Cremige Staudensellerne -Suppe

ZUTATEN:

- 6 Stangen Staudensellerie
« 1Zwiebel

« 2 Kartoffeln

« 1Knoblauchzehe

« 750 ml GemUsebriihe

« 200 ml Sahne

« 2 EL Butter

« Salzund Pfeffer

« Frische Krauter

: ZUBEREITUNG:

1. Den Staudensellerie waschen und in kleine Stlicke schnei-

den.

Zwiebel sowie den Knoblauch darin glasig diinsten.
mitdinsten.
lassen.

lassen, bis das Gemuse weich ist.
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abschmecken.
. Die Suppe in Schalen fillen und mit frischen Krautern
garnieren.

Die Suppe pdrieren, bis sie eine cremige Konsistenz hat.
Die Sahne hinzufligen und die Suppe mit Salz und Pfeffer

Die Zwiebel und die Knoblauchzehe schélen und fein hacken.
Die Kartoffeln schélen und in kleine Wiirfel schneiden.

In einem groBen Topf die Butter schmelzen lassen und die
Den Staudensellerie und die Kartoffeln hinzufligen und kurz
Mit der GemUsebriihe abléschen und die Suppe aufkochen

Die Hitze reduzieren und die Suppe etwa 20 Minuten kdcheln

StRRkartoffeln
mit Avocado D|
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ZUTATEN:

« 3 groBe SBkartoffeln

« 2 EL Olivendl

« 1TL Paprikapulver

« 1/2 TL Knoblauchpulver

« 1/2TL Salz

« /4 TL Pfeffer

« 1EL Maisstérke (flr extra
Knusprigkeit)

« 2 reife Avocados

« 1Limette (Saft)

« TKnoblauchzehe, fein
gehackt

« 2 EL griechischer Joghurt

« Salz und Pfeffer Optional:
ein paar Tropfen Tabasco
oder eine Prise Cayenne-
pfeffer flr etwas Schéarfe
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: ZUBEREITUNG:

¢ 1. Mehlund Salz in eine Schiissel geben. Die kalte Butter
in kleinen Stiicken hinzuflgen und alles mit den Han-

: Porree-Quiche
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: ZUBEREITUNG:

; Zubereitung der SuBkartoffeIpommes
+ 1. Den Backofen auf 220°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

. Die geschnittenen StiBkartoffeln in eine groBe Schiis-

. Nach dem Einweichen die StiBkartoffeln abtropfen

. Die StiBkartoffelstifte auf einem mit Backpapier aus-

Zubereitung des Avocado-Dips:
5. Die Avocados halbieren, den Kern entfernen und das

. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nach Belieben

Die StiBkartoffeln schalen und in gleichméBige Stifte
schneiden.

sel geben und mit kaltem Wasser bedecken. Etwa 30
Minuten einweichen lassen (dies hilft, die Starke zu
entfernen und macht die Pommes knuspriger).

lassen und mit einem sauberen Kiichentuch trocken
tupfen.

In einer groBen Schiissel die StiBkartoffeln mit dem
Olivendl, Paprikapulver, Knoblauchpulver, Salz und
Pfeffer vermischen. Die Maisstérke gleichmaBig
darUber streuen und gut vermischen, sodass die StB-
kartoffeln gleichméaBig bedeckt sind.

gelegten Backblech verteilen, dabei darauf achten,
dass sie nicht Gberlappen.

Im vorgeheizten Ofen etwa 25-30 Minuten backen, da-
bei nach der Halfte der Zeit wenden, bis die Pommes
goldbraun und knusprig sind.

Fruchtfleischin eine Schiissel geben.

Den Limettensaft, den gehackten Knoblauch und den
griechischen Joghurt hinzufligen.

Alles mit einer Gabel oder einem Plrierstab zu einer
glatten Masse verarbeiten.

Tabasco oder Cayennepfeffer hinzufligen, um dem Dip
eine leichte Scharfe zu verleihen.
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Erfrischender Galia-Melonen-Salat

mit Prosciutto und N\ozzarella

¢ denzueiner krimeligen Masse verkneten. DasEiund &% « Zutaten fiir den Teig: . : ZUTATEN:
¢+ 2-3EL kaltes Wasser hinzufiigen und zu einem glatten 3 « 200 g Mehl . ¢ Fiirden Teig: :
: Teig verkneter]. Den T_elg in Frischhaltefolie wickeln ¢+ + 100 g kalte Butter . .. 1Galia-Melone :
« und etwa 30 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen. es o 1Ei . : 150 g Prosciutto :
< 2. Den Porree griindlich waschen und in feine Ringe . + « 1Prise Salz . . 200 g Mini-Mozzarella-Kugeln :
. schneiden. Olivendlin einer Pfanne erhitzenundden e« . 23 EL kaltes Wasser H . Basilikum .
. Porree darin bei mittlerer Hitze etwa 5-10 Minuten 2s . Zutaten fiir die Fallung: : * . 2ELOlivensl .
¢ andinsten, bis er weich ist. Die Schinkenwiirfel hinzu- $¢ , 3 Stangen Porree (Lauch) + . 1EL Balsamico-Essi .
¢+ fugenund kurz mitbraten. Mit Salz, Pfefferundeiner  :% ., ogg g Schinkenwiirfel : * v 1TL Honi 9 .
+  Prise Muskatnuss abschmecken. Die Mischungetwas  :% | 3 Eier . L. sal dlgf £ .
: _ abkhlen lassen. :% . 200miSahne S eececeserescncacacncecest o Pamler o oy :
2 3. Die Eier mit der Sahne und der Milch verquirlen. Den <2 | 190 mI Milch e s Inienkerne, geroste .
+ geriebenen Kase unterriihren und mit Salz, Pfefferund 3 | 150 g geriebener Kase e ZUBEREITUNG: Fecccceccceeccccnccecccceccccen
+  Muskatnuss abschmecken. . *%  (z.B.Emmentaler/Gruyere) - 1. DieGalia-Melone halbierenund die Kerne entfernen. .
. 4. Den Teig aus dem KiihIschrank nehmen und auf einer * ¢ . Salzund Pfeffer ¢ o 2. DasFruchtfleisch mit einem Kugelausstecher in kleine Ku- .
¢+ bemehiten Flache ausrollen. Eine Quiche-oder Spring- s 3 | v\ ckatnuss o geln formen oder in mundgerechte Stiicke schneiden. .
¢ form(ca. 26 cm Durchmesser)einfettenund denTeig 33 | o'/ OIivenijI + ¢ 3. Den Prosciutto in mundgerechte Stiicke zupfen. :
.+ indieFormlegen, dabei einen Rand hochziehen. Den £+ : s ¢ 4. Die Mini-Mozzarella-Kugeln abtropfen lassen. .
+ _ Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen. . . 5. IneinergroBen Salatschissel die Melonensticke, den .
+ 5. Den gedinsteten Porree und die Schinkenwirfel . ¢ Prosciutto, die Mozzarella-Kugeln und die frischen Basilikum- ¢
¢ gleichmaBig auf dem Teigboden verteilen. Den Eier- ¢ . bltter vorsichtig vermengen. :
¢ Sahne-Guss darber gieBen. o . . 6. Ineinerkleinen Schiissel das Olivendl, den Balsamico-Essig -
: 6. Die Quiche im vorgeheizten Backofen bei 180°C (Ober-/ 3 ¢ undden Honig gut verriihren. Mit Salzund Pfeffer abschme- =
. gnterhltzdeg etwa 40-45 Minuten backen, bis sie gold-  « . cken :
. raun und fest ist. . : ' ey SRt _ .
* 7. Die Quiche aus dem Ofen nehmen und kurz abkiihlen & : 7. Das Dressing uber den Salat geben und alles vorsichtig ver .
« lassen. In Stiicke schneiden und warm servieren. Die ¢ : mengen, damit die Zutaten gleichmaBig bedeckt sind. .
*  Porree- Ourllche ?chgﬂef?kt augh kglt?ervlfrragend and ¢ H b ‘I‘ i : 8. Optional: Die gerdsteten Pinienkerne tiber den Salat streuen. :
: eignet sich qut fr Buffets oder Picknicks : Hi eer-Ti [QU  Frrrerereeee s e eenntittinti et e eaee ]
I.'.'.’.’.'.‘.‘.‘.‘.‘.‘.‘.‘.’.’.’.‘.‘.‘.‘.‘.‘.‘.'.'.'.’.'.‘.‘.‘.‘.‘.‘.’"_’_’.'."‘.‘_‘.‘."'.'_°. s m veees r: ramis n .\N,@L@j(ohlpfanne mit Hackfleisch und Kartoffeln

: ZUBEREITUNG ! ZUTATEN: HE: :
¢+ 1. Die Himbeeren waschen und gut . 500 g frische Himbeeren . ZUBERE'TUNG :
. abtropfenlassen. s . 250 g Mascarpone : : Vorbereitung: Den WeiBkohl vierteln, den Strunk ¢
¢ 2. Ineiner groBen Schiissel die Mascar- 3 3 | 5gq OQuark (20% Fett) E + + entfernenund den Kohlin feine Streifen schnei- *
. pone, den Quark, den Puderzucker — «% | 200 gml Schia sacr’me \\ . 0 den. Die Kartoffeln schélen und in kleine Wiirfel ~ +
: und den Vanillezucker glatt riihren. 3 100 PuderzScker ™ . . schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch .
- 3. Die Schlagsahne steif schlagenund «¢ 1 Pégkchen Vanillezucker . schélen und fein hacken. .
< vorsichtigunter die Mascarpone- i3 © 200 ml Himbeersaft oder Orangensaft . - 2. Anbraten: Ineiner groBen Pfanne oder einem ¢
«  Quark-Masse heben. o 1Packchen Loffelbiskuits ( 300 ) . - TopfdasPflanzendl erhitzen. Das Hackfleisch ¢
* 4. Den Himbeersaft(oder Orangensaft) ¢ ° Ei ac Cf en hOM(? Il')sl“l# S ca.D K 9 tion (optional) ¢ ¢ darinbei mittlerer bis hoher Hitze kriimeligan- ¢
¢ ineine flache Schale geben. ¢+ - Einigetrische Flinzblatter zur Uekoration{optional) = = praten, Die gehackte Zwiebel und den Knoblauch &
: 5. Die Léffelbiskuits nacheinander kurz ¢ ¢ * Himbeeren zur Dekoration (optional) ¢ ¢ hinzufiigen und mitbraten, bis sie glasigsind. ¢
. indenSafttauchenunddenBoden g®ccccccecccccccccccocccccccscccccccocccccccccccce s 3 KartoffelnundKohl hinzufiigen: Die Kartoffel- ¢
¢ einer Auflaufform(ca. 20x20 cm) H :  wirfel und den geschnittenen WeiBkohl zum :
H damit auslegen. H MRS S 3 Hackfleisch in die Pfanne geben und alles gut :
¢ 6. Eine Schicht der Mascarpone- . : ZUTATEN: <2 vermischen. Einige Minuten anbraten, damit der ¢
¢ Quark-Creme Uber die Loffelbiskuits ¢ * . Tkleiner W '.Bk hi(ca. Tkq) °: Kohl etwas zusammenfallt. :
. streichenund darauf eine Schicht  » : 40§|nar kefll ‘© h ca. 1kg *: 4. Wiirzen und kécheln lassen: Das Tomaten- :
: Himbeeren verteilen. : L, '?t Iac Be'EC offel s mark, das Paprikapulver und den Kimmel(falls ~ *
« 7. Wiederholen Sie den Vorgang mit . st 1 mi Be %ro_ e Iar orrein o verwendet) unterrihren. Mit Salz und Pfeffer .
. einerweiteren Schicht getrankter - : - TgroBe Zwiebe :<  abschmecken. Die Gemiisebriihe angieBen, alles *
. Loffelbiskuits, Mascarpone-Quark- = ; , * 2 Knoblauchzehen :¢ gutumriihren und zum Kochen bringen. :
¢ Cremeund Himbeeren, bis alle : - 2EL Pflanzendl .+ 5. Garen: Die Hitze reduzieren, die Pfanne oder den :
¢ Zutatenaufgebraucht sind. Die : + 200 ml Gemusebrihe :c  Topfabdecken und die WeiBkohlpfanne etwa 20- &
. oberste Schicht sollte die Mascarpo- § + TEL Tomatenmark . 2t 25Minuten kdcheln lassen, bis die Kartoffeln gar &
H ne-Quark-Creme sein. < 1TL ngrlkapulve_r(edelsuB) e und der Kohl weich ist. Gelegentlichumriihren ¢
+ 8. Das Tiramisu abdecken und mindes- ¢ ¢ + 1TL Kammel (optional) ¢ undbeiBedarf etwas mehr Briihe hinzufiigen.
. tens2Stunden, besser liber Nacht, ¢ @@ 4 Salz und Pfeffer . ¢ 6. Diefertige WeiBkohlpfanne mit gehackter fri- ¢
:  imKihlschrank durchziehen lassen. ¢ . Frische Petersiliezum Garnieren -:  scher Petersilie bestreuen und sofort servieren. ¢





