ueme,
o° 4

Kochabend vom 24.11.2025

«Herbst und Italianata»

Curry = Apfel = Cremesuppe
Polpette alla Napoletana mit Pasta

Italienischer Apfelkuchen
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Curry — Apfel- Cremesuppe mit Kokosmilch

Nicht Originalbild!

Zutaten ( 4 Personen )

500 g Kiirbis (Hokkaido oder Butternut)
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 daumengrolRes Stlick Ingwer

Etwas Kurkuma oder mildes Curry-Pulver (optional)
1 Apfel

100 g Riebli

200 g Kartoffeln

25 g Butter

Salz / Pfeffer

250 ml Gemiisebrihe

400 ml Kokosmilch

Pinienkerne oder Kiirbiskerne (angerdstet)
(optional)

Chiliflocken (optional)

Koriandergriin (optional)

Zubereitung:

1.

Kirbis in Wirfel schneiden;

Zwiebel, Knoblauch, Ingwer, Apfel, Riebli
und Kartoffeln schdlen und in kleine Stiicke
schneiden.

Butter in einem groRen Kochtopf * zergehen
lassen und Zwiebel, Knoblauch und Ingwer
darin bei mittlerer Hitze fir etwa 5 Minuten
anbraten.

Kirbis, Ruebli, Apfel, Kurkuma/Curry und
Kartoffeln ebenfalls in den Topf * geben,
salzen und alles fiir weitere 6 Minuten
braten.

Gemisebriihe dazugeben und abgedeckt
solange (etwa 10 Minuten) kécheln lassen
bis Kiirbis und Rlebli gar genug sind, um
sich mit einer Gabel leicht einstechen zu
lassen.

Topfinhalt mit einem Stabmixer * (oder in
einem Mixer) zur gewlinschten Konsistenz
purieren und anschlieRend Kokosmilch
unterriihren.

Die Kirbissuppe mit Kokosmilch in einem
tiefen Teller servieren, mit frischem Pfeffer
wirzen und optional mit gerésteten Pinien-
oder Kirbiskernen, Chiliflocken und
gehacktem Koriandergriin garnieren.
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https://shop.letscook.de/products/kochtopf-aus-aluminiumguss-24cm-handgegossen
https://shop.letscook.de/products/kochtopf-aus-aluminiumguss-24cm-handgegossen
https://amzn.to/3Fvd9c6

Neapolitanische Hackballchen (polpette alla napoletana) mit Pasta

Das brauchts: (4 Personen)

Hackballchen

300 g Hackfleisch (Rind)

180 g Salsiccia, aus der Haut gedriickt, in Sticken
2 Knoblauchzehen, gepresst

1 Zwiebel, fein gehackt

1Ei

2 EL Paniermehl

40 g geriebener Parmesan

% Bund glattblattrige Petersilie, fein geschnitten
% TL Salz

Wenig Pfeffer

Sauce

Olivendl zum Braten

1 Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst

1 EL Tomatenplree

800 g Fleischtomaten, in Stiicken

3 Zweiglein Oregano oder getrockneter
% EL Zucker

% TL Salz

Wenig Pfeffer

Pasta

Ca 500g Frische italienische Teigwaren

Zubereitung:

Hackballchen

Hackfleisch und alle Zutaten bis und mit Pfeffer in
eine Schiissel geben, mischen. Von Hand gut
kneten, bis sich die Zutaten zu einer kompakten
Masse verbinden.

Masse mit nassen Handen zu ca. 16 Béallchen
formen.

Sauce

Wenig Ol in einer beschichteten Bratpfanne
erhitzen.

Hackfleischballchen portionenweise rundum ca. 8
Min. braten. Herausnehmen, beiseitestellen.

Wenig Ol in derselben Pfanne erhitzen. Zwiebel und
Knoblauch ca. 2 Min. andampfen. Tomatenpiree
beigeben, ca. 1 Min. mitdampfen.

Tomaten, Oregano und Zucker beigeben, wiirzen,
aufkochen.

Hitze reduzieren, zugedeckt unter gelegentlichem
Ruhren ca. 15 Min. kocheln, Hackballchen wieder
beigeben, heiss werden lassen.

Pasta

Teigwaren in gut gesalzenem, heissem Wasser al-
dente kochen.

Hackballchen und Sause Uber frische Pasta in Teller
geben. Buon-Gusto
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Italienischer Apfelkuchen, der in ihrem Mund schmilzt!

Rezept: ( 1 Kuchen)

3 Eier

1 Zitrone

4 EL Zucker (100 g)

4 EL Pflanzendl (40 ml)
4 EL Mehl (100 g)

1 TL Backpulver (5 g)
3-4 Apfel

Das Geheimnis eines leckeren Apfelkuchens: siisse,
leicht sduerliche Apfel.

Zubereitung:

Eier und Zucker in einer Schiissel mit dem
Schneebesen verriihren.

Pflanzendl zur Ei-Zuckermasse geben und verrihren.

Das Mehl und Backpulver durch ein Sieb zur Masse
geben und mit Masse verriihren bis eine dickflUssige
Masse entstanden ist.

Zwei Apfel ganz schilen und anschliessend mit
Rostiraffel zur Ei-Zucker-Mehlmasse reiben.

Eine Zitrone zur Masse abreiben (die Zitronenschale
fein abreiben, damit nur der dunkelgelbe Teil mit
dem intensivsten Aroma abgerieben wird).

24 cm grol3e Auflaufform.

Backpapier auf Auflaufform zuschneiden und in
Auflaufform legen.

Die Form mit etwas Butter einfetten.

Nun die Teigmasse in die Formgeben.

1 Apfel schalen und Kerngehause ausstechen oder
schneiden.

Apfel ungefahr vierteln und in ca. 3mm dicke
Scheiben schneiden.

Apfelscheiben in Auflaufform wie Ziegel schichten
bis die gesamte Oberflache bedeckt ist.

Bei 180 °C 35—40 Minuten backen.

1 Teel6ffel Backpulver liber fertigen Kuchen sieben
zum Garnieren
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