Schwefelporling mit Speck,
Cognac-Cranberries und
Rosmarin 1n SojasoBe auf
Basmatireis

Schwefelporling in einer feinen Zubereitung
Schwefelporling hat den Beinamen ,Chicken of the woods“. Und
er schmeckt auch leicht nach Hahnchenfleisch, auch seine
Konsistenz ist ahnlich. In diesem Gericht ist er der
Hauptakteur. Der Speck liefert Wirze und Salzigkeit, die in
Cognac eingelegten Cranberries eine angenehme SiBe und der
frische Rosmarin eine krautige Note. Die wirzige, dunkle
Sojasauce rundet dies alles zusammen ab. Dazu Basmatireis.
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Der Baumpilz Schwefelporling
Zutaten fiir 2 Personen:

= eine grolBe Portion Schwefelporling

= 50 g durchwachsener Bauchspeck

=75 g getrocknete Cranberries (1/2 Packung)
=8 g frischer Rosmarin (1/2 Packung)

= Coghac

= 2 EL dunkle Sojasauce

= Wasser

»1/2 Tasse Basmatireis

= Salz

= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 11 Min.



Dunkle SojasoBe gibt die entsprechende Wirze
Zubereitung:

Cranberries in eine Schale geben, mit Cognac bedecken und
einen Tag im Kuhlschrank den Cognac aufnehmen lassen.

Pilz putzen und in kurze, dinne, schmale Streifen schneiden.
In eine Schale geben.

Schwarte des Specks entfernen. Speck in kleine Wirfel
schneiden und in eine Schale geben.

Blattchen des Rosmarin abzupfen, kleinschneiden und ebenfalls
in eine Schale geben.

Reis in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11
Minuten garen.

Parallel dazu eine groRBe Portion Ol in einer Wokpfanne
erhitzen und Pilzstreifen und Speck darin mehrere Minuten
unter Rihren kross anbraten. Cranberries mit dem restlichen
Cognac dazugeben. Ebenfalls Rosmarin dazugeben. Sojasauce



hinzugeben und mit etwas Wasser verlangern. Alles verruhren
und etwas kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen. Pilzstreifen mit Speck,
Cranberries und der wurzigen SoBe daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gedeckter Apfelkuchen

Feiner Kuchen
Einen solchen Kuchen habe ich bisher noch nicht zubereitet.

Einen gedeckten Apfelkuchen mit viel Streusel oben auf den
Apfeln schon.

Aber nicht einen solchen Kuchen. Hier wird der Mirbeteig
einfach doppelt zubereitet. Dann halbiert. Man nimmt eine
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Halfte fur den Boden mit dem Rand. Und fullt dann die
Apfelmasse mit den Cranberries hinein und verteilt alles gut.

Dann aber kommt die zweite Halfte des Mirbeteigs, den man
zuvor nur auf dem Boden der Springbackform aus- und
flachgedrickt hat, ins Spiel. Er ist kreisrund wie der Boden
und hat den Durchmesser der Springbackform. Und so kommt er
einfach oben auf den ganzen Kuchen und die Apfelmasse. Und
wird etwas festgedrickt, so dass er den Kuchen oben komplett
abschlielt.

Und so konnen Sie den Kuchen dann backen. Und haben einen
leckeren Apfelkuchen. Aber gedeckt.

Mit Apfeln und Cranberries
Fur den Mirbeteig:

 Grundrezept, doppelte Menge

Fur den Belag:
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= 5 Apfel
=150 g Cranberries (getrocknet, gezuckert und
zerkleinert, 2 Packungen a 75 g)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen 60 Min. bei 170 °C

Mirbeteig nach dem Grundrezept in doppelter Menge zubereiten.

Apfel entstielen, schalen, Kerngehduse entfernen, in acht
Spalten schneiden und diese quer in kleine Stucke schneiden.
In eine Schiussel geben.

Cranberries dazugeben und untermischen.

Eine Halfte des Murbeteigs nur auf dem Boden der Spring-
Backform ausbreiten, flachdrucken und auf die kreisformige
Form bringen. Vom Boden herunternehmen

Zweite Halfte des Mirbeteig in die Spring-Backform geben und
normal mit Boden und Rand ausdrucken. Den Belag hineingeben
und gut verteilen. Zweite kreisformige Halfte des Murbeteigs
oben auflegen und gut fest drucken. Die angegebene Zeit im
Backofen auf mittlerer Ebene backen.

Herausnehmen und abkuhlen lassen. Backform entfernen. Kuchen
auf eine Kuchenplatte geben. Stlickweise anschneiden und
servieren. Guten Appetit.

Kiwi-Joghurt-Torte mit
Cranberries
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Leider nicht gelungen

Diese Torte gelingt nicht. Daher diese bitte in dieser Weise
nicht nachzubereiten. Ich verdoffentliche auch Rezepte von
Gerichten, die nicht gelingen. Da diese Torte, die ohne Backen
kalt zubereitet wird, eine Eigenkreation ist, ist dies eben
ein Fehlschlag.

Am Boden kann es nicht 1liegen. Diesen aus Vollkorn-
Butterkeksen und Butter kalt zubereiteter Boden habe ich schon
bei anderen Torten zubereitet und er gelingt immer.

Generell kann es auch an der Fillmasse nicht liegen. Denn eine
Fillmasse aus zerkleinertem Obst und Joghurt und dann
entsprechend der Menge der Obst-Joghurt-Mischung verwendeten
Blatter Gelatine habe ich auch schon des Ofteren zubereitet
und auch diese sind immer gelungen.

Ich kann es mir nur so erklaren, dass die zusatzlich
verwendeten Cranberries, deren Malle ich allerdings in die
Berechnung der Anzahl der Blatter Gelatine einbezogen habe,
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dann doch ein Zuviel an Masse ergaben, so dass die Fullmasse
auch uber Nacht im Kuhlschrank nicht wie erwartet fest und
kompakt wurde. Sie ist also noch ganz leicht flissig.

Dies fuhrt dann leider dazu, dass der Boden 1langsam
durchweicht und die Torte somit nicht mehr kompakt ist. Das
alles fuhrt somit zum Schluss, die Torte sehr schnell, am
besten innerhalb zweier Tage, zu verspeisen.

Denn ein positives hat die Torte dennoch. Geschmacklich ist
sie sehr gut. Eine leichte Saure durch die Kiwis. Und die
Cranberries, die fast ein wenig an Weintrauben erinnern,
bringen Festigkeit und Crunch mit.

Jetzt muss ich mir nur noch uberlegen, wie ich die Fullmasse
kompakt und fest bekomme.
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