Champignons, Knoblauch-Creme, Crostini, Quark-Krapfen

Fiir zwei Personen

Fiir den Glithwein: 600 ml Rotwein 400 ml Granatapfelsaft
1 Orange 50 g Granatapfelkerne 1 Vanilleschote

4 Nelken 60 g Zucker

Fiir die Champignons: 300 g braune Champignons 1 Zwiebel

3 EL Sonnenblumendl 1 TL edels. Paprikapulver 1 Msp. gerduch. Paprikapulver
Salz, Pfeffer

Fiir die Knoblauchcreme: 150 g Creme fraiche 1 Knoblauchzehe

2 Halme Schnittlauch 1 EL Mayonnaise 1 TL Ahornsirup

1 TL Weilweinessig 1 TL Olivenol 1 TL Salz

Fiir die Crostini: 1 Baguette vom Vortag 1 Bund Rosmarin

100 g Butter Salz

Fiir die Quark-Krapfen: 250 g Magerquark 2 mittelgrofle Eier

200 g Weizenmehl, (450)  § Pck. Backpulver 250 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker 50 g Speisestirke 1 EL Lebkuchengewdirz

500 g Butterschmalz

Fiir den Granatapfel-Vanille-Glithwein: Mit einem Sparschiler etwas Orangenschale von der
Orange entfernen.

Rotwein und Granatapfelsaft in einem Topf erwérmen. Vanilleschote lings aufschneiden und
das Mark auskratzen. Vanillemark und die Schote mit Orangenschale, Zucker und Nelken in den
Topf dazugeben.

Einen Essloffel Zucker zum Verzieren aufbewahren. Das Ganze 15 Minuten ziehen lassen, nicht
kochen! Orange filetieren und mit dem iibrigen Zucker ein Glas mit Zuckerrand verzieren. Oran-
genfilets und Granatapfelkerne in ein Glas geben und mit heiflem Glithwein aufgieflen.

Fiir die Champignons: Champignons putzen und den unteren Rand abschneiden.
Sonnenblumendl in der Pfanne erhitzen bis das Ol fast raucht.

Champignons 5 Minuten darin heifl anbraten. Zwiebel abziehen, in feine Streifen schneiden und
zu den Champignons geben. 5 Minuten anbraten, danach gerduchertes und edelsiifles Paprika-
pulver dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Knoblauchcreme: Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Creme fraiche mit Weif3-
weinessig, Mayonnaise und Olivendl verrithren. Knoblauchzehe abziehen, mit einer feinen Reibe
reiben und dazugeben. Anschliefend 1 EL Schnittlauch unterriithren und die Creme mit Ahorn-
sirup und Salz abschmecken.

Fiir die Crostini: Eine Pfanne erhitzen und die Butter darin schmelzen bis sie schiumt.
Baguette vom Vortag in Scheiben schneiden. Baguettescheiben mit Rosmarin in der Pfanne
knusprig anbraten und mit Salz abschmecken.

Fiir die Quark-Krapfen: Eier, 100 g Zucker und Vanillezucker einige Minuten schaumig schlagen.
Magerquark, Mehl, Stirke und Backpulver unterheben.

Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Mit leicht bemehlten Hénden kleine Kugeln formen und
in dem heiflen Fett ca. 4 Minuten ausbacken. Gold gebackene Krapfen mit einem Schaumléffel
aus dem Fett nehmen.

Ubrigen Zucker mit Lebkuchengewiirz in einem Teller vermischen und die Krapfen darin wilzen.
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