Couscous~Talcr

1009 Instant Couscous
140ml Gemusebriihe

2 Frahlingszwiebeln

2 EL Olivendl

100g griine Oliven ohne Stein
2509 Ricotta

2 Eier

2 EL Kapern

Salz, schwarzer Pfeffer
2-3 Bio-Limetten

1 Bund Schnittlauch

Couscous mit der heiBBen Briihe mischen und 10 min. ziehen lassen. Frihlingszwiebeln in
feine Ringe schneiden. In 1 EL Olivendl anbraten. Oliven hacken. Beides mit Couscous,
Ricotta, Eiern, Kapern, Salz und Pfeffer mischen.

Ubriges Oliendl eritzen. Couscousmasse essloffelweise darin von beiden Seiten ca. 3 Min.
braten. Auf Klichenpapier abtropfen lassen.

Die Limetten in dinne Scheiben schneiden, auf den Couscoustalern verteilen und mit
Schnittlauch verschniren. Kalt oder warm servieren.

Ca. 2 Tage vorher zubereiten. Halt gedffnet noch ca. 1 Woche, ungedéffnet ca. 2 Wochen.

Kré uterquari(

500g Naturjoghurt mit 500g Quark mischen, salzen pfeffern, reichlich gehackte Krauter
(z.B. Petersilie, Schnittlauch, Pimpinelle, Borretsch, Sauerampfer, Kresse, Dill,
Zitronenmelisse) untermischen, ein paar Stunden ziehen lassen.

APrikosemChutneg

500 g Aprikosen

1 Stk. Chilischote

1 EL Senfkdrner, schwarz
50 ml WeiBwein, trocken
150 g Zucker, braun

2 Msp Nelkenpulver

2 Msp Zimt

2 Msp Kreuzkiimmelpulver
2 Msp Salz

2 TL Speisestéarke

Die Aprikosen waschen, halbieren, entsteinen und vierteln. Die Chilischote putzen,
waagerecht halbieren, entkernen und in feine Streifen schneiden. Die Senfkérner in einem
Topf erhitzen, bis sie platzen. Aprikosen, Wein, Chilischote, Zucker, Nelke, Zimt,
Kreuzkiimmel und Salz zufiigen und alles bei schwacher Hitze ca. 20 min. kécheln lassen.
Die Starke mit etwas kaltem Wasser anriihren und unter die Aprikosenmasse rihren.
Dann kurz aufkochen lassen, dabei umrthren. AnschlieBend vom Herd nehmen. Chutney
in ein sauberes Einmachglas fullen und luftdicht verschlieBen.



] omaten-Mozza rc”a~5Pich

Mini-Mozzarella-Kugeln in Basilikum-Pesto marinieren. Abwechselnd mit Cocktailtomaten
auf HolzspieBe stecken.

Pesto:

2 groBe Handvoll frischen Basilikum

1 Handvoll leicht gerbstete Pinienkerne

2 Handvoll frisch geriebnene Parmesan

1-2 Knoblauchzehen

1-2 Prisen Salz

mit reichlich bestem Olivendl feinst plrieren

Rotc Betc Salat

1 Packung gekochte rote Bete in Streifen schneiden, in ein 3 | Einmachglas flllen.

300 ml Wasser, 1 EL Ol, ca. 3 EL Essig, 2 Gewurznelken, 1 Lorbeerblatt, 2 TL Kimmel,
Salz und Pfeffer ca. 10 min. kochen. Es soll kraftig gewirzt sein.

HeiB Uber die Rote Bete gieBen (Glas voll machen).

Karottensa]at

Karotten putzen, schrag in Scheiben schneiden.

In wenig Salzwasser kurz anblanchieren. Sie missen noch gut bissfest sein.
Dressing aus: Olivendl, WeiBweinessig, Oregano, wenig Rosmarin, gemahlenem
Kreuzkimmel, Salz, Pfeffer.

Am besten Uber Nacht ziehen lassen.

Gr[jnc Bohncn Salat

1kg griine Bohnen putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden. In Salzwasser biBfest
blanchieren, abschrecken und abtropfen lassen.

Marinade:

1 kl. Zwiebel feingewdrfelt,

1 Knoblauchzehe feingewdrfelt
Essig, Ol,

Salz, Pfeffer,

Petersilie feingehackt,

gafs. Bohnenkraut feingehackt
gafs. Senf mittelscharf

Ein paar Stunden ziehen lassen, dann nochmal nachwirzen.



cingelcgtc Oliven

1 Bund glatte Petersilie,

2 unbehandelte Zitronen,

120 ml Olivendl,

2 TL Kuminsamen,

1/2 EL grob geschroteter Pfeffer,
400g grtine Oliven mit Stein

Die Petersilie abspllen, trocken tupfen und grob hacken. Die Zitronen hei3 abspulen. Die
Schale diinn abschélen und in feine Streifen schneiden oder die Schale mit einem
ZestenreiBer abziehen. Olivendl erhitzen und die Zitronenschale und den Kumin darin
andulnsten. Die Zitronen auspressen. Zitronensaft, Petersilie, Olmischung, Pfeffer und
Oliven vermengen. Mindestens eine Stunde, besser tber Nacht, durchziehen lassen.

Vani”epudding~Quari< mit Obst

2 Packungen Vanillepudding nach Vorschrift kochen, kalt werden lassen.

500g Quark und klein geschnittenes Obst (z.B. Erdbeeren, Pfirsiche, Aprikosen)
untermischen. Wie wir ja leider festgestellt haben, funktioniert es nicht mit frischer Ananas,
das wird bitter!

Késckuchcn mit APrikosen (fur ein Blech die 1 12 fache Menge)

250 g Mehl

125 g Butter

90 g Zucker

1 Ei

1 Prise Salz
Mdirbeteig mischen
auf Boden und Rand der Springform verteilen
mit einer Gabel einstechen

500 g Magerquark

100 g Zucker

1 Prise Salz

200 g Sahne

4 Eier

abgeriebene Schale von einer Biozitrone

1 EL Mondamin
gut verrihren, in die Springform flllen,
1 Dose Aprikosen (480g Abtropfgewicht) mit der Wélbung nach oben darauf
verteilen
bei 200° ca. 45 min. backen.



Himbccrkuchcn

Bisquit (fir 1 Torte bzw. 2 Obstkuchen)
6 Eier
4 EL heiBes Wasser
210g Zucker
1 Vanillezucker
weiBschaumig aufschlagen
110g Mehl
110g Mondamin
2 TL Backpulver
1 Prise Salz
unterheben.
auf der unteren Schiene bei 160°180° ca. 50-60 min. backen.

Bisquittortenboden mit Himbeermarmelade bestreichen (auch den Rand), Himbeeren
darauf verteilen, roten Tortenguf3 driber. Rundherum am Rand gemahlene Mandeln
aufkleben.

Brownies

125¢g Butterflocken

200g Zartbitterschokolade gehackt
3 Eier

Y4 TL Salz

1 2 Tassen feiner Zucker

5 Tropfen Vanillearoma

1 2 Tassen Mehl

Vs Tasse Kakaopulver

1 2 Tassen gehackte Walnisse

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Eine flache Backform (20x30 cm) mit Ol oder
zerlassener Butter einfetten. Den Boden mit Backpapier auslegen, so daB das Papier Gber
die Form ragt.

Butter und Schokolade im heiBen Wasserbad schmelzen und glattrihren. Vom Herd
nehmen und abkuhlen lassen.

Eier und Salz in einer groBen Ruhrschissel locker und schaumig schlagen. Nach und
nach den Zucker zugeben. Vanillearoma dazugeben.

Die Schokolade unter die Eimischung ziehen, gesiebtes Mehl und Kakao unterziehen,
dann Nusse zugeben und unter sanftem Rihren vermischen.

In die Form geben und 30 min. backen.

In der Form abkulhlen lassen und vor dem Servieren in Vierecke scheiden. Nach Wunsch
mit geschmolzener Schokolade und ganzen Walnlssen garnieren. (Bis zu eine Woche in
einem luftdicht schlieBenden GefaB haltbar.

Man kann sowohl die Schokolade variieren (Mokka, Vollmilch, ganz dunkle Sorten 0.3.),
als auch die Nisse (Mandeln, Macadamia-NUsse 0.4.). Auf der Party gab es u.a. eine
Sorte mit kandierten Orangensticken.



