Feine Pilzcremesuppe

Zutaten (fiir 4 Portionen)
500 g Mischpilze

100 g Staudensellerie

1 kleine Zwiebel

1 EL Butter

1 gehaufter EL Mehl

150 mL Sahne

700 mL Gemiisefond

100 mL Weifdwein

etwas Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Alle Pilze putzen und in passende Stiicke schneiden.

Sellerie putzen, waschen und klein schneiden.

Zwiebel schilen und wiirfeln.

Pilze zusammen mit der Zwiebel in heifder Butter kraftig anbraten.

Mehl dariiber streuen und anschwitzen.

Mit Gemiisefond ablosen und mit Sahne und Weifdwein auffiillen.

Anschlief3end den Sellerie hinzufiigen und die Suppe ca. 10 Minuten kécheln lassen.
Bei Bedarf mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Geschmorte Entenkeulen mit Stifdkartoffelpiiree und Steinpilzen

Zutaten (fiir 4 Portionen)

4 Entenkeulen 500g Steinpilze

2 Zwiebeln 1 EL Butter

2 Mohren etwas Salz und Pfeffer
10 Wacholderbeeren

1 TL Pfefferkorner 400g Sufdkartoffeln

2 TL Thymian 400g Kartoffeln

2 TL Majoran etwas Salz und Muskatnuss
500 ml guter Rotwein etwas Milch

etwas Salz und Pfeffer

Butterschmalz

Zubereitung

Zwiebel schalen und wiirfeln.

Mohren putzen, waschen und klein schneiden.

Die Entenkeulen leicht salzen und pfeffern und im Butterfett in einem Brater rundum
kraftig anbraten.

Gemiise und Gewiirze zugeben und kurz weiter braten.

Anschliefdend mit Rotwein aufgiefden und fiir ca. 55 Minuten bei 200°C im Ofen schmoren.
die Entenkeulen aus den Briiter nehmen und warmhalten.

Die Sauce mit einem Piirierstab piirieren und ggf. mit Starke etwas andicken.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln kleinschneiden und im Salzwasser in ca. 20 Minuten
fertiggaren.

Dann durch eine Kartoffelpresse driicken und mit Milch auf eine passende Konsistenz
verruhren.

Mit Salz und Muskatnuss wirzen.
Die Steinpilze grob putzen und in heifder Butter ca. 5 Mittuen anbraten.
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Gedeckte Apfeltarte

Zutaten:

2 Packungen Tarte-Teig aus dem Kiihlregal
4 Apfel

1/2 TL gemahlenen Zimt

50 g geriebene Walnitisse

8 EL Ahornsirup

1 Ei

Zubereitung:

Den Ofen auf 190° C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Apfel entkernen, schilen und in kleine Wiirfel schneiden.
Apfel, Zimt, Walniisse und Ahornsirup vermengen.

Eine Teigplatte als Bodenplatte in einer Tarte-Form auslegen.
Die Apfelmischung gleichmaf3ig veteilen.

Die zweite Teigplatte verzieren und auf die Apfelmasse lagen.
Mit Ei bestreichen und ca. 45 Minuten backen.
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