Gesamter Text: Franklin Gothic Book, 10 pt
Hauptüberschrift: Papyrus, 24 pt, fett, Schriftfarbe Rot – Akzent 2

Herbstliche Köstlichkeiten


Erdäpfelkrapfen mit Sesam gebacken

Zutaten
20 dag gekochte, erkaltete Kartoffeln – gerieben, 20 dag rohe Kartoffeln – gerieben, 4 dag Haferflocken (in wenig Wasser oder Milch vorweichen), 2 Eier, 1 Esslöffel Suppenwürze, 1–2 Knoblauchzehen zerdrückt, Schnittlauch, Petersilie, etwas Majoran, Muskat gerieben, Kräutersalz, Sesam zum Panieren, Öl zum Ausbacken.
[image: j0298897]
Zubereitung
Die geriebenen Kartoffeln mit den übrigen Zutaten vermengen, würzig abschmecken und etwas rasten lassen. Aus der Masse nun flache Laibchen formen, diese in Sesam wälzen und in wenig heißem Öl in der Pfanne langsam beidseitig hell ausbacken. Dazu Dillrahmgurken servieren: Gurken entkernen und in Stücke schneiden. Zwiebel würfelig schneiden, in etwas Margarine anrösten, Gurken und Dille dazugeben und dünsten. Mit Rahm verfeinern und abschmecken.Alle „Zutaten“-Überschriften: fett, 14 pt, Schriftfarbe Rot – Akzent 2, Unterstreichung strichliert und Orange (aus den Standardfarben), Kapitälchen

Alle Menüüberschriften: fett kursiv, 14 pt, Schriftfarbe Orange (aus den Standardfarben), Zeichenabstand breit: 3 pt


Kürbisgratin

Zutaten
1,2 kg Kürbis, 1 große Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, ¼ l kalte Gemüsebrühe, 200 g Obers, 1 Teelöffel gemahlener Koriander, 1 Teelöffel Ingwerpulver, Kräutersalz, 1 Prise Cayennepfeffer, 10 dag geriebenes Knäckebrot, 10 dag geriebener Käse.

Zubereitung
Vom Kürbis die Kerne entfernen und das Kürbisfleisch grob raspeln. Zwiebel und Knoblauch fein hacken und mit dem Kürbisfleisch vermischen. Alles in einer niedrigen Auflaufform verteilen. Gemüsebrühe mit Obers, Koriander, Ingwerpulver, Salz und Cayennepfeffer verquirlen und über den Kürbis gießen. Zum Schluss geriebenes Knäckebrot und geriebenen Käse darüber streuen. Den Kürbisgratin ca. 45 min bei 150° Heißluft oder 180° Ober- und Unterhitze goldbraun backen.[bookmark: _GoBack]Alle „Zubereitung“-Überschriften: fett, 12 pt Schriftfarbe Orange (aus den Standardfarben), Großbuchstaben, Zeichenabstand breit: 2 pt



Kürbis-Apfel-Palatschinken

Zutaten (für 8 Stück)
Palatschinkenteig: 12 dag Mehl, 2 Eier, Prise Salz, ¼ l Milch, Fett zum Ausbacken. Füllung: 40 dag Kürbis (zB Muskatkürbis), geschält und entkernt, 2 Äpfel (ca. 40 dag), 8 dag Zucker, 4 dag Butter, 3/16 l Apfelsaft, Prise Zimt, etwas Vanillezucker, 2 Esslöffel Zitronensaft, etwas Rum.

Zubereitung
Palatschinkenteig zubereiten und in heißem Fett ausbacken. Für die Fülle Kürbis in 1 cm große Würfel schneiden; Äpfel schälen und entkernen und ebenfalls in 1 cm große Würfel schneiden. Zucker mit Butter in einem Topf zu hellem Karamell schmelzen. Kürbiswürfel beifügen und mit Apfelsaft aufgießen. Mit Zimt, Vanillezucker, Zitronensaft und Rum würzen und zugedeckt etwa 4 min dünsten. Apfelwürfel dazugeben und noch etwa 6 min zugedeckt dünsten. Etwa 1/4 der Fülle pürieren und mit der restlichen Fülle vermengen. Palatschinken mit heißer Kürbis-Apfel-Fülle füllen, zusammenklappen und servieren. Tipp: Zwetschkenkompott dazu servieren.Kopf- und Fußzeile wie gewohnt!
Anschließend alle Textfelder mit den Angaben löschen! (Textfeld markieren und mit ENTF-Taste löschen)
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