Rezeptideen: Mdhren, Kohlrabi, Radieschen, PapriRa, Pilze

Radieschen-TzatziRi

Zutaten fiir 3 Personen: 150 g Sojade (Quark-Alternative, vegan, *

Art.-Nr. 477007), 100 g Radieschen, 50 g Salatgurke, 2 Knoblauch-

zehen, 1EL 01, 1 Schuss Zitronensaft, Salz, Pfeffer

Zubereitung: Radieschen und Gurke waschen und in feine Scheiben schneiden oder reiben. Zusam-
men mit der Sojade in eine Schissel geben und glattrihren. Knoblauch schélen, so fein wie mdglich
hacken und dann zusammen mit dem Ol zur Quark-Alternative geben und unterrihren. Mit Zitronen-
saft, Salz und Pfeffer abschmecken und 2 Std im Kihlschrank durchziehen lassen. Passt perfeRt zu
einem Grill-Abend.

FlammbRuchen mit Pilzen o

Zutaten fiir 2 Personen: fir den Hefeteig: 100 ml Buttermilch, 50 ml warmes Wasser, 10 g frische Hefe,
250 g Mehl, Salz, 1El Olivendl; fur den Belag: 2 Zweige Rosmarin, 6 EL Olivendl, 100 g Scamorzetti
(Art.-Nr. 3468), 200 g Champignons, 150 g Schmand, Salz, Pfeffer

Zubereitung: FUr den Hefeteig die Buttermilch mit dem warmen Wasser mischen und die Hefe hinein-
bréseln. Mit einem Schneebesen rihren, bis die Hefe sich aufgeldst hat. Mehl, 12 TL Salz und Olivendl
zugeben und mit den Knethaken des Handrihrers in 10 Min zu einem glatten Teig Rneten. Zugedecht
an einem warmen Ort 2 Std gehen lassen. Fir den Belag die Rosmarinnadeln von den Zweigen
zupfen, grob hacken und mit dem Olivendl mischen. Scamorzetti grob reiben. Pilze putzen und in feine
Scheiben hobeln oder schneiden. Ofen mit Backblech auf 250 °C vorheizen. Hefeteig teilen. Auf einer
bemehlten Arbeitsfldche zu 2 dinnen Fladen ausrollen. Teigfladen auf je 1 BacRpapier legen und mit
Schmand bestreichen. K&se und Pilze darauf verteilen und mit der Halfte des Rosmarindls betrdufeln.
Mit Salz und Pfeffer wirzen. FlammRkuchen nacheinander auf das heiRRe BacRblech ziehen und im

BacRofen auf der untersten Schiene 8—10 Min goldbraun backen. Mit dem restlichen Rosmarindl be-
tréufeln und sofort servieren.

Knackiger Sommersalat &
mit Mozzarella-Herzen

Zutaten fiir 2 Personen: 260 g Mozzarella Herzli (Art.-Nr. 332543), 4 Aprikosen, 1 GurRke, 3 EL Honig,
1TL Butter, 1/2 Salatkopf ,‘Crispy” rot (Art.-Nr. 018), 1/2 Salatkopf Eichblatt griin (Art.-Nr. 13), Oliven-
ol, Pfeffer, Salz, 2 EL Mango Chutney (Art.-Nr. 110842), 1 Handvoll gergstete \Walnusskerne, 2 Frih-
lingszwiebeln

Zubereitung: Den Salat waschen und gut abtropfen lassen. Die Walnisse ohne Ol in einer Pfanne résten und
anschlieend herausnehmen. Die Aprikosen vierteln und mit Butter und Honig in die heif3e Pfanne geben.
Kurz von allen Seiten Raramellisieren. Die Gurke waschen und wrfeln, die Frihlingszwiebeln in Ringe
schneiden. O mit Mango Chutney, Salz und Pfeffer vermengen und alle Komponenten in einer Schale ver-
mengen. Zuletzt die Mozzarella-Herzen auf dem Salat verteilen und genieRen.

Deftiger Kartoffel-Wurst-Salat

Zutaten fiir 4 Personen: 1 kg festhochende Kartoffeln, 1 Zwiebel, 1EL O,

6 EL WeiRweinessig, 200 ml Gemisebrihe, 2 TL mittelscharfer Senf,

2 TL flussiger Honig, Salz, Pfeffer, 4 Beefgriller (Art.-Nr. 7160), 1 Bund Peter-
silie, 1rote PapriRa

Zubereitung: Kartoffeln waschen und in Wasser ca. 20 Min Rochen. Zwiebel
schalen und fein wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel

darin glasig andunsten. Essig, Brihe, Senf und Honig einrUhren und alles
aufkochen. Die Marinade mit Salz und Pfeffer wirzen. Kartoffeln abschre-
cken, schélen und in Scheiben schneiden. Sofort vorsichtig mit der heiRen
Marinade mischen und mindestens 1 Std abkihlen lassen. Wirstchen von
allen Seiten anbraten und in Scheiben schneiden. Petersilie waschen und
fein schneiden. Alles unter den Kartoffelsalat heben und weitere ca. 30 Min ziehen
lassen. Salat mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Viele weitere
Rezepte auch
auf unserem
Foodblog -
by Kim Liza

Rezept der Woche:

Zitronen-Spargel-Pasta
mit GrillpapriRa

Zutaten fiir 2 Personen: 1/2 Packung (250 g) Orobio Pat-
sa Pennoni (Art.-Nr. 103450), 1 Zitrone, 1 EL Crema gialla
al limone (Art.-Nr. 103450), 2 griine Paprika, 2 TL grobes
Salz, Pfeffer, 2 EL Olivendl, 500 g weiler Spargel, 1 Zwie-
bel, 1 TL Sommergemise Gewirz (Art.-Nr. 432585),

3-4 EL Nudelwasser

Zubereitung: Pasta 10 Min in Salzwasser Rochen. In

der Zwischenzeit den Spargel schélen, holzige Enden
abschneiden und in Sticke schneiden. Die PapriRa
waschen, entkRernen und vierteln. Die Viertel mit O und
grobem Salz versehen und im Ofen grillen, bis die Haut
sich braun farbt. Zitrone waschen und mit Schale fein
warfeln. Die Zwiebel schélen und hacken und zusammen
mit Ol und der Zitrone in eine tiefe Pfanne geben. Nach
Rurzem Anbraten den Spargel hinzugeben und salzen.
Zuletzt die Pasta abgielen, etwas Wasser abfangen und
gemeinsam mit der Pasta in die Pfanne geben. Kurz ein-
Rochen lassen und zuletzt die Paprika unterheben. Auf
Teller geben und mit Gewdrzmischung garnieren.
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