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EDITORIAL

LIEBE
LESERINNEN
UND LESER!

Wahrend die lage langsam langer wer-
den, die Blumchen sprief3en und die
Vogel zwitschern, lugt der Lenz um die
Ecke - und mit ihm Osterfest und
Felertage. Und mal von Genief3er zu
Genlef3ern gesprochen: Was konnte
dazu besser passen, als sich ausgiebig
Kaffee schlUrfend und Kuchen schlem-
mend auf den Fruhling einzustimmens

Gemeinsam mit Freunden und Familie, beim ausgedehnten

_angschlaferfrihstick und gemutlichen Osterbrunch-
Suffet.

Damit Sie sich also Im wahrsten Sinne kostlich amusieren
connen, lassen wir In dieser kleinen feinen Sonderaus-
gabe aus dem Eat Club mit suf3en wie herzhaften Rezepten
die Eierschalen krachen, die Schneebesen tanzen und
dazu ein paar Korken knallen.

FROHE OSTERN

wunscht Ihnen lhre




OHNE OSTERN...

...WARE WIE SCHLEMMEN OHNE
GENUSS!

UND WEIL SICH DIESE FREUDE
BEIM TEILEN VERDOPPELT,
HOPPEL-POPPELN SIE SICH GANZ
UNVERBLUMT MIT IHREN LIEBSTEN
AN DIE VOLL GEDECKTE TAFEL.




i w, ‘l'lll'l

< - waiie N _J,f,;:'b'-_-

(e . A
- = ;&, = --!'_" " {_’._...- ¥ Ll. ..-;- :r _:*I' Hﬂ
e L N -.l-!a--'l"""""" wie =S LR L o ¥ o
e~ P St U . s B2 [ Wy
. -'Pj-.' ¥ i L *1 i e I'he » - l":
Tia gt = P N Skl il e Ry g | P d el el

Fix und famlientauglich: Deftig gefilltes Zuptbrot mit Kase,

Frisch und saftig: Mohrchenkuchen mit Karotte, Mandeln, z

Marzipan und fluffiger Frischkase-Sahnecreme

Krautern und Salami — fe_t't_ig vorbereitet in nur 15 Minuten

l Fein zum Anstoffen: auf ein sprudeliges Prosterchen mit zs

Happchen auf die Hand: krosse Garnelen-Tortillas mit
Wasabi-Guacamole und l{ﬂ.‘&l{_‘]iigf‘ll Radieschensprossen

selbst geu’m{?htem Rhabarbersirup und sprizigem Prosecco






. OSTERHASIS
MOHRGHEN-

FUR CA. 12 STUCKE //

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1% STUNDEN + WARTEZEIT

» 300 g gemahlene Mandeln (mit Haut)
» 80 g Mehl
» 2 TL Backpulver
» 12 TL Zimt
» abgeriebene Schale von 2 Bio-Zitrone
» 500 g Mohren
» 100 g Marzipanrohmasse
» 6 Eier (Grofie M)
» 125 g Zucker
» 1 EL Zitronensaft
» Salz
» 1 Packchen Sahnefestiger
» 75 g Puderzucker
» 350 g Doppelrahmfrischkase
» 200 g Schlagsahne
» 200 g Kirschkonfiture
» 1-2 Schokoladen-Cookies und
24 Marzipanmohrchen zum Verzieren
» Fett fur die Form

Pro Stuck ca. 1M gE, 25 g F, 28 g KH, 370 kcal

1 Mandeln, Meh

Mohren schalen

, Backpulver, Zimt und Zitronenschale mischen.
, waschen und grob raspeln. Marzipan ebenfalls

grob raspeln. Eier trennen.

2 Backofen vorheizen (E-Herd: 180 °C/Umluft: 160 °C). Eigelb,
00 g Zucker und Marzipan dickcremig aufschlagen. Eiweif3e mit
/itronensaft und 1 Prise Salz steif schlagen, /5 g Zucker dabei
einrieseln lassen. Eischnee unter die Eigelbcreme heben. Erst
Mehlmischung, dann Mohren vorsichtig unterheben. Teig in
eine gefettete quadratische Springform (24 x 24 cm; ersatz-

weise runde Springform von 26 cm @) geben, glatt streichen.

Im hel3en Ofen

3 Sahnefestiger

Sahne steif schlagen. Zuckermischung einrieseln lassen. Ku-

40-45 Minuten backen. Auskuhlen lassen.

und Puderzucker mischen. Frischkase und

chenboden waagerecht halbieren. Konfiture glatt ruhren unad
auf den unteren Boden streichen. Ca. die Halfte der Creme
daraufgeben und verstreichen. Oberen Boden daraufsetzen.
Mit restlicher Creme locker bestreichen. Cookie fein zer-
broseln. Als ,Erde” auf den Kuchen streuen. Marzipanmohren
hineinstecken. Kuchen bis zum Servieren kalt stellen.




DAS ,EL" IN REZEPTEN

STEHT AN OSTERN FUR
EIERLIKOR!
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FUR CA. 12 STUCKE //
ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1 % STUNDEN + WARTEZEIT

» 200 g Mehl

» 50 g Kakaopulver (ungezuckert)
» 260 g Zucker

» Salz

» 5 Eier (Grof3e M)

» 125 g Butter

» 500 g Magerquark

» 200 g Schmand

» 250 ml Eierlikor

» 250 g Schlagsahne

» 1 Packchen Vanillezucker

» 1 EL Schokoraspel

» 5 EL Schokoladensof3e (Flasche; gekiihlt)
» Mehl fur die Arbeitsflache

» Fett fUr die Form

Pro Stuck ca.13gE, 23 gF, 45 g KH, 450 kcal

1 FUr den Boden Mehl, Kakao, 80 g Zucker und 1 Prise Salz in einer Schussel mischen.

1 El und Butter in Stuckchen zugeben und alles rasch zu einem g
ten. Auf einer bemehlten Arbeitsflache rund (ca. 26 cm @) ausrol

atten Teig verkne-
en und eine gefet-

tete Springform (22 cm @) damit auslegen. Rand rundum glatt abschneiden und Form

ca. 30 Minuten kalt stellen.

2 Backofen vorheizen (E-Herd: 180 °C/Umluft: 160 °C). Fir die Kasemasse 4 Eier und
180 g Zucker ca. o Minuten dickschaumig aufschlagen. Quark, Schmand und 200 ml
Eierlikor glatt rahren. Vorsichtig in zwei Portionen unter den Eierschaum ruhren.
Quarkcreme in die Form gief3en. Im heien Ofen auf der unteren Schiene ca.

50 Minuten backen. Cheesecake ca. 1o Minuten im ausgeschalteten Ofen ruhen
lassen, dann herausnehmen und auf einem Kuchengitter auskthlen lassen.

3 Sahne und Vanillezucker steif schlagen und in einen Spritzbeutel mit franzosischer
Sterntulle fullen. Dicht an dicht Sahnetupfen auf den Kuchen spritzen. Kuchen kalt
stellen. Kurz vor dem Servieren mit Schokoraspeln bestreuen. Mit 50 ml Eierlikdr und

Schokosofde betraufeln.

EIERLIKOR-

FUR NOCH MEHR FRIEDE, FREUDE,
EIERLIKOR KONNEN SIE DEN TRUNK
IN NUR 15 MINUTEN SELBER MA-
CHEN. DENN FRISCH SCHMECKT ER
AM BESTEN UND DAZU IST ALLES

ERLAUBT, WAS GEFALLT.
UNSER AKTUELLER LIEBLING GEHT SO:

FUR 1 FLASCHE (CA. 450 ML)
ORANGEN-EIERLIKOR:

4 FRISCHE EIGELB (GROSSE M)
100 G ZUCKER

MARK VON 1 VANILLESCHOTE
125 G SCHLAGSAHNE

75 ML ORANGENSAFT

125 ML DOPPELKORN

1 EIGELB MIT ZUCKER UND VANILLE
UBER EINEM HEISSEN WASSERBAD
MIT EINEM SCHNEEBESEN CA.

4 MINUTEN DICKSCHAUMIG AUF -
SCHLAGEN. SAHNE, SAFT UND
KORN ZUGEBEN UND ALLES WEITERE
4 MINUTEN AUFSCHLAGEN, DABEI
ABER AUF KEINEN FALL AUFKOCHEN!
IN 1 STERILE FLASCHE FULLEN,
VERSCHLIESSEN UND AUSKUHLEN
LASSEN. (GEKUHLT CA. 3 MONATE
HALTBAR)

NOCH MEHR TIPPS:

> ANSTELLE VON KORN GEHT
AUCH HOCHPROZENTIGER WODKA
ODER RUM

» EBENSO SEHR LECKER: EINEN
HAUCH AMARETTO HINEINGEBEN.
» BEIM AUFSCHLAGEN UNBEDINGT
DARAUF ACHTEN, DASS DAS WAS-
SERBAD NICHT ZU HEISS WIRD UND
IMMERFORT SCHLAGEN.

SOBALD DER LIKOR SCHON CREMIG
IST, VOM HERD ZIEHEN.

» UBRIGES EIWEISS EINFRIEREN
ODER ZU BAISER VERARBEITEN.




[CH WAR®
DANN JETZT BERELT -

FUR OSTERN,

FRUHLING UND
KAFFEETAFEL!




FUR CA. 24 STUCKE //
ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1 V4 STUNDEN + WARTEZEIT

» 150 g weiche Butter
» 250 g Zucker
» Salz
» 5 Eier (Gréof3e M)
» 250 g Mehl
» 2 TL Backpulver
» 200 ml Orangenlimonade
» 9 Blatt Gelatine
» 250 g Magerquark
» 600 g griechischer Joghurt
» abgeriebene Schale von
Y2 Bio-Orange
» 200 g Schlagsahne
» 1 kleine + 1 grof3e Dose Aprikosen
(@ 425 ml + 850 ml)
» 100 g Zartbitterschokolade
» 1> Wiirfel Kokosfett (ca. 8 g)
» /uckeraugen zum Verzieren
» Backpapier

H GELE Y e 1 itk : i t 1~.

Pro Stiick ca. 6 g E, 10 g F, 24 g KH, 210 kcal e e R RS e

1 FUr den Boden Backofen vorheizen (E-Herd: 180 °C/Umluft: 3 Fur den Guss 6 Blatt Gelatine einweichen. Kleine Dose

160 °C). Butter, 150 g Zucker und 1 Prise Salz cremig-weif3 Aprikosen mitsamt der Dosenflussigkeit und 100 ml Limonade
aufschlagen. Eier einzeln unterruhren. Mehl und Backpulver fein purieren. Gelatine ausdricken, vorsichtig auflosen. Nach
mischen, mit 100 ml Limonade unterruhren. Teig auf eine mit und nach das Aprikosenpuree unterruhren, kurz stehen lassen.
Backpapier ausgelegte Fettpfanne (ca. 32 x 39 cm) geben und Sobald der Guss leicht zu gelieren beginnt, vorsichtig auf der
gleichmafig verstreichen. Im heif3en Ofen ca. 15 Minuten ba- Creme verteilen. Erneut ca. 1 Stunde kalt stellen.

cken. Herausnehmen und auskuhlen lassen.
4 Fur die Gluckskafer inzwischen die grof3e Dose Aprikosen

2 Fur die Creme 5 Blatt Gelatine einweichen. Quark, Joghurt, abgiefen und abtropfen lassen. 24 Aprikosenhalften auf ein
Orangenschale und 100 g Zucker glatt ruhren. Gelatine aus- Stlck Backpapier legen (und die wenigen restlichen ander-
drucken, vorsichtig auflosen. 2-5 EL Creme unterrthren, dann weitig verwenden). Schokolade hacken, mit Kokosfett Gber
alles unter die restliche Creme ruhren. Sahne steif schlagen einem warmen Wasserbad schmelzen. In einen kleinen Einmal-
und unterheben. Creme auf den Boden geben, glatt streichen  Spritzbeutel flllen und dinne Schokostreifen auf die Aprikosen
und ca. 2 Stunden kalt stellen. spritzen. Je einen groB3eren Tropfen auf die Kopfseite der Ap-

rikosen spritzen und vorsichtig Je 2 Zuckeraugen darautkleben.
Kafer trocknen lassen und auf dem Kuchen verteilen.

11



12




FRUHLINGS-
.. FRISCHER

BLUTEN-
KRANZ

KAUM KOMMT DER FRUHLING,
WIRD ALLES BESSER.
FALLS NICHT, GELINGT DAS
SPATESTENS DEM KUCHEN.

FUR CA. 20 STUCKE //
ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1 V4 STUNDEN + WARTEZEIT

» 1 Packchen Vanillepuddingpulver
(zum Kochen)

» 280 g Zucker

» 500 ml Milch

» 5 Eier (Grofie M)

» Salz

>»» 250 ml Ol

» 250 ml Eierlikor

» 250 g Mehl

» 1 Packchen Backpulver

» 50 g Mandelblattchen

» 250 g weiche Butter

» 150 g Himbeeren

» 2 EL gehackte Pistazien und
/uckerelier zum Verzieren

» Fett und Mehl fur die Form

» Frischhaltefolie

Pro Stiick ca. 5g E, 28 g F, 28 g KH, 400 kcal

1 Puddingpulver, 80 g Zucker und 100 ml Milch glatt rGhren.
Milch aufkochen. Angerthrtes Puddingpulver einrth-

400 m
ren, ur

Puddin

ter Ruhren aufkochen und ca. 1 Minute kochen
g In eine Schussel fullen. Oberflache direkt mit

naltefolie bedecken. Pudding auskihlen lassen.

adSSen.

-risch-

2 Backofen vorheizen (E-Herd: 180 °C/Umluft: 160 °C). Eier,

200 g Zucker und 1

Prise Salz dickcremig aufschlagen. Ol und

Eierlikdr nach und nach unterschlagen. Mehl und Backpulver

mischen, darubersieben und kurz unterheben. Tei
gsefettete und mit Mehl ausgestaubte Kranzform (2,75 | Inhalt)
fullen. Im heif3en Ofen ca. 30 Minuten bac
kurz abkuhlen lassen. Inzwischen Mandelb
Backblech bel gleicher Temperatur im her:

g1in eine

ken. Herausnehmen,

attchen auf einem
3en Ofen ca. 8 Mi-

nuten goldbraun rosten. Kuchen auf ein Kuchengitter sturzen,

Mandeln herausnehmen und beides auskuhlen lassen.

3 Butter wel

|Offelwelse u
ren. Ca. ¥z B

3-cremig aufschlagen. Pudding glatt ruhren und
nter die Butter ruhren. Kranz waagerecht halbie-
uttercreme auf den unteren Boden streichen,

Himbeeren verlesen und, bis auf einige zum Verzieren, darauf
verteilen. Oberen Boden daraufsetzen und andricken. Kranz

mit ca. der Halfte der Ubrigen Creme einstreichen und ca.
1 Stunde kalt stellen.

4 Kranz mit restlicher Creme einstreichen. Zuckereier und Ub-

rige Himbeeren darauf vertel

blatter

en, Mandelblattchen als Bluten-

jeweils rundherum hineinstecken. Kranz mit Pistazien
bestreut servieren.



[IST DIE BESTE MAHLZTEIT
DES TAGES. DENN MAN

KANN SUSS UND HERZHAFT
FABELHAFT KOMBINIEREN:!!
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FIXE PUDDING-

BREZELN

FUR CA. 12 STUCKE //

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 40 MINUTEN

» 1 Packchen Vanillepudding-
pulver (zum Kochen)

» 5 EL Zucker

» 500 ml + 2 EL Milch

» 2 Eier (Gré3e M)

» 2 Rollen frischer Blatterteig
(@ 275 g; Kihlregal)

» 150 g TK-Himbeeren

» 100 g Himbeer-Frucht-
aufstrich (ohne Kerne)

» 2 EL Puderzucker

» Frischhaltefolie

» Backpapier

Pro Stuck ca. 6 gE, 13 g F, 35 g KH, 295 kcal

1 Puddingpulver, 5 EL Zucker und 100 m|
Milch glatt rGhren. 400 ml Milch auf-
kochen. AngerUhrtes Puddingpulver
einruhren, unter Ruhren aufkochen und
ca. 1 Minute kochen lassen. Pudding in
eine Schussel fullen. T El trennen. Eigelb
zugedeckt beiseitestellen. Eiwelf3 unc
1 Ei unter den Pudding ruhren. Oberfla-
che direkt mit Frischhaltefolie bedecken.
Pudding ausklhlen lassen.

2 Blatterteig ca. 10 Minuten vor dem Ver-
arbeiten aus dem Kuhlschrank nenmen.
Himbeeren mit Aufstrich mischen.

3 Backofen vorheizen (E-Herd: 200 °C/
Umluft: 180 °C). Teige entrollen, auf eine
Teigplatte 2 EL Zucker streuen. Zwelte

Platte darauflegen und mit dem Nudel-

nolz leicht daruberrollen. Teig von der
kurzen Seite in 12 Streifen (& ca. 2 cm
Breite) schneiden. Streifen locker inein-

ander verdrehen und zu Brezeln formen.

Auf zwel mit Backpapier belegten Ble-
chen verteilen. Pudding glatt rihren und
In die Brezelmulden fullen. Himbeeren
daraufgeben. Beiseitegestelltes Eigelb
und 2 EL Milch verquirlen. Teig damit
bestreichen und blechweise im heif3en

Ofen ca. 20 Minuten backen. Auskuhlen
lassen. Mit Puderzucker bestauben.

EAT CLUB1 7
TRICK

BER ENTSPANNT BLEIBT, GIBT"S
EIN PAAR GOLDRICHTIGE REGELN:

» WAS MAN HEUTE KANN BESOR-
GEN ... GILT FUR DEN EINKAUF,
KALTE GETRANKE UND ALLES
ANDERE, WAS BEREITS VORAB
ZUBEREITET, VORBEREITET ODER
ANDEKORIERT WERDEN KANN

» FEST DER VIELFALT: KOMMEN
KINDER, ALLERGIKER ODER VEGA-
NER? DANN STIMMEN SIE IHRE
AUSWAHL AUF SPEZIELLE WUN-
SCHE UND GESCHMACKER AB UND
REICHEN PASSENDE ALTERNATIVEN

» DAS AUGE ISST MIT: UND ZWAR
NICHT NUR AUF DEM TELLER,
SONDERN AUCH DRUM HERUM.
SORGEN SIE DAHER FUR ORDNUNG
UND EVENTUELL EIN WENIG OS-
TERLICHE DEKO IM RAUM. AUF DEM
ESSTISCH BESSER DEZENT BLEI-
BEN, SONST WIRKT DIE TAFEL
SCHNELL UNNOTIG UBERLADEN

» SELBST IST DIE BEDIENUNG:
RICHTEN SIE DAS SPEISEN- UND
GETRANKEANGEBOT MOGLICHST
SO AN, DASS JEDER GUT DARAUF
ZUGREIFEN KANN: AUF ETAGEREN
UND PLATTEN, JEWEILS MIT MEH-
REREN SERVIERLOFFELN. PLATZIE-
REN SIE ZUSATZLICH EIN PAAR
NACHFULLGETRANKE GRIFFBEREIT
AUF DEM TISCH.

» IN DER RUHE: STRESS UD PER-
FEKTIONISMUS HABEN BEI EINEM
LOCKEREN BRUNCH SENDEPAUSE.
SELBST WENN ES NICHT GENAU
LAUFT WIE IN IHRER VORSTEL-
LUNG, BLEIBEN SIE ENTSPANNT
UND GENIESSEN SIE BEWUSST DIE
ZEIT MIT DEN LIEBSTEN.




FUR CA. 12 STUCKE //
ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1 STUNDE + WARTEZEIT

» 180 g Mehl

» 100 g weiche Butter

» 30 g geriebener Parmesan

» 3 Eier (Grof3e M)

» 3 TL Dukkah (arabische
Gewlirzmischung)

» Salz

» 1 kg bunte Mohren (mit Grin)

» 2 Knoblauchzehen

» 4 Zweige Rosmarin

» 2 EL Olivenol

» 150 g Feta

» 75 ml Sahne

» 75 ml Milch

» abgeriebene Schale von

1 Bio-Orange

» 2 TL Chiliflocken

» Pfeffer

» Frischhaltefolie

» Mehl fur die Arbeitsflache

» Fett fur die Form

» Getrocknete Hulsenfrachte
zum Blindbacken

1 FUr den Boden Mehl, Butter, Parme-
san, 1 Ei, 1 TL Dukkah und 1 Prise Salz zu
einem glatten Teig verkneten. Zur Kugel
formen, flach andrtcken und in Folie ge-
wickelt ca. 50 Minuten kalt stellen.

2 Inzwischen Mohren schalen und langs
halbieren. Etwas Mohrengrin zum Ver-
zieren beiseitelegen. Knoblauch schalen
und fein hacken. Rosmarin waschen und
trocken schitteln. Ol in einer groBen
Pfanne erhitzen. Mohren, Rosmarin und
Knoblauch zugeben und unter Wenden
ca. 8 Minuten anbraten.

3 Backofen vorheizen (E-Herd: 200 °C/
Umluft: 180 °C). Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache rund (ca. 30 cm @) ausrol-
len. Eine gefettete Tarteform (26 cm @)
damit auslegen. Boden mit einer Gabel
mehrmals einstechen. Backpapier und
Hulsenfruchte daraufgeben. Im heif3en
Ofen auf der unteren Schiene ca. 15 Mi-
nuten backen. Hulsenfruchte entfernen
und weitere ca. 5 Minuten backen.

4 Inzwischen fur den Guss Feta zerbro-
seln und ca. %3 In eine Schussel geben.
Mit 2 Eiern, Sahne und Milch verruhren.
Mit Orangenschale, 1 TL Dukkah, Chili,
Salz und Pfeffer wurzen. Form aus dem
Ofen nehmen und Mdhren darin vertel-
en. Guss darubergief3en, restliches Chili
und Dukkah daruberstreuen und im hei-
Ben Ofen weitere 15-20 Minuten backen.
Mit MGhrengrun garniert noch lauwarm
oder ausgekUnhlt servieren.

Pro Stiick ca. 7 g E, 16 g F, 15 g KH, 230 kcal




SPRITZ

FUR CA. 4-6 GLASER //
ZUBEREITUNGSZEIT CA. 15 MINUTEN
+ WARTEZEIT

» 250 ml Rhabarbersaft

» 200 g Zucker

» ca. 1,2 | Prosecco (oder
Mineralwasser)

» 1 Packung rosa Zuckerwatte

Pro Glasca.0gE, 0 g F, 39 g KH, 250 kcal (Prosecco)
ca.0gE,0¢gF, 34 g KH, 140 kcal (Wasser)

1 FUr den Sirup Rhabarbersaft mit Zucker auftkochen.
Ca. o Minuten sirupartig einkochen.
Vom Herd ziehen und auskuhlen lassen.

2 Je ca. 2 Essloffel Sirup in Sektglaser verteilen.

Mit Prosecco (oder Mineralwasser) auffullen. Zucker-
watte auf den Glasern verteilen, dabel darf sie die
-lUssigkeit nicht berlhren. Sofort servieren.

-vtl. Gbriger Sirup halt sich im Kihl-

schrank luftdicht verschlossen ca.

1 Woche.




FUR CA. 16 STUCK //
ZUBEREITUNGSZEIT CA. 30 MINUTEN

» 300 g Spitzkonhl

» Salz

» Zucker

» 2 TL Senfpulver

» 1 Bund gemischte Krauter (z. B. Schnittlauch,
Dill und Petersilie)

» 500 g Schweinemett

» 2 EL Ol

» 2 EL flussiger Honig

» 1 EL mittelscharfer Senf

» Holzspief3e

Pro Stuck 6 gE,7gF, 2 g KH, 100 kcal

1 Spitzkohl putzen, waschen, in feine Streifen schneiden. Mit
etwas Salz, Zucker und Senfpulver wurzen, mit den Handen

— i . \H } o | kraftig durchkneten, beiseitestellen. Krauter waschen una
L N ] H m W trocken schutteln. Schnittlauch in Rollichen schneiden. Dill und
J‘ YR j s L Petersilie fein hacken. Mett mit Krautern verkneten und zu ca.
= DY W e 16 kleinen Frikadellen formen.
J N | L J L =" ? 2 Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Mettbéllchen darin unter

= Wenden ca. 10 Minuten braten. Honig und Senf verruhren.

ﬂ“ Uber die Frikadellen traufeln und diese darin wenden. Mett-
ballchen etwas abkuhlen lassen und auf Spief3e stecken. Spitz-

‘ kohl auf einer Platte verteilen. Mettlollis darauf anrichten.
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FUR CA. 4 PORTIONEN //
ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1 ST

» 150 g Berglinsen
» Salz

UNDE

» 1 kleines Bund Barlauch

(ersatzweise 1 Bund Schnittlauch

oder 1 Knoblauchzehe)
» 1 grof3e reife Avocado
» Saft von 1 Zitrone

» 150 g griechischer Joghurt

» 150 g Ziegenfrischkase
» Pfeffer
» 50 g Mandelstifte

» 50 g Sonnenblumenkerne

» 3 EL Olivenol

» /2 TL gerauchertes Paprikapulver

» Y2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
» 100 g Kalamata-Oliven (ohne Stein)

» 1 Bund Petersilie

» 100 g Granatapfelkerne
» ca. 1 EL Agavendicksaft

» 50 g Babyleafsalat
» 1 kg gruner Spargel

Pro Stuck ca.13gE, 23 gF, 43 g KH, 450 kcal

1 Linsen in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung garen. Fur die Creme
Barlauch waschen und gut trocken schutteln. Fein hacken. Avocado halbieren, Kern
entfernen und das Fruchtfleisch aus der Schale [6sen. Avocado mit Barlauch, ca.

Y3 Zitronensaft, Joghurt und Frischkase purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken,

kalt stellen.

Petersilie waschen, trocken schuf

2 Fur die Linsenmischung Mandeln und Sonnenblumenkerne in 1 EL heiBem Ol leicht
anrosten. Paprika und Kreuzkimmel zufugen, kurz mitrosten und vom Herd nehmen.
_insen abgief3en, kalt abschrecken und abkuhlen lassen. Oliven klein schneiden.

'teln, Blat

_insen und Granatapfelkernen m

er grob hacken. Mit Mandelmix, Oliven,

schen. M

It Agavendicksaft, Gbrigem Zitronensaft,

Salz und Pfeffer abschmecken und beiseitestellen.

3 Salat verlesen, waschen und abtropfen lassen. Spargel waschen, holzige Enden
abschneiden. 2 EL Ol in einer Grillpfanne erhitzen. Spargel darin portionsweise unter
Wenden ca. 5 Minuten braten, mit Salz wirzen. Barlauchcreme auf einer Platte ver-
tellen. Linsenmischung, Spargel und Salat darauf anrichten.
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MOHRENKUCHEN.
FRUCHTIGE
GLUCKKAFERSCHNITTEN.,
EIERLIKOR-CHEESECAKE
FUR DIE KAFFETAFETL

UND HERZHAFTE FETA-
MOHREN-QUICHE, ZUPFBROT

UND ITALIENISCHER PASTA -
SALAT FURS

BRUNGH-
BUFFET!
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ZUPFBROT

. MIT SALAMI-

FULLUNG

FUR CA. 6 PORTIONEN //
ZUBEREITUNGSZEIT CA. 30 MINUTEN

» 150 g Champignons

» 1 EL Butter

» Salz

» Pfeffer

» 2 Lauchzwiebeln

» 2 Stiele Petersilie

» 1 Stiel Rosmarin

» 4 EL Ol

» 200 g Raclettekase (oder nach Wahl z.B.
Bergkase, reifer Gouda oder Greyerzer)

» 1 Weizenmischbrot (ca. 500 g)

» 80 g italienische Salami

» Backpapier

Pro Stuck ca.17gE, 22 g F, 39 g KH, 430 kcal

1 Pilze saubern, putzen und in Scheiben schneiden. Butter in
einer Pfanne erhitzen und Pilze darin anbraten, mit Salz und
Pfeffer wurzen. Inzwischen Lauchzwiebeln putzen, waschen

und in feine Ringe schneiden.

2 Krauter waschen, trocken schutteln, abzupfen bzw. abstrei-

fen. Alles fein hacken. Mit O

wurzen. Kase evtl. entrinder

verruhren, mit Salz und Pfeffer
und in Streifen schneiden.

3 Backofen vorheizen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 180 °C). Brot
diagonal in einem Abstand von ca. 5 cm tief einschneiden.
Dabeil den unteren Teil ca. 2 cm stehen lassen. Vorsichtig so
aufbrechen, dass das Brot nicht auseinandertallt, aber gut be-

fallt werden kann. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech setzen. Schnittflachen mit etwas Krauterdl betraufeln.
Pilze, Salami, Lauchzwiebeln und Kase gleichmaf3ig in den Ein-

schnitten verteilen. Im hei3en Ofen ca. 15 Minuten backen.



MIT WASABI-GUACAMOLE

Rezept auf Seite 26

GARNEL

25
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GARNELEN-

FUR CA. 4 PORTIONEN //
ZUBEREITUNGSZEIT CA. 40 MINUTEN

» 350 g Black-Tiger-Garnelen
(ohne Kopf und Darm;
mit Schale)
> 3 EL Ol
» 2 EL Limettensaft
» V4 TL Cayennepfeffer
» Salz
» 1 Bund Koriander
» 1 reife Avocado
» ca. 1 TL Wasabipaste
» 150 g saure Sahne
» Pfeffer
» 50 g Radieschensprossen
» ca. 80 g Tortillachips
» Limettenspalten
zum Garnieren

Pro Stuck ca. 20 gE, 15 g F, 6 g KH, 220 kcal

MIT WASABI-GUACAMOLE

1 Garnelen waschen und trocken tupfen.
2 EL Ol mit 1 EL Limettensaft verriihren
und mit Cayennepfeffer und Salz wurzen.
Die Garnelen untermischen und ca.

50 Minuten kalt gestellt marinieren.

2 Inzwischen Koriander waschen, trocken
schutteln und hacken. Avocado halbieren
und den Kern entfernen. Fruchtfleisch
aus der Schale |0sen und mit Wasabil, ca.
der Halfte Koriander, saurer Sahne und

1 EL Limettensaft fein purieren. Mit Salz,
Pfeffer und Wasabl abschmecken. Spros-
sen waschen und abtropfen lassen.

31EL Olin einer Pfanne erhitzen. Gar-
nelen darin rundherum ca. 3 Minuten
braten. Herausnehmen und auf Kuchen-
papier abtropfen lassen. Chips auf einer
Platte verteilen. Je ca. 1 TL Guacamole
darauf verteilen und je 1 Garnele dar-
aufsetzen. Mit Sprossen und restlichem
Koriander bestreuen und mit Limetten-
spalten servieren.

ICH FEIERE OSTERN JEDEN TAG.
ICH SUCHE STANDIG IRGENDWAS. UND AM ENDE
HUSCHE ICH INS KORBCHEN.
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