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DER SOMMER IST WIEDER GESCHICHTE -
doch nun ist die Zeit, sich der reichen Ernte zu widmen
und die Kostlichkeiten aus der Natur zu genief3en. Unsere
cookingCatrin sieht das genauso und hat fUr uns ein kost-
liches MenU gezaubert, welches Appetit auf den Herbst
macht! Noch mehr leckere Rezepte mit atemberaubenden
Fotos gibt es auf ihrem Blog cookingCatrin.at

Die Zwiebel fein wdurfeln. In Olivendl ten kocheln lassen. Das Naturjoghurt und einem PduUrierstab cremig rUhren. Nach
anrdsten. Die Krauter fein hacken und  einen Essloffel Creme Fraiche einrGhren. Wunsch Brotwdrfel anrésten und die
kurz mitrosten. Mit der Gemusebrihe  Mit Salz und Pfeffer wirzen und mit Suppe damit garnieren.

(oder mit 250 ml Wasser und 2 EL Ins-
tant-GemuUsebrthe) aufgieBen. Brot in

. : . ) ) Tipp: Kurz vor dem Servieren nochmals mit dem Purerierstab fein aufschaumen
StUcken hinzuftgen. Fur ca. 15 - 20 Minu-
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Die Zwiebeln wdurfeln und in Butter anschwitzen. Die
Milch lauwarm erhitzen. Die Semmelwdurfel mit der Milch,
den Zwiebelwurfeln, den Eiern und GewUrzen vermi-
schen. Mit den Handen gut durchkneten und etwas
ziehen lassen. Den Boden einer eckigen Auflaufform mit
etwas Ol begieBen. Mit den Handen Knédel formen und
diese in die Backform geben. Ca. 30 Minuten mit Alu-
folie oder einer weiteren Backform abgedeckt bei 175°
Celsius backen. Spater den Boden mit etwas Wasser

aufgieBen und fur ca. 15 - 20 Minuten weitergaren.
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Die Eierschwammerl putzen und die groen etwas klei-
ner schneiden. Die Zwiebeln wirfeln und zusammen mit
den Schwammerl in etwas Olivendl anbraten. Wenn die
FlUssigkeit verdunstet ist mit etwas Mehl stauben und mit
dem Sauerrahm und Schlagobers aufgieRen. Mit der
Petersilie sowie mit Salz und Pfeffer wirzen und zu einer
samigen Sauce anrlhren.

Die Knoddel mit der Sauce heif3 servieren.




Die weiche Butter, den Zucker und das
Eigelb schaumig ruhren. Eine Prise Salz,
etwas Rum, den Vanillezucker und die
Mandeln unterrthren. Das Mehl mit dem
Backpulver und dem Zimt vermengen,
Uber die Masse sieben und ebenfalls
unterheben. Das Eiwei3 steif schlagen
und vorsichtig unter die Masse ziehen.

Die Apfel schalen, entkernen und in der
Klchenmaschine kleinhacken oder grob
reiben. Etwas Teig in einen Dressiersack
fullen und einen ca. 2cm dicken Teigrand
in die vorgerichtete Form spritzen. Die
kleingehackten Apfelsticke in die Mitte
fullen und etwas andrlicken. Den restli-
chen Teig Uber die Apfelmasse streichen
und bei 180 Grad Umluft ca. 35 Minuten
backen.
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Den Kuchen in der Form ca. 2 Stunden
auskuhlen lassen und dann strzen.

Die Guma Patisserie Creme mit Eierlikor,
Vanillezucker und Sahnesteif aufschlagen
bis die Creme fest, aber dennoch Iuftig
ist, in einen Spritzsack fullen und den Tor-
tenrand damit verzieren. Nach Belieben
Mandelblattchen Uber die Torte streuen.
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