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e Kiirbis-Ingwer-Creme Suppe
e St. Galler Gratin
e Wiirzfruchtgratin

KLIBY'S UND CAROLINE'S BASISZUTATEN AUS
EINKAUFSLISTE BEAT CADUFF'S KUCHE
- Olma Bratwurst - Zwiebel
- Apfel -Orange
-Banane - Currypulver
- Erdbeeren - Butter
- Trauben - Ingwer
- Karotten - Gefligelbouillon
- Zitrone - Kiirbiskern-0Ll
- Kirbisschnitz - Peperoni
- Fleischkése - Gruyére
- Nektarine -Rahm
- Rahm - brauner Zucker
- Kase, Arenberger - Zitrone
- Spatzle-Pasta -Orange
- Zimtbliten
- Fenchelsamen
- Vanille-Stengel
- Lorbeerblatt
- Eier

- Vanillezucker

|I %I fur 2 Personen .: ca. 30 Min. leicht

ZUTATEN

Suppe
150g Kirbis, in grobe Wiirfel geschnitten Zwiebel, Apfel, Karotte und Ingwer
1 Apfel, geschalt und entkernt, in grobe in Butter glasig dampfen, Kiirbis
Wirfel geschnitten fUr etwa 5 Minuten mitdampfen, mit
1 Karotte, in Wirfeln Bouillon abléschen und gut aufko-
1 Zwiebel, geschnitten chen. Rahm und etwas Currypulver
Y2 Orange, ausgepresst dazugeben und ca. 10-12 Minuten
1 Msp. Currypulver weich kochen. Ingwerscheiben her-
60g Butter ausnehmen und mit dem Stabmixer
50g Ingwer, in grobe Scheiben geschnit- gut durchmixen. Durch ein Spitz-
ten sieb passieren. Eventuell mit Salz
1,5 dl Gefligel-Bouillon abschmecken und kurz nochmals
1,5 dl Rahm aufkochen, mit dem Mixer schaumig
Salz aufmixen. Servieren und mit ein paar
Kirbiskern-0Ll Tropfen Kiirbiskern-0l betraufeln.
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250 g Spatzli-Pasta

1 Olma-Bratwurst, in Wirfel geschnitten
1 Scheibe Fleischkase, in Wirfel ge-
schnitten

2 Zwiebel, geschnitten und in Butter
goldbraun gerostet

3 halbe Peperoni (griin, rot, gelb), in
Streifen

60 g Arenberger Kase, in Wiirfel

80 g Gruyere, gerieben

100g Butter

1 dl Rahm

Salz

Pfeffer

St. Galler Gratin

Spatzli-Pasta in genligend Salzwasser
al dente kochen und unter fliessendem
Wasser abklhlen.

Bratwurst und Fleischkdse mit der
Halfte der Butter goldbraun anbraten.
Peperoni dazugeben und drei Minuten
mitanziehen. Die gebraunten Zwiebeln
mit Butter, Spatzli, die Halfte des Kases
und Rahm unterrihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Alles gut vermi-
schen und in eine Gratinform fullen. Mit
dem restlichen Kase bestreuen und ca.
10 bis 15 Minuten bei 180 Grad im Ofen
gratinieren.
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1 Apfel

1 Banane

12 Erdbeeren

12 Trauben

1 Nektarine

Saft einer Zitrone

1,5 dl Wasser

50 g brauner Zucker

Saft einer halben Zitrone
Saft einer halben Orange

4 Zimtbliten

Y2 TL Fenchelsamen

1 Prise Madras Curry

Y2 Vanillestengel, ausgekratzt
1 Lorbeerblatt

3 Eigelb
2 dl Rahm, halb aufgeschlagen
1,5 EL Vanillezucker

Erae MFORS
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Wiirzfrucht-Gratin
Frichte waschen und in mundgerechte
Stlcke fur einen Fruchtsalat schneiden.

Fir die Marinade:

Alle Zutaten fiir die Marinade zusammen
20 Minuten leise kdcheln und einreduzie-
ren, abpassieren und mit den Frichten
vermischen. 10 Minuten marinieren
(Noch besser: 40 Minuten marinieren).

Ei-Rahm Mischung:

Fruchtsalat in ein Sieb geben und den
Saft auffangen (fir einen Energiedrink
am nachsten Tag). Eigelb, Rahm und
Vanillezucker vermischen. Frichte in
eine Gratinform geben und mit dem Ei-
Rahm Gemisch tbergiessen. 10 bis 15
Minuten bei 180 Grad im Ofen goldgelb
gratinieren.

BEAT CADUFF'S
WEINEMPFEHLUNG
Fabelhaft, Douro Tinto
Portugal 2008
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