Zutaten 1-2  Vanilleschote
2  Messerspitzen Muskatnuss, Zimt
300 ml Sahne
1 Liter  Milch (3,5%)

8 Eigelb
160 g Zucker
Rum
1. Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und Vanillemark herauskratzen.
Vanillemark, Gewtirz, Sahne und Milch in einem Topf bei mittlerer Hitze erwarmen, ohne zu kochen (!).
2. Eigelb und Zucker mit einem Ruhrgerat aufschlagen, bis eine helle, cremige Masse entstanden ist.
3. Die heiBe Sahne-Milch unter standigem Ruhren (!) langsam zu der Ei-Zucker-Masse dazugeben.
Achtung: wird die heiBe Sahne zu schnell eingertihrt, kann das Ei gerinnen.
4. Alles anschlieBend nochmals unter standigem Ruhren erhitzen, ohne zu kochen (!). Nach ca. 5 Min. ist die Masse dickfliissig.
5. Den frischen Eggnog heiB servieren und je nach Geschmack mit Rum verfeinern.
Vorspeise
Kartoffelsuppe
: Zutaten 1 Zwiebel

1,6 kg Kartoffeln
1 Bund  Suppengemuse
1 Packung Speckwirfel (nur, falls gewlnscht)
1,61 Wasser mit GemUsebrihe (nach Vorgabe)
150 g suBe Sahne
Salz, Pfeffer, Muskat, frische Petersilie

Zwiebeln und Kartoffeln schélen, Suppengemise griindlich reinigen und das Gemduse klein schneiden.
Zwiebeln (und evtl. Speck) anbraten.
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3. Kartoffeln, Suppengemiise und Zwiebeln (und evtl. Speck) mit Briihe in einem Topf ca. 25 Min. kochen.
4 Sahne hinzugeben und weitere 5 Minuten kochen.
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Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und mit frischer Petersilie servieren.

Spatzle-Auflauf mit Hihnchenbrust

Zutaten 400 g Spétzle (Schwabische Nudeln)
2 Zwiebeln
3 Paprikaschoten (gelb und rot)
750 g Hahnchenbrustfilet
400 g Schlagsahne
300 g saure Sahne
160 g griebener Kase
Salz, Pfeffer, Paprikapulver (edelstiB)

1 Spatzle in Salzwasser kochen, abgieBen und zur Seite stellen.

2 Zwiebeln Klein wirfeln. Paprikas reinigen und in diinne Streifen schneiden.

3. Hahnchenbrustfilet in diinne Streifen schneiden und mit Ol, Zwiebeln und Gewdirzen marinieren. In einer beschichteten Pfanne anbraten.
4 Paprikastreifen in die Pfanne geben und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken.
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Schlagsahne und saure Sahne vermischen. Mit Spatzle und Fleisch-Paprika-Mischung verrihren.
Alles in eine gefette Auflaufform geben und mit Kése bestreuen. Bei 175 ° Umluft fur ca. 10-15 Min. backen.

Zutaten 6 stiB-saure Apfel
6 TL Marmelade (z. B. Aprikosenmarmelade)
100 g Mandelsplitter
75 g Rosinen
Zimt, Puderzucker
Vanilleeis

1 Apfel griindlich waschen und Kerngehéuse mit Apfelentkerner entfernen.

2 Marmelade, Mandelsplitter und Rosinen mit Zimt vermischen und die Apfel befillen. Fullung gut herunterdriicken.

3. Eine Auflaufform einfetten und gefiillte Apfel reinsetzen. Bei 175° Umluft fiir ca. 25 Min. backen.

4 Teller mit Puderzucker und Zimt bestauben. Jeweils einen Bratapfel und eine Kugel Vanilleeis draufsetzen und servieren.



