Informationen zur Sendung vom 10.12.2024

Maronen und Quitten in Filo-Teig
Von Ulla Scholz

Zutaten
Geback Maronen
14 Paket dinne Filo-Teigblatter 200 g Maronen (vakuumiert)
Ca. 100 g Butter 80 g Butter
50 g Zucker
Obst 1 Packchen Bourbon-Vanillezucker
750 g Quitten 200 g Sahne
1 Zimtstange Prise Salz
1 Sternanis
1 Bio- Zitrone oder Limette AuRRerdem (zum Garnieren)
2 Lorbeerblatter Minze, Melisse oder Salbei
80 g Kandiszucker Gerostete Mandelblattchen
Stlickchen Ingwer Eventuell Vanilleeis und/oder Schlagsahne

1 Liter Wasser
Y, Liter Weil3wein

Zubereitung

Fur den Quittenfond das Wasser in einen passenden Topf flllen und den Wein angieRen. Mit
allen Gewirzen und mit Kandiszucker verfeinern. Etwas Zitronenschale und etwas
Zitronensaft zugeben.

Die einzelnen Friichte mit einem Tuch abreiben, um den feinen Flaum auf der Schale zu
entfernen. Die Quitten vierteln oder — je nach Grol3e achteln — und so in den Fond legen,
dass die Obststlicke bedeckt sind.

Erhitzen und circa 20 Minuten mit Deckel vorsichtig kécheln. Die Quitten sollten gar, aber
nicht zu weich sein. Die Stiicke im Quitten-Sud vollstandig auskiihlen lassen. Zur
Weiterverarbeitung die Obststlicke in ein Sieb geben und den Fond auffangen. Mit einem
kleinen Kiichenmesser bei allen Exemplaren das Kerngehause herausschneiden. Die Halfte
der Quitten fein wirfeln und zur Seite stellen. Die andere Halfte zu einer Halfte mit etwas
Quittenkochsud zu einer samigen Masse plrieren, restlichen Stiicke zur Seite legen. Damit
wird spater garniert.

Fir die Fillung Butter in einem Topf schmelzen und die Maronen in Zucker rundum
glasieren. Mit Sahne abldschen, eine Prise Salz, etwas Muskat oder ein wenig
Spekulatiusgewirz zugeben und alles einige Minuten kdcheln lassen. Zur Seite stellen, grob
purieren — die Masse kann durchaus noch kleine Stlickchen enthalten. Die
Quittenwurfelchen unterheben und abkihlen lassen.

Fur den Filo-Teig die Butter schmelzen. Ein Blatt auf einem Kiuchentuch ausbreiten und
sorgfaltig mit Butter einpinseln. Ein weiteres Teigstiick auflegen und buttern. In die Mitte
circa 2 Essloéffel Maronen-Quittenmasse geben, etwas flach driicken und zu einem Péackchen
zusammenschlagen. Auch hier auf alle Teigflachen flissige Butter auftragen. Die Péckchen
auf ein gebuttertes Backblech oder auf Backpapier legen und fir circa 20 Minuten im Ofen
bei 180 Grad Umluft backen.
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Anrichten

Auf jeden Teller etwas Quittenplree geben. Die Teigtasche halbieren und auf der
Quittenmasse anrichten. Die restlichen Quittenstiicke in Spalten schneiden und diese seitlich
anlegen. Nach Gusto mit gertsteten Mandelblattchen und Krautern verschonern.

Ullas Klchentipps
Quitten

Die Quitten sind bis zur Reife von einem feinen Flaum umgeben. Dieser ,Pelz* schiitzt die
Frucht vor Verderbnis und Schadlingen. Am besten vor der Verarbeitung mit einem
Handtuch abreiben.

Quitten-Sud

Beim Kochen der Quitten bleibt in diesem Gericht viel Fond tbrig. Den kann man entweder
gekdhlt pur trinken oder zu einer kleinen Menge Quitten-Gelee weiterverarbeiten.

Vanilleeis aus dem Supermarkt

Wer Vanilleeis aus Tiefkiihl-Theke kauft, sollte auf folgende Qualitdtsmerkmale achten: Das
Eis muss echte Bourbon-Vanille und keine kiinstlichen Aromen enthalten. Weniger sif ist
besser! Oft werden minderwertige Zutaten mit reichlich Zucker kaschiert. Ist auf den Zutaten
Johannisbrot- oder Guarkernmehl aufgefiihrt, handelt es sich um natirliche Bindemittel. Die
befinden sich auch im Bio-Eis. Ich habe gute Erfahrungen mit Bio-Fertig-Eis gemacht, das
grol3e Supermarktketten als Eigenmarke anbieten. Es ist nicht Uberzuckert, enthélt keine
kunstlichen Zuséatze, schmeckt gut und ist preiswert.

Gutes Gelingen und viel Vergniigen wiinscht Ihnen Ulla Scholz!
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