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FUR APDTHEKEN

Getriiffelte

Maronensuppe

Zutaten fur 4 Personen. 250 g vargegarte Maronen
(vakuumiert), 3 Schalotten, 500 m/ Rinderbriihe,
250ml Schiagsahne, 125g Creme fraiche, 1 Msp.
Cayennepfeffer, Zitronensaft, 1 Msp. Salz, 111 Triiffelol,
oder ein frischer weiler Triiffel, etwas Butter

Schalotten schalen, fein wiirfeln und in etwas Butter
anschwitzen. Maronen zugeben und mitbraten. Rinder-
briihe angiefen und so lange kachen, bis die Maronen

weich sind. Schlagsahne und Creme fraiche unterriihren.

Mit Salz, Cayennepfeffer und etwas Zitronensaft ab-
schmecken. Suppe mit einem Stabmixer fein plirieren
und durch ein Sieb passieren.

Die Suppe anrichten und abschlieRend mit Triiffelol ver-
feinern oder alternativ frischen weiflen Triiffel auf die
aufgeschaumte Suppe hobeln. Sofort servieren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

Kiirbis-Lachs-
Lasagne .,

Zutaten fir 4 Personen. 1 Ktirbis
(Butternut) 750—1000g,
1 Zwigbel, 30g Butter,
30g Mehl, 250 ml Sahne,
500 ml Gemdisebriihe,
Salz und Pfeffer, Muskat, 200g Kése
(Gouda), ¥z Bund Dill, 250g Lasagneplatten,
200g gerducherter Lachs

Kirbis schalen, Kerne entfernen und in Wiirfel schnei-
den. Zwiebel wiirfeln und in Butter glasig diinsten.
Mehl dartber streuen, anschwitzen und unter Rihren

mit Sahne und Gemisebriihe abldschen. Mit Salz, Pfef-
fer und Muskatnuss wiirzen. Bei schwacher Hitze 5 Mi-

nuten kocheln lassen. Kase klein schneiden und unter
die Sofe rihren. Dill klein schneiden und ebenfalls zu-
flgen. In eine Auflaufform abwechselnd SoRRe, Lasag-
neplatten, Lachs und Kirbis schichten. Mit einer Lage
Lasagneplatten abschliefen und die restliche SoR3e dar-
uber verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 45 Minuten
backen.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

Traumhaftes
Himbeer-Tiramisu

Zutaten fiir 4 Personen. 330ml Schlagsahne,

2509 Mascarpone, 250g Quark, 90g brauner Zucker,

1 Packchen Vanillezucker, ca. 400g Spekulatius,

500 g Tiefkiihl-Himbeeren (aufgetaut und abgetropft),
Kakaopulver

Sahne steif schlagen. Mascarpone, Quark, Zucker und
Vanillezucker einriithren.

In eine eckige Auflaufform den Boden mit der Creme
bestreichen. Dariber eine Schicht Spekulatius legen
und diese leicht andriicken. Die Beeren darauf vertei-
len und wieder mit Creme bestreichen. Spekulatius
und Creme abwechselnd einschichten. Zuletzt eine
Lage Creme.

4 —5 Sunden oder Uber Nacht kalt stellen.
Kurz vorm Servieren mit Kakao bestauben.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
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