Rezeptideen: Radieschen, Spitzkohl, Zucchini, Sellerie

2

Eingelegte Radieschen

passt prima zum Grillen

Zutaten fiir 2 Einmachglédser 4 300 ml: 2 Bund Radieschen, 400 ml Condimento Bianco,

300 ml Wasser, 2 EL Salz, 60 g ZucRer, 2 Beutel Fenchel-Anis-Kimmel Tee, 2 EL SenfRérner,
4 EL ganzer Pfeffer, 4 Nelken

Zubereitung: Grin entfernen und Radieschen waschen und in Scheiben schneiden. Radies-
chen, Gew{rze und den Inhalt von 2 Teebeuteln Fenchel-Anis-Kimmel Tee in die Einmach-
gléser verteilen. Wasser, Essig, Salz und ZucRer in einem Topf zum Kochen bringen. Sobald
Zucker und Salz aufgeldst sind, die FlissigReit auf die Glaser verteilen, diese anschlieRend
gut verschlieRen und auf dem Kopf abRihlen lassen. Zum Abendessen oder beim Grillfest
genieRen. (Ideengebung von Iris @sprinzeminze)

Reisbratlinge

auf leicht warmem SpitzRohl-Salat

Zutaten fiir die Bratlinge: 80 g Basmatireis, 1Ei, 60 g junger Gouda, Salz, 1 TL Kurkuma Ge-
wiirz; Fir den Salat: 1 Rleiner Spitzkohl, 1 Zucchini, 200 ml Joghurt natur 3,5 %, 1 Bund Dill,
1TL Honig, % Zitrone, Salz und Pfeffer

Zubereitung: Den Reis in der doppelten Menge gesalzenem Wasser kochen. AnschlieRend die
Halfte Reis in eine Schale geben, etwas abRihlen lassen und mit einem Ei, sowie Gewirzen
und dem geriebenen K&se purieren. Den restlichen Reis hinzugeben und alles mischen. Den
Reis zu Balichen formen, diese leicht flach driicken und in einer Pfanne mit Ol von beiden
Seiten anbraten. Die Bratlinge auf einem Kichenpapier ablegen und den Spitzkohl zuberei-
ten. Das Gemise waschen. Die Zucchini raspeln, den Spitzkohl in dinne Streifen schneiden.
Beides in der Pfanne Rurz erwdrmen und mit einem Dressing aus Joghurt, Honig, Zitronen-
saft, fein gehacktem Dill, Salz und Pfeffer anmachen. Die Reisbratlinge auf dem Salat drapie-
ren und servieren.

Zucchini mit Feta und Minze * &

Zutaten fiir 2 Personen: 2 Zucchini, 150 g Feta (Art.-Nr. 150616), Olivendl, Pfeffer, Salz,

2-3 Zweige Minze, 1Zitrone, 2 TL Honig

Zubereitung: die Zucchini in dinne Scheiben schneiden, mit Olivendl und Honig betraufeln,
mit Salz und Pfeffer wirzen und Rurz von beiden Seiten grillen. AnschlieRend den Feta Uber
die Zucchini-Scheiben bréseln und mit frischer Minze garnieren.

Voil3, ein einfaches und Rdstliches Gericht fir den Sommer!

Sellerie-Apfel-Salat m & (.

Rezepte auch

Zutaten fiir 2 Personen: 1 Staude Sellerie, 1 Apfel, 1 Zitrone, Olivendl, auf unserem

Salz, Pfeffer, 1Handvoll WalniUsse, 1 Handvoll Rosinen
Zubereitung: Den Staudensellerie in diinne Scheiben schneiden und  [ERGUA IV
ihn mit den gewdrfelten Apfeln mischen. Fir das Dressing etwas by Kim Liza
Zitronensaft, Olivendl, Honig, Salz und Pfeffer mischen und Uber den
Salat geben. Walnisse hurz résten, etwas hacken und ebenso wie
die Rosinen hinzufigen. Ein leichter und gesunder Salat!!

Foto: Kim Liza
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Rezépt de Woche:

[talienische Baguettes

mit Catalogna Aurelia

Fir den italienischen Blattzichorie: (Catalogna Aurelia, Art.-Nr. 18857) 1 Staude (ca. 300 g),
1Zitrone, 2 Knoblauchzehen, 3-4 EL Olivendl, Salz; Sonstiges: 2 Baguettes zum Aufbacken (Art.-
Nr. 49661) wahlweise Ciabatta (Art.-Nr. 49669), 2 Tomaten, 2 Mozzarella di Bufala (Art.-Nr.
3456), 1Glas getrocknete Tomaten (Art.-Nr. 38853)

Zubereitung: Den Blattzichorie waschen und die Stangel abschneiden. 01 mit geschélten, halbier-
ten Knoblauchzehen in einer grofRen Pfanne erhitzen. Dann den Blattzichorie hinzugeben und fir
10 Min dinsten. Hierfur Salz hinzufigen und mit einem DecRel abdecken. Nach dem Blanchieren
mit Zitronensaft abléschen. Die Baguettes nach Packungsanleitung aufbacken, anschlieRend kurz
abRUhlen lassen, aufschneiden und die Innenseiten mit dem Ol der eingelegten Tomaten betréu-
feln. Nach Belieben den Knoblauch aus der Pfanne nehmen, mit einer Gabel grob zerdricken und
auf dem Baguette verteilen. Den Blattzichorie auf den Baguette-Halften platzieren und beliebig
mit Mozzarella, frischen Tomaten- und Mozzarellascheiben belegen.




