Ein festliches vegetarisches M en(

fur den Welhnachtstisch

Feldsalat mit Apfel-Walnuss-Dressing

Rosenkohl-Curry-Suppe mit Zimtsahne

Par ppar delle mit gemischten Pilzen




Feldsalat mit Dressing

200 g Feldsalat

3 rote Apfel

50 g gehackte Walnusskerne
50 ml Walnussol

50 ml Balsamico bianco

2 EL Waldhonig

Salz, Pfeffer aus der Miihle
1 Granatapfel

Feldsalat waschen und verlesen, Apfel waschen, 2 Apfel grob,1 Apfel fein raspeln. Walniisse
trocken in einer Pfanne rosten. Fiir das Dressing Walnussol, Balsamico-Essig, Honig, Salz
und Pfeffer aufschlagen. Abschmecken und fein geraspelte Apfel unterrithren. Feldsalat mit
dem Dressing vermischen und auf Tellern anrichten. Die gehackten Walniisse und den grob

Rosenkohl-Curry-Suppe

500 g Rosenkohl

500 g Kartoffeln

2 EL Curry

3 EL Sonnenblumenol

1 Zwiebel

800 ml Gemiisebriihe

2 EL Creme fraiche

1 EL Rohrohrzucker

1 Becher siifle Sahne

Salz, Pfeffer, Muskat, Zimt

Rosenkohl waschen und putzen. Kartoffeln schilen, waschen und wiirfeln. Beides mit Curry
bestduben. Ol in einem Topf erhitzen, gehackte Zwiebeln darin anschwitzen, Gemiise und
Kartoffeln zufiigen und mit der Briithe auffiillen. Kartoffeln und Rosenkohl garen. Einige
Rosenkohlkdpfe herausnehmen und beiseite legen. Das restliche Gemtise piirieren,

Creme fraiche unterrithren und mit Zucker, Salz, Pfeffer und Muskar abschmecken.

Die restlichen Rosenkohlkopfe als Einlage in die Suppe geben. Sahne mit 2 Prisen Zimt
aufschlagen und auf die portionierte Suppe geben.



400 g Pappardelle (breite Bandnudeln) 1
400 g Champignons s

400 g Shiitake-Pilze ® 7
2 kleine Schalotten

5 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe

Salz und Pfeffer aus der Miihle

1/2 Bund glatte Petersilie

Die Pappardelle nach Packungsanweisung bissfest garen. Danach in ein Sieb gieffen und gut
abtropfen lassen.

Die Shiitake-Pilze und die Champignons putzen und halbieren bzw. in Scheiben schneiden.
Schalotten schélen und fein wiirfeln. Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Schalotten-
wiirfel darin glasig dinsten. Den Knoblauch schélen und dazupressen. Die Pilze hinzufiigen
und einige Minuten bei schwacher Hitze mitdiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Petersilie waschen und trockenschiitteln, die Bldtter von den Stielen zupfen. Einige Blatter
fiir die Dekoration beiseite legen, den Rest fein hacken.

Die abgetropften Pappardelle mit den Pilzen und der gehackten Petersilie mischen. Die Nudeln
mit grob gemahlenem Pfeffer bestreuen und mit Petersilienbldttern garniert servieren.

Je nach Geschmack kénnen einige ER16ffel Sahne zum Schluss dazugegeben werden.

Quarkschaum mit Heidelbeeren

75 ml stifle Sahne

1 Msp. Salz

1 Msp. getrocknete Vanille

250 g Magerquark

100 g Joghurt

2 EL Ahornsirup

fein abgeriebene Zitronenschale

100 g tiefgekiihlte Heidelbeeren

4 diinne Scheiben Zitronen zum Verzieren
evtl. einige Blatter Zitronenmelisse

Sahne Salz und Vanille steif schlagen und kalt stellen. Quark mit Joghurt und Zucker cremig
rithren. Fein geriebene Zitronenschale und die Sahne vorsichtig unter den Quark ziehen.
Quarkcreme in hohere Gléser fiillen und die noch tiefgekiihlten Heidelbeeren dazwischen streuen.
Glaser mit Zitronenscheiben, Melissebldttchen und einigen Heidelbeeren verzieren.

Die einzelnen Rezepte sind jeweils fiir 4 Personen, im Meni fiir 6 Personen gedacht.



