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   Einführung
 
    
 
    
 
    
 
   Wunderbar, der Sommer ist endlich da!
 
   Die Zeit für bunte Sommerrezepte, die uns durch die warmen Tage begleiten, ist gekommen!
 
   Entdecken Sie schmackhafte Sommerrezepte mit viel frischem Obst und Gemüse der Saison.
 
   Knackiger Salat, leckere Pasta, kalte Suppen sowie leichte Desserts schmecken jetzt besonders gut.
 
   Aber auch Sommerrezepte mit Fisch, Fleisch bescheren Ihnen genussvolle Sommertage.
 
   Alle haben eines gemeinsam: sie sind lecker, leicht und schmecken bestens an heißen Tagen.
 
    
 
    
 
    
 
   Einen guten Appetit wünscht Ihnen
 
    
 
   Julia Binder
 
   


 
   
  
 




 
   Knackige Salate
 
    
 
   Ideal für heiße Tage mit allem was der Gemüsemarkt an frischen Vitaminen zu bieten hat.
 
    
 
    
 
   Tomatensalat mit Tintenfisch
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   Die Zutaten für vier Personen:
 
   20 g Pinienkerne
 
   700 g rote und gelbe Kirschtomaten
 
   1 halbe rote Zwiebel
 
   150 g entsteinte schwarze Oliven
 
   1 ganze Orange
 
   2 EL Traubenkernöl
 
   4 EL Balsamico-Essig
 
   1 Prise Salz
 
   1 Prise frisch gemahlener Pfeffer
 
   800 g küchenfertiger Tintenfisch
 
   2 EL Olivenöl
 
   1 Bund frisches Basilikum
 
    
 
   Die Zubereitung:
 
    
 
   1.  Rösten Sie zu Beginn die Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne. Damit das auch schön gesund ist, können Sie die Röstung ohne Öl machen. Nachdem die Pinienkerne geröstet wurden kann man diese einfach abkühlen lassen. In der Zwischenzeit waschen und dann vierteln Sie die Tomaten. Schälen Sie nun die Zwiebel und schneiden Sie diese dann in ganz dünnen Streifen. Auch die Oliven werden in kleine Stückchen geschnitten, sodass man sie besser genießen kann.
 
   2. Die Königin des Dressings ist die ausgepresste Orange. Mischen Sie den Saft der ausgepressten Orange mit Traubenkernöl, Essig, Salz und Pfeffer. Die Tomaten, die Zwiebel und die Oliven werden mit dem gemischten Dressing angerichtet. 
 
   3. Nun zur Krönung des Salates: der Tintenfisch. Er wird zuerst kalt abgebraust, trocken getupft und in feine Ringe geschnitten. Die Tintenfischringe werden in ein Öl für drei bis vier Minuten bei mittlerer Hitze gebraten. Die Ringe gelegentlich wenden und sie dabei salzen und pfeffern. 
 
   Nachdem alle Zutaten zubereitet sind, werden die Tintenfischringe mit den Salat angerichtet und mit Pinienkerne und Basilikum bestreut. 
 
    
 
   Der Tomatensalat mit Tintenfisch ist servierbereit. Guten Appetit!
 
   


 
   
  
 




 
   Salat mit Feigen und Ziegenkäse
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   Die Zutaten für vier Personen:
 
   350 g Tomaten
 
   200 g Salatgurken
 
   150 g hellgrüne Spitzpaprika
 
   120 g rote Zwiebeln
 
   1 EL weißer Balsamico-Essig
 
   2 EL Zitronensaft
 
   5 EL Olivenöl
 
   1 Prise Salz
 
   1 Prise frisch gemahlener Pfeffer
 
   200 g frische Feigen
 
   200 g Ziegenfrischkäse
 
   1 Bund frischer Oregano
 
    
 
   Die Zubereitung:
 
    
 
   1. Beginnen Sie zuerst einmal damit, die Tomaten zu waschen und schneiden Sie diese dann in acht Teile. Waschen und schälen Sie die Salatgurke; dann muss sie noch entkernt und in Würfel geschnitten werden. Halbieren Sie dann die Paprikaschoten und entkernen Sie diese ebenfalls. Nach dem Entkernen werden die Paprikaschoten gewaschen und in dünne Streifen geschnitten. Schälen Sie nun die Zwiebel und schneiden Sie sie in feine Ringe. Damit ist der erste Teil erledigt!
 
   2. Das Dressing ist immer sehr wichtig bei der Zubereitung des Salates, denn es verleiht einen besseren Geschmack und gibt dem Salat eine persönliche Note. Für unseren Salat mit Feigen und Ziegenkäse wird für das Dressing Essig, Zitronensaft und Öl verrührt und nach Geschmack Salz und Pfeffer dazugegeben. Waschen, putzen und schneiden Sie die Feigen in Stücke. Geben Sie diese danach mit den schon zubereiteten Gurken und Paprika in eine Schüssel. Alles zusammen wird mit dem schmackhaften Dressing angemacht. 
 
   3. Da alles zubereitet ist und schön geschnitten in einer Schüssels wartet, können Sie nun noch den Ziegenfrischkäse und die Zwiebelringe anrichten den Salat mit Oregano-Blättchen bestreuen. 
 
    
 
   Den Salat mit Feigen und Ziegenkäse kann man an heißen wie auch an regnerischen Sommertagen mit Freuden und der Familie genießen, da Vitamine und Kalzium Ihre Lieben gesund halten.
 
   


 
   
  
 




 
   Zuckerschoten-Karotten-Salat
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   Die Zutaten für vier Personen:
 
   6 EL Cashewnüsse
 
   400 g Zuckerschoten
 
   400 g Karotten
 
   2 ganze Äpfel
 
   8 TL Limettensaft
 
   4 EL Öl
 
   2 TL Currypulver
 
   1 Prise Salz
 
   1 Prise Pfeffer
 
   4 TL flüssiger Honig
 
   2 EL frischer, fein gehackter Koriander
 
    
 
   Die Zubereitung:
 
   1. Bevor wir mit der eigentlichen Zubereitung des Zuckerschoten-Karotten-Salat beginnen können, werden die Nüsse ohne Zugabe von Öl geröstet. Die Zuckerschoten werden gewaschen, geputzt und schräg in Stücke geschnitten. Stellen Sie das Wasser auf den Herd bis es kocht. Die Zuckerschoten werden dann in kochendem Wasser für zwei Minuten blanchieren und abgeschreckt.
 
   2 .Als nächstes werden die Karotten geschält und geraspelt. Putzen Sie die Äpfel gut und teilen Sie sie in Spalten. Die Äpfelspalten werden nun mit zwei EL Saft beträufelt.
 
   3. Für das Dressing wird der restliche Saft, das Öl, das Curry, Salz und Pfeffer sowie Honig und Koriander miteinander verrührt und mit dem Salat gemischt. 
 
    
 
   Vor allem Sonnenanbeter sollten sich nicht nur gründlich eincremen, sondern auch viele Karotten knabbern, deshalb komme ich Ihnen zu Hilfe mit meinem Zuckerschoten-Karotten-Salat Rezept. 
 
    
 
   


 
   
  
 




 
   Salat mit Rucola, Artischocken und Parmesan
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   Die Zutaten für vier Personen:
 
    
 
   4 ganze frische Artischocken
 
   3 ganze Zitronen
 
   1 TL Salz
 
   6 EL Olivenöl
 
   1 Prise frisch gemahlener Pfeffer
 
   125 g Rucola
 
   50 g Parmesan
 
   100 g Parmaschinken
 
    
 
   


 
   
  
 




 
   Die Zubereitung:
 
   1. Schneiden Sie zu Beginn die Stiele und Blattspitzen der Artischocken sorgfältig weg. Für einen frischen Geschmack wird eine Zitrone ausgepresst und mit etwas kaltem Wasser gemischt. Die Artischocken werden für zehn Minuten im ausgepressten Zitronensaft eingelegt um anschließend in kochendem Salzwasser für 25 Minuten zu garen.
 
   2. Pressen Sie in der Zwischenzeit für das Dressing die restlichen Zitronen aus, um dem Geschmack eine frische Note zu verleihen. Der Zitronensaft wird mit Olivenöl gemischt und noch mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt.  
 
   3. Als nächstes wird der Rucola geputzt, gewaschen und trocken geschüttelt. Da Parmesan auch eine wichtige Rolle im Salat spielt, hobeln Sie ihn in grobe Späne. Auch der Parmaschinken soll grob zerzupft werden.
 
   4. Die gegarten Artischocken werden geachtelt. Lösen Sie das Artischockenherz dabei heraus. Achtung! Nur das Artischockenherz wird gegessen.
 
   5. Das Dressing, das zuvor „hergezaubert“ wurde, wird mit Artischocken und Rucola gemischt. Den Parmesan mit den Schinken richten Sie noch obendrauf. 
 
    
 
   Man sollte über Artischocken unbedingt wissen, dass die Artischocke wie Balsam für Ihre Leber ist! Sie ist nicht nur eine Delikatesse, sondern sie bietet Ihrem Verdauungssystem einen wichtigen Schutz an. So dann, viel Spaß beim Essen. 
 
   


 
   
  
 




 
   Asiasalat mit Meeresfrüchten
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   Die Zutaten für vier Personen:
 
   1 Salatgurke
 
   ½ Kopfsalat
 
   1 TL gehackter Ingwer
 
   2 EL gehackter Koriander
 
   3 EL Sesamöl
 
   4 EL Reisessig
 
   6 EL süße Chilisoße
 
   1 Prise Salz
 
   1 Prise Pfeffer
 
   400 g Meeresfrüchte
 
   1 ganze rote Chili
 
   1 Stängel Zitonengras (küchenfertig, in Ringen)
 
   1 Bund Thai-Basilikum
 
   1 Schale Sprossen
 
    
 
   Die Zubereitung:
 
   1. Waschen Sie den Salat, putzen und dann zerrupfen Sie ihn. Die Gurke kommt als nächstes; sie wird auch gewaschen, geschält und in Scheiben gehobelt. 
 
   2. Die Gurkenscheiben mischt man dann mit Ingwer, Koriander, zwei EL Öl, Essig, Chili- Soße. Danach geben Sie die übliche Brise Salz und Pfeffer dazu.
 
   3. Vergessen Sie natürlich nicht die Meeresfrüchte, die zuerst gewaschen und dann trocken getupft werden müssen. Braten Sie danach Chili und Zitronengras in Öl und geben dann noch die Meeresfrüchte und das Thai-Basilikum dazu.
 
   4. Die marinierten Gurken richten Sie nun mit Sprossen und den zubereiteten Meeresfrüchten an. 
 
    
 
   Meeresfrüchte sind lecker und man kann diese guten Gewissens essen, denn sie sind meistens kalorienarm und gelten als gesund, laut Experten.
 
   


 
   
  
 




 
   Kalte Suppen
 
    
 
   Cool wie Suppe! Suppen können auch gut zum Sommer passen. Sie enthalten Aroma und können auch nach sonnengereiften Tomaten, scharfem Paprika oder erfrischender Minze schmecken.
 
    
 
    
 
   Tomatensuppe mit Frischkäse und Estragon-Grissini
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   Die Zutaten für vier Personen:
 
   1 Bund Estragon (gehackt)
 
   2 EL Olivenöl
 
   260 g fertiger Hefeteig
 
   1 EL grobes Meersalz
 
   1 kg reife Tomaten
 
   1 TL Zucker
 
   1 TL Salz
 
   6 EL weißer Balsamico-Essig
 
   1 Prise Pfeffer
 
   150 g Ziegenfrischkäse (Rolle)
 
   1 EL Olivenöl zum Beträufeln
 
    
 
   Die Zubereitung:
 
   1. Heizen Sie den Backofen auf 220 Grad (Umluft: 200 Grad). Mischen Sie 2 EL mit Öl für die Grissini mit Estragon. Den Teig dann in 8 Portionen teilen, und rollen Sie diese Portionen zu etwa 25 cm langen Stangen. Die Stangen mit dem Estragon-Öl bestreichen, mit Meersalz bestreuen, und anschließend bei 220 Grad 10 Minuten backen.
 
   2. Für die Suppe waschen und putzen Sie die Tomaten, und geviertelt pürieren Sie sie im Mixer (nicht zu fein). Passieren Sie das Tomaten Pure durch ein Sieb, dann schmecken Sie es mit Zucker, Salz, Essig und Pfeffer ab. Stellen Sie es 1 bis 2 Stunden kalt.
 
   3. Die Suppe ein letztes Mal durchmixen, und danach auf die Teller verteilen. Schneiden Sie das Ziegenkäse in Scheiben  Geben Sie die restlichen Estragon und etwas Olivenöl auf die Suppe. Servieren Sie die fertige Suppe mit Ziegenkäse und Estragon-Grissini. 
 
   


 
   
  
 




 
   Paprikasuppe
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   Die Zutaten für vier Personen:
 
   4 ganze rote Paprika
 
   1 ganze gelbe Paprika
 
   3 ganze Tomaten (geviertelt)
 
   1 EL Rotwein-Essig
 
   200 g Créme légère
 
   1 Prise Salz
 
   1 Prise Cayennepfeffer
 
   1 Bund Petersilie
 
    
 
   Die Zubereitung:
 
    
 
   1. Heizen Sie den Ofen auf 150 Grad (Umluft: 130 Grad). Halbieren, entkernen und waschen Sie die Paprika. Bei 150 Grad 20 bis 25 Minuten schmoren Sie die Paprika, lassen Sie sie abkühlen und entfernen Sie die Haut. Würfeln Sie die gelbe Paprika.
 
   2. Pürieren Sie die Tomaten und die rote Paprika mit etwas Essig. Passieren Sie danach die Suppe  und schmecken Sie sie mit Crème légère, Salz und Cayennepfeffer ab. Die fertige Suppe einfach kalt stellen. Servieren Sie sie mit Paprikawürfeln und Petersilie. Zu dieser Suppe passen hervorragend Baguettes.
 
   


 
   
  
 




 
   Grüner Gazpacho
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   Die Zutaten für vier Personen:
 
   3 ganze grüne Paprika
 
   150 g Weißbrot
 
   2 ganze Salatgurken
 
   1 ganze grüne Peperoni
 
   1 ganze Zwiebel (gehackt)
 
   1 ganze Knoblauchzehe (gehackt)
 
   1 TL Salz
 
   5 EL Limettensaft
 
   4 EL Olivenöl
 
   1 Prise Pfeffer
 
    
 
   Die Zubereitung:
 
   1. Heizen Sie den Ofen auf 150 Grad (Umluft: 130 Grad) vor. Halbieren, entkernen und waschen Sie die Paprika. Bei 150 Grad 20 bis 25 Minuten schmoren, danach abkühlen lassen, und die Haut abziehen. Würfeln Sie die  fertige Paprika.
 
   2. Entrinden Sie das Weißbrot. Würfeln und beträufeln Sie es mit etwas Wasser. Waschen Sie die Gurken. Schälen und entkernen Sie sie. Würfeln Sie das Fruchtfleisch. Waschen, entkernen und hacken Sie auch die Peperoni. Stellen Sie von den Paprika- und Gurkenwürfeln je 4 EL beiseite. Mischen Sie alles mit Zwiebel, Knoblauch, Salz und Limettensaft  zusammen und geben Sie 100 ml Wasser dazu.  Pürieren Sie alles zusammen. Geben Sie nach und nach etwas Olivenöl dazu, und schmecken Sie es mit Salz und Pfeffer ab.
 
   3. Stellen Sie es etwa 2 Stunden kalt. Beim Servieren die restlichen Paprika- und Gurkenwürfel über die abgekühlte Suppe streuen.
 
   


 
   
  
 




 
   Gurken-Joghurt Suppe
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   Die Zutaten für vier Personen:
 
   1 ganze Salatgurke
 
   400 g Joghurt
 
   150 ml Buttermilch
 
   1 Bund Dill
 
   1/2 Bund Minze
 
   1 Prise Salz
 
   1 Msp. Cayennepfeffer
 
   1 EL Olivenöl
 
    
 
   Die Zubereitung:
 
   1. Waschen und schälen Sie die Gurke. Diese dann grob raspeln. Mischen Sie die Gurken dann mit Joghurt und Buttermilch. Pürieren Sie die Hälfte und vermengen Sie alles anschließend.
 
   2. Waschen Sie den Dill und die Minze.. Schütteln Sie sie bis diese dann trocken sind und hacken Sie sie in feine Stücke. Geben Sie die Kräuter zur Joghurt-Gurken-Mischung dazu. Schmecken Sie alles mit Salz und Cayennepfeffer würzig ab und stellen es kalt. Servieren Sie es in Suppentassen und beträufeln Sie die Suppe mit etwas Olivenöl.
 
   


 
   
  
 




 
   Pasta und mehr
 
    
 
    
 
   Die beste Pasta gibt’s nur beim Italiener? Stimmt nicht! Mit diesen leckeren
 
   Rezepten zaubern Sie ein bisschen Italien in Ihre Küche.
 
    
 
    
 
   Spagetti mit Erbsen, Ricotta und Zitrone
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   Die Zutaten für vier Personen:
 
   400 g Spaghetti
 
   1 EL Salz
 
   6 EL Zitronensaft
 
   3 EL Olivenöl
 
   1 Bund Zitronenmelisse
 
   400 g Erbsen (gekocht)
 
   1 Prise Pfeffer
 
   200 g Ricotta-Käse
 
    
 
   Die Zubereitung:
 
   1. Kochen Sie die Spaghetti nach Packungsangabe in Salzwasser.
 
   2. Mischen Sie inzwischen den Zitronensaft mit Öl. Waschen Sie die die Zitronenmelisse. Schütteln Sie sie dann trocken und schneiden sie in Streifen.
 
   3. Gießen Sie die Nudeln ab und geben sie wieder in den Topf. Geben Sie das Zitronen-Öl sowie die Erbsen dazu, salzen und pfeffern Sie es. Heben Sie die Zitronenmelisse ebenfalls unter. Richten Sie die Pasta auf Tellern an und servieren Sie es mit dem Ricotta.
 
   


 
   
  
 




 
   Tortiglioni mit Artischocken und Anchovis
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   Die Zutaten für vier Personen:
 
   3 ganze Anchovifilets (Glas)
 
   2 EL Olivenöl
 
   2 Zehen Koblauch (gehackt)
 
   280 g Artischockenherzen (Glas, geviertelt)
 
   1 EL Kapern
 
   80 g milde schwarze Oliven
 
   1 TL Zitronenschale (Bio)
 
   1/2 TL Chiliflocken
 
   100 ml Weißwein
 
   200 ml Sahne
 
   1 Prise Salz
 
   1 Prise Pfeffer
 
   400 g Tortiglioni
 
   2 EL geriebener Parmesan
 
    
 
   Die Zubereitung:
 
   1. Schneiden Sie die Anchovifilets klein und braten Sie sie im heißen Olivenöl. Geben Sie Knoblauch und Artischockenviertel sowie Oliven und Kapern dazu. Fügen Sie die Zitronenschale und das Chili hinzu und braten Sie es kurz mit. Löschen Sie die Mischung mit Weißwein ab und lassen Sie sie etwa 4 Minuten kochen. Gießen Sie die Sahne an und würzen Sie es mit Salz und Pfeffer. Lassen Sie es weitere 3 bis 4 Minuten köcheln.
 
   2. Garnen Sie die Tortiglioni nach Packungsangabe in Salzwasser und gießen Sie das Wasser ab. 
 
   3. Vermengen Sie die Pasta gut mit der Soße, richten Sie es auf die Teller an und servieren Sie es mit Parmesan bestreut.
 
   


 
   
  
 




 
    
 
   Canestrini mit Zintronen-Schaum
 
    
 
    
 
   Die Zutaten für vier Personen:
 
   2 ganze Zwiebeln
 
   1 Zehe Knoblauch
 
   1 EL Olivenöl
 
   100 ml Weißwein
 
   200 ml Schlagsahne
 
   1 TL frischer Estragon (gehackt)
 
   2 TL Zitronensaft
 
   1 TL geriebene Zitronenschale
 
   1 Prise Salz
 
   1 Prise Pfeffer
 
   3 EL Champagner
 
   400 g Canestrini
 
    
 
   Die Zubereitung:
 
   1. Schälen Sie die Zwiebeln und Knoblauch und hacken Sie beides fein. Erhitzen Sie das Olivenöl in einer Pfanne, und dünsten Sie darin die Zwiebeln und das Knoblauch.
 
   2. Geben Sie etwas Weißwein dazu und lassen Sie es etwas einkochen. Gießen Sie mit Sahne auf und bringen es zum kochen. Lassen Sie es etwa 2 bis 3 Minuten kochen. Rühren Sie Estragon und den Zitronensaft unter und geben Sie die geriebene Zitronenschale dazu. Würzen Sie es mit Salz und Pfeffer. Geben Sie Champagner dazu, und schlagen Sie die Soße mit dem Schneebesen schaumig.
 
   3. Garen Sie die Canestrini nach Packungsangabe in kochendem Salzwasser  und gießen Sie anschließend das Wasser ab. Richten Sie die Pasta auf den Tellern an und servieren Sie es mit dem Zitronen-Champagner-Schaum.
 
   


 
   
  
 




 
   Aus Ofen und Pfanne
 
    
 
    
 
   Erinnern Sie sich noch an Ihren letzten Urlaub am Mittelmeer? Nein? Dann gehen Sie am besten gleich mit diesen typischen Rezepten auf eine kleine Reise in den Süden.
 
    
 
    
 
   Lamm mit Lavendel-Ratatouille
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   Die Zutaten für vier Personen:
 
   3 ganze Zwiebeln (gehackt)
 
   2 Zehen Knoblauch (gehackt)
 
   6 EL Knoblauchöl
 
   2 ganze rote Paprika (in 1 cm große Würfel geschnitten)
 
   2 ganze Zucchini (in 1 cm große Würfel geschnitten)
 
   1 ganze Aubergine (in 1 cm große Würfel geschnitten)
 
   600 g Tomaten (in 1 cm große Würfel geschnitten)
 
   150 ml Rotwein
 
   1 TL Lavendel (getrocknet)
 
   1 TL Thymian
 
   1 Prise Salz
 
   1 PrisePfeffer
 
   8 ganze Lammkoteletts
 
   120 g Paniermehl
 
   1 EL weiche Butter
 
   2 EL Petersilie (gehackt)
 
   1 TL Senf
 
    
 
   Die Zubereitung:
 
   1.  Dünsten sie die Zwiebeln und das Knoblauch in 4 EL heißem Öl etwas an für das Ratatouille . Geben Sie ein gewürfeltes Gemüse dazu, anschließend mit Wein ablöschen und mit Thymian und Lavendel würzen. Lassen Sie es 25 Minuten bedeckt köcheln, und geben Sie nach Bedarf Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker dazu.
 
   2. Heizen Sie den Ofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad) vor. Waschen Sie das Fleisch waschen und geben Sie Salz und Pfeffer dazu. Braten Sie es  im übrigen Öl rundum an.
 
   3. Mischen Sie für die Kräuterkruste Paniermehl, Butter, Senf und Petersilie. Verteilen Sie es portionsweise auf die Koteletts, backen sie im Ofen goldgelb über und servieren Sie sie mit Ratatouille.
 
   


 
   
  
 




 
    
 
   Hühnchen mit Zitronenbutter
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   Die Zutaten für vier Personen:
 
   1 Bund frischer Rosmarin
 
   3 Zehen Konblauch (geachtelt)
 
   4 ganze Hähnchenkeulen (küchenfertig)
 
   1 Prise Salz
 
   1 Prise Pfeffer
 
   2 EL Butter
 
   8 EL Zitronensaft
 
   1 ganze Zitrone in Scheiben
 
    
 
   


 
   
  
 




 
   Die Zubereitung:
 
   1. Heizen Sie den Backofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad) vor.
 
   2. Stecken Sie Rosmarinzweige und Knoblauch vorsichtig unter der Keulenhaut und geben Sie noch etwas Salz und Pfeffer dazu.
 
   3. Schmelzen Sie die Butter, und verrühren sie mit Zitronensaft. Pinseln Sie das Fleisch damit ein und geben Sie es in eine ofenfeste Pfanne. Verteilen Sie Zitronenscheiben darauf und braten Sie es etwa eine Stunde. Pinseln Sie es dann noch ab und zu mit Zitronen-Butter ein und beträufeln Sie es mit dem Bratensaft.
 
   


 
   
  
 




 
   Involtini mit Spinat-Frischkäse-Füllung
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   Die Zutaten für vier Personen:
 
   1 ganze Schalotte (gehackt)
 
   1 Zehe Koblauch (gehackt)
 
   4 EL Öl
 
   1 EL Zitronenschale (Bio)
 
   350 g Spinat (küchenfertig)
 
   1 Prise Salz
 
   1 Prise Pfeffer
 
   80 g Frischkäse
 
   1 ganzes Eigelb (M)
 
   8 Stück Kalbsschnitzel (à ca. 80 g)
 
   8 Stück Zahnstocher
 
   50 g Pinienkerne (geröstet)
 
   1 Bund Petersilie (gehackt)
 
    
 
   Die Zubereitung:
 
   1. Dünsten Sie kurz die Schalotte und Knoblauch in 2 EL heißem Öl  und geben Sie die Zitrone und den Spinat dazu. Lassen Sie es 3 Minuten garen, geben Sie etwas Salz und Pfeffer dazu und lassen Sie es etwas  abkühlen. Geben Sie das Frischkäse und Ei dazu.
 
   2. Waschen Sie das Fleisch, tupfen Sie es trocken  und geben Sie etwas Salz und Pfeffer dazu. Füllen Sie es mit dem Spinatmix, rollen Sie es auf und stecken Sie es fest.
 
   3. Braten Sie das Involtini in dem restlichen Öl rundum goldbraun an und nehmen Sie es danach heraus. Bestreuen Sie es mit Pinienkernen  und Petersilie.  Sehr gut passt dazu Fenchel-Gemüse.
 
    
 
   


 
   
  
 




 
   Dorade aus dem Ofen
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   Die Zutaten für zwei Personen:
 
   2 ganze Doraden (küchenfertig)
 
   1 Prise Salz
 
   2 Zehen Knoblauch (gehackt)
 
   1 Bund Petersilie
 
   4 EL Paniermehl
 
   100 ml Olivenöl
 
   2 ganze Zitronen (Bio)
 
    
 
    
 
   Die Zubereitung:
 
   1. Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad (Umluft: 200 Grad) vor. Waschen Sie den Fisch, tupfen Sie ihn trocken und geben Sie etwas Salz dazu. Mischen Sie die Hälfte des Knoblauchs mit 1 EL gehackter Petersilie und füllen Sie sie in die Dorade. Mischen Sie die restliche Petersilie mit Paniermehl, Knoblauch, und etwas Öl.
 
   2. Schneiden Sie die Zitronen in Scheiben, halbieren Sie 4 Scheiben. Schneiden Sie den Fisch auf der Oberseite viermal schräg zur Hauptgräte ein (benutzen Sie dafür einem scharfen Messer) und stecken Sie die halbierten Zitronen hinein.
 
   3. Geben Sie die Hälfte der Brösel Mischung in eine, mit Backpapier ausgelegte, Form. Verteilen Sie den Rest wie auch die übrigen Zitronenscheiben auf dem Fisch. Backen Sie es im Ofen etwa 30 Minuten und beträufeln Sie es ab und zu mit Bratensaft. 
 
   


 
   
  
 




 
   Loup de Mer in Salzkruste
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   Die Zutaten für vier Personen:
 
   2,5 kg grobkörniges Meersalz
 
   3 ganze Eiweiß (M)
 
   2 EL Fenchelsamen
 
   4 EL Thymian
 
   3 ganze Lorbeerblätter
 
   2 TL abgeriebene Zitronenschale (Bio)
 
   3 Zehen Knoblauch (fein gehackt)
 
   1 EL Olivenöl
 
   1 ganzer Loup De Mer (ca. 1,8 kg, mit Haut, küchenfertig)
 
   1 TL Öl zum Einpinseln
 
    
 
   


 
   
  
 




 
   Die Zubereitung:
 
   1. Heizen Sie den Ofen auf 200 Grad (Umluft:180 Grad) vor. Verkneten Sie Salz, Fenchel und Eiweiß, mit 4 EL Wasser.
 
   2. Mischen Sie die Zitrone, die Gewürze, und das Knoblauch mit dem Öl mischen und füllen Sie es in den Fisch. Bepinseln Sie ihn von außen mit Öl.
 
   3. Geben Sie ein Drittel der Salzmasse auf ein Blech, das mit Backpapier belegt ist, betten Sie den Fisch darauf und bedecken Sie es mit dem restlichem Salz. Garen Sie es im Ofen 35 Minuten.
 
   4. Öffnen Sie die Salzkruste und servieren Sie ihn sofort.
 
   Zum Entfernen, die Salzkruste einfach mit einem scharfen Sägemesser seitlich einschneiden und den oberen Teil der Kruste vorsichtig vom Fisch abheben.
 
   


 
   
  
 




 
   Sommerliche Desserts
 
    
 
    
 
   Wie wär es mit einer köstlichen  Eiszeit für zu Hause? Lassen Sie sich Mal süß verführen.
 
    
 
   Pfirsich-Rosmarin Eis
 
    
 
    [image: ] 
 
   Die Zutaten für vier-sechs Personen:
 
   300 g Sahne
 
   100 ml Milch
 
   4 ganze Eigelb (M)
 
   190 g Zucker
 
   500 g Pfirsiche
 
   1 EL Zitronensaft
 
   1 halbe Vanilleschote
 
   1/2 TL Rosmarin (fein gehackt)
 
   8 Stück "Eis am Stiel"-Bereiter
 
    
 
   Die Zubereitung:
 
   1. Erhitzen Sie die Sahne und die Milch in einem Topf. Nachdem Sie den Topf vom Herd genommen haben, rühren Sie nach und nach Eigelb und 180 g Zucker unter. Alles noch mal erhitzen, aber passen Sie gut auf und es nicht kochen lassen. Rühren sie so lange bis sich eine cremige Masse bildet, die anschließend abgekühlt wird.
 
   2. Häuten Sie die Pfirsiche, halbieren und entsteinen Sie sie. Pürieren Sie sie danach mit Zitronensaft, Vanille und dem übrigem Zucker. Mischen Sie Rosmarin unter.
 
   3. Geben Sie etwas Pfirsichmasse in die Eisbereiter, füllen Sie die Sahnemasse dann ein, verschließen Sie es mit dem Deckel, und gefrieren Sie es mindestens 5 Stunden. Eine Alternative ist ohne „Eis-am-Stiel“-Bereiter: Mischen Sie die Pfirsich- mit Sahnemasse, füllen Sie es in ein anderes, gefriergeeignetes Gefäß und gefrieren Sie es mindestens 5 Stunden. Rühren Sie es ab und zu um, damit sich keine Eiskristalle bilden.
 
   


 
   
  
 



Blaubeer-Quark Eis
 
    [image: ] 
 
   Die Zutaten für vier-sechs Personen:
 
   500 g Blaubeeren
 
   80 g Zucker
 
   1 TL abgeriebene Zitronenschale (Bio)
 
   200 g Sahnequark
 
   200 g Sahne
 
   6-10 Stück Shortbreadkekse zum Anrichten
 
    
 
   Die Zubereitung:
 
   1. Waschen Sie die Blaubeeren und tupfen sie diese trocken. Stellen sie jedoch 200 g Beeren beiseite. Pürieren sie die restlichen Früchte mit Zucker und Limettenschale. Rühren sie den Quark unter. Schlagen sie die Sahne steif und unterheben sie diese mit den restlichen Beeren.
 
   2. Die Masse füllen sie in eine gefriergeeignete Form und stellen es mindestens fünf  Stunden ins Gefrierfach. Dabei rühren sie stündlich einmal gründlich um, damit sich keine Eiskristalle bilden.
 
   3. 30 Minuten  vor dem Servieren wird das Eis  aus dem Gefrierfach genommen und in den Kühlschrank gestellt. Mit einem Eisportionierer werden kleine Kugeln abgestochen. Jeweils eine Kugel wird zwischen zwei Shortbreadkekse gegeben und den so entstandenen „Eisburger“ flach gedrückt. Eventuell kann man noch mal alles kurz ins Eisfach geben.
 
   


 
   
  
 




 
   White-Chocolate-Latte-Parfait
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   Die Zutaten für sechs-acht Personen:
 
   250 ml Milch
 
   250 g Sahne
 
   1 ganze Vanilleschote
 
   200 g weiße Kuvertüre
 
   5 ganze Eigelb (M)
 
   50 g Puderzucker
 
   125 ml kalter Espresso
 
   50 g weiße Schokolade (gehackt)
 
    
 
   Die Zubereitung:
 
   1. Erhitzen Sie in einem Topf Milch, Sahne und Vanillemark, die Sie anschließend abkühlen lassen.
 
   2. Eigelb und Zucker werden im heißen Wasserbad aufgeschlagen und unter Rühren wird die Vanillemilch dazugegeben. Alles cremig rühren.
 
   3. Die passieren Sie durch einen Sieb. Die Kuvertüre und das Espresso noch unterrühren und abkühlen lassen. Für den besonderen Geschmack noch Schokolade untermischen. Zum Schluss noch alles in eine gefriergeeignete Form füllen und mindestens vier Stunden gefrieren lassen.
 
   


 
   
  
 




 
   Mango-Kokos-Parfait
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   Die Zutaten für vier-sechs Personen:
 
   75 g Zucker
 
   4 ganze Eigelbe (M)
 
   100 ml Kokosmilch
 
   100 ml Sahne
 
   2 Dosen Mango Sirup ( á 425 g, Asiaregal)
 
   2 EL Kokossirup
 
   50 g Kokosraspel
 
   250 g Himbeeren
 
    
 
   Die Zubereitung:
 
   1. Der Zucker wird zusammen mit 75 ml Wasser aufgekocht. Das Eigelb wird verquirlt und in den heißen Zuckersirup untergeschlagen um anschließend Kokosmilch dazuzugeben. Die Sahne wird steif geschlagen und mit Mango Pulp, Kokossirup und -raspeln gemischt. Um alles augenfreundlich zu gestalten, kann man z. B: Herzchen füllen, diese vier Stunden gefrieren lassen.
 
   2. Die Himbeeren werden verlesen und durch ein feines Sieb gestrichen. Das Parfait mit Himbeerpüree, eventuell Mango Spalten und Kokosraspel servieren.
 
   


 
   
  
 




 
   Champagner-Sorbet
 
    
 
   Die Zutaten für vier-sechs Personen:
 
   250 g Zucker
 
   1 ganze Zitrone (Schale und Saft)
 
   1 ganze Orange (Schale und Saft)
 
   500 ml Champagner oder Sekt
 
   1 ganzes Eiweiß (M)
 
   50 g Puderzucker
 
    
 
   Die Zubereitung:
 
   1. Der Zucker wird mit 250 ml Wasser in einem Topf erhitzt um den Zucker durch das Rühren zu schmelzen. Die Zitrusfrüchte werden dazugegeben um für zwei Minuten köcheln zu lassen. Das Resultat wird durch ein Sieb abgegossen um Champagner unterzumischen. In eine gefriergeeignete Form gibt man alles für etwa eine Stunde  zum Gefrieren. Erst dann wieder aufschlagen.
 
   2. Noch schnell das Eiweiß steif schlagen und Puderzucker unter Rühren hinzufügen. Das Resultat unter die Sorbet Masse ziehen lassen. Bevor man das Champagner-Sorbet serviert, dieses etwa vier Stunden gefrieren lassen.
 
   


 
   
  
 




 
   Drinks für einen heißen Sommer
 
    
 
    
 
   Auch wenn Sie keinen Pool haben um sich abzukühlen sorgen Sie mit diesen Drinks für Erfrischung.  Sie sind ein Genuss – Cheers.
 
    
 
    
 
   Rosen-Champagner-Bowle
 
    
 
   Die Zutaten für sechs Personen:
 
   500 g Himbeeren
 
   100 ml Orangenlikör
 
   1 Fl. trockener Weißwein
 
   150 g Zucker
 
   150 ml roter Traubensaft
 
   2 EL Rosensirup
 
   12 Stück Eiswürfel
 
   1 Fl. Champagner (rosé)
 
   1 EL Rosenblätter zum Dekorieren
 
    
 
   Die Zubereitung:
 
   1. Die Himbeeren werden erstmals verlesen. In einem Bowlegefäß verrührt man Orangenlikör, die Hälfte des Weißweins und den Zucker, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Vorsichtig werden die Himbeeren dazugegeben und kalt gestellt für etwa zwei Stunden um alles ziehen zu lassen. 
 
   2. Der Traubensaft, der Rosensirup und der restliche Wein werden nach den zwei Stunden dazugegeben.
 
   3. Kurz vor dem Servieren wird die Bowle in Gläser umgefüllt. In jedem Glas werden zwei(oder mehr) Eiswürfel vorbereitet und mit eiskaltem Champagner aufgefüllt. Um alles schöner zu gestalten, werden die Gläser mit Rosenblättern dekoriert. Alternativ zu Eiswürfeln eignen sich auch kleine Plastik-Kühlelemente( diese kann man in den unterschiedlichsten Formen finden). Diese halten die Bowle für längere Zeit kühl.
 
   


 
   
  
 




 
   Caipirihna-Bowle mit Melone
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   Die Zutaten für acht Personen:
 
   6 ganze Limetten (Bio)
 
   300 ml Mineralwasser (eisgekühlt)
 
   4 EL brauner Zucker
 
   1 kleine Honigmelone
 
   250 ml Zuckerrohrschnaps
 
   1200 ml Mineralwasser
 
   2 Fl. Sekt (eisgekühlt)
 
    
 
   Die Zubereitung:
 
   1. Es wird am Vortag für die Eiswürfel die Schale von drei Limetten abgerieben. Aus den üblich gebliebenen Limetten wird 100 ml Saft ausgepresst. Ein Mix wird vorbereitet aus 300 ml Mineralwasser, dem ausgepressten Limettensaft, der abgeriebenen Schalen und dazu noch braunen Zucker. Alles in Eiswürfelbereiter füllen und über Nacht zum Gefrieren lassen.
 
   2. Es werden sechs Limetten geachtelt und in einem Bowlengefäß gefüllt. Im Gefäß noch braunen Zucker überstreuen um diese anschließend zu zerstoßen.  
Die Melonen werden halbiert, entkernt und mit einem Teelöffel werden Kugeln ausgestochen aus dem Fruchtfleisch. Die ausgestochenen Fruchtfleischkugeln werden zu den Limetten im Gefäß dazugegeben und mit Zuckerrohrschnaps gemischt. Das Ganze wird dann kalt gestellt. Nicht vergessen, vor dem Servieren Mineralwasser, Sekt und die Eiswürfel zur Limettenmischung zu geben.
 
   


 
   
  
 




 
   Kirsch-Wodka-Bowle
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   Die Zutaten für acht Personen:
 
   800 g Süßkirschen (entsteint)
 
   300 ml Wodka
 
   200 ml Kirschsaft
 
   2 Fl. Sekt
 
   1 kg Vanille-Eis
 
    
 
   Die Zubereitung:
 
   Als Vorbereitung werden die Kirschen kalt gestellt über Nacht in Wodka. Kirschsaft und Sekt werden hinzugefügt vor dem Servieren. Die Gläser werden mit je zwei Kugel Eis garniert und mit der Wodka-Kirschmischung gefüllt.
 
    
 
   Die Kirsch-Wodka-Bowle ist nun trinkbereit. 
 
   


 
   
  
 




 
   Berry Fiz
 
    
 
   Die Zutaten für vier Personen:
 
   80 ml schwarzer Johannisbeersaft
 
   240 ml Cranberrysaft
 
   40 ml Zitronensaft
 
   80 ml Cassissirup
 
   1 Fl. Tonic Water
 
   1-2 Stück Eiswürfel
 
   4 Rispen Johannisbeeren
 
    
 
   Die Zubereitung:
 
   Auf Eiswürfel wird alles Flüssige kräftig gemixt im Shaker, bis auf das Tonic Water. Den Mix in vier Longdrink Gläser abseihen um es noch mit Tonic Water aufzufüllen. Damit alles noch sommerlicher schmeckt werden die Glaeser mit Johannisbeeren garniert.
 
   


 
   
  
 




 
   Nektarinen-Lassi
 
    
 
   Die Zutaten für vier Personen:
 
   500 g reife Nektarinen
 
   500 g Vollmilchjoghurt
 
   2 Msp. Kardamom
 
   200 ml Kokoslikör
 
   12 Stück Eiswürfel
 
    
 
   Die Zubereitung:
 
   Die Nektarinen sind in diesem Rezept das Sahnehäubchen. Die Nektarinen zuerst waschen und überbrühen, dann häutet man sie und entfernt die Kerne. Anschließend werden die in Stücke geteilten Nektarinen mit den restlichen Zutaten püriert. Zum Abkühlen noch in vier Gläser auf Eis gießen und das Nektarinen-Lassi ist servierbereit.
 
    
 
   Die Nektarine ist mit dem Pfirsich, wie wir alle schon wissen, verwandt, hat aber einen niedrigeren Wassergehalt und somit einen höheren Nährwert und das mit 60% mehr als der Pfirsich. Was vielen jedoch nicht bekannt ist, dass es über 100 Sorten Nektarinen gibt. Da sie sehr reich an Vitamin C sind, decken sie den Tagesbedarf mit nur 200 g. 
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