Mandel-Couscous im Brickteig

Fiir 4 Personen
3 Plefferminztee-Beutel
2 getrock. Chilischoten

% TL gemahlene Muskatbliite

1 Fleischtomate, grof3

4 EL Mandelstifte

Pfeffer

einige Pfefferminzbléttchen
Fiir die Spinatkndédel:
20 g Butter

50 ml Vollmilch

Salz

2 Eier

Fiir das Zwiebelkompott:

200 g rote Zwiebeln
60 ml roter Portwein
200 ml Gefliigelfond

1 TL kalte Butter
Fiir die Sauce:

1 Schalotte

200 ml Gefliigelfond
Salz

1 Spritzer Zitronensaft
Fiir die Champignons:
20 Champignons

1 Spritzer Zitronensaft
1 Msp. Anis, gemdosert
50 ml Wasser

2 EL Rosinen

2 Lorbeerblétter

100 g Instant-Couscous
2 Schalotten

% Bio-Orange

6 Blétter Brickteig
Honig

1 Zwiebel

150 g Brezeln
Pfeffer

35 g Magerquark

2 EL Olivenol

1 TL Johannisbeergelee
1 Knoblauchzehe

Salz

Butter

160 ml Sahne

weifler Pfeffer

3 Stiele glatte Petersilie

50 g Butter
30 ml heller Balsamico
1 Lorbeerblatt

120 ml Gemiisebriihe

% TL gemahl. Piment
100 g Butter

1 Bund glatte Petersilie
Salz

% Granatapfel
gemahlener Zimt

1 Knoblauchzehe
250 g Blattspinat
etwa Muskat

2 EL Weizenmehl

1 EL Sherryessig

100 ml trockener Rotwein

1 Zweig Thymian
Pfeffer

1/8 1 Weilwein
40 g Creme fraiche
Muskat

Salz
20 g Zucker
weiller Pfeffer

Die Rosinen miissen iiber Nacht eingeweicht werden! Am Vorabend die Teebeutel mit 100 ml
kochendem Wasser iiberbriihen, etwa 10 Minuten ziehen lassen. Tee abseihen.

Rosinen heifl waschen, abtropfen lassen und dann iiber Nacht im Tee ziechen lassen.

Am Serviertag Briihe, Chilischoten, Lorbeerblétter, Piment und Muskatbliite in einen Topf ge-
ben und aufkochen. Den Topf von der Kochstelle ziehen. Den Couscous in die Briihe einstreuen.
Couscous zugedeckt 10 Minuten quellen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Butter in einem
Topf schmelzen.

Tomate waschen, trocken reiben, putzen und in feine Wiirfel schneiden.

Schalotten schélen und fein wiirfeln.

Petersilie waschen, trocken schiitteln, abzupfen und inklusive Stielen fein hacken.

Die Mandelstifte in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett anrdsten. Auf einen Teller geben und
abkiihlen lassen. Orange heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft aus-
pressen.

Rosinen abtropfen lassen. Mit Tomatenwiirfeln, Schalotten, Petersilie, 2 EL. Mandelstiften und
Orangenschale unter den Couscous mischen. Den Couscous auflockern, dabei Orangensaft un-
termischen.



Den Couscous mit Salz und Pfeffer wiirzen. Lorbeer und Chilischoten entfernen.

Eine Springform (0 2628 cm) mit Backpapier auslegen. 3 Teigblétter diinn mit fliissiger Butter
besteichen und die Form damit so auslegen, dass etwas Teig iiber den Rand héngt.

Die Couscousmischung in der Form verteilen.

Ubrige Teigblitter ebenfalls diinn mit Butter bestreichen, auflegen.

Uberstehende Teigrinder zu Mitte iiberklappen und mit der restlichen Butter bestreichen.

Die Form in den heiflen Backofen schieben und ca. 30 Minuten goldgelb backen.

Inzwischen die Kerne aus dem Granatapfel ausldsen.

Minzblattchen abbrausen und trocken tupfen.

Die Brickteig-Torte aus dem Ofen nehmen. Granatapfelkerne, iibrige Mandeln und Minzbl&tt-
chen aufstreuen.

Mit etwas Honig betrdufeln und mit einem Hauch gemahlenem Zimt bestduben. Sofort servie-
ren. Nach Belieben dazu Blattsalat und gegrilltes Fleisch, z. B. Hihnchen oder Lamm, servieren.
Jorg Sackmann

Januar 2020 Fl: Marmorierte Spinat-Brezelknddel, Zwiebel-Kompott, Champignons Rezept fiir
4 Personen

Fiir die Spinatkndédel:

Fiir die Spinatknodel die Butter in einem Topf schmelzen. Zwiebel und Knoblauch schéilen und
fein wiirfeln. Beides in der Butter glasig andiinsten. Milch angieflen.

Die Brezeln fein schneiden und in eine Schiissel geben. Zwiebel- Milch iibertrédufeln und kurz
ziehen lassen.

Den Blattspinat verlesen, griindlich waschen, trocken schleudern und fein hacken.

Spinat, Salz, Pfeffer, Muskat und Eier in einen hohen Mixbecher geben und fein piirieren.

Die Spinatmischung, Quark und Mehl zu den Brezelstiickchen geben und alles zu einem Teig
vermengen. Zugedeckt etwa 15 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen fiir das Zwiebelkompott die Zwiebeln abziehen und fein schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln darin andiinsten. Zunéchst mit Essig abloschen.
Portwein zugielen. Offen einkochen, bis die Fliissigkeit nahezu eingekocht ist.
Johannisbeergelee einrithren. Mit Rotwein und Gefliigelfond auffiillen. Knoblauch abziehen hal-
bieren. Den Thymianzweig und die Knoblauchzehe zugeben. Bei schwacher Hitze offen reduzie-
ren, bis Fond und Wein nahezu eingekocht und die Zwiebeln gar sind.

Reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen. Den Teig in 2 Portionen teilen. Jeweils als Rolle
in eine saubere Stoffserviette oder ein Geschirrtuch einrollen und mit Kiichengarn die Enden
fest zubinden.

Die Knodelrollen ins kochende Wasser einlegen, die Temperatur reduzieren. Knodelrollen ca. 40
Minuten im siedenden Wasser garen.

Fiir die Sauce die Schalotte abziehen und fein schneiden. Butter in einem Topf schmelzen, Scha-
lotte darin andiinsten. Mit Weiflwein abléschen und etwas einkochen lassen.

Gefliigelfond, Sahne und Creme fraiche zugeben und um die Hilfe einkochen. Mit Salz, Pfeffer,
Muskat und Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Pilze die Champignons putzen. Etwas Butter in einem Topf erhitzen, die Pilze darin
andiinsten. Mit Salz und Zitronensaft wiirzen.

Wahrenddessen Balsamico und Zucker in einen Topf geben und erhitzen, bis der Zucker ge-
schmolzen ist. Anis und Lorbeer zugeben. 30 g Butter und 50 ml Wasser einriihren und alles um
die Hilfte einkochen. Champignons unter den Sud mischen,

15 Minuten ziehen lassen.

Kurz vor dem Servieren die kalte Butter unter die Zwiebeln schwenken. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.



Petersilie waschen, Blattchen abzupfen. Die Bléatter fein schneiden. Die Sauce kurz vor dem
Servieren mit dem Mixstab aufschiumen. Petersilie zugeben. Sauce auf vorgewérmte Teller ver-
teilen.

Brezelknodelrouladen aus dem Wasser heben, auswickeln und in Scheiben schneiden.
Knodelscheiben auf der Sauce anrichten. Mit Zwiebelkompott und Champignons anrichten.

Christina Richon am 27. Januar 2020



