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Leckere Friihlingsgerichte

Sahara %’i&

8 cl Orangensaft KOl éj

8 cl Mangosaft e b€

2 cl Maracujasirup €0

2 cl Zitronensaft (¢

2-4 cl Wodka 420

Eis alle Zutaten auf Eis im Shaker tiichtig shaken

crushed ice das Glas 1/3 mit crushed ice fiillen, Getrank
hinein eingieBen

Orangenscheibe/Weintauben zur Dekoration

Kise Crostini mit Aprikosen-Pesto

25 g Pistazienkerne trocken in der Pfanne rosten, herausnehmen,
fein hacken 9,

100 g getr. Aprikosen klein wiirfeln (& ée/

1 Knoblauchzehe fein hacken

1 kl. Chilischote halbieren, entkernen, fein hacken

2 Tl fr. ger. Ingwer

2-3 El Olivendl alle Zutaten mischen

Salz, Pfeffer Masse wiirzen, falls die Masse zu fest ist,
etwas mehr Ol hinzu fligen

1 Baguette in Scheiben schneiden, auf ein Blech legen

Olivendl mit Ol betraufeln, im heiBen Ofen, U-Luft:180° C,
einige Minuten rosten

200 g Camenbert in Scheiben schneiden, auf die Brote legen,

das Pesto darauf servieren
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Mango-Moéhren-Suppe

600 g Mdhren
2 Schalotten

waschen, schalen, wiirfeln

1 haselnussgr. Stiick Ingwer

1 Tl Curry
2 EIOI

34 | Brihe
1> rote Chilischote
1 reife Mango

400 ml Kokosmilch
Salz, Pfeffer
1 Spr. Limettensaft

1 B. Creme fraiche

4 Bd. Petersilie

in einem Topf erhitzen, Schalotten, Ingwer, Méhren und
Curry andunsten,

aufgieBen

halbieren, Kerne entfernen, klein hacken

schalen, Fruchtfleisch vom Stein |dsen, einige schone
Wiirfel zur Dekoration zuriick behalten,

Chili und Mango Wiirfel zufiigen, zugedeckt bei mittlerer
Hitze 15 Min. kocheln, plrieren

zugeben,

tlichtig wurzen

abschmecken

Suppe anrichten, mit einem Klecks Creme fraiche und
Mangowiirfel garnieren
hacken, iberstreuen

b

Fruchtiger Kdase — Hahnchen — Salat

1 Lollo Bionda
1 Bd. Friihlingszwiebeln
1 kleine Mango

300 g Gouda

250 g Hahnchenbrustfilet
1 El Ol

Salz, Pfeffer, Paprika
Dressing:

6 El Walnussdl

4 El Himbeeressig

2 -1 Tl Senf

1 El Honig

Salz, Pfeffer

putzen, waschen, in mundgerecht:a Stiicke zupfen
putzen, waschen, in feine Ringe schneiden
schalen, Mango in Wirfel schneiden

in Stifte schneiden

im erhitzten Ol das in Streifen geschnittene Fleisch anbraten
das Fleisch wirzen

Dressing-Zutaten kraftig schiitteln, Lollo Bionda auf

einer Platte verteilen, Obst, Gemuse, Kase und Fleisch
ebenfalls auf dem Salat verteilen und die Marinade
tibertraufeln, oder alles mischen und in eine Schiissel geben



Tomaten-Rucola- Aufstrich (n/, el fe [ /[!&u)
v

6-8 getr. Tomaten in Ol
1 Knoblauchzehe

1 handvoll Rucola

1 handvoll Mandeln
200 g Frischkase

Wurzelbrotchen
200 ml Milch
50 g Butter

2 El Joghurt

1 Tl Salz

100 g Leinsamen

100 g Sonnenblumenkerne
80 g Haferflocken

4 geraspelte Wurzeln

500 g Menhl

1 Wurfel Hefe

Spaghetti mit marinierten Cher

100 g Pinienkerne

500 g Cherrytomaten

Salz, Pfeffer

Krauterpfeffer

1/, Dreieck Parmesan (4 «)
2 Knoblauchzehen v

1 Bd. Basilkum (<e Dikles )

8-10 El Olivendl

500 g Spaghetti

8 Sek./St.8

6 Sek./St.6
dazu geben, 8 Sek./St.4 unterriihren

erwarmen

die Zutaten der Reihenfolge nach in eine Rihrschiissel
oder besser in eine Kiichenmaschine geben, kneten

ca. 5-10 Min. lang und so viel Mehl hinzufigen,

bis sich der Teig vom Rand l6st, in eine gefettete
Schiissel geben und 30 Min. gehen lassen, anschl.
nochmals durchkneten, mit gefetteten Handen Brotchen
Formen, im heiBen Ofen, 180°, 20 Min. backen
omaten
trocken in der Pfanne rosten
waschen, halbieren
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Tomaten wirzen

raspeln, Uber die Tomaten geben

pressen

hacken

alles miteinander verriihren, ziehen lassen
halbieren, in Salzwasser bissfest garen, hei
untermischen, sofort servieren |



Gemiisetopf mit Hackbalichen

350 g Hackfleisch

1 El Schmand

1 geh. Zwiebel

2 El Paniermehl
Salz, Pfeffer, Muskat
1 Bd. Schnittlauch

1 El Butter

4 Mohren

1 Kohlrabi

3 gr. Kartoffeln
1 El Butter

250 ml Briihe
1 Gl Spargel
150 ml Sahne
Salz, Pfeffer

waschen, mit einer Schere in Rolichen schneiden,
alle Zutaten zu einem kraftigen Hackfleischteig
kneten, kleine Béllchen formen / ¢allre SS&”‘/‘S
in der Pfanne die Butter zerlassen, Hackballchen
kurz anbraten und beiseite stellen

Gemiise und Kartoffeln in Wiirfel schneiden

die Butter im Topf zerlassen, das Gemise zufligen,
unter Rilthren etwas andinsten

angieBen, Hackbdllchen dazu geben, 15 Min. garen
abtropfen lassen und zufligen

zufiigen,

zum Abschmecken

/So&nbiﬁder/}’ze/}(/‘ «. lzssey)  die SoBe etwas binden

12 Bd Petersilie

Croissant-Kranz
1 Zwiebel

2 El Butter

450 g Tk Blattspinat

80 g Kochschinken

100 g mittelalter Gouda
125 g Creme fraiche
Salz, Pfeffer

Muskat

2 Pck. Knack und Back

150 g Cherrytomaten
50 g Pinienkerne

gehackt Uberstreuen

Oer
wirfeln e )
Zwiebel in der Butter andinsten
aufgetauten Spinat zugeben, in einem Sieb abtropfen
lassen, gut ausdriicken
fein wiirfeln
raspein
Spinat, Schinken, Kase und Creme fraiche mischen

kraftig wiirzen, den Ofen mit Blech 220° C vorheizen

an den Perforierungen in die einzelnen Dreiecke
schneiden, so auf Backpapier anordnen, dass sie an den
breiten Seiten leicht tiberlappen, sodass ein Kreis entsteht,
Spinatmasse auf dem zusammenhangenden Teig
verteilen, zur Mitte einen 1 cm breite Rand frei lassen
vierteln, auf den Spinat streuen

trocken Pfanne rosten, tiberstreuen, die Teigspitzen

zur Mitte hin iiberklappen, mithilfe des Backpapiers auf
das heiBe Blech ziehen, im heiBen Ofen 25 Min. backen,
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Filet-Saltimbocca im Parmamantel

1 El Mehl
1 El Butter

500 g Schweinefilet

Salz, Pfeffer
Krauterpfeffer

> Topf Basilikum
40 g Pinienkerne
40 g Parmesan

5-6 Sch. Parmaschinken

3E O

4 | Brihe
150 ml Sahne
1/8 | trockener WeiBwein

Salz, Pfeffer

400 g Bandnudeln
500 g griiner Spargel

50 g Parmesan

beides verkneten,

Filet ein-aber nicht durchschneiden, mit
Frischhaltefolie bedecken und mit einer Pfanne
flach klopfen

das Fleisch rundherum kréftig wirzen

Blitter abzupfen und grob hacken

in der Pfanne ohne Fett rosten

reiben, das Fleisch auf einer Seite mit Basilikum,
Pinienkernen und Parmesan belegen, Fleisch
Uberklappen

parmaschinken leicht iiberlappend hinlegen, das
darin Fleisch fest umwickeln

in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch, mit der
Nahtseite nach unten, anbraten, herausnehmen
und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
legen, U-luft:150° C, ca. 30 Min. fertig garen,

Bratfett in der Pfanne mit Wein, Brihe und Sahne
abléschen, aufkochen und bei schwacher Hitze

8 Minuten kdcheln, Mehlbutter hinein rihren,
nochmals aufkochen

die SoBe wiirzen und abschmecken

in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen
waschen, holzige Enden abschneiden, schrag in
Stiicke schneiden, 3 Minuten vor Ende der Garzeit
den Spargel zu den Nudeln geben und mitgaren,
abtropfen lassen, Fleisch in Scheiben schneiden,
alles anrichten,

frisch geraspelt Gberstreuen
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Erdbeerquark mit Cantuccini

500 g Erdbeeren

150 ml Orangensaft
1 El Zucker
2 Scheiben Ingwer

750 g Quark
60 g Zucker

1 Vanilleschote
Etwas Milch
250 g Sahne

14 Cantuccini

1/, T. Zartbitterschokolade

Minzeblatter

waschen, putzen, in Scheiben schneiden, in eine
Schiissel geben und mit den Handen einmal
andriicken

aufkochen, um 2/3 einkochen lassen, Ingwer
entfernen, zu den Erdbeeren geben,

nach Geschmack

auskratzen

Quark, Vanillemark, Zucker und Milch verriihren
steif schlagen, vorsichtig unter den Quark heben

grob zerkleinern

hobeln, jetzt eine Schicht Quark, Erdbeeren,

alle Cantuccini und gehobelte Schokolade in eine
Schiissel verteilen, wieder eine Schicht Quark und
Erdbeeren, mit Schokolade und Cantuccini
abschlieBen

zum Schluss in Streifen schneiden, Uberstreuen



