September: Chicken Wings

Fur 12 Hahnchenfligel: 5 EL Honig, 5 EL Tomatenketchup
und 3 EL Sojasof3e verriihren, ¥ TL Ingwerpulver und %2 TL
getrockneten Thymian dazugeben. Die 12 Hahnchenfligel
mit einem Teil der Marinade bestreichen und zugedeckt 1
Stunde in den Kihlschrank stellen. Dann die Flugel auf einen
mit etwas Ol bestrichenen Grillrost der Backréhre legen und
bei 200° C (Gas Stufe 3) etwa 20 - 30 Minuten grillen, dabei
eine Fettpfanne mit etwas Wasser unter den Rost schieben.
Die Fliigel nach der halben Zeit noch einmal mit Marinade

bestreichen. Restliche Marinade zu den gegrillten Hahnchen-

fligeln reichen.

Oktober : Honigbirnen mit Frischkésecreme als Vorspeise
Fur 6 Honigbirnen: 1/8 | Wasser, 1/8 | WeiBwein und 1 TL
Zitronensaft mit %2 Stange Zimt, 1 kleinen Sttickchen Ingwer
(oder 1 Msp. Ingwerpulver) und 3 Nelken aufkochen, 2 EL
Honig dazugeben. 3 groRe, noch feste Birnen schalen und
halbieren, Kernhaus grof3zuigig ausschneiden, in zwei Portio-
nen nach einander in der Flussigkeit halb weich kochen und
einige Stunden im Saft ziehen lassen.

Fur die Frischkasefullung: 200 g Frischkéase, 1 TL geriebener
Meerrettich, 1 TL Zitronensaft, 1 TL Honig, 1 TL Rum gut
verrihren und kaltstellen. Die Birnen mit etwas Saft einzeln
auf flachen Schéalchen anrichten. Die Creme mit einer Torten-
spritze mit Sterntdlle in die Birnen fullen.

November: Chili con carne
2 groCe
anbraten. 400 i 500 g, Rinderhackfleisch zerzupfen und mit-
braten. Von 1 groRen Dose geschalter Tomaten die Halfte
der Flussigkeit angief3en, Tomaten hacken und zugeben,
ebenso 1 groRe Dose rote Bohnen. Mit etwa %2 TL Salz, 2
zerdriickten Knoblauchzehen und 17 2 EL (je nach Ge-
schmack) Chilipulver, wiirzen, etwa 30 Minuten kdcheln las-
sen, evtl. noch etwas Tomatensaft nachgieRen. 1 kleine Do-
se Maiskorner zugeben, mit 17 1 ¥ EL Honig abschmecken.

Zwi ebel n und 150 g Sellerie

Dezember: Walnussbrétchen

250 g Walnusskerne und 300g Rosinen fein hacken. 650 g
Mehl mit 3 TL Lebkuchengewirz auf ein Backbrett sieben, mit
250 g klein geschnittener kalter Butter, 2 Eiern und

175 g Honig verkneten, N¢sse
ten. Den Teig Uber Nacht zugedeckt ruhen lassen. Etwa wal-
nussgroRe Kugeln formen und zu Brétchen platt driicken (Teig
ist etwas broselig). Bei mittlerer Hitze (Elektro 175 °C, Gas
Stufe 2 %) etwa 20 Minuten backen, bis sich die Unterseite
hellbraun farbt. Fir einige Tage mit einem Apfel in einer ge-
schlossenen Dose aufbewahren.

Tipp: die Walnussbrétchen auf der Unterseite mit heller Kuver-
tire bestreichen.

werfeln und in 3 EL ¥I

Abkirzungen: EL: Essléffel, TL: Teeltffel,
Msp.: Messerspitze, Pr.: Prise
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