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frearillie Zunchind
mit Siegenkize

FUR 4 PERSONEN

2 Zucchini (ca. 10 cm) * 80 g Ziegenkdserolle
2 EL Rapsal * 5 getrocknete Paradeiser
2 EL dunkler Balsamicoessig * 20 g frische Krauter nach

Geschmack (z.B. Petersilie,
Schnittlauch, Basilikum, Giersch,
Vogelmiere, Schafgarbe)

2 Zweige Thymian
jodiertes Salz

Grill/Plattengriller vorbereiten. Zucchini waschen, léngs
halbieren und die Schnittfléchen mehrmals kreuzweise
einritzen.

O, Essig, gehackten Thymian sowie Salz zu einer Marinade
vermengen und die Schnittfléche der Zucchini damit tranken.

Ziegenkdse in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Paradeiser
fein wirfeln, Krduter waschen, trocken schitteln und fein
schneiden.

Zucchini mit der Schnittflache nach unten auf den Grill legen
und ca. 5 Minuten grillen. AnschlieBend die Zucchini wenden,
mit den Paradeisern und Krautern belegen und ca. 5 min
weitergrillen, bis die Zucchini bissfest gegart ist. Kurz vor Ende
der Garzeit die Ziegenkdsescheiben auf den Zucchini verteilen.

Tipp

Die Zucchini kann auch am Plattengrill oder in der
Pfanne angebraten werden. Im Rohr anschlieBend
bei 200°C Ober-/Unterhitze fiir ca. 10 min fertig garen.
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Sheivizcher Hastiburger

Ponackiser Dparaelsalat

FUR 4 PERSONEN FUR 4 PERSONEN

- 8 fesglé%chende Erdépfel + 8 Scheiben Bauchspeck S en g WelBer Sharen R R
= _g) = ety = Y2 TLjodiertes Salz » 1Schalotte (ca. 20 g)
+ 1EL Speisestarke - 1ELKirbiskernsl £ Saiattds
RS £ o 1TL Zucker » 2 EL WeiBweinessig
JO « 4 getrocknete Paradeiser i
okt e - s 1TL Butter + 2EL Salatsl
“ o 100 g Cocktailparadeiser Gewiirze
¢ 1ELRapsdl = Varote Zwiebel g B

« 50 g Blattspinat + 2 ELWalnisse (ca. 20 g)

(1] Backrohr auf 200°C Ober-/Unterhitze einschalten. Backblech
mit Rapsdl einfetten. @ Spargel waschen, schdlen (Spitzen auslassen) und holzige

O Erdapfel schalen, grob raspeln, salzen und mit Ei, Starke und Enden entfernen. In ca. 3 cm lange Stlicke schneiden.

geriebenem Muskat mischen. Auf dem Backblech 8 runde,

aleicktiohe Roslis formen und i ca 230 mir backen © 1 Liter Wasser mit Salz, Zucker und Butter aufkochen. Spargel

zugeben und zugedeckt bissfest kochen (je nach Dicke ca. 2-5

(3} Blattspinat waschen und trockenschleudern. Paradeiser in feine Hitnely Spatsl abdietan; ddter ache d autiongen;

Streifen schneiden. Sauerrahm mit Kiirbiskernsl vermengen
und leicht salzen. Kése hobeln. Zwiebel schédlen und in feine
Ringe schneiden.

© Paradeiser waschen und halbieren. Basilikumbldatter waschen,
trockenschiitten und grob hacken. Walniisse ebenfalls grob (
hacken und in einer Pfanne ohne Fett anrésten. Schalotte
schdlen, fein hacken und mit Essig, Ol, Spargelsud (ca. 6 EL),

@ Speckstreifen in einer heiBen Bratpfanne knusprig braten, Salz und Pfeffer ein Dressing zubereiten.

herausnehmen und die fertigen Rostis im verbliebenen
Speckfett knusprig goldbraun braten.

@ Spargel, Paradeiser und Basilikum mit dem Dressing
vermengen und mit den WalnuUssen bestreut sofort zum

© Nun die Burger zusammensetzen. Die Réstis dienen als Deckel Réstiburger servieren

und Boden.
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Eitronen-Haselnuzs-Hochen

mit Fenohelstickoben
FUR 1 KUCHENFORM

* 2509 Fenchel ¢ 1009 geriebene Haselniisse
* 1Prise Salz * 125g Mehl glatt

* 1ELRapsél * 125g Dinkelvollkornmehl

* 120g Butter (zimmerwarm) * 1EL Backpulver

¢ 3 Eier * 1Bio-Zitrone

* 1509 Staubzucker

auf 170°C Unter-/Oberhitze vorheizen.

(2) Fenchel waschen. Fenchelgrin abschneiden, fein hacken.
Knolle halbieren und Strunk rausschneiden. Fenchel klein
wirfelig schneiden. Rapsél in einer Pfanne erhitzen, Fenchel
zugeben, leicht salzen, in der austretenden Fliissigkeit bei
mittlerer Hitze ca. 4 Minuten dlinsten.

O Zitrone waschen, Schale abreiben, Saft auspressen.
Eier trennen. Eiklar zu Schnee schlagen.

© Buiter mit Staubzucker flaumig ruhren, Eidotter nach und
nach zugeben. Mehl, Niisse, Backpulver, Zitronenschale
und -saft, Fenchel und Fenchelgrin behutsam mit dem
Eischnee unter die Buttermasse heben.

© Indie Kuchenform fiillen und ca. 40 Minuten backen.

Kuchenform einfetten (am besten Kastenform) und Backrohr

Tipp

Kuchen halbieren, mit Marmelade nach Wahl einstreichen
und wieder zusammensetzen. Den tibriggebliebenen
Fenchel fir eine Gemusesuppe bereithalten.




