Netzwerk Rommerskirchen
FUR UNS UND ANDERE

Cs5e

" Die Schurzentrager "

Rezepte fur das Treffen der ,Schirzentrager am 27. Februar 2018 um 10:30 Uhr in Nettesheim
Rezepte flir 8 Personen

Hauptgericht:
Cozido de grao a Barcelos

Portugiesischer
Kichererbseneintopf

350 g Kichererbsen, uber Nacht
eingeweicht und abgetropft
(alternativ 2-3 Dosen Kichererbsen,
4 EL Olivenol

200 g Speck, geraucherter Speck
(presunto), in Streifen geschnitten
900 g Schweinefleisch (Schulter),
in kleine Wrfel geschnitten

300 g Wurst (chourigo), in dicken
Scheiben

2 grof3e Zwiebel(n), gehackt

2 Mohre(n), gehackt

2 Stange/n Staudensellerie, gehackt
2 Stange/n Lauch, gehackt
2
5

Krauter (Bouquet garni)
00 ml Gemusebruhe oder Kalbfleischbrihe
Salz und Pfeffer
2 Handvoll Petersilie, gehackte

Zubereitung

Arbeitszeit: ca. 30 Min. Ruhezeit: ca. 12 Std. / Schwierigkeitsgrad: normal / Kalorien p. P.:
keine Angabe

Die Kichererbsen in einem Topf gerade mit Wasser bedecken. Zum Kochen bringen, dann
bei aufgelegtem Deckel kécheln lassen, wahren die anderen Zutaten zubereitet werden.

Das Ol in einem zweiten Topf erhitzen und presunto oder Speck, Schweinefleisch und
chourigo zugeben und gleichmallig braunen. Mit einem Schaumléffel herausheben.
Zwiebel, Knoblauch, Méhre, Staudensellerie und Lauch in den Topf riihren und braten, bis
sie weich und leicht gebraunt sind. Etwas Wasser von den Kichererbsen in die
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Zwiebelmischung ruhren, um den Bodensatz zu I16sen. Dann das restliche Wasser mit den
Kichererbsen zugeben. Speck, Fleisch und Wurst wieder in den Topf geben und Bouquet
garni und Bruhe zufigen. Den Deckel halb auflegen und die Zutaten etwa 75 Min. sanft
kdcheln lassen, bis Kichererbsen und Fleisch weich sind. Am Ende der Garzeit sollte nur
noch wenig Wasser im Topf sein. Notigenfalls den Deckel abnehmen, damit das
Uberschussige Wasser verdampfen kann oder mehr Wasser zugeben, falls die Zutaten zu
trocken werden. Das Bouquet garni wegwerfen. Die Kichererbsen salzen und pfeffern und
vor dem Servieren die Petersilie hineinrlhren.

Nachtisch:

Pastéis de Nata
portugiesische Vanilletortchen

1 Pck. Blatterteig, frisch
2 EL Butter

3 EL Zucker

5 EL Zitronensaft

2 kleine Apfel

250 ml Milch

1 Vanilleschote

130 g Zucker

2 EL, gestr,. Mehl

1 Prise Salz

1 Prise Zimtpulver

3 Eigelb

1 Ei

75 g Mandelblattchen
etwas Puderzucker

Zubereitung

Apfel schalen und in sehr kleine Wiirfel schneiden. Butter, 3
EL Zucker und Zitronensaft in einer Pfanne erhitzen. Apfel
darin 3-4 Minuten kocheln lassen und dann etwas Zimt
hinzugeben. Diese in einem Sieb abtropfen und dabei den
Apfelsud auffangen.

Aus dem Blatterteig mit einer Cappuccinotasse acht Kreise
ausstechen, Teigkreise in gefettete Muffinformchen legen
und kaltstellen.

Milch in einem Topf erhitzen, das Vanillemark und die
Vanilleschote mit aufkochen. Topf vom Herd nehmen und
das Mehl, 1 Prise Salz und 150g Zucker unterrihrnen.
Nochmals aufkochen. Vanilleschote entfernen. Topf erneut
vom Herd nehmen und das Ei und Eigelb unterrihren.
Eventuell nochmals unter Rihren aufkochen bis es eine
cremige Konsistenz hat.

Apfel auf dem Boden des ausgelegten Blatterteigs geben
und dann Rand hoch mit der Vanillecreme bedecken. Natas
bei 225 Grad Ober- und Unterhitze 10 Minuten backen.
Muffinblech herausholen. Mandelblattchen mit dem
Apfelsud vermengen und auf den Natas verteilen. Erneut

Kochende Ménner im Rommerskirchener Netzwerk 55+



das Blech in den Ofen schieben und weitere 8 Minuten
backen. Natas abkuhlen lassen und mit Puderzucker
bestaubt servieren.

Arbeitszeit: ca. 45 Min.

Koch-/Backzeit: ca. 18 Min.

Ruhezeit: ca. 10 Min.
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