i Name Kundennummer. StraBe: l
: Ich mdchte keine Lieferung am/vom bis erhalten I
zusdtzlich bestellen: O einmalig O immer alle |

O einmalig O immer alle :

Familie Hannen
LAMMERTZHOF

Sonstiges:

folgendes reklamieren:

2 Spa)zgel schalen und ganz lassen oder hal-
bieren. 2 Essltffel Olivend! erhitzen und Spar-
gel darin ven allen Seiten leicht anbraten, da-
bei eventuell portionsweise vorgehen. Zum
SchlussallengebratenenSpargelindie Pfanne
fegen, wenig Gembtisebriihe angieBen und zu-
gedeckt etwa 8- 10Minuten bissfest diinsten.

B Garflussigkeit auffangen und mit Meersalz,
" Pfeffer und Balsamicoessig verriihren, restli-

O einmalig O immer alle

Bitte dem Fahrer mltgeben in die Kiste legen oder faxen (02131 — 7574 729)!

Zuberestung (ca. 15 Min.)

Die Kerne in'einer beschichteten Pfanne
d}& anros’cen dann auf emem Teller zur-Seite
stelleri.

Rucola putzen, waschen und in einer
‘Salatschleuder trocknen Erdbeeren putzen,
Waschen und in mundgerechte Stiicke

Towan A
Dot ﬁ%@
&\% \P&)m@dhwom

ches Olivendl unterrithren und abschmecken. N schneiden

Spargel in der Vinaigrette etwa 30 Minuten  hyybely - 2EL Sonnenbiumenk _me Avocado halbieren, den Kern entferrien und -
marinieren. Qorrkef 3%\,&&1 SKduw: . 150 g Rucola vdast uchtﬂ.e:sch mit einem Léffel auskratzen.}
% Oliven entsteinen und lings vierteln. Basili- Shuiy in mundgerechte Stiicke schneiden.

kumblatter grob zerschneiden. Spargel ab-
wechselnd mit der Halfte des Rucola auf einer
Platte anrichten, Oliven darauf verteilen und
restliches Basilikum daritber legen. Pecorino
dariiber reiben und servieren.

.. 200 g Erdbeeren
« 1Avocado hod)Redddbey,

. 1ELweiRer Balsamico-

1, Erdbeeren und Avocado in eine
ausreschend groBe Schiissél geben.
. Balsamrco-Ess:g mit: Apfelsaft vermengen und
- mit Salz und Pfeffer abschmecken, Dann das .

‘} g%"" ot Galeesers LS% O«Ub) M Essig ’Ohvenol zugeben, schnell mit einem
e Schneebesen verruhren und sofort. unter den
L om (»JZAN{ £ . elsaft
% \Nd v éﬁ,\\& Tau 2 EL Apfelsaft ‘Salat heben. Alles mltemander vermengen

« Salz & Pfeffer
. 2ELOlivensl -

“und zum Schiuss die Sonnenbl umenkeme auf
- dem Saiat verteilen. ‘

@&»&6 \meZ clod Q;

] chendem Wasser kurz blanchaeren hiuten, ha!blerenv'
April aschen, halbieren und entsteinen. = -
eller ﬂir die Gelierprobe in den Kﬁhlsehrank steuen Q&“ SNM wou, %’ﬁm
an: und Apnkosen in Spalten schnmden, abwsegen und mit der : o m ‘8.\ &un

chenden Men ege Gelierzucker mischen, Alles in ginen groBen::
én nd: abg eckt: mindestens. 1. Stunde Saft zighen lassen.

fanille un onensaft | hmzufdgen und die chhtmlschung nach;
- Packungsanwei ung ta..3 Minuten Sprudemd kochen lassen.

. zur Prifung etwas von der Konff auf den kalten Teller sben:

o Wenin sig: nicht vom Teller tropft “sondern “vor.dem: Tellerrand:

. stopptY,. hat sie-die richtige Konsrstenz ‘Mit dem: Schnelidstab
ptlrieren und sofort:in-saubere. Tw:st»Off»Glaser fﬂl!en_ Auf dem ,Kapf v
stehend abkilhlen fassen. - S




