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Gemeinsam einkaufen, zusammen kochen und mit der ganzen Familie genieBen.
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Vorspeise
Gemischte Bruschetta
mit Tomate, Pilzen und Avocado

Hauptgang
Omelette
mit Pilzen und Hiihnchen gefiillt

Dessert
Flambierter Apfelpfannkuchen
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Einkaufsliste

Zutaten fiir 4 Personen

Gemischte Bruschetta mit Tomate, Pilzen und Avocado

[J Butter

[J 12 Scheiben Baguette
[ Olivenal

[ Salz

[ Pfeffer

[ Basilikum (frisch)

[J Rosmarin (frisch)

O Blattpetersilie (frisch)

J 1 Knoblauchzehe
[J 1 Schalotte
oder Zwiebel
[J 2 Tomaten
[J 15049 Pilze (frisch,
z.B. Shiitake-Pilze)
[J 1 Avocado
[J 1 Zitrone (unbehandelt)

Omelette mit Pilzen und Hithnchen gefiillt

[J 4009 Huhnerbrust
[ Butter

[ 8 Eier

[ 3 Scheiben Toastbrot
[ Olivenol

O Salz

O Pfeffer

[ verschiedene Krauter
(frisch, als Deko)

[J 6009 gemischte Pilze,
z.B. Steinpilze (TK)

O 1 Zwiebel

Flambierter Apfelpfannkuchen

[ Butter

[0 0,21 Milch
[J 3 Eier

[J 1009 Zucker

[ Vanillezucker
J 1509 Mehl

O 2 Apfel

[J 50ml Calvados




Fur die Vorspeise

Fur den Hauptgang

Des Weiteren
bendétigen Sie

Bitte stellen Sie sich vor dem Kochen folgendes bereit:

O 1 Grillpfanne fiir die Baguettescheiben
O 4 kleine Schiisseln
O 1 Pfanne fir die Pilze

[0 1 Schiissel fiir die Eier

[0 1 Pfanne fiir die Croutons
(1 1 Pfanne fiir die Fillung
[0 1 Pfanne fir das Omelette

[J 1-2 Schneidebretter
[ scharfe Messer

[J 1 sauberes Kiichentuch
[J 1 Zauberstab

[ Apfelausstecher

[0 Schneebesen

Fur das Dessert [ 1 Schiissel fur den Teig
O 1 Pfanne fir den Pfannkuchen




Vorspeise

Gemischte Bruschetta mit Tomate, Pilzen und Avocado

Vorbereitung

Fir die Bruschetta das Baguette in diinne Scheiben schneiden. Eine Grillpfanne (wer keine besitzt nimmt eine normale Pfanne)
auf den Herd stellen und heiB werden lassen. In eine kleine Schiissel etwas Olivendl und frischen Rosmarin geben, die Scheiben
darin eintauchen und von beiden Seiten knusprig anrdsten.

Fiir den ersten Belag die Tomaten wiirfeln und in eine Schiissel geben. Eine kleine Schalotte schalen, in ganz feine Scheiben
schneiden und zusammen mit etwas Olivendl, frisch gehacktem Basilikum, etwas Salz und Pfeffer unter die Tomaten riithren und
alles beiseite stellen.

Fir den zweiten Belag die Pilze in diinne Streifen schneiden und in einer Pfanne in Olivendl ganz leicht anschwitzen. Zum
Schluss eine Butterflocke und die gehackte Blattpetersilie dazugeben, mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken und ebenfalls
beiseite stellen.

Fir Belag Nummer drei die Avocado halbieren, entkernen und mit einem Loffel das Fruchtfleisch herausldsen. Dieses in kleine
Wiirfel schneiden, mit Salz, Pfeffer und etwas klein gehacktem Knoblauch abschmecken, je einen Spritzer Zitronensaft und
Olivendl dazugeben und etwas marinieren lassen.




Gemischte Bruschetta mit Tomate, Pilzen und Avocado

Zubereitung

Nun die gerosteten Brotscheiben hervornehmen und mit einer halbierten Knoblauchzehe bestreichen, sodass sie leicht mit
Knoblauch parfiimiert sind. Die Belage noch einmal abschmecken und gegebenenfalls nachwiirzen.

Die Scheiben auf einer Servierplatte auslegen und mit den drei verschiedenen Beldgen belegen.

Fertig ist die Vorspeise.




Hauptgang

Omelette mit Pilzen und Hiihnchen gefiillt

Vorbereitung
Fiir das Omelette zuerst die Pilze kurz abbrausen, putzen und etwas klein schneiden. Die Pilze zerkleinern.
Die Hahnchenbrust in lange, diinne Streifen oder Wiirfel schneiden.

Die Eier in eine Schiissel schlagen, salzen, mit dem Schneebesen oder dem Zauberstab kraftig aufschlagen und vorerst beiseite
stellen. Wenn man das Ei etwas stehen lasst, bekommt es eine kraftige, leicht rotliche Farbung.

Das Toastbrot in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Butter zu Croditons rosten.

Fir die Fiillung eine Pfanne mit Olivendl aufstellen, heil3 werden lassen und das Hiihnchen darin anbraten, bis es ein wenig
Farbe bekommt. Danach auf einen Teller geben und die Pilze in der gleichen Pfanne anbraten. Zu den Pilzen eine in Streifen
geschnittene Zwiebel geben, anbraten, mit Salz, Pfeffer und einer Butterflocke abschmecken.

Zum Schluss das Hiihnchen zurlick in die Pfanne geben, vom Herd nehmen und ziehen lassen.




Omelette mit Pilzen und Hiihnchen gefiillt

Zubereitung

Eine Pfanne fiir das Omelette aufstellen, etwas Butter darin erhitzen und die verquirlten Eier hineingeben. Dabei die Pfanne

nicht zu heiB werden lassen, sodass das Ei langsam stocken kann. Zwischendurch die Eier wie beim Riihrei leicht umriihren, alles
auf eine Halfte der Pfanne schieben und in Form bringen.

Die Crodtons unter die Fiillung mengen, diese in die Mitte des Omeletts geben und das Ei etwas darum formen. Wenn das Ei
gestockt ist, das Omelett aus der Pfanne auf den Teller stiirzen und mit frischen Krautern garnieren.

Fertig ist der Hauptgang.




Flambierter Apfelpfannkuchen

Vorbereitung
Zu Beginn den Ofen auf 200 °C (Umluft) vorheizen.

Fir den Pfannkuchenteig das Mehl und die Milch in eine Schiissel geben. Dieses mit dem Schneebesen glattriihren bis keine
Kliimpchen mehr drin sind. Die Eier, den Zucker und Vanillezucker hinzugeben und unter den Teig riihren.

Die Apfel waschen, das Kerngehause ausstechen und in 0,5 cm diinne Scheiben schneiden.

Eine beschichtete Pfanne mit Butter aufstellen und die Apfelringe kurz darin anschwitzen, sodass sie etwas Farbe bekommen.
Den Teig Uber die Apfelringe gieBen, kurz stocken lassen und im vorgeheizten Backofen ca. 15—20 Min. fertig backen.




Flambierter Apfelpfannkuchen

Zubereitung

Den Pfannkuchen aus dem Ofen nehmen und einmal wenden, sodass die Apfelscheiben oben liegen. Den Pfannkuchen nun
auf einen umgekehrten tiefen Teller legen und diesen auf einen groBeren flachen Teller stellen.

Zum Schluss noch den Calvados erhitzen, anziinden und brennend iiber den Pfannkuchen gieBen.

Fertig ist das Dessert.

Empfehlung: Zu dem Menii empfehlen wir einen trockenen WeiBburgunder aus Baden.




