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Mentvorschlage

Zucchiniréllchen mit Spinat und Ricotta in Tomatensof3e*, Kartoffel-Wedges, Griiner Salat
Hahnchengeschnetzeltes*, Frische Bandnudeln, Porree-Gemise

Garnelen auf Gurke-Rote-Bete-Tatar*, Bauernbrot, Birnenstrudel*

Lammfrikadellen, Kartoffelgratin, Bohnensalat, Buttermilchplinsen*
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(4 Portionen) 1 gr. Zucchini, 4004 frischer Blatt-
spinat, 1EL Olivendl » 250 g Cherrytomaten, 1P.
Knorr ,,Tomato al Gusto Krauter” « 250 g Ricotta,
Pfeffer

Zucchini waschen, putzen und der Lange nach in

dinne Scheiben schneiden. Spinat waschen, gut

abtropfen lassen. In einem Topf auf héchster Ein-

stellung das Ol erhitzen, den Spinat andiinsten,

his er zusammengefallen ist. In ein Sieb geben,
ropfen und abkihlen lassen.

Cherrytomaten waschen und halbieren. Mit Knorr
,Jomato al Gusto” in einer Auflaufform verteilen.

Ricotta mit Spinat mischen, mit etwas Pfeffer wir-
zen. Zucchinischeiben zu Rollchen formen und mit
der Ricotta-Spinat-Mischung fullen. Rollchen auf-
recht in die Tomatensof3e setzen. Die Auflaufform
in den Backofen schieben.

Elektrobackofen: 180-200 °C, 2. Schiebeleiste v.u.
Gasbackofen: 180-200 °C, Thermostatstufe 3
Umluftbackofen: 160-180 °C

ca. 25 Minuten

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Dazu passen Kartoffel-wedges und ein griner
Salat.

| | Bei Elektrokochfeldern sollten die
verwendeten Topfe einen ebenen oder leicht

xch innen gewdélbten Boden aufweisen und im

_ chmesserin etwa dem Kochstellendurchmes-
ser entsprechen, damit seitlich keine Warme ver-
loren geht und die Warmeuibertragung nicht durch
etwaige Luftpolster zwischen Topf und Kochstelle
behindert wird.

(2 Portionen) 200 g gegarte TK-Garnelen, 1TL

Fenchelsamen, 1 walnussgroBes Stiick Ingwer,
Saft und abgeriebene Schale von 1 unbehandel-
ten Limette, 1 EL Olivendl « ¥ Gurke, 1 vorge-

kochte Rote Bete, 1TL Meerrettich a.d. Glas,

Salz, Pfeffer, 1 Friihlingszwiebel « 2 EL Schmand,
1TL gehackter Dill, Salz, Pfeffer

Garnelen im Kihlschrank auftauen lassen, trocken
tupfen. Fenchelsamen im Morser zermahlen, Ing-
wer in Scheiben schneiden, beides mit Limetten-
saft und -schale (etwa " TL davon zurtckbehal-

ten) und Ol vermischen. Die Garnelen darin etwa

30 Minuten marinieren.

Gurke waschen, schélen, das Innere mit einem

etie Erléteruna der Herdeinstellungen finden Sie auf Seite 24.

Loffel herausnehmen und Gurke in sehr kleine
Wirfel schneiden. Rote Bete ebenso in sehr
kleine Wiirfel schneiden und beides mit dem
Meerrettich vermischen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Frithlingszwiebel waschen, putzen,
der Lange nach halbieren, in feine Scheiben
schneiden und untermischen.

Das Tatar auf Tellern anrichten. Die Garnelen aus
der Marinade nehmen und darauflegen.

Schmand mit Dill mischen und mit der zurtck-
behaltenen Limettenschale, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Tatar mit Garnelen und dem Schmand servieren.
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Dazu passt frisches Bauernbrot.
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(2 Portionen) 250 g braune Champignons, 3 Friih-
lingszwiebeln, 2 Chilischote, 300 g Hihnerbrust-
filets « 1 EL Ol, 250 ml Hiihnerbriihe, SojasoRe,
100 g Kochsahne, Soenbinder nach Belieben «
2504 frische Bandnudeln

Champignons putzen und in Scheiben schneiden.
Frihlingszwiebeln waschen, putzen und in Ringe
schneiden. Chilischote waschen, halbieren, Kerne
und weille Trennwande entfernen, Chili in feine

Warfel schneiden. Fleisch trocken tupfen und in

Streifen schneiden.

In einer Pfanne auf hochster Einstellung das Ol
erhitzen, das Fleisch darin von allen Seiten anbra-
ten. Champignons und Chili hinzugeben, andiins-
ten und mit der Brihe abldschen, auf kleiner Ein-
stellung ca. 5 Minuten kochen. Die Frihlings-
zwiebeln hinzugeben und mit SojasoRe abschme-
cken, Sahne hinzugeben und je nach Geschmack
mit SoRRenbinder etwas andicken.

Nudeln nach Anweisung erhitzen und mit dem
Geschnetzelten servieren.

Zubereitungszeit: 30 Minuten

(4 Portionen) 500 g reife Birnen, 1 TL Zitronen-
saft, 40 g Zucker, 1 EL Williams-Birnenbrand + 509
kandierter Ingwer, 100 g getrocknete Feigen,

1009 gem. Walnusskerne, 40 g Zwieback - ferti-

ger Strudelteig a.d. Kihlregal, 50 g flissige But-
ter « 1 EL Puderzucker » 200 ml Schlagsahne, 1P.
Vanillezucker

Birnen waschen, schalen und in Viertel schneiden,
das Kerngehduse entfernen und Birnen in Wiirfel
schneiden, mit Zitronensaft, Zucker und Williams-
Birnenbrand vermischen, beiseitestellen.

Ingwer und Feigen sehr fein hacken und mit den
Walnussen mischen. Zwieback fein zerbréseln und
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dazugeben, dann alles mit den Birnenstiickchen
verrihren.

Den Strudelteig auf einem Geschirrtuch ausbreiten,
mit Butter bestreichen. Die Fillung als Rolle auf
den Teig geben, dabei die Rander freilassen. Alles
zu einem Strudel aufrollen und die Rénder gut
andriicken. Den Strudel mit der offenen Seite nach
unten auf ein mit Backpapier belegtes Kuchen-
blech legen, gut mit Butter bestreichen und in den
Backofen schieben.

Elektrobackofen: 180-200 °C, 2. Schiebeleiste v.u.
Gasbackofen: 180-200 °C, Thermostatstufe 3
Umluftbackofen: 160-180 °C

ca. 45 Minuten

Aus dem Backofen nehmen, etwas abkihlen las-
sen und mit Puderzucker bestauben.

Sahne mit Vanillezucker mischen, halbfest schla-
gen und zum Strudel servieren.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schmeckt warm und kalt.

(4 Glaser a 200 ml) 16 Himbeeren, 4 TL Himbeer-
sirup, einige Bldttchen Minze - Eiswirfel nach
Geschmack, 1 Flasche trockener Sekt oder Pro-
secco, einige Blattchen Minze

Himbeeren auf 4 Glaser verteilen, jeweils 1 Tee-
|6ffel Himbeersirup dariibergieRen, Minze hinzu-
fiigen, etwas durchziehen lassen.

Eiswirfel dazugeben, mit Sekt auffiillen und mit
Minzeblattchen garnieren.

Zubereitungszeit: 5 Minuten

[

(4 Portionen) 500 ml Buttermilch, 3 Eier, 2509
Mehl, 1Pr. Salz, 1TL Backpulver, ¥ TL abgerie-
bene Schale von 1 unbehandelten Zitrone « But-
terschmalz zum Braten + 500 g Apfelkompott

Alle Zutaten mit dem Schneebesen zu einem glat-
ten Teig verrihren, 30 Minuten quellen lassen.
In einer Pfanne auf hochster Einstellung Butter-
schmalz erhitzen, pro Plinse etwa 1 Essléffel Teig
in die Pfanne geben, auf mittlerer Einstellung
die Plinsen nacheinander von beiden Seiten gold-
braun braten, die fertigen Plinsen warm halten.
Mit Apfelkompott servieren.

Zubereitungszeit: 30 Minuten

! Kompott je nach Saison und Geschmack
auswahlen.




