LANDLICH

Bliny s kompotom
Blini mit Kompott

Fiir 4 Personen

1 dl Milch

3-4 EL Weissmehl
1Ei

1 EL Sauer-Halbrahm
1 EL Zucker

1 Prise Salz

10 g Butter
Bratbutter

KomroTT:

250 g Beeren z.B. Heidelbeeren,
tiefgekiihlt

40 g Zucker

1TL Maisstérke

0,5 dl Orangensaft

'/2 Becher Sauer-Halbrahm 90 ¢

1 Milch, Mehl, Ei, Sauer-
rahm, Zucker und Salz ver-
rithren. Butter schmelzen
und darunter rithren. Teig
ca.15 Minuten zugedeckt ru-
hen lassen.

2 Inzwischen fiir das Kom-
pott Beeren mit Zucker auf
Kkleiner Hitze aufkochen.
Maisstirke mit dem Oran-
gensaft mischen und zu den
Beeren riithren. Unter Rithren
aufkochen. Auskiihlen lassen.

3 In einer beschichteten
Bratpfanne wenig Bratbutter
erhitzen und den Teig por-
tionenweise zu kleinen, diin-
nen Pfannkuchen (Blinis)
backen. Am Tisch fillt sich
jede/r die Pfannkuchen nach
Belieben mit Kompott und
Sauerrahm.

Oft reicht man in Russland zu diesen
Blinis zusatzlich noch Preiselbeer-
kompott.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
+ ca. 15 Minuten ruhen lassen

Pro Person ca. 5 g Eiweiss,
15 g Fett, 37 g Kohlenhydrate,
1250 kJ/300 kcal
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Jabloki s marzipanom
Marzipan-Apfel im Teig

Fiir 4 Personen

4 Rpfel siiss

1 Zitrone

80 g Marzipan

30 g Butter

1 Orange

1 Paket Strudelteig 120 ¢
Pfefferminze fiir die Garnitur

SAUCE:
2Eigelb

100 g Zucker

1 TL Maisstarke
1/2Vanilleschote
4 dl Milch

1 Ofen auf 180 °C vorheizen.
Apfel schilen und vom Bo-
den wenig wegschneiden.
Das Kerngehduse ausstechen.
Apfel mit der halbierten Zi-
trone einreiben. Marzipan
vierteln und in Apfel fiillen.
10 g Butter in Flocken tiber
den Marzipan geben.

2 Orange heiss waschen und
trocknen. Mit einem Kanne-
liermesser die Schale rund-
herum abziehen, so dass eine
lange Schnur entsteht.
Schnur vierteln. Strudelteig
auslegen und je einen Apfel
daraufstellen. Teigecken tiber
den Apfeln mit der Orangen-
schnur zusammenbinden.
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Mit einer Schere den Strudel-
teig zuriickschneiden. Restli-
che Butter schmelzen, iiber
die Beutel traufeln. Auf ein
mit Backpapier belegtes
Blech stellen und in der un-
teren Ofenhilfte ca. 35 Mi-
nuten backen.

3 Fiir die Sauce Eigelb mit
Zucker und Stirke mischen.
Vanilleschote aufschneiden,
das Mark herauskratzen und
mit der Milch aufkochen und
unter Rithren zur Eimasse
geben. Zurtick in die Pfanne
giessen und unter stindigem
Rithren kurz aufkochen. Ab-
sieben.

4 Warme Sauce auf Teller
verteilen und Apfelbeutel
darauf anrichten. Mit Minze
garnieren und sofort servie-
ren.

Anstatt mit «Orangenschnur» kann
der Strudelteig auch mit Kiichen-
schnur fixiert werden.

Strudelteig erhalten Sie regional in
grosseren Migros-Filialen,

Zubereitungszeit ca. 55 Minuten

Pro Person ca. 11 g Eiweiss,
22 g Fett, 86 g Kohlenhydrate,
2450 kJ/590 kcal
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