Knoblauch-Suppe, Tiramisu und Hot Orange Aperitivo

Fiir zwei Personen
Fiir die Knoblauchsuppe:

2 vorw. festk. Kartoffeln 2 Scheiben Schinken 2 Scheiben Bauernbrot
6 Knoblauchzehen 2 Eier 50 g gerie. Emmentaler
1 EL Schweineschmalz 1 Liter Gemiisefond 200 ml Essig

1 TL Sonnenblumendl 1 Bund Schnittlauch 1 TL Majoran

1 TL Kiimmel Salz Pfeffer

Fiir das Tiramisu:

175 g entsteinte Kirschen, Glas 1 Orange, Saft 100 g Spekulatius

100 ml Sahne 125 g Magerquark 125 g Mascarpone

10 ml Rum 2 EL Zucker 1 P&ck. Vanillezucker

2 TL Sahnesteif 2 TL Speisestérke 2 TL Spekulatiusgewiirz
Fiir den Hot Orange Aperitivo:

1 Orange 200 ml Apfelsaft 100 ml Bitter Aperitivo
50 ml Weilwein 100 ml Grenadinesirup 2 Zweige Rosmarin

1 Zimtstange Goldstaub, als Garnitur

Fiir die Knoblauchsuppe:

Den Knoblauch abziehen und durch die Knoblauchpresse driicken.

Kartoffeln schiilen und in ca. 1 ¢m kleine Wiirfel schneiden. Das Schmalz in einem Topf erwér-
men, Knoblauch und Kiimmel kurz darin anbraten.

Fond angielen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Kartoffeln zugeben.

Das Brot und den Schinken in kleine Wiirfel schneiden. Brotwiirfel in einer Pfanne ohne Fett
anrdsten, die Schinkenwiirfel mit etwas Ol anrdsten.

Wenn die Kartoffeln gar sind, die Suppe mit Majoran wiirzen. Schnittlauch klein schneiden.

1 Liter Wasser mit Essig zum Kochen bringen und die Eier darin pochieren.

Kise reiben. Suppe mit Brotwiirfeln, Schinken, Kése und dem pochierten Ei servieren und mit
Schnittlauch garnieren.

Fiir das Tiramisu:

Kirschen abtropfen lassen. Den Saft mit dem Spekulatiusgewiirz, etwas Rum und Zucker auf-
kochen. Die Stiarke mit kaltem Wasser anrithren und in die kochende Fliissigkeit geben. Kurz
kocheln lassen. Kirschen untermischen und alles abkiihlen lassen.

Spekulatius fein zerkriimeln. Sahne mit Sahnesteif steif schlagen. Orange halbieren und eine
Halfte auspressen.

Mascarpone, Quark, 2 EL Orangensaft und Vanillezucker glattrithren.

Sahne unterheben. Die Creme in einen Spritzbeutel fiillen.

In einem Glas abwechselnd die Spekulatiusbrosel, Kirschen und die Creme schichten. Kaltstellen.
Fiir den Hot Orange Aperitivo:

Apfelsaft mit Bitter Aperitivo und Weifiwein in einen Topf geben und langsam erhitzen. Grena-
dinesirup dazugeben. Die Orange halbieren, eine Hélfte mit der Zimtstange in den Topf geben
und ziehen lassen. Die andere Halfte in Scheiben schneiden, in den Glédsern verteilen und den
Aperitivo dariiber gieflen. Mit Rosmarin und Goldstaub garnieren.
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