


Nuss-Fondue
in Kartoffeln

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
Backen: ca. 20 Min

4 grosse Gschwellti
({je ca. 250g; mehlig kochende
Sorte) vom Vortag

Fiillung
2509 geriebener Gruyére

4 Essloffel Haselniisse, fein
gehackt, gerdstet, 1 Essloffel
beiseite gestellt

1dl Apfelwein oder Weisswein
2 Teeloffel Maizena
wenig Muskatnuss
wenig Pfeffer

1. Von den Kartoffeln je einen ca. 1%cm
breiten Deckel abschneiden. Kartoffeln
mit einem Ess|offel bis auf einen Rand
von ca. Tcm aushohlen, auf das mit
Backpapier belegte Blech stellen. Kartof-
felinneres danebenlegen, Deckel mit
der Schalenseite nach oben darauflegen.
2. K&se und Nisse in einer Schiissel
mischen, Apfelwein mit Maizena anriih-
ren, dazugiessen, gut verriihren, wiirzen.
Fllung in die Kartoffeln verteilen, bei-
seite gestellte Nisse dariiberstreuen.

Backen: ca. 20 Min. in der Mitte des
auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.
Dazu passen: Salat oder geddmpfte
Birenschnitze,

Pro Person: 25 Fett, 22 g Eiweiss,
479 Kohlenhydrate, 2148kJ (513 kcal)

TAGLICH GU

Marronisuppe

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
Ergibt ca. 1 Liter

1 Essloffel Butter
1 Zwiebel, grob gehackt
80¢g Stangensellerie, in Stiicken

1 Riiebli, |angs halbiert,
in Stiicken

1809 tiefgekiihlte Marroni,
angetaut

7dl Gemiisebouillon

100g Salsiz, in Wirfeli

1%l Rahm, flaumig geschlagen

1. Butter in einer weiten Pfanne warm
werden lassen, Zwiebel, Sellerie und
Ruebli andédmpfen, Marroni beigeben,
ca. 2 Min. mitdampfen.

2. Bouillon dazugiessen, aufkochen,
Hitze reduzieren. Zugedeckt ca, 25 Min.
kdcheln, Marroni und Gemiise plirieren,
3. Salsizwilrfeli in einer beschichteten
Bratpfanne ca. 2 Min. braten, heraus-
nehmen, auf Haushaltpapier abtropfen.
4. Die Halfte des Schlagrahms unter die
Suppe rithren, nur noch heiss werden
lassen. Suppe in Suppentellern anrich-
ten, restlichen Schlagrahm und Salsiz-
wirfeli darauf verteilen,

Pro Person: 28 Fett, 10g Eiweiss,
23g Kohlenhydrate, 1586kJ (379 keal)

Herbst-
Magronen

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.

1.2 Liter Milch

2509 tiefgekiihlte Marroni,
angetaut, halbiert

1% Teeloffel Salz
4009 Teigwaren (z.B. Magron
Salz, Pfeffer, nach Bedar

wenig 01 zum Braten

2 Cervelats, langs halbiert,
in ca. 5mm dicken Scheibi

1. Milch mit Marroni und Salz in ein
Pfanne aufkochen, Hitze reduzieren
3 Min. kdcheln. Teigwaren beigeber
unter gelegentlichem Rihren kiche
bis sie al dente sind, wiirzen,

2, 0l in einer beschichteten Bratpfa
heiss werden lassen, Hitze reduzier
Cervelatscheiben ca, 3 Min. braten,
den Teigwaren anrichten.

Pro Person: 28 Fett, 31 g Eiweiss,
1109 Kohlenhydrate, 3433kJ (822 kcal)
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