auf dem Rezept ,,Wurzng
sollte,er sein und einen s
Ben ToUch hab’en‘ ab r

zugegeben in der Heim-Praxis

Mit Marzipan und Mandeibiatt—
chen werden die Apfel gefullt

V'Sahnekaumzusparen '
“sahne muss es sei

Topf.” An Kal

Fettantell Nur

: WAZ-Serle

- Das Festmenu von
,Peter Henzek -

"Sahne erst ‘ganz zum Schluss
_unterheben. Das ist die Faust-

regel fiir jedes Rezept.”

In ‘der Kochschule  {iber-
nimmt Henzeks Frau: Gabi
Sonntag den: Weinseminar-
Part:: Die”Restaurantfachfrau
und'Spezialistin fiir gehobene
Tropfen ~empfiehlt” fiir:das.
WAZ-Meni vorneweg. Char-
donnay oder ‘Riesling Krif-
tigeres - kommt - danach ~ins
Glas: Ein Spitburgunder oder
¢in Cabernet-Sauvignon.
B Alle Rezepte im internet un-
ter:www.waz.de; Aus den Stéd-
ten: Mu!helm/Extra '

: Das Fmale wnrd eme wie
so!!te es anders sem suBe

‘nachtsmenu mit elnem et—
,was,anderen Bratapfet ab.

,¢ Dxe Apfel. Henzek nlmmt Stern- '

remetten alternat:v Cox Oran—

e

Augenschmaus. Aut dem Sp
, kommtderMarzvpa k'Backapfelfem raus

Fullung &Co.: 100 grMarzipan;
1 Toichen Mandelblattchen 1
EiweiB; 1/2 Liter Milch; 1 Ton-
kabohne, 100 gr Zucker, 30 gr -

Starke: 6 Eigelb, 120 gr Puder-

zucker 500 ml Schiagsahne, 4

Gewili

Blatt Gelatine, Gewlirze wie
'Sternanls Konander Nelke‘
Zrmt Kardamom

schneiden, mit dem Ausste-
cher Kerngehause entfernen
und Apfel aushol 1len 'Schale

' resthchen

m ' &mm;@w

'ne in kaltem Wasser einwei-
chen, ausdriicken, 1m Wasser—

bad auﬂe

kiihlte

" und unterheben. D1e Mousse

kiihl stellen.

ten im Ofen backen.
- Zubereitungszeit: 40 Minu-

Ti ipp: Auch dle Mousse lasst

sich ,vorproduzierer

kommt man am Festtag in der
' Kiuche nicht in Wallung. Mit
einem in heiBem Wasser er-
hitzten Essloffel lassen sich
Nocken formen. Die Rezept-
- menge reicht fiir acht bis zehn.

Nocken und Apfel auf dem

, . Spiegel aus Tonkabohnen--
Von den Apfeln Deckel ab

schaum drapleren rundum die

streuen; Vlellelcht noch mit

. ; f'inlcht fundlg"r
* :erd kann auf Vamlleschoten

jos.

~ Milch und Zucker durch—'
schlagen, erhitzen, Geriebene
~ Tonkabohne (gibt es in Apo-
";theken) zufiigen. In Kkalter
. Milch angeriihrte Stirke zuge-
- ben. Warme Fliissigkeit mit
- dem Schneebesen schaumlg
*;schlagen , ,
Apfelbel 150 Grad 20 Mlnu—

WAZ-Bilder: Kohrm‘g;'

‘Mandelbldttchen: -

Pfeffermmzblattchen verzie-
' icht zu machen und
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