone Braune). 250 ml Wasser und 250 ml Gemusefond
dazugeben und die Zwiebeln und den Knoblauch wieder hinzufiigen. 2 72 Stunden bei geringer Hitze
schmoren lassen.

Zutaten:
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Fur die WickelkloRe:

1 kg mehlig kochende Kartoffeln
500 g Mangold

100 g Mehl, Type 550

50 g Weizengriel

20 g Speisestarke

4 EL Rapso6l zum Anbraten der KI6Re
2 EL Rapsal

1 Eigelb

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 gehaufter TL Salz

Weilder Pfeffer

Grief® zum Ausrollen

Haselnuss-Butter:

125 g Butter

4 EL Haselnussblattchen

2 EL Semmelbrdsel

1 gestrichener TL Salz
Etwas Rapsol zum Anbraten

Zubereitung:

Kartoffeln mit Schale in Salzwasser ca. 45 Minuten weichkochen und noch warm pellen. Kartoffeln durch
die Kartoffelpresse driicken und vollstandig auskuhlen lassen. Inzwischen Mangold putzen, in
lauwarmem Wasser grundlich waschen, trockenschleudern und klein schneiden.

Zwiebel und Knoblauch fein wurfeln und in einem Topf in dem Rapsal glasig dinsten. Anschlie3end den
Mangold dazu geben, zusammenfallen lassen, mit Salz und Pfeffer wirzen und in einem Sieb abtropfen
lassen. Den fertigen Mangold kaltstellen.

Mehl, Griefd und Speisestarke mischen und mit dem Eigelb zu den Kartoffeln geben. Leicht salzen und
rasch zu einem glatten Teig verarbeiten (nicht zu lange stehen lassen, sonst verliert die Masse ihre
Bindung). Ein grof3es Stuck Alufolie mit Frischhaltefolie belegen, die Frischhaltefolie mit Griel3 bestreuen,
darauf den Teig zu einem 25 cm x 35 cm Rechteck ausrollen. Mit dem abgetropften Mangold belegen,
dabei rundum einen Rand lassen. Von der Langsseite her zu einer Rolle formen. Rolle in den Folien
einwickeln, die Enden wie ein Bonbon verschliel3en. Rolle in einem Brater in siedendem Wasser 25
Minuten garen. Vorsichtig herausnehmen und vollstandig auskuhlen lassen. Auspacken und mit einem
scharfen Messer in 3-4 cm dicke Scheiben schneiden.

Fir die Haselnussbroselbutter die Brosel mit den Haselnussblattchen in einer beschichteten Pfanne ohne
Fett goldbraun résten. Butter dazugeben, aufschaumen lassen und salzen.

AnschlielRend etwas Rapsodl in einer grol3en Pfanne erhitzen, die Wickelklo3scheiben darin 3-4 Minuten
goldbraun braten. Die Scheiben auf einem Teller anrichten und mit der Haselnussbrdselbutter betraufelt
servieren.

2/3



Zutaten:

Fur den bunten Salat mit Apfelstiickchen:

4 Handvoll Schnittsalat
1 grolRer Apfel

1 EL Butter

Y2 EL Apfelessig

Fur das Dressing:

180 ml Olivendl

60 ml Balsamico

3 EL Honig

1 EL mittelscharfer Senf
1 Knoblauchzehe

Salz & Pfeffer

Zubereitung:

Salat waschen und trockenschleudern. Fir das Dressing die Knoblauchzehe schalen, zerdriicken und mit
den restlichen Zutaten vermengen. Apfel schalen, waschen und in 1cm grofde Wirfel schneiden. In einer
Pfanne Butter aufschaumen lassen. Apfelwurfel darin 3-4 Minuten braten, dabei mit 2 EL Essig
betraufeln und kurz durchschwenken. Den Salat auf einen Teller geben und mit Dressing betraufeln.
AnschlieRend die Apfelstiuckchen auf dem Salat garnieren.

Zutaten:

Fur die Schinken-Rucola-Rollchen:

4 dunne Scheiben Stautenhof-Schinken, alternativ luftgetrockneter Schinken
40 g Rucola

20 g dunn gehobelter Parmesan

Salz & Pfeffer

Olivendl nach Geschmack

Rucola waschen und trockenschleudern. AnschlieRend die Schinkenscheiben neben-einander auf die
Arbeitsflache legen, mit Parmesan bestreuen und mit Rucola belegen. Die Rollchen fest aufrollen und mit
Olivenol betraufeln. Mit etwas Salz und Pfeffer wirzen.

Theresa ColRmann
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Grillagetorte mit Birnenstreuseln, karamellisierten Walnussen

= swrfernsehen.de/lecker-aufs-land/rezepte/rezept-cossmann-dessert-100.html

Nachspeise

——
——_

Zutaten:

Fiir den Birnenstreusel:

600 g Birnen

270 g Mehl

175 g kalte Butter
125 g Zucker

50 g Walnusse

1 Messerspitze Zimt

Zubereitung:

Far die Streusel alle Zutaten aul3er den Birnen miteinander verkneten und kaltstellen. Die Birnen schalen,
entkernen, wurfeln und in eine Auflaufform geben. Anschliel3end die Streusel auf den Birnen gleichmalig
verteilen. Bei 175° C Heil3luft 25 Minuten goldbraun backen.

Fur die Walnuss-Grillage:
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100 g WalnUsse

50 g Zucker

1 EL Butter

1 Prise Salz

400 g Sahne

150 g Creme fraiche
100 g Zucker

4 frische Eier

Zubereitung:

50g Zucker und Butter in einer Pfanne schmelzen und karamellisieren lassen. Anschlie3end die
Walnusse und eine Prise Salz dazu geben und umruhren. Auf Backpapier abkuhlen lassen.

Eine Springform oder kleine Tortenformchen fur die Grillage mit Frischhaltefolie auslegen. Vier Eier
trennen. Das Eiweil3 und die Sahne getrennt steif schlagen und zugedeckt kaltstellen. Das Eigelb mit 100
g Zucker 4-5 Minuten hellcremig aufschlagen. Anschlielend Creme fraiche und das Walnusskaramell
hinzugeben. Danach vorsichtig Eischnee und Sahne unterheben, in Form(en) fullen und 4-5 Std.
einfrieren.

Zutaten:

Fur die Brombeer-Sauce:

200 g Brombeeren
40 g Puderzucker

Zubereitung:

Die Brombeeren durch ein Sieb reiben und mit Puderzucker abschmecken. Neben dem Birnenstreusel
und der Walnuss-Grillage garnieren.

Theresa ColRmann
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