GASTE IM ANMARSCH
Machen Sie es sich 2 Stunden
mit diesen Zutaten in der Kiiche
gemiitlich. Das Ergebnis: ein

s, leichtes Menii, das

Menu fur vier 81

Vorspeise
FENCHELSALAT
Rezept auf Seite 83

- Dessert

MELONE MIT
RICOTTA-SAHNE
Rezept auf Seite 86

Hauptspeise
GEFULLTE PAPRIKA

Rezept auf Seite 84 A d i e u ,
Sommer!

Deko Verwohnt hast du uns wieder -
KRAUT AUS DER mit knackigem Gemiise, leuchten-
KONSERVE

Rezept auf Seite 87 den Friichten und prdchtigem

Aroma. Dafiir danken wir dir und
verabschieden dich mit diesem
Menii bis zum ndchsten Jahr.
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)Aérﬁe Eleganz: Diese Vorspeise prahlt mit Vitaminen - und punktet

mit Geschmack und Optik selbst getrockneter stifier Datteltomaten

2 . ’;l 4 Portionen: g Datteltomaten langs halbieren und entkernen.
Knoblauchzehe cken. Tomaten und Knoblauch mit 2 Tl Zucker,

- » Salz und 2 El Oliv mischen. Tomaten auf einem mit Backpapier aus-
— gelegten Blech vertellethelﬁen Ofen bei 120 Grad (Uml

Bevor die Giste kommen

%* Tomaten im Ofen trocknen

% Paprikaschoten fiillen und kalt Einka Mf.s liste

hen kann. 2 2 El Weiftweinessig

stellen (1 Std. bevor die Gdste 00 9 Datteltomaten -

kommen aus dem Kiihlschrank 5 Knoblauchzehen mit 1 ucker, Salz, Pfeffer und 4 El Olivendl verriihren.

nehmen) 1 Fenchelknolle J-Fenchelknolle p$czen Griin beiseitelegen, Fenchel halbieren und in feine
* Kartoffeln vorbereiten 1 Bund Rauke Scheiben hobeln. 1 Bund Rauke waschen und trocken schleudern.

1 Bund glatte Petersilic
600 9 festkochende

3 Rauke, Fenchel und Tomaten anrichten und mit Vinaigrette betraufeln.
Mit Fenchelgriin bestreut servieren.

% Vinaigrette vorbereiten

% Rauke waschen,

Kartoffeln
abgedeckt kalt stellen $00 9 gemischtes tack Zubereitungszeit: 30 Minuten (plus Trockenzeit)
% Fenchel hobeln, 250 9 Ricotta Pro Poﬁlon 3gE 15gF, 9gKH =193 kcal (811 kJ)
abgedeckt kalt stellen 1 Bio-Zitrone —
% Mandelbldttchen rosten 2 gier (KI. M)

4 orangefarbene Paprikaschoten
2 El Mandelblattchen

100 ml Schlagsanne

800 9 Wassermelone

2 El flussiger ttonig

% Ricotta-Sahne zubereiten,
kalt stellen

%* Wassermelone in Scheiben
schneiden, abgedeckt kalt stellen

Wenn die Giste

Platz genommen haben VOFFdTSSGhI’ﬂVlk
-
% Gefiillte Paprika fertig stellen, I, / Z[;;k;;
in den heifsen Ofen schieben e Teiicr
{ 8 El Olivend!
) % Vorspeise anrichten 2 El WeiBweinessig
2 Zwiebeln
Nach der Vorspeise 2 El Semmelbrosel
% Hauptgericht anrichten 400 wl Fleischbrine

Nach dem Hauptgang Lust du-f Wein?

% Dessert anrichten Nelmen Sie Grauburgunder oder
Pinot 9grigio, wie dic Rebsorte in
Italien heiBt
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Gefillte Paprika
Besonders fein dank raffinierter Hack-Ricotta-Fillung. Mit diesen Pracht-
exemplaren lassen Sie fur lhre Gaste kulinarisch die Sonne aufgehen

Fiir 4 Portionen: ] 2 Zwiebeln und 1 Knoblauchzehe fein wiirfeln.

Kartoffeln schalen, in Scheiben schneiden und mit kaltem Wasser
bedecken. 2 500 g gemischtes Hack mit 150 g Ricotta, je der Halfte
der Zwiebeln und der Petersilie, Knoblauch, 1 Tl fein abgeriebener
Bio-Zitronenschale, 2 El Semmelbréseln und 2 Eiern (KI. M) mischen.

e

Salzen und pfeffern. 3 Die Deckel von 4 orangefarbenen Paprika-
schoten abschneiden. Kerne und Trennhdute aus den Schoten entfernen,
auf der Unterseite leicht begradigen, damit sie nicht umfallen. Paprika
mit Hackmasse fiillen. 4 2 El Olivendl in einem Brater erhitzen. Restliche
Zwiebeln und abgetropfte Kartoffelscheiben 5 Min. darin diinsten, salzen
und pfeffern. 400 ml Fleischbriihe zugiefien, aufkochen und Paprika-
schoten und -deckel nebeneinander hineingeben. 5 Im heiRen Ofen bei
200 Grad im unteren Drittel 45 Min. garen (Umluft nicht empfehle
15 Min. vor Ende der Garzeit die Deckel evtl. auf die Schot

r die Kartoffeln mischen.

Zubereitungszeit: 1:10 Stunden Pro Portion: 36 g E, 35 g F, 28 g KH = 587 kcal (2459 kJ)
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Krauter statt Blumen

Warum viel Geld fur Tischdeko ausgeben? Holen Sie Ihre Kiichenkrauter
vom Fensterbrett und setzen Sie sie als dufte Deko auf dem Tisch in Szene

ZIERDE & GASTGESCHENK IN EINEM
Wienern Sie vier leere Konser-
vendosen blank und setzen
Sie je ein Topfchen Kiichen-
kraut hinein. Namen der
Gdste, Meniikarte oder
einfach ,Guten Appe-
tit“ in Schonschrift auf
Zettel schreiben und
mit Gummiband an
den Dosen befestigen.
Beim Abschied jedem
Gast tﬂ?]f.ﬁnr?eﬁtng
an den schonen Abend
ein duftendes Kraut
mit auf den Weg geben.

Melone mit Ricotta-Sahne



