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Rezept-ldeen

Tee-Sommerdrinks mit und ohne Alkohol

Roibusch-Punsch fir _ihre Part 1 0\[ Sangria mit Roibusch
(ftir 20 Portionen) &, (fur 20 Portionen)

1,51 Wasser 11 Wasser
3 El Roibusch 2 El Roibusch
ca. 3/4 | Apfelsaft 300 g Zucker
ca. 3/4 | weilder oder roter Traubensatt 2 Apfel
einige entkernte Traubenhalften 2 Zitronen
einige Apfelstticke 2 Orangen
2 Flaschen Rotwein
Tee Uberbruhen, 5 Minuten ziehen lassen. 1/41 Weinbrand
Den Tee mit den Saften mischen und ab- 11 Mineralwasser
kUhlen lassen.
Zum Servieren die Frichte zuftgen. Tee Uberbrihen, 4 Minuten ziehen lassen.

Den Zucker im Tee l6sen und abkiihlen lassen.

Tropen-Punsch Apfelin kleine Stlicke schneiden, Orangen und

i , -..ﬁ{ Zitronen schalen und das Fruchtfleisch wrfeln.
(fur 20 Portionen) - Frichte mit Rotwein und Weinbrand zum

Roibuschtee geben, kiihl stellen. Vor dem
;I_L IEYVSE?SLsch Servieren mit Mineralwasser aufftllen.

3/410rangensatt

400 ml Apfelsaft

400 ml Ananassatft -
509 Zucker

11GingerAle

2 Orangen in Scheiben

Tee Uberbriihen, 5 Minuten ziehen
lassen. Den Zucker im Tee [6sen und
mit den Saften vermischen. Vor dem
Servieren das Mineralwasser den
Ginger Refresher und
dieOrangenscheiben zufligen.

Die Angaben bei den Rezepten sind nur Richtwerte
und Sie kdnnen diese je nach Geschmack in der
Menge verandern. Probieren Sie z.B. den Tropen-
punsch als Bowle und ersetzen das Mineralwas-
ser durch Sekt oder bereiten Sie den Sangria nur
mit rotem Traubensaft (den Zucker entsprechend
reduzieren) statt Rotwein zu.
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Tee-Winterdrinks mit und ohne Alkohol

Ideal fur die kalten Tage und frostigen Nachte. Was gibt es da schoneres als sich, egal ob drinnen
oder draufR3en, mit einem leckeren Punsch wieder aufzuwarmen. Einen feinen Punsch kann man mit
und ohne Alkohol zubereiten, und gerade fir Kinder sind die selbstzubereiteten, alkoholfreien Punsch-
Getranke ein Hit

Winterkinder & Frachte-Gluhwein -
# Gluhweingenuss

% 6 Tl Frichtemischung Glithzauber &
200ml Traubensaft @& ohne Alkohol

200ml Kirschsaft N

; 100mlI Orangenschaft '?ezmiscl::rzllj(r:]hte-

% Saft und geriebene Schale von einer & 1 Liter Orangenschaft

%: unbehandelten Zitrone : 9

¥ Honig oder Rohrzucker nach Belie- % 1 Liter Ap_f_elsaﬁ N
ben 4TI _Gluhwelngewurz_
etwas gemahlener Zimt Kand|s,_Zucker oder Honig
® etwas Vanillezucker ' nach Belieben

Adventspunsch

5Tl  winterlich-arom.
Schwarzteemisch.

500ml Apfelsaft

1 unbehandelte Zitrone

Honig oder Kandis nach

Belieben

1 Apfel in Spalten geschn.

2 Zimtstangen

3 Gewidrznelken

Calvados (franz.Apfelbrand)

nach Belieben

Die Frichteteemischung und
das Gliuhweingewtrz mit 1
Liter kochendem Wasser
Ubergiel3en und 10 Minuten
ziehen lassen. Die Séfte in
einem grolRen Topf heild wer-
den lassen. Den fertigen

@ Die Friichteteemischung mit 1 | ko-
Die Schwarzteemischung mit ®* chendem Wasser ibergieRen, ca. 10 *
1 Liter kochendem Wasser auf- Minuten ziehen lassen und nach Ge-
gieRen und 3-5 Minuten ziehen schmack mit Honig oder Rohrzucker
lassen. Den Apfelsaft mit dem stiRen. Die Safte in einem Topf vorsich-
Saft der ausgepressten Zitrone, tig erhitzen und die abgeriebene Zitro-

Honig oder Kandis, Zimtstan- nenschale sowie den ausgepressten Friichtetee hinzufiicen und
gen, Gewdirznelken, Apfel- Zitronensaft zufligen. Eventuell mit et- nach Belieben sUBe%
spalten und etwas Zitronen- was gemahlenem Zimtpulver und Va- '

schale unter Ruhren langsam  nillezucker verfeinern. Frichtetee und ' e
aufkochen lassen. Bei geringer Saftmischung zusammengief3en und %
Hitze ca. 5 Minuten ziehen las- geniel3en. s

sen und abseihen. Saft und L 9O
Schwarztee miteinander mi- | AR AN

schen und genieRen. NachBe-  Gewlirzpunsch

lieben einen ,Schuss” Calvados _
zugeben. 4 El  Assam-Schwarztee 1 El Yoga-Tee-Mischung

1 Liter Rotwein Saft von 2 Orangen
1 unbehandelte Zitrone 50 ml Cognac
Kandis oder Honig nach Belieben

%
Den Yogi-Tee in einen Topf geben mit 500ml Wasser aufkochen lassen. Ca. 20 Minuten koécheln lassen. Von
der Kochstelle nehmen und den Assam-Schwarztee zufiigen. Nach 5 Minuten abseihen und nun den Rot-
wein zufligen. Vorsichtig erhitzen (nicht kochen lassen!). Den Saft der Orangen und die abgeriebene Scha-
le der Zitrone zufigen. Nach Belieben stif3en und mit dem Cognac abrunden.
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Leckere Cocktails ohne Alkohol
mit Orange-Aperitifessig mit Champagner

Apple Passion
exotisch-suf I
Orange Blossom
2 cl Orange-Aperitifessig mit Champagner 6% Saure exotisch-fruchtig
4 cl Maracuja-Sirup
12 cl Apfel-Saft 4 cl Orange-Aperitifessig mit Champagner 6% Saure
2 cl Grapefruit-Saft 2 cl Vanille-Sirup
6 cl Cranberry-Saft
Alle Zutaten im Cocktailshaker kraftig schtteln. 8 cl Maracuja-Saft
Anschliel3end in ein mit Eiswrfeln gefilltes
Cocktailglas geben. Alle Zutaten mit Eiswiirfeln im Cocktailshaker
kréaftig schitteln.
Deko-Empfehlung: Sternfrucht-Scheibe AnschlieRend durch ein Barsieb in ein
mit crushed Eis geflilltes Cocktailglas geben.
Deko-Empfehlung: Orangensticke mitins Glas geben
Fresh Up
fruchtig st

4 cl Orange-Aperitifessig mit Champagner 6% Saure
4 cl Erdbeer-Sirup

8 cl Maracuja-Saft

2 cl Ananas-Saft

QOrange-Coco

exotisch-fruchtig
Alle Zutaten mit crushed Eis im

Cocktailshaker kraftig schutteln. 2 cl Orange-Aperitifessig mit Champagner 6% Saure
Anschlie3end durch ein Barsieb in ein 4 cl Kokosnuss-Sirup
mit Eiswurfeln gefilltes Cocktailglas geben. 14 cl Ananas-Satft
Deko-Empfehlung: Alle Zutaten mit crushed Eis
Orangenstlicke mitin Glas geben, im Cocktailshaker kraftig schitteln.
1 Orangenstlick an den Rand stecken Anschlie3end durch ein Barsieb

in ein mit Eiswdrfeln gefilltes Cocktailglas geben.

Deko-Empfehlung: Ananas und Ananasblatter
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Leckere Cocktails ohne Alkohol
mit diversen Aperitif auf Weil3weinessigen

Blackberry Fresh
fruchtig

4cl Waldfrucht-Aperitif auf WeiBweinessig 3% Saure
2 cl Grenadine-Sirup
14 cl Ananassatft

Alle Zutaten mit Eiswurfeln im Cocktailshaker
kraftig schitteln.

Anschliel3end durch ein Barsieb in ein

mit Eiswirfeln gefilltes Cocktailglas geben.

Deko-Empfehlung: Ananas und Ananasblatter Wild Alex
fruchtig-suid

4cl Waldfrucht-Aperitif auf WeiBweinessig 3% Saure

ﬁ" 2 cl Grenadine-Sirup
- 6 cl Ananassaft
8 cl Maracujasaft

Alle Zutaten mit crushed Eis im Cocktailshaker

kréaftig schitteln.
. . Anschlie3end durch ein Barsieb in ein
Vinegar Fire - mit Eiswlrfeln gefllltes Cocktailglas geben.

herb-erfrischend

Deko-Empfehlung:

4 cl Grenadine-Sirup
12 cl Ananas-Saft

Alle Zutaten mit crushed Eis im Cocktailshaker
kraftig schitteln.

Anschliel3end durch ein Barsieb

in ein mit Eiswurfeln gefulltes

Cocktailglas geben.

Deko-Empfehlung: Minzeblatter
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Leckere Cocktails ohne Alkohol
mit diversen Aperitif auf Weil3weinessigen

Yellow Butterfly

cremig fruchtig

4 cl Aprikosen-Aperitif auf WeiRweinessig 3% Saure Apricot Kiss
2 cl Kokosnuss-Sirup fruchtig sufd
8 cl Ananas-Saft
6 cl Sahne 4 cl Aprikosen-Aperitif auf WeilRweinessig 3% Saure
2 cl Vanille-Sirup
Alle Zutaten mit Crushed Ice im Mixer purieren 8 cl Cranberry-Saft
und anschlie3end in ein Cocktailglas geben. 6 cl Maracuja-Saft
Deko-Empfehlung: Alle Zutaten mit crushed Eis im Cocktailshaker
Stecken sie eine mit Minzeblattern kraftig schitteln.
gespickte Kumquat an den Glasrand. Anschlie3end durch ein Barsieb in ein

mit Eiswirfeln gefilltes Cocktailglas geben.

Deko-Empfehlung: Geben Sie Cranberrys mitins Glas

Coconut Himba

cremig suf3
4 cl Himbeer-Aperitif auf WeiBweinessig 3% Saure Strawberry Kiss
2 cl Kokosnuss-Sirup erfrischend-herb
6 cl Birnen-Saft
6 cl Sahne 4 cl Erdbeer-Aperitif auf Weil3weinessig 3% Saure
2 cl Lime Juice
Alle Zutaten mit Crushed Ice im Mixer purieren 2 cl Erdbeer-Sirup
und anschlie3end in ein Cocktailglas geben. Bitter Lemon zum Auffillen
Deko-Empfehlung: Essig, Lime Juice und Sirup in ein
Zur Verfeinerung Kokosraspeln mit Eiswrfeln gefllltes Longdrink-Glas geben,
uber den Cocktail streuen umriihren und mit Bitter Lemon auffiillen.

Deko-Empfehlung: ganze Erdbeere
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Leckere Cocktails ohne Alkohol
mit diversen Balsamessigen

Orange Passion
exotisch fruchtig

2 cl Feigen Balsam Essig 3% Saure
2 cl Maracuja-Saft

8 cl Ananas-Saft

8 cl Orangen-Saft

Alle Zutaten mit crushed Eis im Cocktailshaker kraftig
schitteln. AnschlielRend durch ein Barsieb in ein mit
Eiswurfeln gefilltes Cocktailglas geben.

Passion Kiss
Deko-Empfehlung: Physalis suf3 sauer
2 cl Feigen Balsam Essig 3% Saure

2 cl Vanille-Sirup
14 cl Orangen-Saft

Alle Zutaten mit crushed Eis im Cocktailshaker
kraftig schitteln.

Anschliel3end durch ein Barsieb in ein mit Eiswurfeln
gefulltes Cocktailglas geben.

Deko-Empfehlung: Glasrand mit Zuckersirup anfeuchten
Black Currant und in Rohrzucker tauchen, 1 Orangenscheibe mitins
fruchtig herb Glas geben.

4 cl Kirsch Balsam Essig 5% S&aure
2 cl Grenadine-Sirup

6 cl Kirsch-Saft

8 cl schwarzer Johannisbeer-Saft

Alle Zutaten mit crushed Eis im Cocktailshaker kraftig
schitteln. AnschlielRend durch ein Barsieb in ein mit
Eiswurfeln gefilltes Cocktailglas geben.

Deko-Empfehlung: Johannisbeer-Rispe und Minzblatter



v o JEE & EHR

Tee-lefon 07271-78064 Cambeis
76870 Kandel * Hauptstr. 68

Tee-lefon 07275-617618  (gegenuber altem Rathaus)

www.teeundmehr.info e-mail: info@teeundmehr.info Fax 07271-3961

Rezept-ldeen

Kochen mit Pasta oder Gnocchi

Gnocchi Toscana Art _ Gnocchi oder Tortellini in SoRRe mit
(fur 2 - 3 Portionen) At /(+ Tessiner Gewdlrzzubereitun

200g gekochter Schinken Butter
1 Zwiebel 1 kleine Zwiebel
etwas Landol etwas Mehl
500g Gnocchi Tessiner Gewlrzzubereitung
1 - 2 El Bruschetta-Mischung il Wasser

Sahne

1/8 1 Gemusereform

Salz und Pfeffer nach Geschmack
(1 kleine Dose gehackte Tomaten)

Sahne

lﬁ . Q H Teigwaren oder Gnocchi
o nach Geschmack etwas

frischer Basilikum

Parmesan
Wahrend das Wasser fiir die Gnocchi heif3 wird,
schneiden Sie die Zwiebel und den gekochten Butter im Topf zerlassen, Zwiebeln darin an-
Schinken in kleine Wirfel und geben beides in schwitzen, das Mehl zugeben und mit Wasser
eine heil3e Pfanne mit etwas Landdl. Kurz unter abléschen (Mehlschwitze).
umrihren anschweil3en. Die Gnochi nach Anwei- Sahne und Tessiner Gewirz nach Geschmack
sung zubereiten und mit dem Schaumlo6ffel aus zufiigen. Evtl. mit etwas Salz und frisch gemah-
dem heil3en Wasser direkt in die Pfanne geben. lenem Pfeffer abschmecken.
Gemusebrihe angiel3en, die Bruschetta-Mi- Die nach Packungsangabe zubereiteten
schung nach ihrem Geschmack dartiberstreuen Gnocchi oder Pasta in die SoRe geben, noch
und umrihren und mit etwas Sahne verfeinern. etwa 3 Minuten kdcheln lassen.
Die Konsistenz der Sol3e kbnnen Sie nach ihrem Mit frischen Basilikum garnieren und nach
eigenen Geschmack bereiten. Wunsch mit Parmesan bestreuen.
Wenn Sie mdgen kdénnen Sie auch eine kleine
Dose gehackter Tomaten zuftigen. Dann aber
etwas mehr Bruschetta-Mischung verwenden.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Mit etwas frischem Basilikum garnieren und
fertig ist ein schnelles, aber leckeres Gericht Die Angaben bei den Rezepten sind nur
mit sudlandischem Flair. Richtwerte und Sie kénnen diese je nach Ge-

schmack in der Menge verandern, oder auch
mit Ihren eigenen Rezepten verbinden.
Probieren Sie z.B. auch unsere Gemuse-
pfanne oder die verschiedenen Pasta-Sol3en-
Zubereitungen wie Penne all"arrabiata, Spa-
ghetti al Olio, Spaghettigewlrz usw.
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Kochen mit Pasta oder Gnocchi

All’arrabbiata Sol3e
(fir 4 Personen)

200 ml Wasser

1 El Penne all Arrabbiata-
Gewlirz

1 Dose gewdarfelte Tomaten

1 TIGemusereform

Penne all Arrabbiata-Gewiirz

10 min in Wasser kochen
Tomaten und Gemusereform zu-
geben und 3 min weiterkochen
lassen.

Die Sol3e z.B. Uber Nudeln geben.

Penne All’arrabbiata mit

SahnesolRe (scharf)

250g Nudel aldente kochen.

In einer Pfanne 100 g durchwach-
senen Schinken-Bauchspeck klein
wurfeln und leicht anbraten, 1 Be-
cher Creme Fraiche, 2-3 El Penne
All" arrabbiata unterriihren. Nudeln
zugeben, vermischen und servie-
ren.

Spaghetti al Olio
(fir 4 Personen)

500 g Spaghetti
2 El Olivendl
4 El Spaghetti al Olio -
Gewlirz
1 El Gemusereform
2 El Wasser

Spaghetti al dente kochen,
abschrecken und mit Oli-
vendl durchmischen. Bei-

seite stellen.

Spaghetti al Olio - Gewlirz

in einer Pfanne mit Wasser

5-10 min. andiinsten.

Olivendl und Gemiusebrihe

zugeben. Gekochte Nudeln
unterheben und 5 min. auf

kleiner Flamme weiter-
kochen.

Pasta Asciutta

(sprich: Pastaschutta)

400g Tomaten geschalt
(Dose oder Tetrapack)

300g gem. Hackfleisch

2 El Pasta Asciutta-Gewlrz
1 El Gemiusereform

1 groR3e Zwiebel

150 ml Wasser

2 ElOlivenol

2 Zehen Knoblauch

Zwiebel und Knoblauch fein
wirfeln, mit Olivendél in einer
Pfanne anbraunen, Hack-
fleisch dazugeben und 5 min.
anbraten. Restliche Zutaten
beimischen und 15 min.
kocheln lassen. Mit Spaghetti
und frischem Parmesan
servieren.

it
]
b7
§
| T
R
l\.i‘

Die Angaben bei den Rezepten sind nur Richtwerte
und Sie kdnnen diese je nach Geschmack in der
Menge verandern, oder auch mit lhren eigenen
Rezepten verbinden.

Probieren Sie z.B. auch unsere Gemiusepfanne
oder Bruschetta-Gewtirzzubereitung.
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Marinaden * Beizen * Krauterbutter

Rosmarin-Marinade Rotwein-Marinade
(fir 500g Lammfleisch) (fir 5009 Fleisch)
3 El Weinessig 2 Zwiebeln (diinne Scheiben)

3 El Provence-Ol

2 Tl getrocknete Rosmarinnadeln
3 Zwiebeln gewirfelt

2Tl Salz

2 Knoblauchzehen zerdriickt
4 El Bruschettadl

1 El Rotweinessig

1/4 | Rotwein

1 Knoblauchzehe zerdrickt 1/2 TI Worcestersauce,
etwas frisch gemahlenen Pfeffer 1 Tl Bruschetta Senf
4 Pfefferkdrner 1 Tl Krauter der Provence
1 El getrocknete Rosmarinnadeln

Alles gruindlich mischen und das Fleisch

darin einige Stunden ziehen lassen. Alles grundlich mischen 1 Stunde
Paprika-Beize ziehen lassen, das Fleisch hinein-
(fir 5009 Fleisch) legen und einige Stunden
ziehen lassen
4 El Zitronensaft Fur jedes Fleisch geeignet
2 El Rosenpaprika
Grill-Beize 2 Knoblauchzehen gehackt
(fUrTx;FIeisch) 8 El Ungarisches Pusta-Ol
6 El Barlauch-Basilikum-©1  Alles grindlich mischen Das Fleisch )
1 El Zitronensaft hineinlegen und einige Stunden Krauterbutter
1 Tl Krauter der Provence ziehen lassen
1 Tl getrockenete Rosmarinnadeln ~ FUrjedes Fleisch 250g Butter
1 groRe geriebene Zwiebel geeignet 2509 Margarine

1 Zwiebel sehr feingehackt

2 gehaufte TI Krauterbuttergewlrz
2 Tl. Provencedl

oder Barlauch-Basilikum-Ol

1 El frisch gehackte Petersilie

2 Knoblauchzehen zerdriickt

1 El frische gehackte Petersilie
etwas Salz

frisch gemachlenen Pfeffer

Alles gruindlich mischen und einige Stun-
den ziehen lassen. Mit der Beize wird
das Fleisch beim grillen bestrichen

Butter und Margarine sollten Zimmertempe-
ratur haben. Beides zusammen verrihren.
Ol mit Krauterbuttergewiirz verriihren und
Statt der angegebenen Krauter kdnnen zum Buttergemisch dazugeben. Alles gut
Sie auch unsere Grillkrdutermischung vermengen und ziehen lassen.
verwenden. Kann man auch portionsweise einfrieren.
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Verschiedene Cremes und Dipps

Dip mit Schafskése

Grillbutter Rosetten
250 g Butter
2 El Creme Fraiche

4 El Bruschetta-Gewlurzzubereitundg
2 -4 EL Olivenol 1 El Gourmet Krauter-Mix
1 Pck (200g) Schafskase 1 TIKnoblauchsalz

5EL Sahne g 1 gestr. El Zitronenfeffer

Bruschetta mit etwas warmem Wasser Alle Zutaten gut vermengen und in eine

guellen lassen, mit Olivendl verrihren bis Spritzttite geben. Auf einen vorgekuhlten Teller
es eine cremige Paste wird. Den aufspritzen und im Kiihlschrank erkalten las-
Schafskase mit einer Gabel zuerdricken sen. Kann auch als Vorrat eingefroren werden.
und mit der Sahne und der Bruschetta- Als Beigabe fur Steak, Folienkartoffel oder
Paste vermischen. zum Abschmecken fir Gemuse.
1 -2 Stunden ziehen lassen.

Nach Belieben kénnen Sie auch feinge- TIPP:
schnittene Paprika, Gurken oder verwenden sie statt Gourmet-Krauter-Mix unser
Tomatenstlicke dazu mengen. Chimichuri-Gewirz und

verzichten auf das Knoblauchsalz

Quark fur Folien- oder Pellkartoffel

200 g Quark

1 Becher Schmand

1 kleine gewdrfelte Zwiebel
1 EL Cafe de Paris

1 EL Gemiusereform

Tessiner Creme

4 El Creme Fraiche

4 El Doppelrahmfrischkase
1 El Tessiner Gewiirz

Alle Zutaten gut mixen und mindestens
1 Stunde im Kihlschrank ziehen lassen.

Alle Zutaten vermengen und mind.
1 Stunde durchziehen lassen.

Zu den frisch gegarten Kartoffeln reichen. Brotaufstrich
Mediterran

3 El Creme Fresh

Tomatenaufstrich 3 El Doppelrahmfrischkase
3 El Creme Fraiche 30 g Schafkasgewlirz

3 El Doppelrahmfrischkase L . .
1 1/2 El Bruschettagewiirz Alle Zutaten gut miteinander vermixen und mindestens

1/2 kleine Tasse Milch 1 Stunde im Kiihlschrank ziehen lassen.

Alle Zutaten gut vermischen und Uber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen.
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Verschiedene Suppen und Kiichel

Kartoffel-Pilz-Suppe
(fur 4 Personen)

200 g frische Champignon in Scheiben
200 g Wacholderschinken

4 Wiener Wurstchen in Scheiben
1,51 Wasser

2 Zwiebeln

500 ml Milch

60 g Kartoffelplree

1 El gem. Steinpilze

1 El Gourmet Krauter-Mix

2 El Gemusereform

2 El Creme Fresh

2 El Butter

Prise frischen Pfeffer aus der Mihle

Zwiebeln mit Butter im Topf glasig anbraten.
Champignon, Wiener Wirstchen und Gemuse
dazugeben. Mit Wasser aufgiel3en und 10 Min
kochen. Creme Fresh, Milch und Puree kalt
anrtihren und zugeben.

5 Min. fertig kochen.

TIPP:
Geben sie vor dem Servieren in jeden Teller
1 -2 Tropfen Truffelol

Spargelcremesuppe

(fur 4 Personen)

200 g frischer Spargel (oder aus der Dose)
100 g gekochter Bauernschinken

2 Becher Creme fraiche

500 ml Wasser

1 El Gourmet Krauter-Mix

1 El Gemusereform

1 Prise gemahlener weil3er Pfeffer
evtl. etwas Mondamin-Pulver

Den frischen Spargel schalen und in Stlicke
schneiden. Gemusebrihe mit dem Gourmet
Krauter-Mix vermengen und zusammen mit
den Spargelsticken im Wasser garkochen.
Spargel aus der Suppe heben, fein durch-
passieren und wieder in den Topf zurlck-
giel3en. Schinken in ganz feine Streifen oder
Wiirfel schneiden, zusammen mit der Creme
fraiche, einer Prise weil3em gemahlenen
Pfeffer und etwas Gemisebriihe abschmek-
ken. Evtl. noch mit einer kleinen Menge
Mondamin eindicken.

Mit gerosteten Toastbrotwiirfeln und frischer
Petersilie garniert servieren.

Apfelktichel

(fur 4 Personen)

2 Apfel
Apfelkuchengewdlrz
Olivenol

1 Becher Sahne

Apfel schalen, Kernhaus rausstechen und in Scheiben schneiden.

Olin einer Pfanne erhitzen. Apfelscheiben goldbraun rausbacken und mit
Apfelkuchengewurz bestreuen.

Sahne steif schlagen und zur Dekoration neben die Apfelkticheln spritzen.
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Scampis - Gemise - Pilze

Gemusetopf

(fiir 4 Personen)

2 Zwiebel

100 g Wacholderschinken
500 g Zucchini

250 g Brokkoli

1 Dose gewdarfelte Tomaten
1/4 1 Wasser

1 Becher Creme Fraiche

1 El Zucchinigewtrz

1 El Gemusereform

Zwiebel mit Schinken anbraunen, Gemiise
zugeben und 15 min bissfest anbraten.
Restliche Zutaten beifiigen und weitere 3 min
kocheln lassen.

Dazu Reis oder frisches Weil3brot.

Toskanische Scampispielle

(fur 4 Personen)

800 g Garnelen roh, ungeschalt
Toskanisches Scampigewtrz
Meersalz

1 El Butter

1 Zwiebel fein gewurfelt

3 Zehen Knoblauch, gepresst

Garnelen auftauen lassen, trockentupfen und
kraftig mit Scampigewtirz und Meersalz wiirzen.
Auf Spiel3e stecken, in einer Pfanne Zwiebel und
Knoblauch in Butter glasig anrosten.
AnschlieRend die gewurzten Scampispiel3e auf
jeder Seite ca. 5 Min. anbraten.

Dazu passen prima Blattsalate und frisches
Stangenweissbrot. !

Gemusepfanne

(fur 4 Personen)

2 El Olivendl

1 kg Bratgemuse

(z.B. Karotten, Sellerie,
Brokkoli, Lauch, Blumenkohl, Kohlrabi)
2 Zwiebeln

2 Zehen Knoblauch

1 geh. EIGemisereform

1 geh. El Gemusepfanne

1 Prise frischen gem. Pfeffer
1 El Gourmet Krauter-Mix

Olin einer groRen Pfanne erhitzen und
alles Gemise sowie alle Gewtirze in die
Pfanne geben. Das Gemuse schmoren
ey lassen, bis es bil3festist.

Pilz Minestra
2 Knoblauchzehen
50 g durchwachsener Speck

1 grol3e feingeschn. Zwiebel

3 El Olivendl

200g frische Champignon in Scheiben
300g frisches Gemuse in Streifen

1 El Gemusereform

2 El Bruschetta

1 TlItal. Krautermischung

1 Prise gem. Steinpilze

Knoblauchzehe, Speck und Zwiebel in Olivendl

anbraunen, Champignon und Gemuse in Streifen

zugeben und 5 min. braten. Mit 1 Liter GemUse-
reform aufgiel3en. Danach noch Bruschetta, ital.
Krautermischung und Steinpilze unterrtihren.
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Flying Buffet
Kleine Leckereien

Junges Gemise mit Bedleitun Antipasti vom Feinsten
(10 kleine Portionen) (10 kleine Portionen)
150g Magerquark 3 Auberginen
150g milder Joghurt 3 Zucchini
1 Prise Salz 50g Parmesan am Sttick
1 El Krauter-Dip 10 Scheiben Parmaschinken
2 Zucchini 2 El Ital. Krauter
4 grol3e M6hren Salz und frisch gemahlenen Pfeffer
2 Staudensellerie 200ml Krauter-Knoblauch-Ol
3 Gemusepaprika 4 El Ahorn-Sirup (Alternativ Honig)
Quark, Joghurt und Dip miteinander verrih- Auberginen und Zucchini in 5 mm dicke Schei-
ren und mit Salz abschmecken, und mind. ben schneiden. In einer Grillpfanne beidseitig
1 Stunde ziehen lassen. Gemtise waschen, anbraten. Gewiirzmischung, Ol und Sirup (Honig)
ggf. schalen und in gleich grol3e Streifen verruhren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
schneiden. die Scheiben darin 30 min. marinieren.
Den angeruhrten Dip auf 10 Glaschen Auf 10 kleine Teller abwechselnd Auberginen-
verteilen und das Gemuse hineinstellen. und Zucchinischeiben auflegen und mit Parma-
schinken und frisch gehobeltem Parmesan

garnieren

Schafskase verfuhrt mit Zitrone
(10 Kleine Portionen)

(17

1 kg Schafskase (100%) Limonendl mit Oregano verrihren und mit Salz
1 Zwiebel / und Pfeffer abschmecken. Schafskase in 10
10 El Limonendl Portionen schneiden und jee Scheibe auf ein
1 El Oregano - « DinA4 grol3es Stuck Aluminiumfolie legen.
10 frische Rosmarinzweige Zwiebeln in feine Ringe schneiden. Den Schafs-
10 frische Thymianzweige kase mit je einem Esslo6ffel des gewtrzten Ols
Salz und frisch gemahlener Pfeffer Ubergiel3en. Mit je einem Rosmarin- und
Aluminiumfolie Thymianzweig und ein paar Zwiebelringen bele-

gen. Den Schafskéase einpacken. Im vorgeheiz-
ten Backofen bei 200°C 8 Min. backen und auf
10 kleinen Tellern anrichten.
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Flying Buffet

Kleine Leckereien

Hahnchen im Gemusebeet
(10 kleine Portionen)

500g Hahnchenbrustfilet

2 Kopfe Friseesalat

2 grol3e Fleischtomaten

1/2 Salatgurke

1 Gemusepaprika rot

1 kleine Zwiebel

70ml Feigen-Balsam Essig 3% Saure
100mI Barlauch-Basilikumal

1 ElHonig

Café de Paris Dip

Salz und frisch gemahlenen Pfeffer

Hahnchenbrustfilet in 10 Stlicke a ca. 50g
schneiden, in Café de Paris Dip walzen und
zwischen einen Bambusspiel3 klemmen. Im
Backofen bei 180° C 8 - 10 Minuten garen.
Strunk aus dem Friseesalat entfernen,
waschen und trocknen. Das Gemdse in
kleine Wiirfel schneiden. Ol, Honig und
Balsam verrihren, Gemise und Salat mit
dem Dressing vermischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Den Salat auf 10 kleine Teller verteilen und
einen Spiel3 darauf anrichten.

Ente an Rote Bete Carpaccio
(10 kleine Portionen)

2 grol3e gekochte Rote Bete Knollen
100g geraucherte Entenbrust

1509 Feldsalat

150g Rucola

100ml Feigen-Balsamessig 3% Saure
100ml Traubenkerndl

1 El Balsamico-Gelee mit Honig

Salz und frisch gemahlenen Pfeffer

Den Salat waschen und trocken schleudern.
Fur das Dressing Balsam, Ol und Gelee
verrithren und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Entenbrust in feine Scheiben
scheiden. Rote Bete in diinne Scheiben
hobeln. Salat mit dem Dressing vermischen
und auf 10 kleine Teller verteilen. Rote Bete
und Entenbrust im Wechsel auf dem Salat
anrichten.

Himbeerige Verfihrung

(10 Kleine Portionen)

500g servierfertiger Milchreis

2509 frische oder tiefgefrorene Himbeeren (oder eine Beerenmischung)

etwas echter Vanillezucker

10 TI Himbeer-Aperitf auf Weil3weinessig 3% Saure

10 frische grol3e Himbeeren

Himbeeren (Beerenmischung) etwas zerdriicken, nach Geschmack mit Vanillezucker abschmek-
ken und je 1-2 Elin 10 kleine Glaschen fiillen. Das Glas zur Halfte mit Milchreis aufftllen,

1Tl Himbeer-Aperitf auf Weil3weinessig 3% Saure daruber giel3en. Anschlielend das Glas wieder
mit Milchreis auffillen. Zum Schlufd mit einer Himbeere dekorieren.
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Fleischgerichte

Pfeffer Geschnetzeltes

400 g Hahnchenbrust gewurfelt
125 g roher Schinken

200 g Zucchini gewtirfelt

2 Zwiebeln grob gewdirfelt

1 rote Paprika grob gewdirfelt
200 g Champignon in Scheiben
2 Becher Schmand

2ELOI

11/2 EL Gemusereform

2 EL Bunter Pfeffer sehr grob gemahlen
1 EL Gourmet Krauter Mix

Zwiebeln andtinsten, Hahnchenbrust und
Schinken dazugeben und anbraten. Restliche
Zutaten hinzuflgen und bil3fest garen.

Dazu passt Reis, Nudeln oder Baguette

Hier ist noch Platz
far lhre Rezept-ldeen.
Schicken Sie uns
ihre Ideen einfach per E-Mail zu
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