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Radicchiosalat mit Quitten, Feigen und Ziegenkése

vegetarisch

Spinatsalat mit pochierten Quitten, Blauschimmelkase

und Pistazien
vegetarisch

Salat mit Kirschtomaten und Quittenpaste

Quitten-Cannelloni, geflillit mit Birne, Manchego und Frisée

vegetarisch

Pilz-Terrine mit Quittenchutney
vegetarisch

SpieBe mit Ente und Quitte

Quitten-StBkartoffel-Suppe
vegetarisch

Geflllte Rote Bete mit Linsen und Quitten
vegetarisch

Kartoffel-Quitten-Gratin
vegetarisch

Bulgur mit Karotten und Quitten
vegan

Schwarzkohl mit Quitten
vegetarisch

Tajine mit Quitten und Okraschoten
vegetarisch

Wachteln mit Mandeln, geschmorten Quitten und Pilawreis

Wirsingrouladen mit Quitten-Hackfleisch-FUllung

Kalbsragout mit Quitten und Kumquats
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Chili con Carne mit Quitten
Lammragout mit Quitten
Couscous mit Meeresfrichten

Mandelcreme mit Birne und Quitte
vegetarisch

Quittendessert mit Zimt, Vanille und Lorbeer
vegan

Quittenbrot
vegan

Millefeuille mit Quittenpaste und Mandelcreme
vegetarisch

Sandkekse mit Quittenpaste
vegetarisch

Quittengelee mit Safran
vegan

GedUnstete Quitten mit Zimtzucker
vegan

Kleine Tartes mit Quitten und Brombeeren
vegetarisch

Quitten-Crumble mit Apfeln
vegetarisch

Tarte Tatin mit Quitten
vegetarisch

Pancakes mit Quittenkompott
vegetarisch

Gebackene Quitten mit Walnussfullung
vegetarisch
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POCHIERTEN QUITTEN,
BLAUSCHIMMELKASE

UND

ZUTATEN

PISTAZIEN

NN

ZUBEREITUNG VEGETARISCH

2 groBe Quitten

400 ml WeiBwein

2 GewdUrznelken

% Zimtstange

1 Sternanis

30g Zucker

1EL Vanillezucker

40g Pistazienkerne

4 Handvoll Babyspinat

100 g Blauschimmel-
kase, z. B. Roquefort
oder Gorgonzola

2ELglatte Petersilie

1EL Quittenessig
(ersatzweise Apfel-
essig)

2EL Zitronensaft

Salz

Pfeffer, aus der Muhle

%TL Schwarzkimmel

1EL Quittengelee
(Rezept s. S.51)

3EL Traubenkernal

3EL Olivendl

Die Quitten abreiben, schélen, vierteln, vom
Kerngehduse befreien und quer in Stiicke

schneiden. In einem Topf den Weiffwein mit
Gewlirznelken, Zimt, Sternanis, Zucker und
Vanillezucker autkochen. Die Quitten zufiigen
und bei schwacher Hitze in 25 bis 30 Minuten
weich kécheln. Die Quitten im Sud auskiihlen
lassen.

Die Pistazien in einer beschichteten Pfanne

ohne Fett kurz résten, dann beiseitestellen
und abkiihlen lassen.

Den Spinat waschen, verlesen und trocken

schleudern. Den Blauschimmelkise klein
broseln. Die Petersilie abbrausen und trocken
tupfen.

In einer kleinen Schiissel den Quittenessig

mit dem Zitronensaft, Salz, Pfeffer,
Schwarzkiimmel und Quittengelee verrithren
und beide Ole kriftig unterschlagen. In einer
grofSen Schiissel Spinat, Quitten und Pistazien
vermischen. Den Salat auf Teller verteilen, mit
Blauschimmelkise und Petersilie bestreuen,
mit dem Dressing betrdufeln und servieren.
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ZUTATEN ZUBEREITUNG

4 Quitten Den Ofen auf150°C Ober- und Unterhitze

1EL Rosmarinnadeln vorheizen. Die Quitten abreiben, schilen,

2EL Honig vierteln und das Kerngehéuse entfernen. Die

Saft von % Zitrone Quitten in einem Topf mit reichlich Wasser

3EL Butter aufkochen und ca. 5 Minuten garen. Aus dem

4 kleine Entenbrust- Wasser nehmen und in eine ofenfeste Form
filets geben. Die Rosmarinnadeln abbrausen,

1-2EL Olivendl! trocken tupfen und hacken. Den Honig,

Salz Rosmarin, Zitronensaft und Butter in die Form

Pfeffer, aus der Mihle
1EL heller Sesam

AUSSERDEM
8 kleine Metallspiel3e

hinzufiigen und die Quitten im Ofen in 45 bis
50 Minuten bissfest garen, dann etwas
abkiihlen lassen.

Die Entenbrustfilets von Haut und Fett

befreien und das Fleisch in mundgerechte
Stiicke schneiden. Die Quitten quer in
mundgerechte Stiicke schneiden und
abwechselnd mit den Entenbruststiicken auf
Metallspiefie stecken. In einer Grillpfanne das
Olivendl zufiigen und die SpiefSe darin
portionsweise aufjeder Seite ca. 2 Minuten
braten. Alles salzen, pfeffern und die En-
ten-Quitten-Spiefle mit Sesam bestreut
servieren.

TIPP
Die Spiefichen lassen sich auch gut {iber einer
Holzkohlenglut oder auf dem Gasgrill

zubereiten.
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