Goldener Erdnuss-Karamell-
Fudge mit Meersalz

N P
"
:

— - Iﬁz_‘ T
2 P = E‘:é%‘:

|
B 1

L

Foto Birgit Kehlert
Rezept aus dem Genuss Magazin 04/2019)

Zutaten fiir ca. 30 Stick:

1259 Butter

125ml Milch

400g brauner Zucker

2259 Crunchy Erdnussbutter

200g Puderzucker

2 El Fleur de Sel

essbarer Goldglitzer zum Bepinseln

Zubereitung:
Eine eckige Form (ca. 25x16 cm) mit Backpapier auslegen und
beiseite stellen.

Die Butter in die Ruhrschussel geben und bei 75°C schmelzen
lassen. Den braunen Zucker und die Milch zugeben und bei
Intervallstufe 1 mit dem Flexiruhrer verriuhren. Danach die
Masse bei 120°C etwa 4 Minuten kochen lassen. Dann die
Temperatur abschalten, Erdnussbutter zufigen und alles glatt
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ruhren.

Den Puderzucker zufugen und alles so lange verruhren, bis eine
homogene Karamellcreme entstanden ist. Creme in die Form geben
und glatt streichen, dann mit dem Salz bestreuen und fur 3
Stunden kalt stellen.

AnschlieBend mit Hilfe des Papiers den Fudge aus der Form
heben und mit einem scharfen Messer in 2x2cm grolle Stucke
schneiden und diese mit etwas Goldglitzer bepinseln.

Susskartoffel-Blumenkohl -
Curry

Rezept und Fotos zur Verfigung gestellt von Kathrin Ebert

Zutaten:

400-500g SuBkartoffel

5 Blumenkohl

ca. 10 getrocknete Aprikosen (eine Handvoll)
ca. 759 gerostete Cashewkerne
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1 Dose Kokosmilch (400ml)
3 TL Ras el Hanout

2 kleine Chilis

2EL Erdnussbutter

Salz nach Belieben

1 Frahlingszwiebel

2 EL Kokosol

2 EL Granatapfelkerne

Zubereitung:
Die SuBkartoffeln schalen und in grobe Wurfel schneiden.

Blumenkohl in kleine Roschen brechen.

Aprikosen grob wirfeln, Chilis und Frudhlingszwiebeln in feine
Streifen schneiden.

In die CC das Koch-Rihrelement einsetzen.

Das Kokosol in die Kochschussel geben und erhitzen, dazu
Temperatur auf 140 Grad stellen und Ruhrstufe 3.

Sobald das Kokosol erhitzt ist, die Susskartoffeln und die
Blumenkohlréschen hinzugeben, scharf anbraten.

Das Ras el Hanout zugeben und kurz mit anrosten lassen, dann
mit der Kokosmilch auffillen.

Die Aprikosen, Chilis, Cashewkerne, Fruhlingszwiebeln,
Erdnussbutter und Salz dazugeben und dann bei 95 Grad kocheln
lassen bis die Susskartoffeln weich sind.

Fertiges Curry auf Tellern anrichten und mit Granatapfelkernen
bestreuen.

Guten Hunger v’
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