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zgewertelte Erdbeeren zugeben und servieren.

»"Schnequtab oder xm ther puneren auf dxe Gléserv silen:
“omit” Erdbeeren’ und etwas Z1tronenmehsse dekoriert sofcrt
"':servxeren ; : : .

i Name Kundennummer. StraBe: |
i (ch mdchte keine Lieferung am/vom bis erhalten |
! 2usiitzlich bestellen O einmalig O immer alle |
I O einmalig O immeralle :
: o einmalig O immeralle o o |

folgendes reklamieren:

F mlnc Hannen

AMMERTZHOF

Sonstiges:

C

 Gefligtin

x o Wdf("”kc’s‘*” Zucchini- -Oliven- Kuchiem

FUR 6 PORTIONEN: “"“W) mit Aabergmen Creme
600 g Hahnchenbrustfitet (mit Fiir 4 Personen’ :

Hau)g ‘6 EL Olivendl, 2 TL Trauben- ~ Zuberejtungszeit: ca. 30 Minuten +
gelee, Salz, 1 Salatgurke, ¢a. 40 Minuten Backzeit

8 Aprikosen, 2 Handvoll Rucola,
17 rote Zwiebel, 100 g gertistete
Pinienkerne, 1 EL frisch gepresster
Orangensaft, 1 TL Dijon-Senf,
Pfeffer (Mihle).

1 Hahnchenbrust waschen und
trocken tupfen. 1EL Qlin einer -
Pfanne erhitzen, Gelee darin bel
geringer Hitze schmelzen tassen.
Fleisch zufigen, bei mittlerer Hitze
von jeder Seite 57 Minuten
braten. Salzen, auskihlen lassen.
2 Gurke schalen, langs halbieren
und entkernen. In ca. 1 cm dicke

Scheiben schneiden. In eine
Schissel geben, salzenund ca.
20 Minuten ziehen lassen.

3 Inzwischen die Aprikosen
waschen, vierteln und entkernen.
Den Rucola waschen, tracken
schleudern und die harten Stiele
entfernen. Die Zwiebel schalen,
in dinne Ringe schneiden.

4 Die Gurke trocken tupfen. Das

B 500 g Zucchini & 1 Zwiebel
& 2 Knoblauchzehen &2 EL Olivend!
& Salz und Pfeffer @ 100 g Schafskidse

- m 100 g gehackte Oliven B 150'g gerie-
benes aftes Brot @ 1-2 Eier m 2.El ge-
hackte Petersilie & 1EL gehackte Minze
& Olivendl zum Braten

Fiir die Creme: & 2 Auberginen
m 2 EL Olivensl & 4 EL Sesampaste
B 23 Knoblauchzehen & Saftvon
" 2 Zitronen .2 EL Petersilie
m Salz, Pfeffer, Zimt '

1 Zucchiniund Zwiebel in Wurfel schnexden
Knoblauch fem hacken A!tes in Ol anbraten )
Salzen, pfeffern und auskuhlen jassen.

2 Nit zerbrockeltem Schafskase, Ohven, dem
* Brot, den Eiern und Krautern vermengen.

3 Kleme Kuchlem formen und in Of ausbacken.

4 Aubergmen bel 220 °C €3:30-40 Minuten
backen, dann hatbleren und mit eirem Loffel
das Fruchtfleisch aus det Schale Iosen '

5 Mit Olivené! und Sesampaste zu epner
glatten Masse verriihiren, '

6 Fein gehackten Krigblauch und thrcnensaft}

Bitte dem Fnhrer mstgeben in die Kiste legen oder faxen (02131 — 75 74 729)!
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Fir 1 ¢ 1 Salatmahizel %
% reife Charantaismelone
% Saldtgarke, Saft von 1 Zitrone
Jodsalz, WeiBer Pfeffer )
etwas Zitronenmelisse
Melone und Gurke entkernen. -
" Gurke schalen, mit Melanenfrucht-
fieisch und Zitronensaft im Mixer

B

‘oder mit dem Piitierstab fein piirie-
ren. Safzen urg pfeffern, Z;tronen-
“melisse dariberstreuen.
Pro Portion: ca. 23 keal
_E1g F0g KH4g
Cholesterin: 0 mg
. Zubereitung: ca. 10 Minuten

100 m! Efdbeerpuree
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Hahnchenfleisch in mundgerechte

zugeben, Gehackte Petersilie uriterheben. =
Mit Salz, Pfeffer und Zimt abschmecken. [

Stilcke schneiden und in eine v r Sk
Schiisset geben. Aprikosen, Gurke, ml \):)@(N‘ 750 g Aprikoser
Rucola, Zwiebeln und Pinienkerne W 0&&@3 (.&WO& 200 g Beerenfriichte.

untermischen.

5 Restliches 0, Saft und Senf (z.8. Erdbeeren)

b e

verrihren. Uber den Salat gieflen, 3 250'g Mehl

. mitSalz und Pfeffer abschmecken b{’\m .

—VruseiB 1,5 TL Backpulver

;Zubereztung e § T e s
“Grufdrezept - Erdbeerpires: Erdbeeren  waschen, “putzen, - » : .
'klemsahnetden und mit den‘anderen’ Zutaten mmeren 195 Zucker

: Erdbeer—Sprrtz . 3Eier

"Emtge Exswhrfel inveln bauchlges Glas— z B ein Rotwemgtas =i )

; ‘Erdbeerpuree Amaro und - einige Spritzer Zstmnensaft «Vanille“ oder , Zifrong-.
hinzuftigen. Mit Prosecco sufflllen, einige Mmzeblattchen und

- Buttermilch®
ann die Starke des Spritz" auch. durch die Zugabe von + Ca. 90¢ Gelierzucker 2:1
250 gb* Quark

,200 mib*Schlagsahne

" 2 EL(30 g) Puderzucker
: » v 1 PkSahnefest
5 Weitere Rezepie in
k; namrtch auch’ emfach 'mzt E;s, Y g
Das Erdbeemﬂfee ann man 1c0 aul “& “unserem Kochbuch auf

" bioladen.de/rezepte ..

: Zubereztung

Meh! und Backpulver mischen. Butter, Zucker und eine Prise
Salz mit den Quirlen des Handrifirers ca. & Minuten cremig
aufschlagen. Die Eier nacheinander jeweils -¢a. Y% Minute
ginriihren.. Joghurt und Meh! abwechselnd. driterarbeiten. Den
- Teig ca:-15 Minuten quelien Tassen.
Aprikasen waschen, halbleren uhd entkemen Ca. 400 g mit dem
“Schneidstab (oder im Blitzhacker) pirisren. Die: Fruchtmasse
abwegen Y4 des Gewichtes an Geligrzucker zugeben, mischen,
- in éinen. Topf geben, aufkochen und 3 Minufer unter Rihren
sprudeind kochen lassen. In eine Schiisssl gaben und abkihilen
‘lassen. (Wenydas Piiree eventuell riicht suf genug ist, derkann
. mitetwas Puderzucker ,nachwiirzen”). Die restlichien Aprikosen
~erstin Spalten schneiden, dann klein wiirfeln —einige Spalten zur
" Deko auf die:Seite legen. Die Beeren waschen; putzen und - bis
auf 2 oder 3 Stick — ebenfalls wilrfeln
Quark und Puderzucker mit einem Loffel verriihren, Dig Sahne
mit dern Sahnefest steif schiagen und unter dén Quark heben
Biszur Welterverwendung kalt stellen.
-Aus dem Teig 6 — 8Waffelnbacken und abkijhlen 1assen

Kurz vorder Servieren dle Torte'schichten:

Eine Waffel mit ca, 2 EL der Creme bestreichen; 1 EL von dem
Aprikosenpliree darauf verteiler und einen Tell der gewﬁrfeiten
Frichte “dartber geben. Mit den anderen Waffelr “ebenso
verfahren, -Die. oberste Waffel mit der ‘restlichien Creme"
bestreichen und mit den In Spalten geschnitténen Fruchten
dekorieren. Mit einem scharfen Sige- oder ‘Elektromesser .
portionieren.

Tipp: “Es konnen auch: 2 Waffeltorten mit Jeweals ‘3-oder 4
: Waffetsch:chten Jgebaut™ werden. Es ist dann- bequemer, die
Tortensticke zu schreiden, ohne dass der kunstvoﬂe Turm
Ziisammentall © ,




