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Grasgrunes Erbsenstppchen mit Crema di Balsamico

Fir ca. 6 Portionen

100 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe
1 Kartoffel
1 EL Butter

450 g Erbsen (TK)

500mI Gemdsebriihe
150ml Schlagsahne
Milch

Salz

Pfeffer a.d. Muhle
Muskatnuss
Zitrone

1 Frahlingszwiebeln

2 EL Pinienkerne

1/4 Bd.Basilikum
Minzblattchen

2 EL Creme Fraiche

und

pellen und wirfeln, in

glasig duinsten. Von

50 g als Suppeneinlage beiseite geben, den Rest
zu den Zwiebeln geben und mit

und ca.

oder

auffillen.

Gemiuse ca. 10 Minuten garen und fein purieren,
evtl. durch ein Sieb geben. Mit

wdrzen.

hacken und in die Suppe geben.

ohne Fett in einer Pfanne rosten, grob hacken.
und

hacken, mit

verrihren.

Suppe in heil3e Suppenteller geben, mit der
Basilikum-Creme, Pinienkernen, und

Créma di Balsamico anrichten und servieren.

Variation:  Als Suppeneinlage kann man ganze Erbsen, Lachsstreifen,
Garnelenspiel3e, kross gebratenen Bacon servieren.



Ruhrei-Muffins

Fir ca. 12 Stick

9 Eier

2TL Backpulver
459g Mehl

125 ml Milch
30g geriebenen Kase

1 gelbe Paprika
2 Tomaten

Salz
Pfeffer
Krautern

Muffinblech
Butter
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in eine Ruhrschissel geben und mit einem
Mixer schaumig rihren.

in einer anderen Schiissel mit
vermischen dann zu den Eiern geben und verrihren.

und
unterrihren.

putzen, waschen und fein wrfeln.
waschen, Stielansatz und Kerne entfernen und wirfeln. Zutaten
zu der Eimasse geben und kraftig mit

wurzen.
mit

einfetten und die Eimasse gleichmafig einfullen. Im heil3en
Backofen bei 180 °C ca. 15 Minuten backen.

Tipp: Das Rezept ist eine gute Resteverwertung von Gemiise, Kase, Wurst und Krautern.

Als Beilage passen Blatterteighaschen. Diese werden aus fertigem Blatterteig
ausgestochen, mit Ei bepinselt und im Backofen bei 200 Grad ca. 8 Min. gebacken.
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Salat von griinem Spargel mit gratiniertem Ziegenkase

40 g getrocknete Tomaten (in Ol) in feine Wiirfel schneiden.

2 EL Balsamicoessig aufkochen, Tomaten hineingeben und ohne Hitze ca. 15
Minuten ziehen lassen. Mit ca.

4 EL Olivendl

1-2 EL Basilikum, gehackt

1-2 TL Minze, gehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst und

2 EL Gemisefond verrihren. Kraftig mit

Salz, Pfeffer, Zucker wurzen.
Von

800 g griinem Spargel jeweils das untere Stiick abschneiden. Spargel schrag in
Stiicke schneiden.

2 Schalotten pellen und in Wirfel schneiden.

1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, den Spargel und die Schalotten
darin unter Schwenken ca. 8 Minuten braten.

1 P. Cocktailtomaten waschen, 1 Minute mitbraten.

Spargel mit der Tomaten-Vinaigrette mischen.

Fur den gratinierten Ziegenkase
3 Thymianstiele

1 Rosmarinstiel und

1 Knoblauchzehe fein hacken.

1 rote Chilischote entkernen und fein hacken. Mit

1-2 EL Olivenol und

% EL Honig verrihren. Mit

Grobes Salz wirzen.

6 Ziegenfrischkéasetaler (a ca. 30 g) nach Wunsch auf

6 Baguette-Scheiben geben, alles auf ein Backblech legen, mit Wirzol

bestreichen und im heiRen Backofen bei Gas Stufe 4 /
250° C oder unter dem Grill ca. 6 Minuten backen.



Gruner Kartoffelsalat

Fur 4-6 Portionen

800 g kleine neue Kartoffeln
Meersalz

2 Lorbeerblattern

3 kleine turkische griine
Paprika

1 griine Chilischote

1 Knoblauchzehe

1 Prise Meersalz

5 Stiele Petersilie

5 Stiele Minze

5 Stiele Koriander

1 Bd. Schnittlauch

5 Barlauchblatter

1-2 Limetten

6-8 EL Olivenol

1-2 TL Senf
Zucker
Meersalz
Pfeffer
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waschen, dabei die diinne Schale schaben.
Kartoffeln halbieren und in Wasser mit

und

20 Minuten knapp garen, abgiel3en, gut
ausdampfen lassen.

Inzwischen

der Lange nach vierteln, entkernen und sehr fein
warfeln.

leicht entkernen, mit den restlichen Kernen fein
hacken.

pellen, fein hacken, mit
zu einer feinen Paste zerreiben.

Verschiedene Krauter nach Geschmack z.B.
und/oder

von den Stielen zupfen und nicht zu fein hacken.

auspressen (4-5 EL), mit Paprika, Chili,
Knoblauch, Krauter und

und

Zu einer Marinade verriihren. Mit

wulrzen. Zu den Kartoffeln geben und ca. 10
Minuten ziehen lassen und servieren.
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Mariniertes Roastbeef

Fir 8 Portionen

Ca.l,5kg Roastbeef trockentupfen.

4 EL Kkorniger Senf mit
5 EL brauner Zucker
2-3 ELschwarzer Pfeffer
grob gemahlen und
3 EL Olivendl verrihren. Roastbeef in der Marinade wenden,
bedeckt ca. 1 Stunde ziehen lassen.

Roastbeef aus der Marinade nehmen, abtropfen
lassen.

2 EL Olivenol in einer Pfanne erhitzen, Fleisch darin von allen
Seiten ca. 2 Minuten braten.
Fleisch in eine ofenfeste Form geben, mit Marinade
bestreichen und im heil3en Backofen bei 180 °C,
auf der 2. Schiene von unten ca. 25 Minuten braten.

Roastbeef herausnehmen, in Alufolie wickeln und

ca. 10 Min. ruhen lassen. In diilnne Scheiben
schneiden und mit Beilagen servieren.

Rote Chilisalsa

1 rote Paprika und
1 rote Chilischote entkernen,
1 Knoblauchzehe pellen.
2 Stiele Koriander abzupfen.
2 Tomaten grob hacken.
Alle Zutaten mit
% EL Zucker und
2 EL Olivendl grob purieren. Mit

Salz abschmecken.
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Joghurtsauce mit Gurken und Rosinen

50 g Rosinen abspllen, trocken tupfen, hacken.

50 g Walnusskerne anrdsten, fein hacken.

% Bd. Minze abzupfen, fein hacken.

1 Knoblauchzehe pellen, durchpressen.

1 kl. Salatgurke schéalen, der Lange nach durchschneiden, Kerne mit einem

Loffel auskratzen, Gurke sehr fein wirfeln.

400 g Joghurt (10%) in eine Schissel geben, mit
Salz
Pfeffer wuirzen. Vorbereitete Zutaten zugeben, durchziehen lassen
und als Dipp servieren.

Tipp: Turkischen Joghurt mit hohem Fettanteil verwenden, bei geringem Fettanteil
evtl. mit Schmand mischen.
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Schweizer Burli

Fir 8-10 Brotchen

400 g Weizenmehl Typ 405 und

100 g Roggenmehl Typ 1150 mit

Y Woirfel Hefe und

2TL Salz

340 ml lauwarmen Wasser mit dem Mixer zu einem glatten Teig verkneten. In eine

doppelt groRe Schissel geben und Uber Nacht/Uber Tag
im Kuhlschrank gegen lassen.

Am nachsten Tag den Teig in der Schissel leicht
bemehlen, nicht kneten. Dann sticht man mit 2 Loffeln
H&aufchen ab und setzt diese auf Backpapier (missen
nicht schén aussehen).

Bei 220-250°C im heiRen Backofen ca. 20 Minuten kross
backen.

Variation: Als Ballaststoffe Kérner z.B. Fohsamen, Leinsam in den Teig geben.

Kalt gertihrter Himbeer-Fruchtaufstrich

500 g TK Himbeeren auftauen lassen.
400 g Beeren mit
1 EL Grenadinesirup

(oder Himbeersirup) und
250 g Gelierzucker fur kalt gerthrte Fruchtaufstriche
(Fix und Fruchtig) in einer hohen Schiissel mit dem Purierstab

solange purieren, bis die Frichte zerkleinert
sind. Die restlichen ganzen Himbeeren vorsichtig
unterheben.
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Avocado Frischkase Mousse mit Limette

Fur 6 Portionen (Thermomix-Rezept)

1 Biolimette 4 cm Schale mit

50g Zucker 15 Sekunden, Stufe 10 pulverisieren.
2 Avocados in Stucken

20 g Limettensaft und

200 g Frischkase und

150 g Joghurt zugeben und 20 Sekunden

Stufe 6 fein purieren.
Mouse in kleine Glaser fullen
und mit ganzen oder purierten Himbeeren garnieren.
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Mohrenkuchen mit Mascarpone-Topping
und Rhabarberkompott mit Orangen

Fir 16-18 Stiicke

Backpapier

100 g Korinthen
2EL Apfelsaft
125 g Walnilsse
700 g Mohren

2 Biolimetten

400 g Mascarpone
400 g Frischkase
50g Puderzucker

350 g brauner Rohrzucker
6 Eier (Klasse L)
300 ml Sonnenblumendl

200 g Weizenmehl
200 g Weizenvollkornmehl

4 TL Backpulver
50g Kokosraspeln

100 ml Orangensaft
70g braunem Zucker

3 Orangen

Orangensaft
750 g Rhabarber

100 g Zucker

2 EL Vanillepuddingpulver

Boden einer rechteckigen Backform (ca.30x20 cm) oder
einer Springform (26-28 cm Durchmesser) mit
auslegen, Rand mit einem Backpapierstreifen auslegen.

in

einweichen, eventuell hacken.

grob hacken,

schalen, fein raffeln. Von

die Schale abreiben und auspressen.

Fur das Topping

mit

und

und 1 EL Limettensaft verriihren, kalt stellen.

Backofen auf 175°C vorheizen.

mit Limettenschale,
und
ca. 5 Minuten schaumig schlagen.

und

mit

mischen, zum Zucker geben. Méhren, Nisse, Korinthen
untermischen. Teig in die Form flllen. Im Ofen auf der
2. Schiene von unten ca. 60 Minuten backen.

Limettensaft mit

und

aufkochen, heil3en Kuchen gleichm&Rig einstechen, mit
der Saftmischung tranken. Kuchen abkiihlen lassen, aus
der Form nehmen. Topping wellenartig darauf streichen.

Fur Rhabarberkompott

so schalen, dass die weilRe Haut vollstandig entfernt ist.
Orangenfilets mit einem scharfen Messer zwischen den
Trennhauten herausschneiden. Trennhaute auspressen
und Saft auffangen und mit

bis 300 ml auffllen.

putzen, waschen, schrég in 2-3 cm dicke Stlcke
schneiden.

in einem breiten Topf schmelzen, mit Orangensaft ab-
I6schen, kécheln lassen, bis der Zucker sich gelost hat.
mit wenig Wasser anrtihren zu dem Orangensaft geben
und kurz aufkochen. Rhabarber zugeben, einmal
aufkochen und in 2-3 Minuten garen, nicht zerfallen.
Abklhlen lassen, Orangenfilets zugeben. Kompott mit
Mohrenkuchen servieren.

Variation: Mascarpone und Frischkéase teilweise durch Magerquark ersetzten.
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