
Zutaten:

Chochete vom 04. April 2002 Tisch 3

Zubereitung:

Kartoffelsuppe
☺☺☺

Schweinebraten mit Apfel und Türggeribel mit 
Apfelmus

☺☺☺
Dörrpflaumen im Rotwein

Dörrpflaumen im Rotwein

in  eine  Schüssel  gebenohne SteinDörrpflaumeng300

darübergiessen,  Pflaumen  1  Stunde  einweichen,  in  eine
weite  Pfanne  geben

BlauburgunderRotweindl7

beigeben,  3-  5  Minuten  köchelm,  Pflaumen  mit  Drahtkelle
herausnehmen,  Wein  auf  die  Hälfte  einkochen,  Gewürze
entfernen

ZimtstangeStk1
NelkenStk2

PulverKardamomMS1
ZuckerEL2-3

mit SchaleOrangenscheibenStk2

beigebenrot, süssPortweindl0.5

zusammem  vermischen  und  in  den  Gewürzwein  rühren,  2
Minuten  köcheln,  bis  der  Wein  leicht  gebunden  ist.  Über  die
Pflaumen  giessen,  auskühlen

MaizenaTL1.5
KirschEL1

Zimtrahm:

alles  mischen,  dazu  servierensteif geschlagenHalbrahmdl2.5
PuderzuckerEL2
ZimtEL0.5
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