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Uberbackener
Sellerie mit
Champignons

Zutaten:

1 grofle oder 2 kleine Stau-
densellerie,

250 g Champignaons oder
Egerlinge,

4% Tasse schwarze Oliven,
Jfein gehacki,

5 EBL Vollkornbrisel, Q

5 EpL. frisch geriebener Par-
mesan oder Pecorino, :
1 Bund Petersilie, fein
gehackt,

8 ESL Olivendl,

Salz, Pleffer, frisch
gemahlen.

Zubereitung:

Staudensellerie putzen und die
einzelnen Stengel in 1 cm groBe
Streifen schneiden. In wenig Ge-
miisebrithe bififest garen. Cham-
pignons putzen und in Scheiben
schneiden. Alle {ibrigen Zutaten
und die Pilze miteinander vermi-
schen und in zwei Portionen auf-
teilen.

Eine Auflaufform fetten, die
Hilfte der Selleriestreifen hin-
eingeben und mit der Pilz-Oli-
venmasse bedecken. Eine zweite

Schicht Sellerie einfiillen .und
wieder abdecken. Mit Olivendi
{ibertriufeln und im Rohr tiber-
backen. Backzeit etwa 30 Minu-
ten bei 180°.

FORCA. 400 ML

- 300 g Pflaumen (frisch oder .
aus dem Glas, ohne Stein) - 200 g
Wildpreiselbeeren {aus dem Glas)

1. Frische Pllaumen waschen,
halbieren und die Steine entfernen,
Pllaumen aus dem Glas in ein Sieb
giefen und abtropfen lassen, Die
Witdpreiselbeeren aufkochen und
zusammen mit den Pflaumen in
einen Mixer geben. Fein piirieren,

2, Die Mischung abkiihten lassen
und danach in die Eismaschine geben,
Ca, 20 Minuten gefrieren lassen. Das
Eis sofort genieBen oder in ein ge-
frierfestes Gefif mit Deckel fillen und
im Tiefkiihtfach aufbewahren.
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folgendes reklamieren:

Sonstiges:
Bitte dem Fahrer mitgeben, in dle Kiste legen oder faxen (02131 — 75 74 729)!

bis

StraBe:

erhaiten |
O einmalig O immer alle
O einmalig O immer alle
O einmalig O immeralle o

%\ACQ\A N S‘%@U\

gr,u‘iafﬁﬂ Fiir 4 Pars, -3EL Rapsdt
irtelgrofie Zucching -1 7L Acfeldicksaft

E =‘n’2 TL Currviutiver
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Basilikum <Salz

1 Zitrone ~Schwarzer Pleffer
Zusbereitung: Zucchini waschen, mit dem Gemiisshobel
{angs in dinne Schieifen schneiden. In sine fiache Schals

geben, mit etwas Salz und 3 EL Olivend! eine Stunde
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arinieren lassen. Paprika waschen, entkernen, in sehr feine
Uirfel schneiden, Krduter waschen und feins hacken. Den Saft

aus der Zitrone pressen.

Zitronensalt, Rapssl, Currypuiver und Apfeldicksaft mit dem
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glatt verriihren, Mit Salz und Pleffer abschmedken,

Paprikawtrfel und Krauter dazu geben und mischen,
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Hern anrichten,
garnieren,

fAinischieifen abtropfen lassen und auf Te
2 Sauce dariiber verteilen und mit Krautern
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Wasser in einem Topf zum Kochen

Brokkoli-Roschen fein hacken
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4 Mit Salz und Pfeffer wiirzen und k

Backofen auf 200°C vorheizen
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Kz ~Salbs

Zwstschen
" Weintrauben
Schnittkdse (Gouda 0.4.)
Zwiebel
Olivendl
Zitronensaft
Jodsalz
Zucker
ingwerpulver

2EL
3EL
0,5TL
1 Msp.
G5TL Senf
1EL Sonnenblumenkeme
Die Zwetschen und die Wemtrauben waschen und abtrock—
nen. Die Zwetschen der Lange ‘nach vierteln, dabei den Stein
entfernen, Die Wemtrauban ,Géfen und ebenfalls entker-
nen. Die Zwiebel schalen hai:ken Den Kase in kleine
Wiirfel schneiden. Den Zitroi ensaft mit Senf, Gewiirzen und
den Zwiebelwiirfeln kraftigverrihren. Ziletzt das O urter-
schlagen. Obst und Kase vorsichitig mischen, die Salatsofle
untermengen. Den Saf: ki 30 min ziehen lassen.
Nochmals abschmecken. iawischian die Sonnenblumenkerne
in einer beschichteten Pfanyie tracken anrbsten und kurz vor
dem Servieren Uber den Salat gebien. K
v
aoGten,

ot , woth Rasdund
& 4 day um@rt%@

Brokkoli putzen und in R3schen teilen

bringen und Brokkoli 2 min blanchieren

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein hacken

In einer Schiissel Brokkoli, anebe! Knoblauch, Kase, Ei und Semmelbrosel vermischen

urz ziehen lassen

Backblech mit Backpapier auslegen

Aus der Masse kleine langliche Stangen formen und auf das Backblech legen

\M oA O &95 :; %)Qg_u\xdu &\Q&ﬂ@% 10 min lang backen, dann wenden und weitere 10 min backen
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