Artischockensiippchen mit

gerosteten Mandeln und
Sardelle

Rezept von Stefan Homberg

Zutaten:

800 gr. Artischocken

3 Schalotten

1 Knoblauchzehe

4 EL Olivenol

75 ml WeiBwein trocken

600 ml Gemusefond

25 gr. gehobelte Mandeln

4 Sardellen (Dose)

6 grune Oliven (gehackt)

4 EL Zucker30 ml Schlagsahne
Salz, Pfeffer, Zucker und Zitrone zum Abschmecken

Zubereitung:
Multi mit Messer einsetzen, Knoblauch und Schalotten
hineingeben und mit Geschwindigkeit 4 kurz zerkleinern.

Kochriuhrelement einsetzen, 0OlivenOol zugeben und auf 120 Grad
und Ruhrintervall 3 stellen. Dann die Schalotten und Knoblauch
einfullen und ca. 2 Minuten dunsten.

Mit dem WeiRBwein abloschen und auf 1/4 reduzieren.

Die Mandlen in separater Pfanne ohne Fett auf mittlerer stufe
goldbraun rosten.

Die abgetropften Artischoken in den Kessel geben und mit der
Gemusebruhe auffullen. Temperatur auf 110 Grad reduzieren und
ca. 15 Min. weichgaren. Dabei eine Prise Salz und den Zucker
hinzufugen.
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AnschlieRend die Sahne einfullen und nochmals kurz aufkochen.
Die Suppe im Mixaufsatz fein purieren.

Mit den Mandelblattchen, den gehackten Oliven und einer
Sardelle garniert servieren.

Tipp Stefan H: Da Artischokenherzen aus der Dose wesentlich
mehr Saure enthalten, muss man mehr Zucker nach eigenem
Geschmack hinzufugen.

Tomaten-Paprika-Risotto

Rezept mit freundlicher Empfehlung von Stefan Homberg zur
Verfligung gestellt. Zu finden auch hier:
http://cookfreak.de/rezepte/item/tomaten-paprika-risotto.html
Zutaten:

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 EL Butter

Je % grine, rote und gelbe Paprika

100 g Risottoreis (Arborio oder Carnaroli)

50 ml WeiBwein (trocken)

300 ml Gemusefond

10 Kirschtomaten

4 EL feine Ringe vom Frihlingslauch

30 g Pamesan (fein gerieben)Salz und Pfeffer zum abschmecken

Zubehor:
Multizerkleinerer mit Flugelmesser und feiner Reibe,
Wirfelschneider, Flexi-Ruhr-Element

Zubereitung:
Multizerkleinerer mit der feinen Reibe aufsetzen und den
Parmesan mit Geschwindigkeit Stufe 4 reiben. Parmesan in eine
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Schale umfullen.

Fligelmesser einsetzen, die Schalotten und den Knoblauch
einfdllen und mit Geschwindigkeit Stufe 4 ca. 5-10 Sekunden
fein zerkleinern.

Den Wirfelschneider ansetzen und die Paprika wurfeln.

Flexi-Ruhr-Element einsetzen, Butter einfullen und die
Temperatur auf 120°C sowie Ruhrintervall Stufe 3 einstellen.
Den Knoblauch und die Schalotten und die Paprika in das heiBe
Fett geben. Ca. 3 Minuten dunsten.

Den Reis hinzugeben und ca. 1 Minuten mit RuUhrintervall Stufe
1 glasig dunsten.

Mit dem WeilBwein abloschen. Sobald der WeiRBwein verkocht 1ist
mit dem Fond auffullen und die Temperatur auf 100°C
reduzieren.

Bei Ruhrintervall Stufe 1 ca. 18 Minuten garen.
Die Tomaten halbieren und hinzugeben, weitere 2 Minuten garen.

AnschliefRend den Parmesan und den Fruhlingslauch unterheben,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.

Tagliatelle mit Walnuss-

Sahne-Solle
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Rezept und Foto von Alexandra Muller-Ihrig (sinnreichleben -
Ernahrungsberatung)

Zutaten fiir 4 Personen:
400-500 g Tagiatelle

Walnuss-Rahm-SoBe:

2 Zwiebeln

100 g Walnusse

4 EL Olivenol

200 g Sahne

50-70 g kalte Butter

100 ml WeiBwein

400 ml Gemusefond

Kartoffelstarke aufgelost in etwas Wasser

Zubereitung:
Tagiatelle in Salzwasser kochen.

Zwiebeln schalen und kleinschneiden. Die Walnlsse grob hacken.
Ol in die Schiissel der CC mit Flexirihrer geben und bei 140°
erwarmen. Temperautr auf 110° heruntersetzen. Zwiebeln und
Walnusse dazugeben und andinsten lassen. Mit dem Gemusefond
abloschen wund einkdcheln lassen. Die aufgelodste
Kartoffelstarke hinzufugen und nochmals kurz aufkochen lassen
bei 140°. Temperatur danach wieder absenken. Nun die Sahne und
den WeilBwein hinzufugen und ca 3 Min weiter kocheln lassen.
AnschlieBend alles in den Blender umfillen und ca 2 Min mixen.
Anschliellend die kalte Butter stluckchenweise hinzufugen und
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immer wieder kurz vermixen.



