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Melonen- Bowle

Zutaten:

400g Wassermelonen

400g Honigmelone

1 Galio- Melone als Kugeln ausgestochen oder gewiirfelt. Mit
150ml Limettensirup aufgieflen und kalt stellen. Vor dem Servieren
etwas Zitronenschale(Bio)

11 Torvg wrafer und

{Flasche Fruchtsekt(alkoholfrei) aufgiefen.

1 Handvoll Minze waschen und in feine Streifen schneiden.
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Zutaten fiir das Dressing:

10 El Olivenol

2 El. Honig

8 El. weifser Bal-
samico- Essig
etwas Salz, Zucker
1 Kopf'Lollo-Rosso
20-25 kl. Erdbeeren
1 Salatgurke

2 Stangen Staudens.
1 Zwiebel
1/2 Bund Basilikum

40g Mandelkerne

mit
und

in einer grofien Schiissel verquirlen.

klein schneiden, waschen und schleudern.

waschen, trockentupfen, entstielen, halbieren.

schdlen, der Lénge nach halbieren, Kerne evtl. mit einem
Léffel entfernen und in Scheiben schneiden.

waschen und in feine Scheiben schneiden.

abziehen, halbieren und in diinne Streifen schneiden.
Bldtter abzupfen und grob kleinschneiden. Alles mit dem
Dressing vermengen.

trocken in einer Pfanne goldbraun rosten. Alle Zutaten
unter den Salat geben und locker mischen. Alles in die
Kéorbchen fiillen. :
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Zutaten:

320g Dinkelmehl(Typ630) in eine Schiissel geben

[ Teel. Meersalz

120g kalte Butter in Stiicken dazu geben.

2-3 Ll getr. Rosmarin/ Thymian Alles rasch verkneten dabei

Ca.80ml Wasser unterarbeiten, sodass ein glatter Miirbeteig

entsteht.
Teig in Frischhaltefolie wickeln und kalt stellen. Den Teig auf der
bemehlten Arbeitsfliiche diinn ausrollen, rund ausstechen, eine
gefettete Muffinsform damit auslegen und mit einer Gabel mehrfach
einstechen. Im Ofen bei 180°C goldbraun backen (ca. 20- 25 Min.).
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Zutaten:

1 Packung Filoteig nach Anweisung vorbereiten.

2 Méhren schdlen, waschen und grob raspeln.

1 kl. Bund Lauchzwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe

. Schneiden.

40g getr. Tomaten fein wiirfeln.

600g Putenhack Mbohren, Lauchzwiebeln, Tomaten,

1 El. Tomatenmark verkneten. Mit

1 % Teel. Salz, Pfeffer wiirzen.

125g Butter in einem Topf schmelzen.
12 Mulden eines Muffinblechs fetten.
Teigblditter in jeweils 4 gleich grofie
Quadrate schneiden. Je 3-4 Quadrate in
die Mulden legen, dabei jede Lage mit
fliissiger Butter bestreichen.
Aus der Hackmasse 12 Kugeln formen und
in die Teigmulden legen. Im vorgeheizten
Backofen Umluft 180 °C ca. 20-20 Min.
backen.

Aioli:

1 Knoblauchzehe schéilen und fein hacken.

150g Majonnaise

250g Joghurt(3,5%) Knoblauch und

Schale von ¥ Bio-Zitrone verrithren. Mit

Salz, Pfeffer abschmecken.

" 3-4 El. Aprikosenkonfitiire glatt riihren. Die Pastetchen mit Konfitiire
bestreichen und etwas ruhen lassen. Aus
den Mulden [6sen und mit Aioli servieren.
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Zutaten:

Quark-Olteig:

300g gegarte Kartoffeln

(mehlig kochend)

375g Mehl

1 P. Backpulver

125g Quark

100ml Milch

Fiir die Fiillung :
150g Creme- fraiche
1Ei

1 Teel mittelsch. Senf
Salz, Pfeffer

1 El Dill

100g ger. Emmentaler

12 Sch ger. Lachs

2 EL Milch, 1Eigelb
2 El geh. Dill

stampfen .

rasch verkneten und den Kartoffelbrei
unterarbeiten.

Den Teig mit Mehl bestduben. Halbieren und zu
2 Kreisen(28cm Durchmesser) ausrollen.

Alle Zutaten verriihren und abschmecken. Jede
Teigplatte wie eine Torte in 12 Stiicke
schneiden.

halbieren und auf den Teig verteilen, mit
Fiillung bestreichen und von der breiten Seite
aus zu Hérnchen aufrollen. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen, mit
verriihren, bestreichen und mit

bestreuen. Bei 175 °C etwa 30 Min. backen.
Statt Lachs kann man auch 200g Schinken
nehmen.
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{ 8-10 Pen.)
Zutaten:
800g Weifkohl
1 gr. Mohre
1 Zwiebel

Dressing:

75g Zucker

1 Teel. Salz

1/8Teel, Pfeffer, schwarz
125g Majo

1 Joghurt(125g)

4-5 El. Weiffweinessig

2 % EL Zitronensaft

1/8 Teel. Paprikapulver
1 % Teel. Senf

Mango-Tiramisu
( b6 Pee)
Zutaten.
200g Cantuccini(Mandel-
Gebdck)
50-100ml Pfirsichsaft
[-2 Mangos
5.7 Zitronenmelissebl.

200ml Sahne
200g Speisequark
250g Joghurt
2 P. Vanillezucker

2El brauner Zucker

vierteln und fein hobeln.

schdlen und grob raspeln.

schiilen und fein wiirfeln. Die Zutaten in eine
gr. Schiissel geben und vermengen.

Alle Zutaten in eine Schiissel geben
und verriihren. Dann iiber den Weif3-
kohl gieffen und abschmecken.

Dann kalt stellen.

~ in eine flache Auflaufform oder Schiissel legen.

dariiber verteilen.

schiilen, wiirfeln und auf das Gebdck legen.
Ideinschneiden und iber die Mangostiickchen
verteilen.

steif schlagen.

und

vermischen und die geschlagene Sahne unterheben.
Diese Masse auf die Mangowiirfel geben.

dariiber streuen und kaltstellen.
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