


Samichlaus-Raclette

Samichlaus, was kommt bei dir ins Pfinnchen?
Natiirlich Apfel, Niisse und der Samichlaus geht auf Kisereise.
Lassen Sie sich iiberraschen. Alles ist erlaubt und nichts verboten.

Zutaten

600-800g Raclettekase,
in Scheiben

1 Orange

1 Apfel

1TL Honig

Zimt

Nusse, karamellisiert
200ggekochte Teigwaren
1009 Specktranchen
1009 Sauerkraut, gekocht
Essiggemuse

6009 Kartoffeln,

frisch gekocht

Paprika, Pfeffer, Curry

Zubereitung

Etwa 45 Minuten

1 Raclettekase auf eine Platte legen. Die Orangen schélen
und filetieren. Den Apfel schalen, das Kerngehause
entfernen und in Scheiben schneiden. Mit Honig betraufeln
und mit Zimt bestreuen.

2 Samtliche Zutaten in separate Schusseln geben.
Kartoffeln in einen mit einer Serviette ausgelegten Korb
legen und zudecken.

3 Racletteofen vorheizen. Kase, alle Zutaten und Gewidirze
auf den Tisch stellen. Kasescheiben ins Pfannchen

legen, nach Lust und Laune belegen und im Racletteofen
schmelzen.

4 Den geschmolzenen Kase auf den Teller schaben,
wirzen. Kartoffeln und Essiggemise nach Wahl dazu
geniessen.

Tipp

Mandarinen, Birnenscheiben oder Senffriichte passen
auch zum Samichlaus-Raclette.






Lebkuchen-Muffins

Leise rieselt das Mehl. Freuet euch, diese fluffigen Muffins
vereinen den Geschmack von Lebkuchen und Schokolade.
Denn was wire der Advent ohne Lebkuchenduft?

Zutaten

Teig

1509 Butter

1109 Zucker

1 Prise Salz

3 Eier

1509 Mehl

759 Mandeln, gemahlen
259 Kakaopulver

1 TL Lebkuchengewiirz
1TL Backpulver

80g Rahm

409 Apfelspalten,
getrocknet

Zum Verzieren

1509 dunkle Couverture

Zubereitung

Etwa 15 Minuten +25 Minuten backen

1 Butter, Zucker und Salz cremig aufschlagen.
Die Eier nach und nach beigeben.

2 Mehl, Mandeln, Kakaopulver, Lebkuchengewdirz und
Backpulver mischen und immer im Wechsel mit dem
Rahm unterrihren. Zum Schluss die feingehackten Apfel-
stickchen unterrthren.

3 Ein Muffinblech mit Muffinférmchen auslegen.
Den Teiggleichmassig in die Férmchen verteilen. Im auf
160° C vorgeheizten Backofen ca. 25 Minuten backen.

4 Herausnehmen und auskuhlen lassen. Die Couverture
Uber dem heissen Wasserbad schmelzen, die Muffins damit
Uberziehen und nach Belieben dekorieren.

Tipp

Aus Muffin wird Cupcake: 509 Schokolade schmelzen,
auf Raumtemperatur abkdhlen lassen. 1dl Rahm

mit 1 TL Vanillezucker steif schlagen. 80 g Frischkase mit
1 Prise Zimt, 1 EL Orangensaft und 1 EL Kakaopulver
verrihren. Rahm und Schokolade unterheben. In einen
Spritzbeutel mit Sternttlle fullen und auf die Muffins
(ohne Schokoladeglasur) spritzen.











