1 Fur das Chutney die Apfel schalen,

vierteln, vom Kerngehause befrei-
en und in 1 cm groBe Wurfel schneiden.
Die Chilischote von Stielansatz, Samen
und weilBen Trennwanden befreien und
fein wirfeln. Butter und Zucker in einer
Kasserolle unter Rihren schmelzen.
Den Essig mit 100 ml Orangensaft zufu-
gen und kurz aufkochen. Chili, Ingwer,
Apfelwurfel und Lakritzpulver unterriih-
ren und alles 5 Minuten bei reduzierter
Hitze kocheln lassen. Die Speisestérke
mit dem restlichen Orangensaft glatt
rihren und das Chutney damit leicht bin-
den. Das Apfel-Chutney in eine Schus-
sel umfullen und auskthlen lassen.

Fir das Piree das Ol in einem

Topf erhitzen, den Rotkohl und
die Zwiebelwdrfel darin kurz anschwit-
zen, dann mit dem Orangensaft abld-
schen. Preiselbeeren, Fleur de Sel, Zimt,
Essig, Orangenschale, Honig und das
Gewdrzsackchen zufiigen und den Kohl
zugedeckt 10 Minuten kocheln. Den
Portwein angieBen, das Gewlrzsackchen
wieder entfernen und alles noch weitere
20 Minuten kécheln lassen. Den Rotkohl
im Mixer fein purieren, abschmecken
und das Piree in eine Schussel fullen.

3 Fur den Brotpudding die Brioche-
und Lebkuchenwirfel in eine
Schissel geben. Fleur de Sel, Muskat,

Zitronen- und Orangenschale sowie die
Haselnlsse untermischen. Die Glaser mit
Butter ausstreichen und mit Haselnls-
sen ausstreuen. Die Brioche-Lebkuchen-
Masse einfullen und leicht andriicken.
Die Sahne mit den Eigelben verrihren
und Uber die Puddingmasse giefen.

Den Backofen auf 170 °C vorhei-

zen. Einen Brater zu zwei Drittel
seiner Hohe mit heiBem Wasser ful-
len. Die Glaser mit dem Pudding hinein-
stellen und im vorgeheizten Ofen 25 bis
30 Minuten backen. Die Glaser aus dem
Ofen nehmen und etwas abkuthlen las-
sen. Den Lebkuchen-Brotpudding mit
Minze garnieren und mit Apfel-Chutney
und Rotkohlpuree servieren.

Lebkuchen-Brotpudding

Zutaten
fur 4 Portionen

Apfel-Chutney:

200 g Apfel (etwa Boskop)
1/2 Chilischote, 25 g Butter
15 g Zucker, 2 cl Apfelessig
120 ml Orangensaft

5 g frisch geriebener Ingwer
1 Msp. Lakritzpulver

1/2 TL Speisestarke

Rotkohlpiiree:
1 EL Sonnenblumendl
120 g Rotkohl, fein geraspelt

50 g rote Zwiebelwdrfel
100 ml Orangensaft

20 g Wildpreiselbeeren
Fleur de Sel

1 Prise gemahlener Zimt
1 Spritzer Rotweinessig
abgeriebene Schale

von 1/4 Bio-Orange

1/4 TL Kastanienhonig
100 ml roter Portwein

Brotpudding:

klein gewdrfelt
Fleur de Sel

abgeriebene Schale

200 ml Sahne

4 Eigelbe (GroBe M)
Gewiirzsackchen:

1 Gewdurznelke, 2 Pimentkorner

2 Wacholderbeeren, 1 Lorbeerblatt
4 weiBe Pfefferkorner

AuBerdem:

p X

80 g Brioche, klein gewdurfelt
20 g Elisenlebkuchen ohne Glasur,
frisch geriebene Muskatnuss

von je 1/2 Bio-Zitrone und -Orange
20 g gemahlene HaselnUsse

4 Weckglaser (160 ml), weiche Butter
gemahlene Haselnusse, Minze
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