


LINGUINE MIT ZUCCHINI UND ZITRONE

FUR 2 PERSOHEN FERTIG [N HUA 15 MINUTEN

150g Linguine

2 Zucchini (gelb und grin)
¥ Bund Minze (15g)

30g Parmesan

| Bio-Zitrane

Die Pasta in koghendem Salzwasser nach Packungsangabe garen, dann abgie-
Ben und dabei einen Beeher Kathwasser auffangen, Inewischen die Zueehini
langs halbieren und danm mit einem Messer {wer ausreichend Ubung hat)
odor mit dem Julicaneschnelder des Gemiisehobels (mic Fingorschutz arbels
tent) in lange dilnne Streifen schneiden, In einer groflen beschichteten Planne
| EL Olivenc| bei mittlerer bis hoher Temperatur erhitzen und die Zucchini
darin 4 Minuten anschwitzen. RegelmiBig durchschwenkan, wihrend Sie
schon mal die Minzeblazter in feine Streifen schnelden und nach und nach in

die Pfanne geben,

Die abgetropfte Pasta mit | Schuss Kochwasser unter die Zucchind ziehen,
Den grofiven Toil dos Parmeosans und etwas Zitronenschale in die Planne reiben,
den gesamten Saft der Frucht dazupressen und alles griindlich durchheben,
Die Linguine mit Meersalz und sehwarzem Pleffer absehmecken, Vor dem Ser
wieren den restlichen Parmesan Ubor die Pasta reiben und | TL natives Olivenal
extra dazugeben.
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SCHNELLE ASIA-FISCHFRIKADELLEN

FUR 4 FRIKADELLEN FERTIG IN 22 MIHUTEN

I Stangel Zitronengras

| Stisek friseher Ingwer (6em)

' Bund Keriandergrin (15g)

300g Lachsfilet ohne Haut, entgrates

4 TL Chilikanfitiire

Das Zitronengras aul der Arbeitsfliche weich klopfen und van der harten
aufleren Blattschicht befreien, Den Ingwer schalen und mit dem Zitronengras
und dem Grofieell des Koriandars, same Seielen, fein hacken, Ein paar schone
Korianderblitter in eine Sehissel mit kalvem Whsser legen, Das Lachsfilet in
die Ingwermischung aul das Brete legen und in | em grofle Stiicke schnciden,
Die Hilfte an den Rand schieben und den Rest welter zerhacken, bls alles
ganz fein sy, fast wie eine Paste, Anschliefiond die groberen Sticke wieder
untermengen und alles mit Meersalz und sehwarzem Pfeffer wirzen, Die

Masse zu vier Frikadellen formen, etwa 2em dick,

In einer grefien boschichteten Planne | EL Olivengl bel mitlerer bis hoher
Temperatur erhitzen, Die Frikadellen hineinlegen, ven jeder Seite 2 Minuten
braten, bis sie sehon gebraunt sind, Die Chilikenfitire uber die Frikadellen
loffeln und | Schuss Wasser in die Planne giefien. Die Planne vom Herd nehs
men und sanft schwenken und krelsen lassen, um die Chilisauce Uber die Frika-
dellen zu ziehen, Die Frikadellen auf einer Platte anrichten, mit den restlichen

Karianderblittern garnieren und mit ein paar Tropfen nativem Olivendl extra

servieran,
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HARISSA-HAHNCHEN AUS DEM OFEN

FUR 4 PERSOMEN SCHMELL YORBEREITET: @ MINUTEN GARZEIT: 50 MINUTEN

4 Paprikaschoten in verschicdenen Farben

2 rote Zwickeln

I Hahnchen (1.2 kg)

4 gehaufte EL Harissa mic Rosenbliiten (nordafrikanische Gowidrzpaste)

4 Stingel Minze

Den Backofen aufl 180°C vorheizen, Die Paprikaschoten emtkernen und in
grofle Sthcke teilen, die Zwicbeln schalen, vierteln und die ainzelnen Schich.
ten vaneinander trennen, Das Gemise in einer ofenfesten Ferm (40 % 30em)
vermengen. Das Habnchen mit einem groflen scharfen Messer am Rickgrat
vorsichtig aufschneiden, sodass man es flach ausbreiten kann, die Keulen
elnschneiden, Die Harissapaste mit etwas Meersalz, schwarzem Pleffer und
Rotweeinessig verriibren, Das Hihnchen grindlich damit einreiben und keinen

Quadratzentimetor auslhsien,

Das Hihnehen flach ausgebreiter mie der Maut nach oben aul das Gemuse
betten und im Ofen 50 Minuten braten, bis s knusprig und durchgegare ist.

Vor dem Servieren mit abgezupfien Minzeblattern garnieren,
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IRRE GUTER SCHWEINEFLEISCH-BURGER

FOR | PERSON FERTIG IN IE MINUTEN

| reife sufle Birne

50y Spinat, Rusela und Brunnenkiesse, gemiseht
|50 g Sehweinehackileisch

| Hamburgerbrotehen

30g Blausehimmelkase

Die Birne langs in moglichst dunne Scheiben schneiden, Behutsam mit den Blat-
tern, etwas nativem Olivenal extra und Rotweinessig sowde | Prise schwarzem
Pleffor mischen, Das Hackfleisch mit | Prise Sale und Pleffer verkneten, dann zu
einer | em dicken Frikadelle formen, Diese mit | TL Olivens| einrelben und in
einer grofien boschichreten Planne bei starker Hitze 2 Minutan braten. Inzwi-
sehen das Brotehen halbleren und in der Planne neben der Frikadelle rosten;

herausnehmen, sobald es geldbraun st

Die Frikadelle wenden, Nach 2 Minuten den Kise danebenbréckeln und
schmelzen lassen, Die Frikadelle aufl den zerlaufenen Kase heben, dann darin

herumschubsen, bis sie gut davon dberzogen ist, AnschlicBend aul das Brotchens

untertell setzen und so viele Birnenschelben und Salachlaceer daraufpeben, wie
dag Bratchen fassen kann. Die abere Brétehenhilfte daraufsetzen, Den Burger

ordentlich ausammendricken und reinbeifen, Den restlichen Salat dazu essen,
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SCHOKOMOUSSE MIT KIRSCHEN

FUR 6 PERSONEN FERTIG IH 30 MINUTEN

200 g Bitterschokolade (70 % Kakacanteil)

I Dase entsteinte Sauerkirschen in Sirup (400g)
200g Sahne

4 grofie Eier

2 EL heller Rohrzucker

Die Schokolade in einer hitzebestandigen Schussel auf einem Topl mit
schwach kechelndem Wasser sehmelzen, Die Schussel vam Topf nehmen und
die Schokelade 10 Minuten abkihlen lassen. Inzgwischen die Kirschen mitsamt
dem Sirup in eine beschichtete Planne geben und den Saft bel mitterer Hitze

dick einkochen lassen. Vom Herd nehmen,

Die Sahne schlagen, bis sich sehr weiche Spitzen bilden, Die Eier trennen, Die
Eigelbe mit dem Zucker zur Sahne geben und glate ribiren. Die Eiweifie mit
I Prise Mearsalz zu supersteifem Schnee schlagen. Die abgokihite Schokeolade
unter die Sahne heben, dann diese Mischung ganz behutsam mit elnem Telg:

schaber unter den Elschnee ziehen,

Die Mousse im Wechsel mie Kirschen und Sirup in seehs Glaser ader Schilchen
schichten und 2um Schiuss ein paar besonders ansehnliche Kirschen oben.

drauf setzen.
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