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Sonstiges:
Bitte dem Fahrer mitgeben, in die Kiste legen oder faxen (02131 — 75 74 729)!
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. Champignons
mit Blaubeerchutney .

Blaubeeren waschen. Schalotten lings halbie-
ren, in feine Halbringe schneiden. Ot erhitzen, : >
Schalotten und Thymianzweige darin glasig

dilnsten. Mit Zucker bestreuen, etwas karamel-:
lisieren lassen. Blaubeeren zugeben, mit Bal- : g
samico abldschen und zugedeckt bet mittlerer - ‘7

Hitze ca. 10 Minuten kiicheln tassen. Mit Salz N

und Pfeffer wiirzen. Bei Bedarf mitin kaltem

Wasser geldster Stérke sdmig abbinden, Bei- ?S (Q

seite stellen, abkiihlen lassen. Ofen auf 180°C © O v k&

Ober-/Unterhitze (Umluft 160°C) vorheizen.

2 Pilze putzen, Stiele entfernen. Ol erhitzen. Pilz¢ \M\lx, _
darin von jeder Seite ca. 2 Minuten braten, leicht

salzen und pfeffern. Danach Pilze mit der offenen
Seite nach oben in eine Auflaufform legen,

Fiillung: Schafskise zerbrsetn. Knoblauch fein
hatken. Rosmarinnadeln und Basilikumblatt- :
chen fein schneiden. Walniisse grob hacken.
Alle Zutaten unter den Schafskdse mengen.
Mit Pfeffer abschmecken.

Masse in die Champignons fiillen. Pitze im

goldbraun iiberbacken. Mit dem Blaubeer-
Balsamico-Chutney servieren!

: b
Ofen auf der mittleren Schiene 20-30 Minuten ?&&&‘\@Q@ \Q}% { o
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Grillsalat mit Nektarinen

» Zucchini mit einem Gemiisehobel der Lénge

nachin ca. 2 mm diinne Streifen hobeln. Nekia-

rinen vierteln, Kerne entfernen.
» Zucchinistreifen und Nektarinen diinn mit

Olivensl einpinseln und auf einem Grill oder

in efner Grillpfanne braten, bis das typische
Griltmuster zu erkennen ist. :
» Zucchini, Nektarinen und Rucola auf einer

Platte anrichten. Mit Salz und Pfeffer wilrzen.
Zum Schiuss Otivendt und Balsamico tber den

Salat trdufeln. Sofort servieren.
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7 Sodad
" gutaten Zucchinipuffer

e i mit Joghurt—Gurkensoﬁe

. uffer: ...

- :ﬁ':gd;ﬁ':::lﬁi"ip iife 1 Z«fcchini und Zwiebeln reiben, Dill hacken,
.«2 iMéﬁet‘n o M{t den Eier vermengen, salzen und preffern;

. 1Bund o 2 Olivensl portionsweise in einer beschichteter
VL Pfanne erhitzen, Den Gemiiseteig [Bffelweise:

" 8 ELOliventl zum Ausbraten

3

,*’t\ Zubereitung:
2 40 Min,

(/‘\3 Pro Portion:
~1/ B10keal; 44g 7, 166, 144K

in die Pfanne geben und bei mittlerer Tempe:
ratur von beiden Seiten goldgelb ausbacken.:
Fertige Puffer auf Kiichenpapier legen und  : \A‘% m
agf. warm stetlen, ;
M a

Fiir die SoRe: Minze waschen, trocknen, die
Blattchen von den Stielen zupfen und grob
hacken. Salatgurke waschen und grob reiben;;
Knoblauch schilen und pressen, Alles mit Wk
und Joghurt verriihren, Die SoRe mit Zucker,
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Puffer warg

oder kalt mit der JoghurtsoRe servieren,
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Zubereitung Sommessedat
o Rusde
Blattsalate putzen, waschen, trockenschieudern und mundgerecht
zupfen. Gurke waschen und mit dem Szpa_rschéle_r bis zu den Kernen
léngs in dinne Streifen schheiden, Zwiebeln in dinne Scheiben
hobeln. Knoblauch pellen und mit dem Messerriicken flachdriicken.
Tomaten waschen und halbieren. Nektarinen waschen und in diinnen

lSpaiten vom Stein schneiden. Die Burrate in einem Sieb abtropfen
assen. '

1 EL Olivend! in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und

- halbierte Tomaten darin 2-3 Minuten anbraten, his die Haut der
Tomaten beginnt aufzuplatzen. Mit Salz Zucker und Pfeffer wilrzen
und etwas abkilhien lassen. :

Aus Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Zucker und dem restlichen Olivend!
eirie Vinaigrette rihren. :

Blattsalat, Gurke und Nektarinenspalten auf Portionstellern oder in

giner flachen Salatschale anrichten. Die Burrate halbieren, mit
Gabeln leicht auseinanderziehen und daraufsetzen. An ebratene

Tomaten, Zwiebelringe und Basilikum auf dem Salat vertei en.

Die Vinaigrette erst kurz vor dem Servieren dariiber traufein.
Zutaten

2 Blattsalate,

L ~N , Eichblatt oder Romana z.B.
2 M%O«Q&Qﬁ% 1 Schiangengurke
2 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
500 g Cherry-Strauchtomaten
2-3 reife Nektarinen
2-4 St. Burrata (je nach Appetit)
8 EL b*Qfivend!
Salz
Zucker
schwarzer Pfeffer, fr. gemahlen
3 EL Zitronensaft, frisch
- gepresst
1 Handvoll Basilikum-Biatter.
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Gurken-Dill-Siippchen

* Salatgurke waschen, wiirfeln und mit dem
Salzin eine Schiissel geben. Zirka 10 Minuten
ziehen lassen. ;

* Wahrenddessen Dillblsttchen von den Stielen
zupfen und grob hacken,

* Gurkenwilrfel, Joghirt, Dill; WeiBlweinesstg,
Rohrzucker und OlivensL mit einem Piirierstah
sorgféttig und méglichst fein piirieren, nach
Beliehen durch &in feines Sieb passieren.

. * Die Suppe wiit Salz, Pfeffer und evtl. noch
etwas Zucker abschmiecken und bis zum
Servieren kalt stetlen;

* Direkt vor dem Serviéren Suppe nochmals
abschmecken. Nach Geschimack
gewaschene, in Wiirfelchen geschnittene
Radieschen dariiber streuen,

@ Tipp: Doppelte Menge herstellen
und die Hilfte am néchsten Tag ohne
Radieschen als Smoothie servieren.

G 20 Min. +'10 Mm. Marinierzeit

Pro. Ponion .
2BBkdal; 82¢F, 54 B, 9g KH



