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CROSTINI MIT THUNFISCH, TOMATE
UND BLATTSPINAT

FUR 4 PERSONEN: 0 ZUBEREITUNG

1/2 Stange Ruguette
etwas Olivendl

1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian

3 Tomaten

2 Schalotten

etwas Salz

Pfeffer aus der Miihle

6 Basilikumblatter

1 Spritzer Balsamico bianco
100g roten Thunfisch
50g Mangofruchtfleisch
3 Scheiben Ingwer eingelegt
etwas Zitronensaft

1 Tl Sweet Chili Sauce
4 Korianderblatter
150¢g Blattspinat

2 Sardellen

100g Schlagobers

1 EI Semmelbrésel

1 Eigelb

3 El Parmesan

Das Ruguette in 12 fingerdicke Scheiben schneiden. 1 El Olivendl
in der Pfanne erhitzen und die Brotscheiben darin mit der
Knoblauchzehe und dem Thymianzweig beidseitig rosten.

Die Tomaten kreuzweise einritzen und kurz blanchieren. Eiskalt
abschrecken und schalen. Vierteln und das ,Innenleben” und die
Haut in 3 El geschdumter Butter mit einer Prise Zucker, einem Tl
Kapern und und etwas Salz 10 Minuten schmurgeln lassen und
dann im Kiichenmixer piirieren. Paste kiihl stellen.

Das Fruchtfleisch der Tomate wiirfeln. 1 Schalotte schélen und

fein hacken. Mit den Tomatenwiirfeln vermengen. Mit Salz, Pfeffer,
Balsamico und etwas Olivendl wiirzen. Basilikumblatter hacken und
daruntermischen. 4 Crostini mit der Masse belegen.

Thunfisch und Mango in Wiirfel schneiden. Den Ingwer fein hacken
und dazugeben. Mit etwas Zitronensaft, Salz, Pfeffer sowie Sweet
Chili Sauce wiirzen. Korianderblatter waschen trocken tupfen,fein
hacken und dazugeben. Auf 4 Crostini verteilen.

Die zweite Schalotte schélen und fein hacken. Etwas Olivendl
erhitzen und die Schalotten glasig anschwitzen. Nacheinander den
Blattspinat, die restlichen Tomatenwiirfel und die fein gehackten
Sardellen zugeben. Mit Pfeffer wiirzen. Nun auf 4 Crostini verteilen.

Backofen auf 230°C Grillfunktion vorheizen. Die Semmelbrosel
mit dem Eigelb verriihren und kurz quellen lassen. Die Sahne steif
schlagen und mit dem Parmesan unter die Broselmasse heben.
Mischung gleichmaBig auf den Crostini verteilen und im heiBen
Ofen 2-3 Minuten iiberbacken.

Die iiberbackenen Crostini mit Kapuzinerkresse
oder Zuchinibliiten und der Tomatenpaste bEsr
anrichten. & W g




HUHNERFILET MIT OLIVEN-BROTFULLE
AUF TABOULE" UND PAPRIKAPUREE

FUR DAS HUHNERFILET:

4 kleine Hendlfilets

3 El schwarze Oliven fein gewiirfelt
1 Keimkornweckerl

1 Pkg Frischkése oder Ziegenfrisch-
kdse

1 Ei

1 Handvoll Pinienkerne gerostet

1 handvoll Zuchiniwiirfel

1 handvoll Tomatenwiirfel

etwas Olivendl

Salz / Pfeffer

2 El Thymian gehackt

FUR DAS TABOULE':

300ml Gemiisesuppe oder Hiihnersuppe
Salz

200g Bulgur

1 rote Zwiebel

5 El Petersilie fein gehackt

1 Tl Minze gehackt

2 El WeiBweinessig oder Zitronensaft

3 El Olivendl

1 TI Chiliflocken

FUR DAS PAPRIKAPUREE:

3 gelbe oder rote Paprika
100g Butter
1 Prise Zucker

Q ZUBEREITUNG

Das Keimkornwecker! sehr klein wiirfeln. Die Zuchini- und Tomatenwiirfel

mit den Olivenwiirfeln und dem Thymian in etwas Olivendl kurz anbraten

und zu denn Brotwiirfeln mischen. Pinienkerne fein hacken und auch unter

die Masse geben. Frischkdse und Ei einarbeiten und kurz durchziehen
lassen. In die Hiihnerfilets seitlich der Lange nach eine tiefe Tasche
schneiden und die Fillle in die Taschen geben. Die Filets mit Salz, Pfeffer

und Zitronensaft wiirzen und in einer heiBen Pfanne mit Olivendl rundum

anbraten. Bei 140°c ins vorgeheizte Backrohr geben und 10-12 Minuten
fertig garen. Vor dem Anrichten noch einmal kurz in geschaumter Butter
mit Tymianzweigen kurz durchschwenken.

In Tranchen schneiden und mit dem Taboule’ und dem Paprikapiiree
anrichten.

Q ZUBEREITUNG

Die Suppe aufkochen,eine Prise Salz zugeben und den Bulgur
einstreuen. Bei kleiner Flamme etwa 10 Minuten ausquellen lassen,
dabei gelegentlich umriihren. Vom Herd nehmen.

Die Zwiebel schalen und ganz fein hacken und zum Bulgur geben.
Die gehackten Krauter, Chili, Olivendl und Zitronensaft dazugeben
und wiirzig abschmecken.

Q ZUBEREITUNG

Die Paprika entkernen und entstielen und in der aufgeschdumten Butter
mit dem Zucker und etwas Salz 20 Minuten dahinschmurgeln lassen.
Im Mixbecher mixen und wiirzig abschmecken.



KIRSCHEN-BRIOCHE-TORTCHEN

FUR DIE TORTCHEN:

1/2 Hofzopf getrocknet
125g Butter

3 Pkg Frischkase
300g Joghurt

3 El Zitronensaft

6 Blatt Gelantine

75g Zucker

500¢ frische Kirschen

GETRANKETIPP:
KIRSCH-ROYAL

300ml Kirschensaft

1 Orange

250ml Mineralwasser
200ml Proseco

ZUBEREITUNG

Den Zopf im Kiichenmixer zu groben Brdseln reiben .

Butter schmelzen, mit den Broseln mischen und in kleine mit
Backpapier ausgelegte Springformen driicken.

Frischkase, Zitronensaft und Joghurt mit dem Mixer verriihren.
Gelantine in 100ml kaltem Wasser 10 Minuten einweichen.
Zucker hinzufiigen und alles unter riihren erwarmen,bis sich
die Gelantine und der Zucker geldst haben. Ziigig unter die
Frischkdsecreme riihren.

Die Creme auf dem Tortenbdden verteilen. Die Kirschen
entsteinen und auf die Creme setzen. Fiir mindestens

3 Stunden kiih! stellen.

Mit frischer Minze oder Zitronenmelisse servieren.

ZUBEREITUNG

Orange auspressen und mit allen anderen Zutaten mischen.
In Glaser fiillen und mit Melisse und Eiswirfeln servieren.
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