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    Kopfsalat-Smoothie mit Aprikosen
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    Für 2 Gläser:


    1/2 Kopfsalat


    4 Aprikosen


    2 Äpfel


    1 Banane


    1 Zweig (klein) Rosmarin

  


  
    1 Den Salat waschen, putzen und grob zerteilen. Die Aprikosen waschen und entsteinen. Die Äpfel waschen, nicht schälen, vierteln und das Kerngehäuse entfernen. Die Früchte grob zerteilen.


    2 Die Banane schälen und ebenfalls grob zerteilen. Rosmarin waschen und die Nadeln abzupfen. Grob hacken und zusammen mit allen anderen Zutaten und ca. 500 ml Wasser schaumig pürieren.

  


  Unser Variations-Tipp:

  Dieser Smoothie ist sehr variabel und Sie können ihn ganz nach Ihrem Geschmack verändern. Die Aprikosen können sie durch Pfirsiche oder Nektarinen ersetzen, statt mit Äpfeln schmeckt der Smoothie auch gut mit Birnen und der Kopfsalat kann durch nahezu jedes andere Blattgemüse ausgetauscht werden.


  Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten


  Pro Glas ca. 170 kcal/712 kJ, 2 g E, 0 g F, 38 g KH


  
    Trauben-Smoothie mit Mangold
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    Für 2 Gläser:


    4 Blätter Mangold


    1 Banane


    300 g grüne Trauben


    2 Orangen

  


  
    1 Mangold waschen, putzen und die dicken Blattrippen entfernen. Die Blätter anschließend zerteilen. Die Banane schälen und in Stücke schneiden. Die Trauben waschen und abzupfen. Die Orangen schälen, dabei auch die weiße Haut entfernen. Die Früchte zerteilen. Alles zusammen mit ca. 500 ml Wasser in den Mixer geben und schaumig pürieren.

  


  Unser Variations-Tipp:

  Die Blätter des Mangold werden bis zu 30 cm lang und ähneln dem Spinat, weswegen sie durch diesen auch leicht ersetzt werden können. Der Geschmack ist erdig und leicht süßlich. Wer es intensiver mag, nimmt Mangold mit roten Blattrippen oder entscheidet sich direkt für Kohlrabiblätter. Wem der Smoothie nicht süß genug ist, fügt 2 El Agavendicksaft hinzu.


  Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten


  Pro Glas ca. 260 kcal/1089 kJ, 5 g E, 1 g F, 52 g KH


  
    Grüner Junge
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    Für 2 Gläser:


    1 kleine Schlangengurke


    300 ml Kefir


    1 El scharfer Senf


    2 El grob gehackter Kerbel


    1 Tl Sonnenblumenöl


    1 Tl Jodsalz


    Pfeffer aus der Mühle

  


  
    1 Die Gurke waschen und klein schneiden. 200 g davon in den Mixer geben. Kefir, Senf, Kerbel und Sonnenblumenöl dazugeben und mixen.


    2 Mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf große Gläser verteilen. Mit Gurkenscheiben garnieren.

  


  Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten


  


  
    Apfel-Romana-Smoothie
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    Für 2 Gläser:


    8 Blätter Romana-Salat


    4 Zweige Petersilie


    2 Äpfel


    1 Banane


    1 Spritzer Zitronensaft

  


  
    1 Den Salat waschen, putzen und zerteilen. Die Petersilie waschen. Die Äpfel waschen, nicht schälen, vierteln und entkernen. Die Banane schälen und zerteilen.


    2 Alles mit einem Spritzer Zitronensaft und 750 ml Wasser im Mixer schaumig pürieren.

  


  Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten


  Pro Glas ca. 150 kcal/628 kJ, 1 g E, 0 g F, 34 g KH


  
    Wassermelonen-Avocado-Smoothie
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    Für 2 Gläser:


    6 cm Schlangengurke


    4 Stangen Staudensellerie


    1 Orange


    1 Kugel Zitronensorbet


    1/2 reife Avocado


    1/2 Wassermelone

  


  
    1 Die Gurke und den Sellerie waschen, putzen und trocken tupfen. Den Sellerie in Stücke schneiden, die Gurke entkernen und ebenfalls in Stücke schneiden. Die Orange schälen und auch von den weißen Fasern befreien. Die Orange filetieren (dabei den Saft auffangen), entkernen und die Filets mit dem Saft, dem Sellerie und dem Zitronensorbet im Mixer auf höchster Stufe sehr fein pürieren.


    2 Das Avocadofruchtfleisch zu der Orangen-Sellerie-Masse in den Mixer geben und kurz durchmixen. Die Wassermelone schälen und entkernen, mit dem Melonen-Ausstecher ein paar Kugeln herausschneiden und beiseitelegen. Das restliche Fruchtfleisch zusammen mit der Gurke in den Mixer geben und noch einmal kurz mixen. Die Melonen-Kugeln auf einen Holzspieß stecken und den Smoothie damit garnieren.

  


  Unser Vitamin-Tipp:

  Wassermelonen reifen nicht nach, darum sollte man versuchen, möglichst reife Früchte zu kaufen.


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten


  


  
    Wirsing-Ananas-Smoothie
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    Für 2 Gläser:


    4 Blätter Wirsing


    2 El Walnüsse


    500 g Ananas


    2 Handvoll Litschis


    1 Banane

  


  
    1 Die Wirsingblätter waschen und grob zerteilen. Die Walnüsse grob hacken. Die Ananas schälen, den harten Mittelstrunk entfernen und das Fruchtfleisch grob zerteilen.


    2 Die Litschis von der Schale befreien und die Kerne herauslösen. Fruchtfleisch zusammen mit den anderen Zutaten in einen Mixer geben. Die Banane schälen, grob zerteilen und zusammen mit ca. 500 ml Wasser ebenfalls in den Mixer geben und schaumig pürieren.

  


  Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten


  Pro Glas ca. 380 kcal/1591 kJ, 5 g E, 8 g F, 66 g KH


  
    Birnen-Smoothie mit Möhrengrün
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    Für 2 Gläser:


    2 Handvoll Möhren-Grün


    1 Handvoll Fenchel-Grün


    2 Birnen


    4 Datteln


    5 gelbe Pflaumen

  


  
    1 Das Möhren-Grün und das Fenchel-Grün waschen und in den Mixer geben. Die Birnen waschen, nicht schälen und vierteln. Die Kerngehäuse entfernen. Das Fruchtfleisch grob zerteilen. Zusammen mit dem Gemüse-Grün in den Mixer geben.


    2 Die Datteln entsteinen, die gelben Pflaumen waschen, ebenfalls entsteinen. Beides in den Mixer geben. Ca. 500 ml Wasser dazugießen und alles schaumig pürieren.

  


  Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten


  Pro Glas ca. 260 kcal/1089 kJ, 3 g E, 1 g F, 59 g KH


  
    Rote-Bete-Smoothie
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    Für 2 Gläser:


    8 Blätter Rote Bete


    1 Handvoll grüne Trauben


    1 Mango


    1 Avocado


    1 Spritzer Zitrone

  


  
    1 Die Blätter waschen, trocknen, putzen und zerkleinern. Die Trauben waschen und vom Stiel zupfen. Zusammen mit den Blättern in den Mixer geben.


    2 Die Mango schälen und das Fruchtfleisch vom Stein lösen. Die Avocado waschen, halbieren und entkernen. Mitsamt der Schale in den Mixer geben. Den Zitronensaft und ca. 500 ml Wasser hinzufügen. Alles schaumig pürieren.

  


  Unser Gemüse-Tipp:

  Avocados liefern unheimlich viele Nährstoffe und ihr Fettgehalt ist mit 30% sehr hoch. Reife Avocados sind gelbgrün bis grün, geben bei Druck leicht nach und haben fast eine cremige Konsistenz. Für eine schnellere Reifung können unreife Exemplare in einer Papiertüte in Heizungsnähe gelagert werden. Noch schneller geht es, wenn Sie die Avocados zusammen mit einem Apfel in der Papiertüte lagern.


  Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten


  Pro Glas ca. 250 kcal/1047 kJ, 3 g E, 12 g F, 31 g KH


  
    Babyspinat-Smoothie mit Nektarinen
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    Für 2 Gläser:


    2 Handvoll Baby-Spinat


    1 Stängel Pfefferminze


    2 Nektarinen


    2 Kiwis


    1 Apfel

  


  
    1 Den Spinat putzen und waschen. Die Minze waschen. Beides in den Mixer geben.


    2 Die Nektarinen waschen, vierteln und entsteinen. Die Kiwis schälen und grob zerteilen. Den Apfel waschen, vierteln und entsteinen.


    3 Alle Zutaten zu Spinat und Minze in den Mixer geben. 500 ml Wasser dazugießen und alles auf höchster Stufe schaumig pürieren.

  


  Unsere Kräuterinfo:

  Ob Pfefferminze, arabische oder aromatisierte Minze: Die Vielfalt der Minzesorten ist schier grenzenlos und damit auch ihre Einsatzmöglichkeiten. Mit ihrem hohen Mentholgehalt werden Pfefferminzen vor allem in der Heilkunde verwendet. Bei uns kennt man Minze fast ausschließlich in getrockneter Form als Tee. Dabei ist seine lindernde Wirkung bei Erkrankungen der oberen Luftwege bekannt, Pfefferminze soll jedoch auch krampflösend wirken.


  Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten


  Pro Glas ca. 160 kcal/670 kJ, 3 g E, 0 g F, 32 g KH


  
    Grünkohl-Dattel-Smoothie
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    Für 2 Gläser:


    2-3 Grünkohlblätter


    4 Datteln


    1 Banane


    1 Birne


    1/2 Limette

  


  
    1 Grünkohlblätter putzen, waschen, trocknen und zerteilen. Die Datteln entkernen. Die Banane schälen und in Stücke schneiden. Die Birne waschen, nicht schälen, vierteln und entkernen. Die Limette schälen.


    2 Alles zusammen mit ca. 500 ml Wasser im Mixer schaumig pürieren. Je nach Geschmack kann auch etwas mehr Wasser verwendet werden.

  


  Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten


  Pro Glas ca. 240 kcal/1005 kJ, 2 g E, 1 g F, 52 g KH


  
    Gurken-Buttermilch-Smoothie
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    Für 2 Gläser:


    1 kleine Salatgurke


    1 Bund Dill


    500 ml Buttermilch


    2 El Naturjoghurt


    Salz


    Pfeffer


    Zitronensaft


    Tabasco


    Minze und Gurkenscheiben zur Dekoration

  


  
    1 Die Salatgurke waschen, putzen, schälen und mit einem Löffel die Kerne herausschaben. Die Gurke in Stücke schneiden. Den Dill waschen und trocken schütteln.


    2 Gurke, Dill, Buttermilch und Naturjoghurt miteinander pürieren, mit Salz und Pfeffer und ein paar Spritzern Zitronensaft abschmecken. Zum Schluss ein paar Tröpfchen Tabasco dazugeben. Mit Minze und Gurkenscheiben nach Belieben garnieren und servieren.

  


  Unser Variations-Tipp:

  Statt Buttermilch können Sie auch selbst gemachte Dickmilch verwenden. Hierzu benötigen Sie allerdings frische, unpasteurisierte Milch vom Bauern. Lassen Sie die Milch in kleinen Schüsseln über Nacht bei etwa 18 bis 20 °C stehen. Durch die Wärme wird der natürliche Säuerungsprozess in Gang gesetzt, der die Milch dick werden lässt. Wer keine Milch vom Bauern zur Verfügung hat, kann im Reformhaus Dickmilch-Kulturen kaufen. Diese Kulturen geben Sie zur Supermarkt-Milch dazu.


  Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten


  Pro Glas ca. 120 kcal/502 kJ, 10 g E, 2 g F, 13 g KH


  
    Kohlrabi-Smoothie mit Chili
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    Für 2 Gläser:


    5 Kohlrabi-Blätter


    2 Stangen Staudensellerie


    1/2 rote Chilischote


    2 Tomaten


    1/2 Zitrone


    2 Äpfel

  


  
    1 Die Kohlrabi-Blätter waschen und grob zerkleinern. Staudensellerie waschen, putzen und in Stücke teilen. Die Chilischote waschen, dabei die Kerne entfernen. Die Tomaten waschen und den Stielansatz entfernen. Das Fruchtfleisch grob zerteilen. Die Zitrone schälen. Die Äpfel waschen, nicht schälen, vierteln, das Kerngehäuse entfernen und das Fruchtfleisch grob zerkleinern. Alle Zutaten mit ca. 500 ml Wasser in den Mixer geben und schaumig pürieren.

  


  Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten


  Pro Glas ca. 90 kcal/377 kJ, 2 g E, 0 g F, 16 g KH


  
    Wildkräuter-Smoothie
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    Für 2 Stücke:


    1 Handvoll kleine Löwenzahnblätter


    1 Handvoll Brennesselblätter


    1/2 Handvoll Malvenblätter (ersatzweise zarte Apfel- oder Kirschbaumblätter)


    1 El Petersilienblätter


    2 Pfirsiche


    2 Orangen


    1 Banane

  


  
    1 Die Löwenzahnblätter waschen, putzen und grob zerteilen. Brennesselblätter mit Handschuhen abbrausen und zusammen mit dem Löwenzahn in den Mixer geben. Die Malvenblätter und die Petersilienblätter waschen und ebenfalls dazugeben.


    2 Die Pfirsiche waschen und entsteinen. Die Orangen mitsamt der weißen Haut schälen, die Früchte zerteilen und die Kerne herauslösen. Die Banane schälen und grob zerteilen. Das Obst zu den Blättern geben und alles mit ca. 500 ml Wasser schaumig pürieren. (Durch das Pürieren werden die Härchen der Brennessel zerstört, die das Brennen verurachen.) Den Smoothie in Gläser füllen und servieren.

  


  Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten


  Pro Stück ca. 220 kcal/921 kJ, 5 g E, 1 g F, 44 g KH


  
    Spinat-Joghurt-Smoothie
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    Für 4 Gläser:


    200 g TK-Blattspinat


    20 g getrocknete Tomaten


    200 g Naturjoghurt


    einige Thymianblättchen


    Salz


    Pfeffer


    etwas Zitronensaft


    Zucker


    Cocktailtomaten und Thymianzweige zum Garnieren

  


  
    1 Blattspinat im Mixer ca. 15 Minuten antauen lassen, dann die getrockneten Tomaten, den Joghurt und ein paar gewaschene und trocken getupfte Thymianblättchen dazugeben. Alles pürieren, bis eine glatte Masse entstanden ist.


    2 Anschließend das Ganze mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und einer Prise Zucker abschmecken. Auf Gläser verteilen.


    3 Nach Belieben mit Cocktailtomaten und Thymianzweigen dekorieren und servieren.

  


  Unser Gäste-Tipp:

  Dieser Smoothie eignet sich hervorragend als ausgefallener Aperitif für Gäste. Noch würziger wird der Drink, wenn Sie 1 Knoblauchzehe schälen, fein hacken und in einer Pfanne mit etwas Öl kurz andünsten, abkühlen lassen und unter den Smoothie mischen.


  Zubereitungszeit: ca. 5 Minuten

  Zeit zum Auftauen: ca. 15 Minuten


  Pro Glas ca. 73 kcal/306 kJ, 3 g E, 5 g F, 3 g KH


  
    Apfel-Karotten-Smoothie
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    Für 2 Gläser:


    2 säuerliche Äpfel


    2 Karotten


    1 Tl Ahornsirup


    1 El Zitronensaft


    Apfelsaft zum Verdünnen


    Eiswürfel

  


  
    1 Äpfel und Karotten waschen und trocknen. Äpfel vierteln und Gehäuse herausschneiden, Karotten schälen, putzen und in Stücke schneiden. Beides im Mixer pürieren.


    2 Mit Ahornsirup und mit dem – möglichst frisch gepressten – Zitronensaft abschmecken. So viel Apfelsaft zugießen, bis der Smoothie die gewünschte Konsistenz hat. Nach Belieben Eiswürfel zugeben und sofort servieren.

  


  Unser Gourmet-Tipp:

  Für das Rezept sollten Sie einen sehr guten Mixer haben, der auch mit frischen Karottenstücken fertig wird, denn mit gekauftem Karottensaft schmeckt es einfach nicht so gut.


  Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten


  Pro Glas ca. 185 kcal/775 kJ, 2 g E, 0 g F, 20 g KH


  
    Herzhafter Gurken-Smoothie
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    Für 2 Gläser:


    1/2 Schlangengurke


    1/2 rote Paprika


    1/2 Frühlingszwiebel


    250 ml Tomatensaft


    3 Tl Zitronensaft


    2 Tl Worcestershire-Sauce


    1/4 Tl Salz


    1/4 Tl frisch gemahlener Pfeffer


    1/4 Tl Tabasco


    Crushed Ice

  


  
    1 Die Gurke waschen, schälen und mit einem Teelöffel die Kerne entfernen. Die Paprika waschen, putzen und trocknen. Die Frühlingszwiebel waschen und putzen. Alles in Stücke schneiden.


    2 Alle Zutaten, bis auf das Crushed Ice, in den Mixer füllen und so lange pürieren, bis die Konsistenz stimmt. Anschließend für mindestens 30 Minuten ins Eisfach stellen.


    3 Den Smoothie auf Gläser verteilen, mit Crushed Ice auffüllen und einmal umrühren. Sofort servieren.

  


  Unser Deko-Tipp:

  Als Verzierung sieht in diesem Smoothie ein Stängel Minze, aber auch Dill sehr hübsch aus. Eine wunderschöne Dekoration für diesen Smoothie sind außerdem Borretsch- Blüten. Diese blauen und äußerst dekorativen essbaren Blüten haben ebenfalls einen leichten Gurkengeschmack und passen daher hervorragend. Dieser Smoothie ist übrigens ein großartiger Starter an einem heißen Sommer- Tag, probieren Sie es!


  Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten

  Gefrierzeit: ca. 30 Minuten


  Pro Glas ca. 58 kcal/243 kJ, 3 g E, 1 g F, 9 g KH


  
    Buttermilch-Smoothie mit Chili
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    Für 2 Portionen:


    1 getrocknete, rote Chilischote


    5 Kardamomkapseln


    1 reife Banane


    250 ml Buttermilch


    1 Tl Sanddornsirup


    3 Eiswürfel


    2 Physalis zur Dekoration

  


  
    1 Chilischote zerbröseln, Kardamomkapseln öffnen und die schwarzen Samen in den Mörser geben. Die Gewürze sehr fein zerstoßen.


    2 Die Banane schälen und mit den Gewürzen und den restlichen Zutaten im Mixer auf höchster Stufe pürieren. Smoothie in Gläser füllen, mit geöffneten Physalis dekorieren, nach Belieben weitere Eiswürfel dazugeben und sofort servieren.

  


  Unser Vitamin-Tipp:

  Sanddornsaft enthält mit 266 Milligramm pro 100 Gramm etwa fünfmal so viel Vitamin C wie Zitronen und ist daher hervorragend zur Stärkung der Abwehrkräfte geeignet. Die Radikalen-Fänger Vitamin E und Betakarotin unterstützen diesen Effekt. Außerdem enthält Sanddorn die Vitamine B1, B2, B6 und B12 sowie jede Menge Mineralstoffe und Spurenelemente. Sie bekommen ihn im Reformhaus oder Naturkostladen.


  Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten


  


  
    Tomaten-Parmesan-Smoothie
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    Für 2 Gläser:


    2 Tomaten


    1 rote Paprika


    1 Bund Rucola


    1 El Basilikumpesto


    6 El Crushed Ice


    200 ml Tomatensaft


    Salz


    Pfeffer


    Tabasco


    Parmesan zur Dekoration

  


  
    1 Die Tomaten mit kochendem Wasser überbrühen, die Haut abziehen und die Stielansätze entfernen. Die Paprikaschote und den Rucola waschen und putzen. Alles in Stücke schneiden.


    2 Alle Zutaten, bis auf den Parmesan und die Gewürze, in den Mixer geben. Gut pürieren, dann mit Salz, Pfeffer und einem Schuss Tabasco abschmecken. In Gläser füllen und mit geriebenem Parmesan bestreuen oder mit einem Parmesanstück dekorieren.

  


  Unser Vitamin-Tipp:

  Parmesan hält sich am längsten, wenn er erst in ein Stück Haushaltsrolle oder Pergamentpapier gewickelt und anschließend in eine Kunststoffdose in den Kühlschrank gelegt wird. Auf diese Weise kann er nicht feucht werden und hält wochenlang. Man kann Parmesan übrigens auch sehr gut einfrieren und bei Bedarf eine halbe Stunde vor der Verwendung auftauen.


  Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten


  


  
    Rote-Bete-Smoothie
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    Für 2 Gläser:


    2 kleine Rote Bete-Knollen


    150 g Joghurt


    150 ml Sanddornnektar


    Orangensaft zum Verdünnen


    2 Scheiben einer unbehandelten Orange zum Verzieren

  


  
    1 Rote Bete in einem Topf mit heißem Wasser ca. 20 Minuten kochen. Anschließend schälen (hier empfehlen sich Handschuhe, weil der austretende Saft sehr stark färbt) und in grobe Stücke schneiden.


    2 Mit dem Joghurt, dem Sanddornnektar und etwas Orangensaft im Mixer pürieren. In Gläser füllen, mit den Orangenscheiben dekorieren und servieren.

  


  Unser Gourmet-Tipp:

  Dieser Smoothie lässt sich im Handumdrehen in ein herzhaftes Getränk verwandeln: Statt Orangensaft und Sanddornnektar nehmen Sie eine mittelgroße Zwiebel, schälen sie und reiben sie fein, mixen sie mit den restlichen Zutaten und verdünnen das Ganze nach Belieben mit Wasser. Hübsch sind dann ein paar lange Schnittlauch-Halme zur Dekoration.


  Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten

  Garzeit: ca. 20 Minuten


  Pro Glas ca. 130 kcal/544 kJ, 5 g E, 3 g F, 19 g KH


  
    Avocado-Smoothie
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    Für 4 Gläser:


    6 cm Schlangengurke


    4 Stangen Staudensellerie


    1 Orange


    1 Kugel Zitronensorbet


    1/2 reife Avocado


    1/2 Wassermelone

  


  
    1 Die Gurke und den Sellerie waschen, putzen und trocken tupfen. Den Sellerie und die entkernte Gurke in Stücke schneiden. Die Orange filetieren (dabei den Saft auffangen), entkernen und die Filets mit dem Saft, dem Sellerie und dem Zitronensorbet im Mixer auf höchster Stufe sehr fein pürieren.


    2 Das Avocadofruchtfleisch zu der Orangen-Sellerie-Masse in den Mixer geben und kurz durchmixen. Die Wassermelone schälen und entkernen, mit dem Melonenausstecher ein paar Kugeln herausschneiden und beiseitelegen.


    3 Das restliche Fruchtfleisch zusammen mit der Gurke noch einmal im Mixer pürieren und mit Melonenkugeln garnieren.

  


  Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten


  Pro Glas ca. 130 kcal/544 kJ, 2 g E, 4 g F, 120 g KH
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  Die 20 beliebtesten Rezepte exklusiv als eBook!


  Klassisches für jeden Tag


  ·      20 Grundrezepte


  ·      Abendbrot


  ·      Alles aus einem Topf


  ·      Aufläufe


  ·      Beef


  ·      Braten


  ·      Eintöpfe


  ·      Fast Food


  ·      Frikadellen


  ·      Frische Salate


  ·      Frühstück


  ·      Geflügel


  ·      Gemüse


  ·      Gulasch


  ·      Hackfleisch


  ·      Hähnchen


  ·      Hausmannskost


  ·      Heiße Getränke


  ·      Kartoffeln


  ·      Kartoffelsalate


  ·      Lasagne


  ·      Mehlspeisen


  ·      Nudeln


  ·      Nudelsalate


  ·      Pasta aus dem Ofen


  ·      Pausensnacks


  ·      Pfannengerichte


  ·      Sandwiches


  ·      Sattmachersalate


  ·      Schnelle Gerichte


  ·      Schnitzel


  ·      Schoko-Desserts


  ·      Snacks


  ·      Spaghetti


  ·      Suppen


  ·      Vegan


  ·      Vegetarisch


  Wenn es etwas Besonderes sein soll


  ·      Alkoholfreie Cocktails


  ·      Antipasti


  ·      Brunch


  ·      Burger


  ·      Chutneys


  ·      Cocktails


  ·      Currys


  ·      Dips


  ·      Eis


  ·      Ente


  ·      Erdbeeren


  ·      Feine Desserts


  ·      Festtagsgerichte


  ·      Fettarme Küche


  ·      Fingerfood


  ·      Forelle


  ·      Gelees


  ·      Geschenke aus der Küche


  ·      Grillen


  ·      Grillsaucen


  ·      Joghurt-Desserts


  ·      Kinderparty


  ·      Kochen mit Kindern


  ·      Kürbis


  ·      Lachs


  ·      Lamm


  ·      Leckeres mit Tofu


  ·      Leichte Desserts


  ·      Linsen


  ·      Marmelade


  ·      Obst-Desserts


  ·      Ostern


  ·      Partybuffet


  ·      Partysalate


  ·      Pasteten


  ·      Picknick


  ·      Pilze


  ·      Pizza


  ·      Rhabarberrezepte


  ·      Rouladen


  ·      Schichtdesserts


  ·      Silvester


  ·      Skihütte


  ·      Smoothies


  ·      Sorbets


  ·      Soufflés


  ·      Spargel


  ·      Sushi


  ·      Tapas


  ·      Toast & Toasties


  ·      Vegetarisch grillen


  ·      Vegetarische Pasta


  ·      Warme Vorspeisen


  ·      Weihnachtsmarkt


  ·      Wild


  ·      Wintergemüse


  ·      Wok


  Deftig? Oder lieber exotisch?


  ·      Bayerische Küche


  ·      China-Küche


  ·      Indische Küche


  ·      Indonesische Küche


  ·      Italienische Küche


  ·      Orient-Küche


  ·      Österreichische Küche


  ·      Südafrikanische Küche


  ·      Thailändische Küche


  ·      Türkische Küche


  Beliebte Backrezepte


  ·      Apfelkuchen


  ·      Blechkuchen


  ·      Brot backen


  ·      Flammkuchen & Co.


  ·      Kaffee


  ·      Käsekuchen


  ·      Kekse


  ·      Kirschkuchen


  ·      Klassische Torten


  ·      Kuchenklassiker


  ·      Lebkuchen


  ·      Leichte Kuchen


  ·      Muffins


  ·      Napfkuchen


  ·      Obstkuchen


  ·      Pikante Crêpes


  ·      Pikantes Gebäck


  ·      Quiches


  ·      Rhabarberkuchen


  ·      Schokokuchen


  ·      Strudel


  ·      Süße Crêpes


  ·      Waffeln


  ·      Weihnachtsbäckerei


  Praktische Tipps für jede Situation!


  ·      1000 Haushaltstipps (ISBN 978-3-8155-7870-4)


  ·      1000 Gartentipps (ISBN 978-3-8155-7867-4)


  ·      1000 Gesundheitstipps (ISBN  978-3-8155-7869-8)


  ·      1000 Tipps aus Omas Zeiten (ISBN 978-3-8155-7868-1)


  Erhältlich in allen eBook-Shops!


  Wir sind auf Facebook!


  Vernetzen Sie sich mit uns auf Facebook und bleiben Sie so über alle Neuigkeiten und unsere aktuellen Aktionen informiert:


  www.facebook.com/apollomedien
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