We|hnaChtsmenu flir 4 Personen

Klare Brihe mit Tortellini

Hahnchenschenkel a I'‘Orange
Weihnachtliches Tiramisu

Klare Brithe mit Tortellini

Zutaten Zubereitung
. 1 Zwiebel 1. Zwiebel fein wiirfeln. Méhren und
. 200 g Méhren Sellerie schdlen und in feine Stifte

lleri schneiden. Lauch waschen und in
) 200g Sellerie diinne Ringe schneiden.

« 200 gLauch 2.  Zwiebeln in einem Topf in Butter

. 2 EL Butter anbraten. Gemiise 3 Min. mitdiinsten.
milder Hitze im offenen Topf kochen

. Salz und Pfeffer
lassen.

o 250 g Tortellini mit Fleischfiillung

3. S e mit Salz und Pfeffer
(Kiihlregal) uppe mi 24

abschmecken. Tortellini hineingeben

*  1/2Bund Schnittlauch und 5-6 Minuten bei schwacher Hitze
ziehen lassen. Schnittlauch in Réllchen
schneiden und vor Servieren
aufstreuen.

Hahnchenschenkel a I‘Orange mit Kartoffelspalten und Rosenkohl
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Hahnchenschenkel a I‘Orange mit Kartoffelspalten und Rosenkohl

Zutaten Zubereitung
. 4 Hahnchenschenkel 1. Backofen auf 200° C Umluft vorheizen.

. 2 Orangen

o  Salz und Pfeffer

. Paprikapulver, rosenscharf
« 1-2ELOI 2.
. 2 Bund Friihlingszwiebeln
« 50gRosinen 3.
. 150 ml Hiihnerbriihe

. 75 g saure Sahne

1 Messerspitze Orangenschale
abreiben und mit den Gewiirzen und
dem Ol vermischen. Die Hihnchen-
schenkel mit der Mischung einreiben.

Friihlingszwiebeln putzen und in 7-8
cm lange Abschnitte teilen.

Orange bis aufs Fruchtfleisch schilen.
Die Friichte in fingerdicke Scheiben
schneiden und diese halbieren.

Hahnchenschenkel mit Marinade in
Brater kraftig braun braten.
Zwiebelstiicke und Rosinen
dazugeben. Die Briihe angieRen.

Das Fleisch im heiRen Ofen (180°C,
Umluft) ca. 30 Minuten garen. Den
Ofen ausschalten, die
Orangenscheiben zugeben; noch 5
Minuten im Ofen stehen lassen.

Hahnchenschenkel mit Zwiebel n und
Orangenscheiben auf einer Platte
anrichten. Saure Sahne in den Fond
rithren und die Sauce dazu servieren.

Dazu passen Nudeln oder Kroketten.
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Weihnachtliches Tiramisu

Zutaten

Zubereitung

e 500 ml Milch

. 1 Packchen Vanillepuddingpulver
. 500 g Quark

. ca. 100 g Zucker

e 1 Pdckchen Vanillezucker

. 200 g Spekulatius

. 400 g Beeren, gemischt, TK

. Kakao

. Zimt

Beeren mit 2 EL Zucker vermengen,
auftauen lassen und Saft auffangen.

Aus Milch und Puddingpulver nach
Packungsanleitung Pudding kochen.
Auf den fertigen Pudding
Frischhaltefolie legen, damit dieser
keine Haut bildet. Abkiihlen lassen.

Abgekiihlten Pudding mit Quark und
Vanillezucker verrithren, mit Zucker
abschmecken. In einer Auflaufform die
Halfte der Creme verteilen, darauf, die
Spekulatius zerbroseln. Diese Schicht
mit etwas Beerensaft betraufeln und
dann die Beeren dariiber verteilen.

Danach den Rest der Creme auf den
Beeren verteilen und das Dessert
mind. 5 Stunden kiihl stellen, damit
die Spekulatius weich werden.

Vor dem Servieren mit Kakao und
etwas Zimt bestreuen.




