Migros-Magazin 51, 17. Dezember 2007

57

In Rohschinken gebackener Mozzarella mit Salbei

Fiir 4 Personen

Backofen auf 180 Grad vorheizen.

2 Buffelmozzarellas der Lange nach
vierteln. Mit jeweils 1-2 Scheiben
Rohschinken umwickeln. Dabei ein
Salbeiblatt dekorativ mit einwickeln.
In eine ofenfeste Form legen.

2 in Ol eingelegte, getrocknete

Gefiillte Entenbriistchen mit Orangen- und Apfelschaum

Fiir 4 Personen

Von 2 Bio-Orangen 2 TL Schale
abreiben und 2 dlI Saft auspressen.

2 Apfel schalen und klein wiirfeln.

1 EL Rosmarinnadeln, 2 cm Ingwer und
1 Knoblauchzehe fein hacken. In 1 EL
Olivendl diinsten. Jeweils die Halfte der
Apfelstiicke und der abgeriebenen
Orangenschale dazugeben. 2 EL Panier-

Tomatenhalften in hauchdiinne
Streifen schneiden und zusammen
mit 1 EL Kapern ber die einge-

wickelten Mozzarellastlicke streuen.

Mit wenig Olivendl betraufeln.
Rund 10 Minuten in der Ofenmitte
garen. Auf vorgewarmten Tellern
anrichten und sofort servieren.

mehl unterriihren. Salzen, pfeffern.
Mit einem Messer vorsichtig die
Haut von 2 Entenbristchen
anheben, sodass ein Beutel
entsteht. Die Bristchen mit der
Apfelmasse flllen. Schnittstelle mit
einem Zahnstocher wieder ver-
schliessen. Fir die Sauce 2 EL
Zucker und 2 EL Butter in einer
kleinen Pfanne caramelisieren. Mit
1 dl Wermut und dem Orangensaft
abléschen. Restliche Orangenschale
und Apfelstiicke unterriihren. Etwas
einreduzieren. Salzen, pfeffern.
Sauce warm stellen.

1 EL Olivendl in einer Pfanne
erhitzten. Entenbristchen zuerst auf
der Hautseite ca. 7 Minuten, dann
gewendet weitere 5 Minuten braten.
Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Entenbristchen rundum mit Salz
und Pfeffer wlrzen. Mit der Haut
nach oben in eine ofenfeste Form
legen. 1 EL Sojasauce und 1 TL
Honig vermischen. Haut bestrei-
chen. In der Ofenmitte wahrend
rund 15 Minuten fertig garen.
Orangensauce mit einem Mixstab
schaumig parieren. Entenbriistchen
aufschneiden und auf vorgewarmten
Tellern mit Wildreis servieren.

Sellerie-Zitronen-Suppe mit Rahm und Selleriestreifen

Fiir 4 Personen

600 g Knollensellerie schalen.
Mit einem Schaler etwa

16 Selleriestreifen abschalen.
Selleriestreifen in Erdnussél
goldbraun frittieren. Auf
Haushaltpapier abtropfen.

Von einer Bio-Zitrone 1 TL
Schale abreiben und 1 EL Saft
auspressen.

Restlichen Sellerie in kleine
Wirfel schneiden. Zusammen
mit 3 Thymianzweigen, der
Zitronenschale und 2 EL Butter
5 Minuten dinsten. Mit 7 dl
Gemiusebouillon abléschen.
20 Minuten kécheln lassen.
1,5 dl Rahm steif schlagen.
Sobald der Sellerie weich
gekocht ist, die Thymianzweige
entfernen. Sellerie mit einem
Mixstab ganz fein pirieren.
Suppe nochmals aufkochen.
Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss
und Zitronensaft wirzen.

2/3 des Rahms unterheben.
Suppe in Teller giessen, mit
restlichem Rahm und einigen
Selleriestreifen servieren.

Safranbirnen mit Zimt-Panna-Cotta

Fiir 4 Personen

4 kleine Birnen schalen, ohne den
Stiel zu entfernen. Birnen mit etwas
Zitronensaft betraufeln. 4 EL Zucker,
2 EL Zitronensaft, 2 dl Weisswein,

2 dl Apfelsaft, 1 Prise Safranfaden,
1 Zimtstange und 3 Sternanis auf-
kochen. Birnen dazugeben und

5 Minuten kécheln. Im Sud auskihlen
lassen. Fir 4 Stunden, besser tiber
Nacht, im Kihlschrank marinieren.
1 Vanilleschote der Lange nach
halbieren, Mark auskratzen. Zusam-
men mit 6 dl Vollrahm, 50 g Zucker,

1 gehauften EL Agar-Agar* und Y2 TL
Zimt aufkochen. 2 Minuten unter
Rihren kdécheln. Vanilleschote
entfernen, Rahmsauce in mit kaltem
Wasser ausgespiilte Férmchen
giessen. Im Kihlschrank fir mindes-
tens 4 Stunden erstarren lassen.

Vor dem Servieren die Birnen aus dem
Sud heben und facherartig einschnei-
den. Safransud dickfllssig einkochen.
Panna Cotta auf Teller stirzen, mit
wenig Zimt bestreuen und zusammen
mit der Birne und der warmen Sauce
servieren. * pflanzliches Geliermittel.




