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Rezept aus der Sendung vom 20.10.2019
KitchenCase bei Gartengold

Schweineragout, Karottengemuse, Kartoffelstampf
Apfel Schokoladen Cake

(fur 4 Personen)

Schweineragout:
Zutaten:
400 g Schweineragout
1 Karotte
509 Knollensellerie
509 helles vom Lauch
1 Zwiebel
2EL Tomaten Puree
1 Lorbeerblatt
200 ml Apfel Cidre
100-200mI  Fond (Bouillon)
Pfeffer
Herbamare Trocomare
1-2 EL Ol oder Bratbutter

ca. 45 Minuten Zubereitungszeit

Zubereitung:

Die Karotten, den Sellerie, den Lauch und die Zwiebel
in ca. 2 cm grosse Wurfel schneiden.

Das Ol in einem grossen Topf erhitzen.

Das Ragout mit Trocomare wlrzen, heiss von allen
Seiten kurz anbraten.

Die geschnittenen Gemuse zugeben und kurz mit-
braten. Das Tomaten PUree zugeben und kurz
mitrosten. Mit dem Cidre abloschen.

Lorbeerblatt und Fond zugeben, autkochen und ca.
30 Minuten bei kleiner Hitze weichdUnsten.

Dabei kocht das Ragout leicht ein, damit eine kraftige
und homogene Sauce entwickeln kann. Zum Schluss
mit Pfeffer und Trocomare abbschmecken.
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0,,,4 Rezept aus der Sendung vom 20.10.2019
KitchenCase bei Gartengold

Schweineragout, Karottengemuse, Kartoffelstampf

Apfel Schokoladen Cake

(fur 4 Personen)

Karottengemiise:

Zutaten:

400g Karotten geschalt

2EL Butter

2 TL  Zucker

100 ml - Bouillon
Muskat
Herbamare Original
Gehackte Petersilie
(optional)

ca. 20 Minuten Zubereitungszeit

Zubereitung:

Karotten in die gewunschte Form schneiden.
Butter in einem Topf erhitzen. Karotten zugeben.
Mit wenig Zucker glacieren. Mit wenig Herbamare
Original und Muskatnuss wurzen.

Mit GemUsefond auffullen.

Aufkochen und dann bei milderer Hitze mit einem
Deckel den Fond einkochen lassen.

Wenn die Flussigkeit so gut wie verdampft ist,
sind die Karotten gar.

Optional zum Schluss frisch gehackte Petersilie
zugeben.
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0,,,4 Rezept aus der Sendung vom 20.10.2019
KitchenCase bei Gartengold

Schweineragout, Karottengemuse, Kartoffelstampf
Apfel Schokoladen Cake

(fur 4 Personen)

Kartoffelstampf mit Salbei und Apfel: ca. 35 Minuten Zubereitungszeit
Zutaten: Zubereitung:
1St kleine Zwiebel Die Kartoffeln in reichlich Salzwasser weichkochen

und auf ein Sieb abschutten.
Zwiebel in feine Wurfel schneiden. Butter in einem Topf
erhitzen. Die Salbeiblatter in ganz feine Streifen schnei-

100g Apfel (gerUstet)
400g Kartoffel (geschalt)

2 Essl  Butter den und mit den Zwiebeln andunsten.
1 Zweig Salbei Die Apfel mit einer Rostiraffel reiben und zugeben.
Muskat Mit Muskat und Herbamare Original wlrzen und

alles zusammen kurz dunsten.
Herbamare Original
1-2dl - Milch Milch zugeben und einmal aufkochen, dann die Kar-
toffeln durch eine Kartoffelpresse drucken und zuge-
ben (oder mit einem Stampfer zerdrlcken).
Topf vom Herd nehmen und den Stampf abschmek-
ken.
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Rezept aus der Sendung vom 20.10.2019
KitchenCase bei Gartengold

Schweineragout, Karottengemuse, Kartoffelstampf
Apfel Schokoladen Cake

(fur 4 Personen)

Apfel Schokoladen Cake:

Zutaten:

3

150 g
150 g
100 g
150 g
2 TL

2009

Eier

Butter

Zucker

Schokolade (Zartbitter)
Mehl

Backpulver

Apfel gerieben (ohne Schale)
etwas Zitronenabrieb

20-30 g Zucker

3 EL
TEL
1

759
40 g
1 MSP
35¢g

Rahmquark
Maizena
Eigelb

Mehl

Zucker

Zimt

kalte ButterwUrfel

ca. 40 Minuten Zubereitungszeit
Zubereitung:

Die Eier trennen und das Eiweiss steifschlagen.

Die Zimmerwarme Butter zusammen mit dem

Zucker fur 5 Minuten in einer Kuichenmaschine
schaumig schlagen.

Nach und nach das Eigelb zugeben.

Die Schokolade raspeln, sodass es kleine Stucke gibt
und diese der Masse zugeben.

Das Mehl und Backpulver vorsichtig unterrthren.

Das geschlagene Eiweiss unterheben.

Die Masse in gebutterte feuerfeste Formen knapp zur
Halfte einfullen.

Die Apfel mit allen Zutaten in einer Schissel mischen
und gleichmassig auf dem Ruhrteig verteilen.

Das Mehl, mit dem Zucker, dem Zimt und der Butter
leicht verkneten und zwischen den Handflachen leicht
broselig verreiben.

Dann Uber die Apfel geben.

Bei 160 Grad fur 25 Minuten backen.

Zum Schluss mit Puderzucker bestreuen.
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