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KALTES AVOCADOSUPPCHEN MIT
DREIERLEI CROSTINIS

ZUTATEN:

2 kl. Salatgurken

Saft von 2 Limetten

1/2 | Buttermilch oder Naturjoghurt
1/2 | kalte Gemiisebriihe

frische Krauter (z.B. Dill, Koriander ...)
1 Paprikaschote nach Belieben

2 reife Avocados

2 El Olivendl

1 Spritzer Soyasauce

Salz, Chili, Muskat

1 Handvoll Shrimps (vorgehackt)

FUR DIE CROTINIS:

1 Ruetz Arlbergspitz, Ruguette oder
ein Bio-Ruetz'l nach Wahl
Knoblauch, frische Krauter

Olivendl

FUR DAS MELANZANI TARTAR:

1 Melanzani

1 El Pinienkerne

1 kl. Knoblauchzehe

1 Tl Kapern

2 Flaschentomaten

2 Stiick Jungzwiebeln
ein paar schwarze Oliven

O

O

0

ZUBEREITUNG

Gurken in grobe Stiicke schneiden. Avocados langs halbieren, Stein
entfernen, Fruchtfleisch aus der Schale I6sen und ebenfalls in
Stiicke schneiden. In einem Mixbecher mit Olivendl, Limettensaft,
Buttermilch und kalter Briihe gut durchmixen. Mit Salz, Chili

und Muskat wiirzig abschmecken. Frisch gehackte Krauter und
Shrimps vermischen und mit der Suppe servieren.

ZUBEREITUNG

Das Brot in 1-2 cm dicke Scheiben schneiden und mit etwas
Olivendl, einer Knoblauchzehe und frischen Krautern in einer
Pfanne rosten. Mit den verschiedenen Beldgen servieren.

ZUBEREITUNG

Melanzani mit dem Messer einritzen und im vorgeheizten Backrohr
bei 200° C ca. 20 min backen, abkiihlen, die Haut mit einem
Messer abziehen und das Fleisch fein wiirfeln. Tomaten kreuzweise
einschneiden, kurz blanchieren und eiskalt abschrecken. Schélen,
vierteln, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Gehackte
Pinienkerne, Krduter, Knoblauch mit allen Zutaten vermischen und
mit Zitronensaft, Salz und Chili abschmecken. Auf die gerésteten
Brote geben und mit einer Kapuzinerkressebliite dekorieren.



OFENTOMATEN MIT BUFFALO
UND FEIGEN

ZUTATEN:

4 Fleischtomaten

1-2 frische Feigen

etwas frisches Basilikum
Olivendl

frische Zitrone

1 Kugel Biiffelmozzarella
1 Knoblauchzehe

1 kl. Biischel Thymian
Salz, Kapern

FUR DIE KARTOFFEL-
ROHSCHINKEN CREME

2 mehlige Kartoffeln
1 Zitrone
1 k. Knoblauchzehe

1 El schwarze Oliven gehackt

Salz, Chili

1 Handvoll Walnusskerne gerdstet

1 Pkg Rohschinken
1 El Thymian gehackt

1 Becher griechisches Joghurt

AUS DEN TOMATENRESTEN:

O

ZUBEREITUNG

Tomaten kreuzweise einritzen, kurz blanchieren und eiskalt
abschrecken. Vierteln und entkernen. Auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech etwas Olivendl traufeln, die Tomatenviertel
darauf verteilen. Eine Knoblauchzehe und den Thymian dazulegen
und leicht einsalzen. Im vorgeheizten Backrohr bei 130° C ca.

1/2 Stunde antrocknen und dann etwas auskiihlen lassen.
Inzwischen Mozzarella und Feigen in diinne Scheiben schneiden.
Mit 1 EI Olivendl, 1 El Zitronensaft, Kapern und Salz sowie ein
paar Basilikumblattern zu einer Marinade vermischen. Gerdstetes
Brot mit einem Tomatenviertel, einer Mozzarellascheibe und einer
Feigenscheibe belegen und mit einem Basilikumblatt dekorieren.
Mit der Marinade betraufeln.

ZUBEREITUNG

Kartoffeln mit Schale kochen, schalen und durch eine
Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Gehackte Walniisse
dazugeben. Gehackte Knoblauchzehe mit Thymian und Oliven in
etwas Olivendl kurz anbraten und in die Kartoffelmasse geben.
Rohschinken fein wiirfeln und in die Masse mengen. Mit etwas
Joghurt verriihren und mit Zitronensaft und Zeste sowie Salz und
Chili abschmecken. Paste auf das gerdstete Brot streichen und mit
einer Walnuss dekorieren.

... bereiten wir einen herrlichen Dip: Dazu groBziigig Butter in einem Topf aufschdumen und die Tomatenreste mit
Kapern, 1 EI Zucker und etwas Salz ca. 15 min schmoren lassen. Im Mixbecher aufmixen — fertig!



HACKFLEISCH-BROTPRALINE MIT FETA UND
PESTO AUF SCHWAMMERL-CARPACCIO

ZUTATEN FUR DIE BROTPRALINE:

1 Ruetz Bio-Wurzl oder EdelweiBer
fein gerieben

500 g Rindshuft fein faschiert

1 Glas Fetawiirfel

1 Tl gehackte Essiggurken

Salz, Chili, Pfeffer

Senf, Ketchup, Paprikapulver

1 verquirltes Ei

1 Bund Jungzwiebel

1 Handvoll Paprikawiirfel ganz fein
1 Ei, ein Schuss Cognac, Olivendl
1 El gehackte Krauter
Butterschmalz zum Ausbacken

FUR DAS PESTO:

1 Bund Basilikum

Olivendl, Salz

1 Handvoll Pinienkerne gerdstet
1 Handvoll Parmesan gerieben

FURS CARPACCIO:

O

O

ZUBEREITUNG

Das Rindstatar mit allen Aromaten sowie Olivendl, den gehackten
Jungzwiebeln, Essiggurken, Paprikawiirfeln und dem Ei wiirzig
abschmecken. Gut durchziehen lassen. Mit einem kleinen
Eisportionierer Pralinen formen und in die Mitte einen Fetawiirfel
driicken. Durch das verquirlte Ei ziehen und im geriebenen Brot-
Krautergemisch walzen. Im heiBen Butterfett kurz ausbacken. Auf
dem Carpaccio mit Pesto servieren.

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten mit dem Mixstab zu einer cremigen Paste verarbeiten.
Nach Wunsch kann das Pesto mit Knoblauch verfeinert werden.

ZUBEREITUNG

1 Tasse Steinchampignons od. Steinpilze
1 Handvoll Pfliicksalat

Traubenkerndl

1 El Zitronenthymian

4 El Junglauchwiirfel angeschwitzt

Salz, Pfeffer, Essig (Sherry, WeiBwein ...)
1/4 | Gefliigelfond, Olivendl

4 El Tomatenwiirfel geschalt

Die Schwammerln putzen, in hauchdiinne Scheiben schneiden und auf mit
Traubenkerndl eingeriebene Teller legen. Aus Gefliigelfond, Olivendl, Essig,
Salz und Pfeffer eine Vinaigrette herstellen. Diese mit Zitronenthymian
und Jungzwiebelwiirfeln abschmecken. Zum Schluss die Tomatenwiirfel
dazugeben. GleichmaBig iiber die Pilze verteilen. In der Tellermitte ein
kleines Salatnest anrichten. Gebackene Tatarpralinen darauf verteilen.

Mit Pesto und Wasabi-Creme verfeinern.




FUR DIE WASABI-CREME:

1 Becher griechisches Joghurt
1 TI Wasabi-Paste

2 El Mayonnaise

Salz, Zitronensaft

FUR DIE BUNTEN GEMUSECHIPS:

1 Karotte

1 gelbe Riibe
1 Kartoffel

1 Zucchini

(-) ZUBEREITUNG

Alle Zutaten cremig verrithren und abschmecken.

Q ZUBEREITUNG

Gemiise in hauchdiinne Scheiben hobeln und schwimmend in
heiBem Fett aushacken. Im Backrohr bei 120° C austrocknen.
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SONNIGE ZITRONEN-BROTLASAGNE

ZUTATEN:

1 Pkg Qimiq Vanille

1 Becher griechisches Joghurt
1 Becher Magertopfen

1 FI. Creme fine zum Schlagen
1 Ruetz Hofzopf

gehackte Pistazien

3 Bio-Zitronen

ein Schuss Rum

Vanillezucker

1 Tasse Beeren
Zitronenmelisse

4 El Fruchtsaft

FUR DAS SCHOKOGITTER:

1 Pkg Kuvertiire (hell oder dunkel ganz
nach Belieben)

0

ZUBEREITUNG

Topfen, Qimiq, Joghurt, Saft und Zesten der Zitronen mit Rum und
Vanillezucker mit dem Mixer cremig riihren. Geschlagenes Creme
fine unterheben und kiihl stellen. Zopf in ganz diinne Scheiben
schneiden und 12 runde Taler ausstechen. Mit der Creme und

den gehackten Pistazien abwechselnd Tiirmchen schichten. Mit
Cremeschicht abschlieBen und mit Beeren und Zitronenmelisse
ausgarnieren. Mit frischem Fruchtpiiree (z.B. Heidelbeere,
Erdbeere ...) anrichten.

ZUBEREITUNG

Die Schokolade im Wasserbad schmelzen. Mit Backpapier einen
Spritzsack formen und die Schokolade zu einem Gitter auf ein
Backpapier spritzen. Kalt stellen. Vorsichtig abldsen und

auf das Tértchen geben.
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