spinat-bergkdse-kndéderl mit topinambur-creme und -chips
mousse au chocolat

Den Ofen auf 200 °C vorheizen.

3 ganz reife Avocados  Die Avocados von Schale und Kern befreien und mit
1 EL Zitronensaft  allen iibrigen Zutaten fein pirieren. Eventuell nicht
1 Msp. Kreuzkimmel  gleich den ganzen Gemiisefond beigeben, damit die
1 Msp. Chilipulver  Suppe nicht zu flissig wird.
1 Prise Kurkuma
500 ml warmen Gemiisefond
Salz

1 Bund Minze (nur Blattchen)
1 Bund Rucola  Die Zutaten fiir das Pesto vermischen und im Mérser
1 EL Zitronensaft  oder in der Kiichenmaschine zu einer feinen Pasta
1 Zitrone, Schale  verarbeiten. Diese dann auf die Brotscheiben geben
70g Cashews, geréstet  und im Ofen knusprig backen.
2 EL Parmesan, gerieben

4 Scheiben Weif3brot
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lauwarmes avocado-creme-supperl mit minz-pesto-crostini

mousse au chocolat

Den Spinat von den grof3en Stielen befreien, grob hacken. Die Zwie-
bel fein wiirfeln, in der Butter anschwitzen, dann den Blattspinat zu-
geben und rithren, bis er zusammenfallt. Eventuell in ein Sieb geben,
damit das Gberschiissige Wasser vom Spinat abtropfen kann. Mit
den restlichen Knédelzutaten vermischen und 1 Stunde kiihl rasten
lassen. Dann Knédel formen und in gesalzenem Wasser 20 Minuten
leicht kéchelnd garziehen lassen.

Die Zwiebel fein wiirfeln, in der Butter-Ol-Mischung anschwitzen, in
kleine Wiirfel geschnittenen Topinambur beigeben, kurz mit anbra-
ten, bis er aromatisch riecht, mit etwas Wasser aufgiefen und alles

weichkdcheln. Schlagobers und Gewiirze beigeben und piirieren.

Den Topinambur mit dem Sparschdler o.&. in ganz feine Scheibchen
hobeln, im heif3en Ol frittieren und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen, dann mit Salz bestreuen und gleich servieren.

500 g Blattspinat, gewaschen
1 Zwiebel, geschélt

500 g Semmelwiirfel

300 ml lauwarme Milch

80 g Butter

3 Eier

Pfeffer, Salz,

Muskatnuss, gerieben

180 g wiirziger Bergkdse, fein gerieben

1 Zwiebel, geschlt

3 EL Butter

1 EL Olivensl

400 g Topinambur, gewaschen
100 ml Schlagobers

Salz, Muskat, Pfeffer

3 grof3e Stiick Topinambur
400 ml Ol zum Frittieren
Salz




lauwarmes avocado-creme-supperl mit minz-pesto-crostini
spinat-bergkdse-kndderl mit topinambur-creme und -chips

mousse au chocolat

330 g Zartbitterschokolade
2 TL Vanillezucker

8 Eier, getrennt

85 g Staubzucker

250 ml Schlagobers

Schokolade in einer Metallschiissel im Wasserbad schmel-
zen (mdglichst, sobald die Schokolade geschmolzen ist, die
Schiissel vom Wasserbad wegnehmen, damit sie nicht zu
heif3 wird).

Die Eidotter samt Vanillezucker mit dem Elektromixer ganz
hell und cremig aufschlagen (ja, das erfordert Geduld!).
Eiweif3 mit Zucker steifschlagen. Schlagobers ebenfalls
steifschlagen.

Zuerst die Schokolade vorsichtig mit der Eidotter-Creme
mischen, dann Eiweif3 und schlussendlich Schlagobers unter-
heben. Gleich 3 Stunden kiihlstellen.

Nun entweder mit einem nassen (kaltes Wasser) Esslsffel
oder einem Eiscreme-Portionierer Nocken abstechen.

variante: wasabi-mousse-au-chocolat

1 TL Wasabipulver
2 EL kaltes Wasser

Beides miteinander vermischen und nach der Eidotter-Creme
dem Mousse zufiigen. Eventuell zuerst etwas niedriger do-
sieren, da nicht jedes Wasabi-Pulver gleich scharf ausfdllt...

variante: weiies cardamom-mousse-au-chocolat

statt dunkler weif3e
Schokolade verwenden
12 TL Cardamompulver

wie oben verfahren, das Cardamom ebenfalls nach Zugabe
der Eidotter-Creme unterheben.

Zu Mousse au chocolat passen sehr gut eingelegte Ingwerbirnen (geschélte und in Scheiben
geschnittene Birnen in etwas WeiBwein-Zuckerwasser legen, 1 TL geriebenen Ingwer und 1 EL

Zitronensaft dazugeben, aufkochen, dann gleich abfiillen und verschlossen 1-2 Tage durchziehen

lassen). Oder frische Kirschen. Oder Ananas.
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