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Roémische Zucchi

50 g durch-
wachsenen Speck
1 EfI Speisesl

1 Zuwiebel
1 Knoblauchzehe

500 g Tomaten

1 BRI gehackten
Oreganoblittchen

Salz

 Pfeffer

500 g kleine

Zucchini

2 EfL

L Semmelmeh!

- 4=5 Bl gemischten,
gehackten Krautern
(glatte Petersilie,

Ore ano, Rosmarin)

40, g frisch geriebenem
! Parmesan-Kdse
6 EfI Sahne

oder

Créme fraiche

Strom:
Gas:
- Backzeit;

folgendes reklamieren:

Sonsthes

iy
5 o \

in Wiirfel schneiden

in einet feuerfestén Form erhitzen, die Spcck
wiitfel datin ausbraten

beide Zutaten abziehen, wiirfeln, in dem Spet
fett andéinsten

kurze Zeit in kochendes Wasser legen

{nicht kochen lassen), in kaltem Wasser
abschrecken, enthiuten, die Stengelansitze
herausschneiden, die Tomaten grob zerklemet
mit

zu den Zwiebel- und Knoblauchwiirfeln gebe:

mit

f

wiirzen, diinsten lassen, bis eine dickliche Sauc:
entstanden ist

waschen, die Enden abschneiden, die Zucchin;
Iings halbieren, mit Salz bestreuen

mit

- & Wt o Qo

zu einer streichfihigen Ma@se verrithren, auf die
Zucchinihilften streichen
die Zucchinihilften nebeneinander in die

" Tomatensauce setzen

die Form auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben :

225~250

P

20~25 Minuten.
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Rote Bete Frittatas

500 g gegarte Rote Bete {wirfeln
und ca. 15-20 Minuten diinsten),
% Bund glatte Petersilie {ca. 10
g}, 4 Eier, 100 mi Milch, 2
gehdufte EL Dijon Senf, 2 El
Brat6l, 100 g Polenta, Salz,
Pfeffer, 10-15 g
Sonnenblumenkerne

THTINS
Yo odss &bsuy, bates,

‘Nudeln mit Wirsingsauce
1 Wirsing (500-750g), 2-4
Knoblauchzeheh, 500 g Nudeln
{Linguine), etwas Thymian frisch
oder getrocknet, 70-100 g

getrocknete Tomaten in O, 80g
Parmesan, 30 g Butter, Peffer

Den Backofen auf 200°
vorheizen, die Rote Bete grob -
reiben, Petersilie fein hacken,
Dann alle Zutaten bis auf die
Sonnenblumenkerne mischen
und mit dem Schneebesen
verquirlen, Eine Muffinform
einfetten und die Masse
einfiillen (bis 1 cm unter dem
Rand). Mit Sonnenblumenkernen
bestreuen und ca: 20 Mmuten
backen.

Den Wirsing nach dem Putzen in ca.
icm breite Streifen schneiden, den
Knoblauch schélen und fein wiirfein,
Nudeln im kochenden Salzwasser
kochen und den Wirsing in den
letzten 3-4 Minuten mitkochen. Die
Tomaten wiirfein und den Kise
reiben. 150 ml Kochwasser zur Seite
stellen, die Nudel-Wirsing—Mischung
abgiefen {evtl. abdecken). Die
Butter zerlassen und den Knoblauch-
leicht anbraten, dann die Nudein
mit dem Wirsing, die Tomaten und

) den Thymian-einrithren. Den Kise

i unterheben und das Kochwasser-
nach und nach zugeben, sodass sich
eine cremige Sauce bildet. Am
Schluss auch mit Thymian garnieren.
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