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" Verfiihrung l6ffelweise:
Frucht-Baiser-Puddingl

ie schonsten Advents-

stunden erlebten die kleinen Prinzen

William und Harry immer in der
Kiiche. Wenn sie fir die Weihnachts-
ferien aus dem Internat heimkommen
durften, schlichen sie sich sofort in
das Reich von Carolyn Robb. ,,Die
beiden mochten am liebsten Baiser
und formten aus dem Eischnee Tiere
oder sie schrieben ihre Namen®,
erzihlt die frithere Kiichenchefin von
Prinz Charles und Prinzessin Diana.
,William und Harry haben sehr gern
SiiRkes gegessen. Genauso wie ihr
Vater.” Fiir GALA hat Carolyn Robb
ein typisches Weihnachtsmenii zu-
sammengestellt, Das Rezept fiir
Charles Lieblingspudding inklusive.

2 MINI-CHICKEN-PIES

4
st Lauch
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Knusprige Schatzkastchen
* bergen eine aromatische

rFASANENBRUST
NP B 5 PR | s
‘\mit Polenta

Leicht und kross:

’ Dieser Hauptgang ist

{ QUEEN-PUDDING
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Dessert-Klassiker mit viel
+ Fruchtaroma. Ein wahrlich

' 225 g Mehl

A
- Salz

I\

+ 3 TL Pinienkerne

.1 Eigelb, GréBe M
.2 TL Sesam

2 1TL Mohn

L FUR DIE FULLUNG

1 Hahnchenbrust, gebraten,
© mit Haut, etwa 140 g
1140 g Lauch

" 7. 30 g Butter

Frischer Thymian

. 5 EL Créme fraiche

. Salz

- Frisch gemahlener Pfeffer

~1Eil, GroBe M

\ ZUBEREITUNG

1. Butter, Mehl, 1 groBe Prise

" Salz und Pinienkerne zu fein-
brdseliger Masse verarbeiten.

I 2. Eigelb mit 4 EL Wasser ver-

\ quirlen. Sesam und Mohn in

I den Teig geben, bei laufender

. Kichenmaschine langsam ver-

~ quirltes Eigelb einflieBen lassen.

3. Wenn der Teig vermischt ist,
© auf bemehlter Arbeitsflache
fertig kneten. Dann in Frisch-
" haltefolie wickeln und 20 Min.
im Kuhlschrank ruhen lassen.
" 4. Wahrenddessen die Fullung
! zubereiten. Daflr das gebrate-
ne Hahnchen sehr fein wurfeln.
» Lauch waschen, fein wurfeln,
in Butter weich dunsten. Hahn-
- chenfleisch, Thymianblatter

und Creme fraiche unterrthren.

Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und kalt stellen.

+ 5. Nun den Teig ausrollen,

12 Kreise stechen und Férm-

. chen damit auslegen. Fur jeden
Pie auch einen Deckel aus

. Teig schneiden. Backofen auf

" 200 Grad vorheizen.

. 6. Jeden Mini-Pie groBzlgig

& mit der Hdhnchenmasse fullen.

. Die Teigdeckel auf die Pies

. setzen, hierfur die Unterseite

 mit etwas Wasser bestreichen,

- damit die Deckel gut halten.

i 7. Das Ei mit 1 Prise Salz ver-
quirlen und jeden Pie damit
bestreichen. 20 Min. backen,

« falls nétig etwas léanger.

+ Sofort servieren.

" Salz
' Frisch gemahlener schwar-

zer Pfeffer

Blattchen einiger Thymian-
" zweige

' 12 Pancettascheiben,

\ sehr diinn

' ¥ Wirsing

85 g Butter

. 225 g Wildpilze, frisch und

2 gemischt, z. B. Pfifferlinge

\ 150 ml Gefliigelfond

1100 g sahne

© 225 ml Milch

2 EL frische Krduter,

' fein gehackt, z. B. Thymian
. oder Petersilie

» 4 EL Instant-Polenta

~ 2 EL Parmesan, gerieben

~ZUBEREITUNG

+ 1. Fasanenbruste enthauten,

. Fettrander vom Fleisch entfer-

L nen. Wenig salzen, pfeffern, mit

© Thymianblattern bestreuen.

. Jede Brust in 3 Scheiben Pan-
cetta wickeln. 20 Min. kihlen.
2. Inzwischen Wirsing waschen,

. sehr klein schneiden, in kochen-

* dem Salzwasser blanchieren,

" abtropfen lassen. 30 g Butter

im gleichen Topf zerlassen.
Wirsing wieder hinzu. Zuge-

" deckt bei schwacher Hitze 10-

15 Min. kécheln lassen, wirzen.

" 3. Backofen auf 180 Grad vor-

 heizen. BrUste in wenig Butter

~in Pfanne anbraten. Auf Back-
blech legen, 10-15 Min. im Ofen

" backen. 5 Min. ruhen lassen.

. 4. Wahrenddessen Pilze put-

i zen, in Scheiben schneiden und
in der vorher benutzten Pfanne

~ mit Butter anbraten. Geflugel-
fond und Sahne dazu. Aufko-

chen, reduzieren, abschmecken 7

- und Krauter hinzugeben.
5. Fur die Polenta Milch aufko-
chen und Polenta unter Rihren

i einrieseln lassen. Nach Packung % |

kochen. Parmesan und Butter
hinzu, pfeffern und mit gehack-
" ten Krautern verfeinern.
6. Mithilfe von 2 Essloffeln, die
- ins kochende Wasser getaucht
werden, KI6Bchen formen.
~ 7. Alles auf einer Servierplatte
anrichten.
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Uberraschung ! pures Country-Life kéniglicher Abschluss
4 ZUTATEN FUR 4 PERS. ZUTATEN FUR 1 PUDDING
+ EUR DEN TEIG | 4 Fasanenbriiste, 1 EL Butter
1115 g Butter | mit Haut und Fligel ' 570 ml Milch

+ 150 g Brioche-Krumen

A 2 EL heller Muscovado-

Zucker, Uber manufactum.de
+ Sehr feiner Abrieb einer

' Bio-Orange

: 1 TL Vanilleextrakt

' 2 Eier, GréBe M

| 4 EL Aprikosen-Vanille

| Konfitiire

" 50 g Zucker

30 g Mandelblattchen

ZUBEREITUNG
" 1. Den Backofen auf 180 Grad
i vorheizen. Ofenfeste 900-ml-
" Form mit Butter einfetten.
2. Milch aufkochen, von der
* Platte nehmen. Brioche-
Krumen, Butter, Muscovado-
~ Zucker, Orangenabrieb und
Vanilleextrakt unterrthren.
Ca. 30 Min. stehen lassen,
i damit die Brioche-Krumen
» quellen kénnen.
3. Eier trennen, die Eigelbe
unterrihren und die Mischung
. in die Form gieBen. Die Form
auf eine Fettpfanne (Ofen-

. wanne mit hohem Rand) stellen,
" die zur Halfte mit Wasser gefullt
ist. Auf mittlerer Einschubleiste

35-40 Min. backen, bis die Masse
© gestockt ist. AnschlieBend mit
! der Konfitire bestreichen.

.\ 4. EiweiBe steif schlagen, dann
4 45 g Zucker unterschlagen, bis

~ eine dicke, gléanzende Baiser-
masse entstanden ist. Die Masse
auf die Konfitlre streichen.

" 5. Restlichen Zucker und
Mandelblattchen Ubers Dessert
streuen. Form auf ein flaches

- Blech stellen und weitere 15-20

I Min. backen. Ist das Baiser

goldig, servieren!
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Fiir ihr Buch ,,Kéniglich und

§kastlich« hat Carolyn Robb

: Geschichten und Rezepte aus

dem Koénigshaus gesammelt

(Callwey, 216 S., 39,95 Euro)
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