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HURRA, ENDLICH IST ER HIER
UND - OH, JA, BITTE -
GEKOMMEN, UM ZU BLEIBEN!

Nach der Durststrecke aus Schafs-
kélte und Rekordregen wollen

wir alle nur noch die Sonne genie-
f3en, stimmt’s2 Dass die von nun
an als Davergast am blauen
Himmel steht, kann natirlich kein

Wetterfrosch der Welt versprechen.

Doch wissen Sie, worauf Verlass
iste Auf die Frichte, die der lang-
ersehnte Sommer in unsere Kiichen
trigt: erntefrisches Obst und
Gemiise namlich, das wir reif und

gebihrend in den Gerichten dieser
Ausgabe feiern und verputzen.

HAPPY

SUMMERTIME,

viel Freude beim Nachkochen,
-backen und Genief3en wiinscht

lhnen lhre ‘?Még/g% G
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IM SOMMER SIND DIE TAGE
LANGER.
ALSO MEHR ZEIT, UM ZU

GENIESSEN

SOMMERKUCHE - LEICHT UND FRISCH




Spreewdlder
SCHMOR-
GURKEN-PFANNE
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SPREEVWALDER
SCHMORGURKEN-PFANNE

100 g durchwachsener Speck

1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe

- 1 kg Schmorgurken

- 200 g Langkornreis

- Salz, Pfeffer

- 400 g gemischtes Hackfleisch
- 1 TL edelsuBes Paprikapulver
- 200 ml WeiBBwein

- 200 ml Gemusebruhe

- 1 Bund Dill

- 1 gehaufter TL Speisestarke

- 200 g Créme fraiche
- Zucker

Pro Portion
ca. 28 gE, 33 gF, 42 g KH, 620 g kcal

FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 30 MINUTEN

l Speck in dunne Scheiben schneiden.
Zwiebel und Knoblauch schalen

und fein wurfeln. Von den Schmor-
gurken ca. 5 cm am Stielansatz
abschneiden (siehe Tipp rechts) und
wegwerfen. Gurken schalen,

langs halbieren und z. B. mithilfe eines
Essloffels das Kerngehause entfernen.
Gurken in Scheiben schneiden.

2 Reis nach Packungsanweisung in
kochendem Salzwasser zubereiten.
Speck in einer groféen heifden Pfanne
knusprig auslassen, herausnehmen
und auf Kuchenpapier abtropfen
lassen. Hack im heifden Bratfett
krumelig anbraten. Gurken, Zwiebel
und Knoblauch zugeben, ca. 3 Minu-
ten unter Wenden mitbraten.

Mit Paprika, Salz und Pfeffer wurzen.
Mit Wein abloschen. Aufkochen, dann
Bruhe angiefden, aufkochen und alles
zugedeckt ca. 8 Minuten schmoren.

3 Inzwischen Dill waschen, trocken
schutteln und Fahnchen abzupfen.
Etwas zum Garnieren beiseitelegen,
Rest hacken. Starke mit Créme
fraiche verruhren. In die Gurkenpfan-
ne ruhren und ca. 1 Minute kocheln
lassen. Gehackten Dill unterriuhren,
mit Salz, Pfeffer und Zucker ab-
schmecken. Mit Speck und Dillfahn-
chen bestreuen. Mit Reis servieren.




- 1-2 Schmorgurken
(ca. 1,2 kg|

- Salz, Pfeffer

- 2 EL Butter

- 2 EL Mehl

- 3 EL Tomatenmark

- 300 ml Milch

- 150 g Mohren

- 1 Zwiebel

- 100 g Gouda

- 300 g Mett

- 300 g gemischtes Hackfleisch

- 1 TL getrocknete italienische
Krauter

- 4-5 Stiele Petersilie

Pro Portion

ca. 37 gE, 46 gF 16 g KH, 635 kcdl

l In einem grofden Topt Wasser zum
Kochen bringen. Von den Schmorgur-
ken ca. 5 cm am Stielansatz ab-
schneiden (siehe Tipp links) und weg-
werfen. Gurken evtl. schalen, langs
halbieren und z. B. mithilfe eines
Essloffels das Kerngehause entfernen.
Kochendes Wasser salzen und
Gurkenhalften darin ca. 3 Minuten
blanchieren. Gurken herausnehmen
und kalt abschrecken, dabei das
Gurkenkochwasser aufbewahren.

2 Fur die Sofde Butter in einer Pfanne
schmelzen. Mehl darin anschwitzen.
Tomatenmark, Milch und % 1 Gurken-

kochwasser einriuhren.
Aufkochen und 2-3 Minuten kocheln.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3 Fur die Fullung Mohren waschen,
putzen. Mohren und Zwiebel schalen,

LEICHT UND FRISCH

GEFULLTE SCHMORGURKEN
in tomatiger Béchamelsobe

FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1% STUNDEN

fein wurfeln. Kase wirfeln. Alles mit
Mett, Hack und getrockneten Krau-
tern verkneten, in die Gurken fullen.

4 Sofde in 1-2 Auflaufformen giefden
und die Gurken hineinsetzen.
Im vorgeheizten Backofen (Ober-/

Unterhitze: 180°C/Umluft: 160 °C)
30-40 Minuten backen. Petersilie
waschen, trocken schiitteln und fein
hacken. Schmorgurken mit Pete-
rsilie bestreuen und servieren. Dazu
schmeckt Reis oder Brot.







LEICHT UND FRISCH

25-MINUTEN-GEWURZLACHS

mit Radieschen-Avocado-Salsa

FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 25 MINUTEN

- 250 g TK-Mango

- 1 rote Zwiebel

- 1 reife Avocado

- /2 Bund Radieschen

- 1 Jalapenoschote

- Y2 Bund Dill

- Saft von 1 Limette

- Salz, Pfeffer

- 1 TL edelsuBBes Paprikapulver
- 1 TL Knoblauchpulver
- 1 TL Kreuzkummel

- 4 Lachsfilets
(ohne Haut; & ca. 150 g

- 1 EL Ahornsirup
- 2 EL Ol

Pro Portion

ca. 31 gE 28 gF 16 g KH, 440 kcal

l Fur die Salsa Mango leicht antauen
lassen. Zwiebel schalen und fein
wiurfeln. Avocado halbieren,

Stein entfernen, Fruchtfleisch aus den
Schalen losen und ebenfalls klein
wurfeln. Radieschen putzen, waschen
und in diinne Scheiben schneiden
oder hobeln. Jalapeno halbieren,
entkernen und waschen, sehr fein
wurfeln. Dill waschen, trocken tupfen
und fein hacken. Mango etwas kleiner
wurfeln. Alles mit Limettensaft
mischen und mit Salz und Pfeffer
wurzen. Abgedeckt kalt stellen.

2 Paprika-, Knoblauchpulver, Kreuz-
kummel, Pfeffer und Salz in eine
Schale geben und den Lachs darin
wenden. Ol in einer grofRen Pfanne
erhitzen und Lachs darin unter ein-
maligem Wenden ca. 8 Minuten
braten. Lachs mit Ahornsirup bestrei-
chen und 1-2 Minuten weiterbraten,
sodass der Sirup leicht karamellisiert.
Salsa noch einmal abschmecken. Mit
dem Lachs servieren.




LEICHT UND FRISCH

ROSTTOMATEN-SUPPCHEN

mit Kdsetoastie

FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1 STUNDE

- 6-8 Zweige Thymian
- 3 EL Olivenol

- Salz, Pfeffer

- 1 kg reife Tomaten

- 1 groBBe Zwiebel

- 4-6 Knoblauchzehen
- 4 Stiele Petersilie

- 4 Stiele Basilikum

- 2 EL Butter

- 2-3 EL Tomatenmark
- 200 ml Gemusebruhe
WA G

- 8 Scheiben Sauerteigbrot
- 150 g Créme légeére
- getrockneter Oregano

- 4 Scheiben reifer Cheddar-

oder Chesterkase

Pro Portion
ca. 15gE, 27 gF, 44 g KH, 500 kcal

l Backofen vorheizen (Ober-/
Unterhitze: 200 °C/Umluft: 180 °C).
Thymian waschen, trocken schutteln
und mit Olivenol und etwas Salz auf
einem Backblech verteilen. Tomaten
waschen, putzen und halbieren.
Zwiebel ebenfalls halbieren. Unge-
schalten Knoblauch, Zwiebel und

Tomaten mit den Schnittflachen
nach unten daraufgeben. Im heifden
Backofen ca. 35 Minuten rosten.

2 Inzwischen restliche Krauter
waschen, trocken schiutteln. Basili-
kum abzupfen und Petersilie fein
hacken. 1 EL Butter erhitzen, Basili-
kumblattchen darin kurz frittieren.
Auf Kuchenpapier abtropfen lassen.
Zwiebel aus der Schale losen und

in einen grofden Topf geben.
Knoblauchzehen aus der Schale
direkt in den Topf drucken. Gerostete
Tomaten zugeben, Tomatenmark
und Bruhe zufluigen und alles grob
purieren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken und warm halten.

Q 4 Brotscheiben mit je 1 TL Creme
legere bestreichen und mit Salz,
Pfeffer und Oregano wurzen. Mit je
1 Scheibe Kase belegen. Restliche
Brotscheiben daraufsetzen. In einer
Grillpfanne 1 EL Butter erhitzen.
Toasties hineinsetzen., mit einem
etwa pfannengrofden Topf beschwe-
ren und ca. 2 Minuten rosten.
Toasties wenden und von der ande-
ren Seite ebenso rosten.

4 Suppe in Teller verteilen. Restliche
Creme légere darautklecksen,

mit Petersilie und frittiertem Basili-
kum bestreuen und zusammen mit
den Kasetoasties servieren.
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Rohkdstliche
HUTTENKASE-SCHIFFCHEN

FUR 4 STUCK // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 15 MINUTEN

- 2 Mini-Gurken
- 2 Bund Radieschen
- 4 Stiele Dill

- 100 g Tiroler Bauernschinken
[in dUnnen Scheiben]

3 EL Kurbiskerne
1 EL Olivenol
1 EL Zitronensaft

abgeriebene Schale von
/2 Bio-Zitrone

- 1 TL mittelscharfer Senf

- 200 g Huttenkase

- Salz, Pfeffer

- Paprikapulver rosenscharf
- 2 rote Spitzpaprika

Pro Stick
ca. 9gE 9gF 6 gKH, 160 kcal

l Gurken waschen, schalen, entkernen
und klein wurfeln. Radieschen
putzen, waschen und grob raspeln.
Dill waschen, Fahnchen abzupfen.
Schinken in Streifen schneiden. Halfte
Kiirbiskerne hacken. Ol, Zitronensaft,
-abrieb und Senf in einer Schiissel
verquirlen. Vorbereitete Zutaten und
Huttenkase untermischen und

mit Salz, Pfefter und Paprika wurzen.

2 Spitzpaprika waschen, halbieren,
Kerne entfernen. Huttenkase-Mix in
die Halfen verteilen und mit

restlichen Kiirbiskernen bestreuen.




LEICHT UND FRISCH

LACHS-SPINAT-ROULADE

mit Kerbel-Ptlicksalat

FUR CA. 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 50 MINUTEN + WARTEZEIT

- 200 g junger Blattspinat

- 2 Stiele Estragon (oder z. B.
/4 Bund Schnittlauch)

- 1 Lauchzwiebel

- 4 Eier (Grolbe M)

- Salz, Pfeffer

- 300 g Doppelrahmfrischkase
- 2-3 EL Milch

- abgeriebene Schale von
/2 Bio-Zitrone

- 300 g Raucherlachs (in
Scheiben)

- 125 g gemischter Blattsalat
- 200 g Kirschtomaten

- 2 Bund Kerbel

- 4 EL WeiBBweinessig
- 1 TL Senf

- 1 TL Honig

- 3 EL Olivenol
- Backpapier, Frischhaltefolie

Pro Portion

ca.27 gE,39gF 11 gKH, 520 kcal

l Backofen vorheizen (Ober-/
Unterhitze: 160 °C/Umluft: 140 °C).
Spinat, Estragon und Lauchzwiebel
waschen. Estragon abzupfen und mit
dem Spinat trocken schleudern.
Lauchzwiebel putzen und alles grob
hacken. Eier in einem Ruhrbecher
aufschlagen und mit Salz und Pfeffer
wurzen. Nach und nach Spinat-

Mix zufugen und mit einem Purierstab
untermixen. Masse auf einem mit
Backpapier ausgelegten Blech recht-
eckig (ca. 25 x 33 cm) verstreichen.
Im heifden Ofen ca. 15 Minuten
stocken lassen. Dann herausnehmen
und auskuhlen lassen.

2 Frischkase, Milch, Zitronenschale,
Salz und Pfeffer verruhren. Spinat-
boden auf Folie sturzen, Backpapier
entfernen. Mit Frischkase bestreichen
und dicht an dicht mit Lachs be-
legen. Mithilfe der Folie von der kurzen
Seite her fest aufrollen. In Folie
gewickelt ca. 2 Stunden kalt stellen.

Q Salat waschen, verlesen und tro-
cken schleudern. Tomaten waschen
und vierteln. Kerbel waschen, trocken
schutteln und grob hacken.

Essig, Senf, Honig, Salz, Pfeffer und 0Ol
verquirlen. Mit Salat, Kerbel und
Tomaten mischen. Roulade in Schei-

ben schneiden und mit dem Salat
anrichten. Kerbel waschen, zerzupfen
und daruberstreuen.




16






..-.a-.:‘ll.:u'
e
.f .

L.

3

¥ ZH_
g o

#
i,




HAHNCHEN-FAJITAS
vom Blech

FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 40 MINUTEN

- je 1 rote und gelbe Paprika

- 2 rote Zwiebeln

- 600 g Hahnchenbrustfilet
- 1 Knoblauchzehe

- Y2 TL Cayennepfeffer

- 12 TL Zimt

- 1 TL getrockneter Oregano

- 2-3 TL edelsuBles Paprika-
pulver

- 2 TL frisch gemahlener

Kreuzkummel

- Salz, Pfeffer

- 4 EL Olivenol

- 1 Bund Koriander
- 1 rote Chilischote
- 2 Bio-Limetten

- 200 g saure Sahne

- 8-12 kleine, weiche Mais-
tortillas (& 12-15 cm O

Pro Portion
ca. 31 gE, 28 gF 16 g KH, 440 kcal

l Ofen vorheizen (Ober-/Unterhitze:
220 °C/Umluft: 200 °C). Paprika
putzen, waschen, in Streifen schnei-
den. Zwiebeln schalen, in Ringe
schneiden. Fleisch in Streifen schnei-
den und mit dem Gemuse in eine
Schussel geben. Knoblauch schalen
und in die Schussel pressen oder fein
hacken und zugeben. Alle Gewlrze,

1 TL Salz, Pfeffer und Ol zugeben,

alles gut durchmengen, auf einem

Backblech verteilen. Im heifden Ofen
25-30 Minuten backen.

2 Inzwischen Koriander waschen,
trocken schutteln und grob hacken.
Chili halbieren, putzen und Kerne
entfernen. Schote waschen und fein
hacken. Limetten waschen, in Spalten
schneiden. Saure Sahne glatt

ruhren und mit Salz und Pfeffer wurzen.

Q Ofen ausschalten, Blech heraus-
nehmen. Tortillas auf dem Ofenrost
in der Resthitze des Backofens

2—3 Minuten erhitzen. Koriander
auf dem Blech verteilen.

Tortillas jeweils mit einem Klecks
saurer Sahne, Fleischmischung

und Chili fullen und zusammenklap-
pen. Limettenspalten dazureichen.

LEICHT UND FRISCH




SCHMEISS DEN GRILL AN,
WIR MUSSEN

gl

VERBRENNEN!

DAS GROSSE SOMMER-GRILLFEST




PASTA ,BRUSCHETTA-STYLE"

mit kalter Tomatensofe
und Rauchmandeln

Rezept auf Seite 22
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PASTA .BRUSCHETTA-STYLE"
mit kalter Tomatensofde unao

Rauchmandeln

FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 20 MINUTEN

- 800 g reife Flaschentomaten
- 1 Knoblauchzehe

- 1 Bund Basilikum

- 75 g Parmesan

- 5 EL Olivenal (siche Tipp)

- 1 EL Zitronensaft

- abgeriebene Schale von
1 Bio-Zitrone

- Salz, Pfeffer

- 400 g dunne Bandnudeln
(z.B. Bavette)

JE WENIGER ZUTATEN EIN
REZEPT ENTHALT,
UMSO WICHTIGER IST DIE

QUALITAT JEDER EINZELNEN
- WEIL MAN SIE SCHMECKT.

HEISST HIER:
GUTE TOMATEN UND

NOCH BESSERES OL VERWENDEN.
- 50 g Rauchmandeln
TIPP AUS DEM EAT CLUB:
UNSERE HAUSMARKE

AUS KORONEIKI-OLIVEN, AUF-
GEZOGEN VON GRIECHISCHER
SONNE UND MEERESWIND DER
REGION KALAMATA,
SORGSAM VON HAND GE-
ERNTET UND KALT
GEPRESST.

Pro Portion

ca.25gE, 27 gF 75 g KH, 660 kcal

l Tomaten waschen, putzen, klein
wurfeln. Knoblauch schalen und fein
hacken. Basilikum waschen,

trocken schutteln und die Blatter

in feine Streifen schneiden. Parmesan
orob reiben. Tomaten mit Knoblauch,
Basilikum, Parmesan, Ol, Zitronensaft
und -schale mischen und mit Salz
i und Pfeffer kraftig wirzen.

DIREKT ZUM SHOP:

2 Nudeln in kochendem Salzwasser

o~ nach Packungsanweisung garen.
R Mandeln grob hacken. Nudeln ab-

giefden, kurz abtropfen lassen.

Mit der Sofse mischen. Gehackte Man-

deln uber die Pasta geben.




DAS GROSSE SOMMER-GRILLFEST

- 1 kg Wassermelone FROZEN SLUSHY

lohne Schale)

- 125 g Zucker mit VWassermelone und Gin

- Saft von 2 Limetten

- 5 Stiele Minze e Y ) ‘
’ ZUTATEN FUR 4 GLASER (A CA. 250 ML) //

' &
- 150 ml Gin ZUBEREITUNGSZEIT CA. 20 MINUTEN + WARTEZEIT
- Frischhaltefolie |

Pro Glas
ca. 1gE, 0gF 52 gKH, 310 kcal

l Wassermelone in Stucke schnei-
den, schalen und das Fruchtfleisch
wiurfeln. Ein Blech, das in das Eisfach
passt, mit Frischhaltefolie auslegen.
Melonenstucke darauf verteilen

und mindestens 3 Stunden einfrieren.

2 Inzwischen fur den Minzsirup
Zucker und 125 ml Wasser erhitzen
und ruhren, bis sich der Zucker
aufgelost hat. Aufkochen und

ca. 2 Minuten kocheln lassen, vom
Herd ziehen. Limettensaft und Minze
zufugen, zugedeckt auskiihlen lassen.

3 Vor dem Servieren Glaser kalt
stellen. Sirup durch ein Sieb giefden,
mit Gin verruhren. Zusammen

mit den gefrorenen Melonenstucken
in einem Mixer feincremig zerklei-
nern. Wenn der Mixer nicht so
leistungsstark ist, Melonenstlicke
nach und nach zutugen und untermi-
xen. Slushies in die gekuhlten

Glaser verteilen und Sofort Servieren:
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DAS GROSSE SOMMER-GRILLFEST

BUNTES WURSTCHENSCHASCHLIK
mit gepimpter BBQ-Glasur

FUR 4 PORTIONEN //
ZUBEREITUNGSZEIT CA. 30 MINUTEN + WARTEZEIT

- 1 Knoblauchzehe l Fur die Marinade Knoblauch und
- 1 Stuck Ingwer (ca. 2 cm) [ngwer schilen, beides fein hacken.
- 2 Stiele Petersilie Petersilie waschen, trocken schutteln,

Blattchen fein hacken. Alles mit

Barbecuesofde, Tomatenmark, Ahorn-
- 2 EL Tomatenmark sirup, Essig, Ol und 3-4 EL Wasser
- 1 EL Ahornsirup verriihren.

- 1 EL Apfelessig

- 50 ml BarbecuesoBe

2 Tomaten, Paprika und Pimientos

- 3 EL Ol waschen. Paprika putzen, entkernen

- 100 g gelbe Kirschtomaten und vierteln. Pimientos halbieren.

- 100 g rote Kirschtomaten Zucchini waschen, putzen und in

-ie125g gelbe und rote Scheiben schneiden. Zwiebeln scha-
Minipaprika len und in Stucke schneiden. Wiirst-

chen in je 8 Stucke schneiden.

- 200 g Pimientos de Padrén
(grine Bratpaprikal)

Q Vorbereitetes Gemuse und Wirst-
- 1 Zucchini [ 200 9) chen abwechselnd auf Schaschlik-

- 3 rote Zwiebeln spiefie stecken. Spiefle mit der Mari-
nade bepinseln, (Rest Marinade
beiseitestellen) und zugedeckt min-
destens 1 Stunde kalt stellen.

- 4 Schinkengrillwurste
(& ca. 80 g|

- 2 EL Rostzwiebeln

- 8 extralange Schaschlikspiefe 4 SpieRe auf einem heifen Grill
(@ ca. 30 cm lange) unter Wenden 6-8 Minuten grillen.
Spiefde zum Schluss noch einmal
mit Rest Marinade bepinseln.
Mit Rostzwiebeln bestreut servieren.

Pro Stick
ca. 16 gE, 30 gF, 14 g KH, 400 kcal




DAS GROSSE SOMMER-GRILLFEST

ROTE-BETE-BURGER
mit gebratenen Gewirzgurken

FUR 4 PORTIONEN //
ZUBEREITUNGSZEIT CA. 45 MINUTEN + WARTEZEIT

EAT CLUB

TRICK

WENN SIE DIE BURGER AUF DEM
GRILL ZUBEREITEN WOLLEN,
KONNEN SIE DIE VORGEFORM-
TEN PATTIES IN EINER

GUT GEOLTEN GRILLSCHALE
AUF DEM HEISSEN GRILL
GAREN. DIE GURKCHEN SOLL-
TEN SIE AM BESTEN FRISCH
ZUBEREITEN UND ERST DIREKT
VOR DEM BRATEN IM KASE
WALZEN.




- 2-3 Knoblauchzehen
- 2 Schalotten

- 3 TL gerauchertes Paprika-
pulver

- 2 TL gemahlener Kreuz-
kUmmel

- 1 EL Zwiebelgranulat
- 4 EL Olivenol

- 500 g Rote Bete

- 5 Stiele Dill

- 200 g zarte Haferflocken
- 50 g Mehl

- 2 Eier (Grofe M)

- Salz, Pfeffer

- 1 reife Avocado

- 300 g Ziegenfrischkase (alter-
nativ griechischer Joghurt)

- Saft und Abrieb von 2 Bio-
Zitrone

- 4 grol3e Salatblatter
- 1 Beet Kresse (z.B. Shiso)
- 4 Gewurzgurken (Glas)

- ca. 5 EL fein geriebener
Parmesan

- 4 Burgerbrotchen
- Backpapier, Holzspielichen

Pro Portion
ca. 24 g E, 28 g F, 80 g KH, 680 kcal

] Knoblauch und Schalotten schalen

und fein wurfeln. Schalotte und

Halfte Knoblauch zusammen mit den
Gewiirzen in 1 EL Ol andiinsten und
abkitihlen lassen. Inzwischen

Rote Bete putzen, schalen und in eine
orofde Schussel fein raspeln

(am besten Handschuhe tragen).
Dill waschen, trocken schiitteln und
fein hacken. Schalotten-Mix, Dill,
Haferflocken, Mehl, Eier, 1-2 TL
Salz und 1 TL Pfeffer zur Roten Bete
geben. Alles gut verkneten. Ca.

30 Minuten quellen lassen.

2 Inzwischen Avocado halbieren,
Stein entfernen und Fruchtfleisch aus
der Schale 10sen. Mit ca. der Halfte
Frischkase, dem restlichen Knob-
lauch und etwas Zitronensaft mit
einer Gabel fein zerdricken, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Je Rest
Frischkase und Zitronensaft mit
-schale verrihren, mit Salz abschme-
cken. Salat waschen, trocken tupfen.
Kresse vom Beet schneiden.

3 Rote-Bete-Mix zu 4 Burger-Pattys
formen und gut zusammendrucken.
Gewurzgurken langs in Scheiben
schneiden. Parmesan mit Salz und
Pteffer wirzen und die Gurken darin
wenden. 3 EL Ol in einer grofRen
Pfanne erhitzen und Pattys darin
unter einmaligem Wenden ca.

8 Minuten braten. In den letzten ca.
3 Minuten Gurken zufiigen und unter
Wenden goldbraun anbraten.

4 Inzwischen die Brotchen halbieren
und im vorgeheizten Backofen
(Ober-/Unterhitze: 200 °C/Umluft:
180 °C) kurz aufbacken. Untere
Brotchenhalften je mit einem Klecks
Avocadocreme und Salat belegen und
die restliche Avocadocreme darauf
verteilen. Je 1 Patty, etwas Frisch-
kasedip, Gurken und Kresse darautf-
geben. Deckel mit restlichem Dip
bestreichen, auflegen und evtl. mit
Spiefden fixieren.

NOCH EINE PRISE
UMAMI BITTE!

Warum unser Geheimrezept

sichtig macht, verraten wir

natirlich nicht! Nur so viel:
Neben Paprika tummeln
sich auflerdem Pfeffer,
Rauchsalz, Zwiebel, Senf

und Petersilie in unserer

GewiUrzmuhle.

IMAMT-FE XPLOSION

BESCHMACKSVOLLENDER

_jgg_

Zusammen sorgen sie datir,
dass Eintopte, bunte Gemise-
pfannen, Abendbrotstullen
oder Veggiepattys ,umami”
(= kostlich) schmecken. Hier
z.B. je'1 TL Paprika und
Krevuzkimmel durch 1 TL
Gewirzmischung ersetzen.
Der Geschmacksvollender
+Umami Explosion”
aus der EAT-CLUB-Kollektion
ist Uber eatclub.tv/shop
oder Amazon fir 7,95 Evuro

(50 g erhéaltlich.




ASIA-COLESLAW
mit Limetten-Erdnuss-Sofe

FUR 6 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 35 MINUTEN + WARTEZEIT

- 1 kg Rotkohl

- Salz

- Zucker

- 1 rote Spitzpaprika

- 1 rote Chilischote

- 50 g getrocknete Aprikosen
- 1 Stuck Ingwer (ca. 15 g

- Saft von 2 Limetten

- 3 EL Erdnussbutter

- 4 EL FischsoBBe (Asialaden)
- 1 Papaya (ca. 300 g

- 1 Bund Thaibasilikum

- 4 EL Rostzwiebeln

Pro Portion
ca.6gE,7gF 15 gKH, 160 kcal

l Vom Kohl die auféeren Blatter
entfernen. Kohl waschen, in Viertel
schneiden, den Strunk keilformig her-
ausschneiden. Kohlviertel auf
einem Kuchenhobel oder mit einem
Messer quer zu den Blattrippen in
sehr feine Streifen hobeln bzw.
schneiden. In eine grofse Schussel
geben. Je 1 TL Salz und Zucker zum
Kohl geben und mit den Handen
kraftig durchkneten, bis der Kohl

weicher wird.

2 Paprika putzen, waschen und in
dinne Streifen schneiden oder

hobeln. Chili putzen, Kerne entfernen,
Schote waschen und fein hacken.
Aprikosen ebenfalls fein hacken.

Ingwer schalen, fein raspeln. Alles
mit Limettensaft unter den Kohl
mischen. Erdnussbutter eventuell
leicht erwarmen, mit Fischso{fde
verruhren. Unter den Kohl mischen
und zugedeckt mindestens 3 Stunden
kalt stellen.

3 Papaya schalen, halbieren, Kerne
mit einem Loffel entfernen. Frucht-
fleisch in feine Stifte schneiden.
Basilikum waschen, trocken tupfen,
Blatter abzupfen. Salat noch

einmal abschmecken, Basilikum und
Papaya untermischen. Mit Rostzwie-
beln bestreut servieren.




DAS GROSSE SOMMER-GRILLFEST

CHILI-CHEESE-STEAKS
zU Tomatensalso

FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 30 MINUTEN

l Fur die Salsa Tomaten waschen,
putzen und klein schneiden. Gurken
waschen, putzen und in Scheiben
schneiden. Zwiebel schalen und fein
wirfeln. Alles mit 3 EL Ol und Essig
mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2 Jalapenos abgiefden und abtropfen
lassen. Petersilie waschen, trocken
schutteln und hacken. Steaks even-
tuell etwas flacher klopfen. Auf einer
Halfte der Steaks etwas Petersilie,
Jalapenos und Kase verteilen.

- 600 g bunte Tomaten

- 200 g Snackgurken

B W CWAT

- 6 EL Ol

- 2 EL Apfelessig

- Salz, Pfeffer

- 100 g eingelegte Jalapenos
(Glas; in Scheiben)

- 12 Bund Petersilie

- 4 vormarinierte Nackensteaks
(& ca. 200 g; z.B. in Krauter-
Paprika-Marinade)

- 100 g geriebener Kase-Mix
(z.B. Cheddar und Mozzarella]

- 1 groBe Knoblauchzehe
- 1 kleines Baguette
- kleine Holzspiebe

Pro Portion

ca. 68 gE, 42 g F, 30 g KH, 800 kcal

Die freie Halfte daruberklappen und
mit Spiefden feststecken. Steaks

uber dem heifden Grill unter Wenden
ca. 8 Minuten garen.

Q Knoblauch schalen und halbieren.

Brot erst langs halbieren, dann in
Stucke schneiden. Schnittflachen mit
Knoblauch einreiben, leicht salzen
und mit 3 EL Ol betriaufeln. Uber dem
heifsen Grill kurz rosten. Salat noch
einmal abschmecken. Alles zusammen
servieren. Mit Petersilie bestreuen.




MANGO-BERGLINSEN-SALAT
mit Halloumisticks

FUR 4 PORTIONEN //

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 40 MINUTEN

200 g Berglinsen

1 rote Zwiebel

2 rote Spitzpaprika
1 Mango

3 Stiele Minze

Y2 Salatgurke

250 g Kirschtomaten
1 EL Senf

1 EL flussiger Honig
1 EL WeiBBweinessig

- 6 EL Ol
- Salz, Pfeffer
- 250 g Halloumi

Pro Portion

ca. 14 gE,32gF 38 g KH, 560 kcal

l Linsen unter kaltem Wasser ab-
spulen und nach Packungsanweisung
in kochendem Wasser zubereiten.

Zwiebel schalen, fein wurfeln.

Spitzpaprika putzen, waschen und in
Streifen schneiden. Mango schalen,
das Fruchtfleisch vom Stein schnei-
den und fein wiirfeln. Minze waschen,
trocken schutteln, Blattchen abzup-
fen und, bis auf einige zum Garnieren,
grob hacken. Gurke waschen und

in Wurfel schneiden. Kirschtomaten
waschen und vierteln.

2 Senf, Honig und Essig verquirlen,
dabei 5 EL Olivenol nach und nach
unterschlagen. Dressing mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Halloumi
waagerecht halbieren. 1 EL Ol in einer
Pfanne erhitzen, Halloumi darin

von beiden Seiten jewelils ca. 3 Minuten
anbraten. Aus der Pfanne nehmen und
in Streifen schneiden.

3 Linsen abgiefden und unter kaltem
Wasser abschrecken. Alle vorberei-
teten Zutaten mit dem Dressing
mischen, auf Tellern anrichten und







DAS GROSSE SOMMER-GRILLFEST

FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 20 MINUTEN

- 100 g Burgergurken (Glas)
- 3 Zwiebeln

- 2 Tomaten

- 1 EL Butter

-3 EL Ol

- 2 EL heller Balsamicoessig
- Salz, Pfeffer

- 4 Burger-Pattys (Kihlregal,
Fleisch oder Veggie)

- 4 Scheiben reifer Gouda
- 4 Burgerbrotchen

- 8 EL Steak- oder Barbecue-
soBe (siche Tipp rechts)

- 100 g Kartoffelsticks (Tute)

Pro Portion
ca. 18 gE, 27 g F, 52 g KH, 560 kcal

l Gurken abtropfen lassen. Zwiebeln
schalen, in Ringe schneiden. Tomaten
waschen, putzen und wurfeln.

Butter mit 1 EL Ol in einer PFanne er-
hitzen. Zwiebeln darin goldbraun
braten. Mit Balsamico abloschen und
einkocheln, bis die Flussigkeit
verdampft ist. Tomaten zufugen und
2-3 Minuten mitbraten. Mit Salz

und Pfeffer wiirzen, herausnehmen.

2 2 EL Ol in die heiRe Pfanne geben
und Pattys je Seite 5-6 Minuten
braten. Je 1 Scheibe Kase darauf
schmelzen lassen. Brotchen halbieren,
untere Halften mit Sof3e, Pattys,
Gurken und Zwiebeln belegen. Deckel
daraufsetzen. Sticks dazureichen.

FUR EINE FIXE, FRUCHTIGE &
HAUSGEMACHTE STEAKSOSSE:

>> 1 KNOBLAUCHZEHE UND
1 STUCKCHEN INGWER
SCHALEN UND BEIDES SEHR
FEIN HACKEN. MIT JE 2 EL
TOMATENMARK, BALSAMICO
UND SOJASOSSE VERRUHREN.
MIT JE 2 TL CHILIFLOCKEN
UND PAPRIKAPULVER

(NACH BELIEBEN GERAUCHERT
ODER EDELSUSS) WURZEN.

>> IN EINEM KLEINEN TOPF

1T EL BRAUNEN ZUCKER KARA-
MELLISIEREN. MIT 200 ML
FRISCH GEPRESSTEM ORAN -
GENSAFT UND 50 ML WASSER
ABLOSCHEN, AUFKOCHEN
UND 2-3 MINUTEN KOCHELN
LASSEN.

>> TOMATENMARK-MIX UND

1 EL SCHARFEN SENF UNTER-
RUHREN UND AUF DEM AUS-
GESCHALTETEN HERD ZIEHEN
LASSEN. SOSSE MIT SALZ
UND PFEFFER ABSCHMECKEN.
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ALLES, WAS ICH BRAUCHE,
SIND SOMMER, SONNE UND

SUSSKRAM!

SOMMER-SWEETS
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JOHANNISBEER-
SCHNITTEN
mit JoghurtOl-Teig

Rezept auf Seite 36




SOMMER-SWEETS

JOHANNISBEER-SCHNITTEN

mit JoghurtOlFTeig

l Johannisbeeren waschen, von den
Rispen streifen und abtropfen lassen.
Fettpfanne des Backofens mit
Backpapier auslegen. Backofen vor-
heizen (Ober-/Unterhitze: 180 °C/
Umluft: 160 °C).

2 Eier, Zucker, Vanillezucker und Salz
ca. 5 Minuten dickschaumig aufschla-
gen. Quark und Ol kurz unterriihren.
Mehl und Backpulver mischen, uber

FUR CA. 24 STUCKE // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 60 MINUTEN + WARTEZEIT

- 500 g rote Johannisbeeren

- 300 g schwarze Johannis-
beeren

- 6 Eier (Grobe M)

- 250 g Zucker

- 1 Packchen Vanillezucker
- 1 Prise Salz

- 300 g Magerquark (10 % Fett)
- 300 ml Ol

- 500 g Mehl

- 1 Packchen Backpulver

- 250 g Beeren-Konfiture (z. B.
Frdbeer-rote-Johannisbeere)

- Backpapier

Pro Stiick
ca. 5gE, 15gF 34 g KH, 300 kcal

die Eimasse sieben und kurz unter-
ruhren. Teig in die Form geben und
verstreichen. Beeren darauf verteilen.
Im heifden Ofen 30-40 Minuten
(Stabchenprobe!) backen. Heraus-
nehmen, auskuhlen lassen.

3 Konfiture einmal auftkochen und
den Kuchen damit bestreichen,
trocknen lassen. Dazu schmeckt
Schlagsahne.
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- 100 g ZucEer

- 200 g Schlagsahne

- 250 g rote Beeren (z.B. Him-
beeren und Johannisbeeren)

- 1 kleiner Pfirsich
- Ol fir die Form
- Gefrierbeutel

Pro Stuck
ca.4gE, 23 gF 25 g KH, 320 kcal

l Butter schmelzen. Kekse in einem
Gefrierbeutel mithilte eines Nudel-
holzes oder im Universalzerkleinerer
fein zerbroseln. Mit der flussigen
Butter mischen. Boden einer Spring-
form (ca. 20 cm @) mit Ol ausstrei-
chen. Broselmix in die Form geben
und zum flachen Boden andrucken. o R
Ca. 30 Minuten kalt stellen. 1an }_Sbeer'en
: von den Rlspen sf,relfen, Himbeeren
2 Frischkase mit 2 Beuteln Gelatine verlesen und gugabtropfen lassen.

verrithren. Zucker und Smoothie 150 g Beeren feim ﬁ_’_‘fiieren by P
zufiigen und alles glatt verrithren. ~ Pfirsich waschen ',.fu__?@tken rer,ben und g
Sahne mit 1 Beutel Gelatine steif ~in Spalten schneiden. = ' ; el
schlagen. Sahne portionsweise unter ~ Torte aus der Form losen Mlt Beeren- D 1;& K v <7,
die Smoothiecreme heben. 3 Sofé'.e und Friichten Verzwren Lov N AT ;‘ £
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FRISCHE GRUTZE
mit hausgemachter Vanillesolde
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SOMMER-SWEETS

FUR 6 PORTIONEN //
ZUBEREITUNGSZEIT CA. 35 MINUTEN + WARTEZEIT

Fur die rote Grutze 2 Restlichen Saft in einen Topf geben,

- 125 g Himbeeren erhitzen und aufkochen. Starkemix

- 125 g Heidelbeeren einrithren und unter Ruhren ca.

- 250 q Erdbecten 1 Minute kocheln lassen. Friichte zu-
_ fugen und ca. 2 Minuten kocheln

- 250 g Johannisbeeren lassen. Vom Herd ziehen und aus-

- 250 g Kirschen kiihlen lassen.

- 2 EL Zucker

Q Fur die Vanillesofse Eigelb in einer
Schussel mit 5 EL Milch und 1 EL

- 500 ml Kirschsaft Zucker mit dem Handmixer cremig
aufschlagen. Von der restlichen Milch
5 EL abnehmen und in einer kleinen
Schussel mit der Speisestarke

- 1 EL Speisestarke

Fur die VanillesoBBe
- 2 Eigelb (Grobbe M)

- 400 ml Milch zu einer glatten Masse verruhren.

- 3 EL Zucker .

. 20 g Speises varke 4 Ubrige Milch mit Sahne und 2 EL
Zucker in einen Topf geben. Vanille-

- 200 g Schlagsahne schote langs halbieren. Mark heraus-

- 1 Vanilleschote schaben und zusammen mit der

Schote in die Milchmischung geben.
Vorsichtig autkochen. Vom Herd
nehmen, Starkemischung einruhren.
Unter standigem Ruhren aufkochen
und ca. 1 Minute kochen lassen,

bis die Sofde eindickt. Jetzt unter
Ruhren die Eiercreme zufugen und

Pro Stiick
ca.6gE, 13 gF 41 g KH, 340 kcal

l Fur die Grutze alle Fruchte wa- nochmals vorsichtig erhitzen,

schen und abtropfen lassen. Erdbee-  aber nicht mehr kochen lassen. Vom
ren putzen und halbieren. Johannis-  Herd ziehen und abkiihlen lassen.
beeren von den Rispen streifen.

Kirschen halbieren und entsteinen. 4 Vanilleschote aus der Sofse nehmen
Zucker und Starke mischen, mit und die Grutze mit der hausgemach-

100 ml Saft glatt ruhren. ten Vanillesofse servieren.




APRIKOSEN-MILCHREIS-TORTE

mit Nussbiskuit

FUR CA. 12 STUCKE // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 35 MINUTEN + WARTEZEIT

- 2 Eier (Grobe M)
- 1 Prise Salz

- 110 g Zucker

- 50 g Mehl

- 100 g gemahlene Haselnusse
- 1 TL Backpulver

- 3 EL Milch
- 500 g Aprikosen
- 2-3 EL Zitronensaft

- 1 EL Orangenblutenhonig
- 6 Blatt Gelatine

- 400 g Milchreis (Kihlregal)
- 250 g Schlagsahne

- 150 g Aprikosenkonfiture

- ca. 40 g Haselnusscreme-
Kugeln

- Backpapier, Gefrierbeutel

Pro Stuck

ca. 6gE, 15gF 32 g KH, 290 kcal

l Backofen vorheizen (Ober-/
Unterhitze: 180 °C/Umluft: 160 °).
Fir den Boden Springform (20 cm @)
am Boden mit Backpapier auslegen.
Eier mit Salz und 80 g Zucker dick-
cremig aufschlagen. Mehl, Nusse und
Backpulver mischen. Mehlmix

im Wechsel mit der Milch unter die
Eiermasse heben. Teig in die Form
geben und glatt streichen. Im heifden
Ofen 15-20 Minuten backen.

Herausnehmen und auskiuihlen lassen.

2 Inzwischen Aprikosen waschen,
entsteinen, vierteln. In einer be-
schichteten Pfanne mit Zitronensaft
zugedeckt einmal aufkochen,

vom Herd ziehen. Honig unterruhren,
auskuhlen lassen.

Tortenplatte setzen und mit einem
-ring umschliefsen. Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Milchreis
mit 30 g Zucker verruhren.

Sahne steif schlagen. Gelatine gut
ausdrucken, vorsichtig auflosen.
Einige EL Milchreis unterruhren,
dann alles unter den Milchreis
ruhren. Sahne unterheben. Etwas
Creme auf den Boden geben und
verstreichen. Halfte der Aprikosen
darauf verteilen. Restliche Creme
daraufgeben und locker verstreichen.
Restliche Aprikosen mit der Konfiture
mischen, daraufgeben und die

Torte mindestens 3 Stunden kalt stellen.

. O
T, h Q Boden aus der Form losen, auf eine



ERDBEER-COOKIES
mit weilden Schoki-Chunks

FUR CA. 30 STUCK // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1 Y4 STUNDEN + WARTEZEIT

- 200 g Erdbeeren (oder andere
Beeren, je nach Saison)

- 100 g weille Schokolade
- 200 g weiche Butter

- 180 g Zucker

- 1 Packchen Vanillezucker
- 1 Prise Salz

- 2 Eier (Grobe M

- 300 g Mehl

- 1 TL Backpulver

- Backpapier

Pro Stiick
ca. 1gE,7gF 16 g KH, 140 kcal

l Beeren waschen, putzen und klein
wiurfeln. Schokolade hacken. Butter,
Zucker, Vanillezucker und Salz cremig
ruhren. Eier einzeln unterruhren.
Mehl und Backpulver mischen und
ebenfalls kurz unterriuhren. Jeweils
ca. die Halfte der Schokolade und der

Beeren vorsichtig unterheben.

2 Mit zwei Essloffeln Teigkleckse auf
etwa drei mit Backpapier ausgelegte
Backbleche verteilen.

Dabei ausreichend Abstand halten,
welil der Teig beim Backen auseinan-
derlauft. Restliche Erdbeeren darauf
verteilen und etwas andrucken.

Bleche nacheinander im vorgeheizten
Backofen (Ober-/Unterhitze: 180 °C/

Umluft 160 °C) ca. 15 Minuten
backen.

Q Erdbeer-Cookies herausnehmen,
sofort mit restlicher Schokolade
bestreuen und auskuhlen lassen.

SOMMER-SWEETS
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SOMMER-SWEETS

BEERCHEN-TRIFLE
mit Sahne und Baiser

FUR 4 GLASER (A CA. 350 ML) // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 20 MINUTEN

- 600 g gemischte Beeren
- 60 g Baiser
- 2 Packchen Vanillezucker

- 1 Packchen Sahnefestiger
- 250 g Schlagsahne

- 200 g Schmand

- Minze oder Zitronen-
melisse zum Verzieren

Pro Portion

ca. 5gE, 30gF 32 gKH, ca. 420 kcal

l Beeren waschen, verlesen und
putzen. 150 g einer Sorte fein purie-
ren. Restliche Beeren je nach Grofse
halbieren, mit der Halfte vom Beeren-
puree mischen. Baiser grob hacken.

2 Fur die Creme Vanillezucker mit
Sahnefestiger mischen.

Sahne und Schmand mit den Schnee-
besen des Handruhrers steif schla-
gen, Zuckermischung dabei einrieseln
lassen. Restliches Beerenpuiree
unterheben. Creme in einen Spritz-
beutel mit grofder Lochtulle fullen.

3 Je eine Schicht Sahnecreme in 4
Glaser geben. Halfte der Beeren und
Halfte des Baisers daraufschichten.
Restliche Creme darauf verteilen und
mit restlichen Beeren und Baiser
abschliefden. Bis zum Servieren kalt
stellen. Mit Minze verziert servieren.







KASE-TARTELETTE-TATIN

mit karamellisiertem Ptirsich

FUR CA. 10 STUCK // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1 4 STUNDEN + WARTEZEIT

= Cd. 2 EI. gesalzene BU"'er (Oder 2 Backofen vorheizen (Ober_/

Butter und etwas Fleur de Sel)
- 240 g Zucker
- 700 g Doppelrahmfrischkase
- 7 Eier (Grofe M|
- 75 g Schlagsahne
- 35 g Starke

- abgeriebene Schale von
1 Bio-Zitrone

- Mark von 1 Vanilleschote

- 450 g Ptirsiche

- 2 EL Zitronensaft

- 70 g Loffelbiskuits

- 3 EL Pfirsich-Fruchtaufstrich

- lavendelbliten (unbehandelt)
zum Verzieren

- Backpapier, Alufolie

Pro Stick
ca. 14 gE, 29gF 41 g KH, 480 kcal

l 10 runde Mini-Backformchen

(a 7-8 cm ¢) am Boden mit passend
zugeschnittenen Backpapierkreisen
auslegen. Gut mit gesalzener Butter

fetten, mit 40 g Zucker ausstreuen.

Unterhitze: 180 °C/Umluft: 160 °C).
Frischkase, 200 g Zucker, Eier, Sahne,
Starke, Zitronenschale und Vanille-
mark verruhren. Pfirsiche waschen,
entsteinen und in Spalten schneiden.
Mit Zitronensaft mischen und in

den Formchen verteilen. Frischkase-
masse darauf verteilen. Loffelbiskuits
in Scheiben schneiden und darauf-
legen. Tortchen im heifsen Ofen auf
der untersten Schiene ca. 40 Minuten
backen. Herausnehmen, auf dem
Blech auskihlen lassen.

Q Fruchtaufstrich erwarmen. Kuchen
aus den Formchen stiirzen und damit
einstreichen. Mit Bliiten bestreuen.

EAT CLUB

TRICK1/

KEINE MINI-BACKFORMEN,
DAFUR DESSERTRINGE PARAT?
DANN 10 GROSSERE BACK-
PAPIERKREISE (A 9-10 CM @)
ZUSCHNEIDEN UND AUF JE EIN
STUCK ALUFOLIE STELLEN.
DIE RINGE DARAUFSTELLEN UND
VON AUSSEN FEST MIT DER
FOLIE UMWICKELN.

SOMMER-SWEETS




SOMMER-SWEETS

SOMMEROBST-GALETTE

mit Frangipane

- 350 g + etwas Mehl
- 120 g + 1 EL Zucker
- 1 Prise Salz

- 200 g kalte Butter

- 150 g griechischer Sahne-
joghurt (10 % Fett)

- 2 Sommerpflaumen

- 3 Aprikosen

- 150 g Kirschen
- 2 Eier (Grofe M)

- 150 g gemahlene Mandeln
(mit Haut)

- 1 TL Zimt

- 4 EL Haselnussblattchen
(oder Mandeln)

- 150 g Aprikosenkonfiture
- Backpapier

Pro Portion

ca. 5gE, 19gF 32 g KH, 320 kcal

FUR CA. 16 STUCKE // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1 Y4 STUNDEN + WARTEZEIT

l 350 g Mehl, 60 g Zucker und Salz
mischen. Butter wurfeln, mit

dem Joghurt zufugen und alles zugig
zu einem glatten Teig verkneten.

Zugedeckt ca. 30 Minuten kalt stellen.

2 Inzwischen Fruchte waschen, ab-
tropfen lassen, halbieren und entstei-
nen. Pflaumen in Spalten schneiden.
Eier trennen. Gemahlene Mandeln,
60 g Zucker und Zimt mischen.
Eiweifd unterruhren, bei Bedarf 2-3
EL Wasser zufugen, um die Masse
streichfahiger zu machen.

Q Backofen vorheizen (Ober-/
Unterhitze: 200 °C/Umluft: 180 °C).
Teig auf etwas Mehl zu einem Oval
(ca. 29 x 40 cm) ausrollen.

Auf ein mit Backpapier belegtes Blech
legen. Mandelmasse daraufstreichen,
dabei rundherum einen ca. 5 cm
breiten Rand lassen. Fruchte auf der
Masse verteilen. Teig rundherum
leicht uber die Fullung klappen.
Eigelb verquirlen und den Teigrand
damit bestreichen. Teigrand mit
Haselnussblattchen und 1 EL Zucker
bestreuen.

4 Galette im heifsen Backofen ca.

35 Minuten backen. Herausnehmen
und abkuhlen lassen. Konfiture

unter Ruhren erhitzen, Friuchte damit
bestreichen.
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@ aufgezogen von griechischer Sonne

@ nachhaltig-6kologisch erzeugt in ,. .
" " und Meereswind

2. Generation

@ aus der Region Kalamata, der Divekt hier hestellen . -
Heimat uralter Olivenhaine oKL nler bestellen:




