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Sich Zeit nehmen
flireinander
und fir all die
Dinge, die inden
kalten Monaten
besonders viel
Freude machen:
lesen, spielen,
Musik machen...
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GrielBachmarven mit
% )

FUR CA. 4 PERSONEN

1 Becher WeizengrieB3 (250 g) « 1 Becher
Milch (400 ml) « 4 Eier, getrennt +

1 Prise Salz - 2 EL Butter, oder besser
Butterschmalz - Staubzucker zum
Bestreuen - 250 g Zwetschgenroster

1. Grie3 in der Milch zumindest 1 Stunde
quellen lassen. Eidotter einriihren. Eiweil3
mit einer Prise Salz zu Schnee schlagen.
Vorsichtig den Schnee unter die GrieBmi-
schung heben.

2. Bei mittlerer Hitze Butterschmalz in einer
Pfanne erwdarmen und den Teig hineingie-
Ben. Ca. 3 Minuten auf einer Seite
goldbraun anrdsten. Den Teig in 6 bis 8
Stlicke zerteilen und umdrehen. Weitere
3-4 Minuten rosten, bis der GrieBschmar-
ren innen trocken ist.

3. Alternative: Nach dem ersten Mal
Wenden den Schmarren im vorgeheizten
Ofen bei 170 Grad fir ca. 8-10 Minuten
fertigbacken. Achtung, die Pfanne muss
ofenfest sein.

4. Mit viel Staubzucker und Zwetschgen-
roster servieren.

Zubereitungszeit: 30 Minuten plus Ruhezeit
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FUR 6 PERSONEN

1 Karfiol (Blumenkohl), in kleine Ros-
chen zerteilt - 2 EL Olivendl - 2 TL
Kurkuma « 2 TL Sumac - Salz-50 g
Rollgerste, nach Packungsbeilage
gekocht - 4 EL frische Minze, grob
gehackt - 2 EL frische Petersilie, grob
gehackt - 2 EL Schnittlauch, fein
geschnitten - 80 g getrocknete Sauer-
kirschen oder Cranberrys - 100 g
Pistazien, im Ofen gerostet und grob
gehackt - 120 g Fetakise, zerbrdselt
FUR DAS DRESSING: 1 Zitrone, Saft und
geriebene Schale - 2-3 EL Kirschsirup -
100 ml Olivendl - Salz und Pfeffer aus
der Miihle

1. Backofen auf 180 Grad vorheizen.

2. In einer Schissel Karfiolroschen mit
Olivendl, Kurkuma, Sumac und etwas Salz
gut vermengen. Auf einem Backblech

mit Backpapier verteilen und etwa 15-20
Minuten goldbraun braten.

3. Die ausgekihlte Rollgerste und Karfiol auf
einer Platte anrichten und mit Krautern
und getrockneten Sauerkirschen vermengen.
4. FUr das Dressing alle Zutaten in einer
Schussel verriihren und tber den Salat
traufeln. Zum Schluss mit Pistazien und
Fetakase dekorieren.

Zubereitungszeit: 40 Minuten

Schuangbret-Craiters

FUR 6 PERSONEN

3 EL Butter - 1 Zwiebel, grob gehackt -
700 g Erbsen, gefroren < 11 Gemiise-
fond - 200 ml Milch « 2 EL frische Minze,
grob gehackt « 1 TL Zucker - Salz und
Pfeffer aus der Miihle

FUR DIE CROUTONS: 3 Scheiben
Schwarzbrot, in Wiirfel geschnitten «
etwas Pflanzendl zum Andiinsten - Salz

1. Butter in einem Topf schmelzen und bei
mittlerer Hitze die Zwiebel glasig dlinsten.
Erbsen, Fond und Milch hinzuftigen und
etwa 8 Minuten kdcheln. Die Suppe mit der
Minze in einem Standmixer fest plrieren,
mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.
Falls der Standmixer nicht stark genug ist,
kann man die Suppe eventuell noch durch
ein Sieb passieren.

2. FUr die CroGtons das Ol in einer Pfanne
erhitzen, Brotwdirfel darin frittieren, bis sie
knusprig sind. Aus der Pfanne nehmen, mit
Klchenpapier abtupfen, salzen.

3. Die Suppe mit den CroQtons servieren.

Zubereitungszeit: 20 Minuten

FUR 6 PERSONEN

400 g Schalotten - 50 g Butter - 2 EL
Pflanzendl - 6 Karotten, geschilt,
schrig in 1 cm dicke Scheiben geschnit-
ten - 1,2 kg Hiihneroberkeule, ohne
Haut, am besten mit Knochen -

2 Knoblauchzehen, klein gehackt -

2 Lorbeerbléatter - 1 Zimtstange - 250 ml
Granatapfelsaft - 400 ml Hiihnerfond -
2 EL frische Petersilie, grob gehackt -

2 EL frischer Koriander, grob gehackt -
150 g Granatapfelkerne - Salz und
Pfeffer aus der Miihle

1. In einem Brater die Schalotten in Butter
und etwas Ol rundum anbraten, bis

sie leicht karamellisiert sind. Karotten da-
zugeben und noch ein paar Minuten
dinsten. Die restlichen Zutaten, bis auf
Krauter und Granatapfelkerne, dazugeben
und zugedeckt 45 Minuten leicht kdcheln.
2. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz

vor dem Servieren Petersilie, Koriander und
Granatapfelkerne dariiberstreuen.

Zubereitungszeit: 50 Minuten

In diesem Kochbuch feiert
man das Zusammensein mit
Familie und Freunden mit
unaufwendigen Rezepten fiir
kalte Tage und lustigen

\ Ideen fiir dunkle Nachmit-
tage. Annabelle Knaur:
Annabelles Winter Koch-
buch (knaur.com)
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