Rezeptideen: Aubergine, Staudensellerie, Tomaten, Salat

Sellerie-Creme-Suppe &

Ralt

Zutaten fiir 2 Personen: 2 Scheiben Vollkorn-Weizentoast,
1grine Chilischote, 500 g SalatgurRe, 6 Stiele Rucola, 2 Knob-
lauchzehen, 1Bund Frihlingszwiebeln, 1 gelbe PapriRaschote,
2 Stangen Staudensellerie, 3 EL WeiBweinessig, 2 EL Olivendl,
Salz, Pfeffer, einige Tropfen Tabasco (griin)

Zubereitung: Vom Toast zwei Scheiben abschneiden, die Rinden
entfernen und in etwas Raltem Wasser einweichen. Chilischote
und Salatgurke waschen, entRernen und grob wirfeln. Den
Rucola waschen, trocken schitteln und grob hacken. Knob-
lauch schélen, Frihlingszwiebeln und Paprikaschote waschen
und ebenfalls alles grob hacken. Nun den Sellerie waschen und
entfadeln. Eine Selleriestange grob hacken, die andere bei-
seitelegen. Toastbrot ausdriicken, mit vorbereitetem Gemise
und Salat in einen Mixer geben. Essig und Olivendl dazugeben
und alles sehr fein pirieren. Zuletzt mit Salz, Pfeffer und etwas
Tabasco wiirzen und abschmecken. Die Suppe vor dem Ver-
zehr fUr mindestens 2 Stunden Ralt stellen - sie schmeckt am
besten, wenn sie richtig gut durchgeRihlt ist!

Frischer Salat
mit Heidelbeer-Dressing & Schafskése

Zutaten fiir 2 Personen: 1 Stange Staudensellerie, 1 gelbe PapriRa,
2-3 Tomaten, frischer Salat, 200 g Schafskése, 1-2 Zweige
Rosmarin, 150 g Heidelbeeren, 2 TL Senf, 1 EL Essig, 1 EL Olivendl,
Pfeffer, Salz

Zubereitung: Das Gemuse waschen. Den Staudensellerie, die
Paprika, die Tomaten, die Beeren und den Salat waschen.

O

Gemuise in Wirfel schneiden, den Salat grob zerpflicken
und alles in einer Schale vermengen. Den SchafsRase in
Wiurfel schneiden, den Rosmarin hacken und die Schafské-
sewdrfel darin wenden. Die Heidelbeeren waschen und mit
Olivendl, Senf, Essig, Salz und Pfeffer mixen. Den Salat mit
dem Dressing anmachen, den Schafskdse hinzugeben und
servieren.

Auberginen-Dip &

im Blatterteig-Mantel

Zutaten fir 2 Personen: 1 reife Aubergine, 1 Knoblauchzehe,
1Zwiebel, 6 EL Qlivendl, Salz, Pfeffer, 1 Blatterteig,
100 g Gouda (gerieben oder als SticR)

Zubereitung: Aubergine waschen, trocRen tupfen und 18ngs
halbieren. Mit einer Gabel Locher ins Fruchtfleisch stechen.
Aubergine, Zwiebel und den geschélten Knoblauch auf ein
BacRblech legen. Im vorgeheizten BacRofen bei 200 °C Um-
luft 35-40 Min backen. Anschlieend ca. 15 Min abRihlen
lassen. Das Fruchtfleisch der Aubergine herausschaben und
mit der Zwiebel und dem Knoblauch Rurz pirieren. Olivendl
unterrGhren und mit Salz und Pfeffer
abschmecRen. Den Dip anschlieRend
ca. 30 Min in einem geschlossenen
Behalter durchziehen lassen. Den
Blatterteig ausbreiten, mit dem Dip
bestreichen und mit K&se bestreu-
en. Den Teig aufrollen und ca. 2 cm
dicke Scheiben davon abschneiden.
Die Scheiben auf die flache Seite auf
ein Blech mit Backpapier legen und im noch
heifen Ofen fir 15 Min goldbraun backen.

Viele weitere
Rezepte in
unserer
Rezeptdaten-
banRk
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Rezept der Woche:

" & Auberginen-Pizza ¥

iiberbacken in der Pfanne

Zutaten fiir 2-4 Personen: 2 Auberginen, 1 Mozzarells,
200 g Tomaten, 4 EL TomatenmarR, 1EL Olivendl,

2 TL italienische Kréuter, Pfeffer und Salz, 1 Prise
Zucker, 1Bund Thymian

Zubereitung: Auberginen und Tomaten waschen. Die
Auberginen halbieren und mit einem Messer rautenfér-
mig einritzen. Die Tomaten in Scheiben schneiden und
beiseite stellen. Das Tomatenmark mit Olivendl, Salz,
Pfeffer, Krdutern und etwas ZucRer anrihren und die
Auberginen damit bestreichen. Die Auberginenhhalften
in eine Ofengeeignete Pfanne / Form mit etwas Ol le-
gen und im vorgeheizten Ofen bei 200 °C Umluft fir 20
Min backen. Die Auberginen aus dem Ofen nehmen, mit
Mozzarella und Tomaten belegen und erneut fir 10 Min
backen. Mit frischem Thymian garnieren und genief3en.




