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ZUBEREITUNG

Paprika halbieren und von weif3en Kernen und Hauten

befreien und jede Hailfte der Léinge nach in drei dickere

Spalten schneiden. Frischkése mit frisch gepresstem

Zitronensaft glatt verrihren. Mit frisch gemahlenem

Pleffer, Salz, durchgepresstem Knoblauch und

A Zwiebel vermengen. Sahne steif schlagen und unter
die Frischkdsecreme rishren. Mandelblétter in einer
beschichteten Pfanne auf
mittlerer Temperatur
ohne Zugabe von Fett
goldbraun résten.

Vom Herd nehmen

und etwas abkihlen
lassen. Schnittlauch

in etwas léngere

Stiicke schneiden.
Frischkéisecreme in
einen Stritzbeutel mit
Sternhiille fillen und die
Creme in die Paprikaschiffchen fiillen.
Kasecreme mit Mandelbléttchen und Schnittlauch
dekorieren.
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Hahnchenbrustfilets in 6 gleich grofie Wiirfel
schneiden.

Die Schinken- oder Baconscheiben halbieren
und um jede einzelne Aprikose wickeln.
AnschlieBend auf die Spief3e abwechselnd
die Hahnchenstiicke und die Apriko-
sen stecken.

Die Spief3e mit dem
Wiirzél bepinseln und
mit dem Héhnchen-
gewiirz bestreuen.

Anschlie3end die Spiefe im
vorgeheizten Backofen bei

130 - 150 °C ca. 12 Minuten garen.
Die Spief3e mit der Balsamico-Creme leicht
einpinseln und mit Sesamk&rnern bestreuen.
Kalt oder warm auf einer Platte als Finger-
food servieren.
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Mango-Limetten
Fanna Cotla

Die Milch und die Sahne mit dem Zucker und der
ausgekratzten Vanilleschote in einen Topf geben und
finf Minuten kécheln lassen. In der Zwischenzeit die
Gelantine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken

und in der Sahne-Milchmischung aufldsen. Dann

den Limettenabrieb und -saft zu der
Mischung geben und unterrihren.

Die Masse auf die
vorhandenen Glaser
gleichmafig

verteilen, kalt

stellen und gelieren

lassen. Wenn Sie das
Tablett mit den Gldsern
schrég stellen, entsteht eine
Diagonale.

Das Mangopiree mit SWEET TROPICAL
Zucker abschmecken. Das Piree dann auf
die Panna Cotta geben. Fir die Frucht-
spiefle die Zutaten abwechselnd auf-
stecken und die Gléser damit dekorieren.
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Kaserdlichen
mit Lochs

Eier und Lachs ganz klein wiirfeln
und mit dem Frischkdse
vermengen. Mit Salz und

Pfeffer wiirzen und dann

die Krduter unterheben.

Die Masse auf die
Gouda-Scheiben

streichen und

zusammenrollen.

Die Rollen fest in

Frischhalte- oder Alufolie
einwickeln und Uber Nacht

im Kohlschrank ziehen lassen.

Am néchsten Tag die Rollen in
kleine Scheiben schneiden und auf
Schwarzbrot-Talern servieren.
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Den Mozzarella mit der Aufschnittmaschine
flach in ca. 0,5 cm dicke Schei-
ben schneiden. Mit einem
Pilzausstecher die Mozza-
rella-Pilze ausstechen und
—% & von einer Seite mit Pesto
s i Rosso bepinseln.

= Die Platte mit Schnitlauch-
halmen belegen und die
Mozzarella-Pilze mit der
unbepinselten Seite nach oben
legen. Die marinierte Paprika
trocken tupfen, mit dem Pilzausstecher rote Kappen
ausstechen und auf die Pilze legen. Mit schwarzen
Pfefferksrnern und Blétichen vom Blutampfer

garnieren.



Geflllte Eier

Die Eier hart kochen, léings
durchschneiden und vom
Eigelb trennen.

Champignons klein
schneiden und in
einer Pfanne mit
Butter diinsten, bis die
Flissigkeit komplett
verdunstet ist.

Die Zwiebel klein

schneiden, den Champignons
hinzufigen und zusammen
weitergaren. Pfanne vom Herd
nehmen, das Eigelb hinzugeben und
purieren. Nach Geschmack mit Pfeffer und
Salz wiirzen. Anschlieflend das Ei mit der
Masse fillen.
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ZUBEREITUNG

Pizzateig ausrollen, in ca. 24 Dreiecke schneiden und
auf zwei Backblechen verteilen. Lauchzwiebeln waschen
und in diinne Ringe schneiden. Kése und

Parmesan fein reiben. Lauchzwiebeln, Kése,

Parmesan, Kréuter und Salz in eine
Schissel geben und
durchrihren,
anschlieBend
auf den
Pizzateig-
stiicken
verteilen.

Backzeit ca. 10 - 15
Minuten, bei 200°C.

Auf Wunsch nach dem Backen

nochmals mit Lauchzwiebelringen garnieren.



PHlaumen-Schinken-Bonbons
mit Facorino

Den Rotwein mit dem Orangensaft erhitzen
und die Trockenpflaumen darin 30 Minuten
einweichen. Dem Pecorino in 20 kleine
Wirfel schneiden. Den Schinken léings

und quer halbieren bzw. je nach Form
zu 20 Streifen schneiden, in die die
Pflaumen spdter eingerollt werden
kdnnen.

Den Backofen auf ca. 200 °C
(Umluft 180 °C) vorheizen.
Pflaumen aus dem Wein nehmen.
Den Kése in die beim Entsteinen
entstandenen Lécher driicken.

Die Pflaumen so in den Schinken
einrollen, dass die Offnungen
davon verdeckt werden. Auf einem
mit Backpapier belegten Blech im
heiffen Ofen (Mitte) ca. 10 Minuten
backen, bis der Schinken leicht
knusprig ist. Vor dem Servieren
etwas abkihlen lassen.
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Blatterteig-

schnecken

o\ ZUBEREITUNG

Schinken in Wiirfel, Lauch in

diinne Réllchen schneiden. Frischkése mit
Schinken, Lauch und geriebenem Kése
vermengen. Auf den Blétterteig streichen und
aufrollen. Ca. 1 cm breite Scheiben schneiden
und auf das Backpapier legen. Nicht mit Ei
bestreichen! Bei 200 °C

ca. 20-25 Minuten backen.
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Die Oliven in Scheiben schneiden.
Pfefferonen und Peperoni in ca. 1 cm
breite Stiicke schneiden.

Die Tortilla Chips nicht zu dicht auf einem
Backblech ausbreiten und auf jeden

Chip je ein Stiick Pfefferone, Olive und
Peperoni legen.

In die Frischkasefillung

jeweils ein grines

Pfefferkorn driicken. Die
belegten Chips nun mit

dem Pizzakdse bestreuen.
Beachten, dass die Chips

nicht zu dicht liegen, damit

sie nicht durch den zerlaufenden
Kase aneinander kleben.

Im Backofen bei 170 °C 8-10 Minuten
berbacken. Die Chips kdnnen noch warm
oder auch kalt serviert werden.

Die fertigen Chips sollten nicht im Kihlschrank
abgestellt werden, da sie dort schnell weich
werden.
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ZUBEREITUNG

Meerrettich mit Frischkdse
verrishren und mit Salz und
Dillspitzen abschmecken.

Wraps damit bestreichen. Jeden
Wrap mit 3 Scheiben Lachs
belegen, Rucola darauf verteilen
und aufrollen. AnschliefBend schrag
in Scheiben schneiden.



geriebener Meerrettich,

I Srck_. grofle Ess'.ggwken
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Méhren waschen, schaben, in gleich dinne,
lange Streifen schneiden und in wenig kochen-
dem Salzwasser 12 Minuten garen.
Méhren abgieflen, kalt abschrecken und
erkalten lassen. Fleischkdsescheiben
léings halbieren und mit dem Senf
bestreichen, dann den Meer-

rettich darauf verteilen.
Von den Essiggurken je 4
runde Scheiben ab-
schneiden, die
restlichen

Gurkenstiicke -

in diinne ‘\\v
lange Streifen 3

schneiden.

Die Paprika der
Léinge nach halbieren,
Rippen und Kerne entfernen,
die Schotenhélften waschen
und in diinne lange Streifen
schneiden. Die M&hren-,
Gurken- und Paprika-strei-
fen abwechselnd auf die
Fleischk&sescheiben legen,
aufrollen und mit Holzspie-
f3en feststecken. Die Perl-
zwiebeln etwas abtropfen lassen.
Auf die jeden Holzspie3 T Gurken-
scheibe und 1 Perlzwiebel stecken.
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Gegrilte Ananas-
MQﬂgQ—SpieBe

8 Holzspief3e 30 Minuten in kaltes Wasser
legen. Ingwer fein hacken und mit
Joghurt und Karamellsirup verrihren,
beiseite stellen. Ananas putzen,
schélen und léings vierteln. Den
harten Strunk aus den Vierteln
enffernen, Fruchtfleisch quer in
3 cm dicke Stiicke schneiden.
Mango schélen, Frucht-
fleisch vom Stein schneiden
und in ebenso dicke Stiicke
schneiden. Ananas und Mango
abwechselnd auf die Spiefe
stecken. Limetten heif3 waschen
und von der Schale 2 TL fein abreiben.
6 EL Saft auspressen. Limettenschale,
-saft und Rum verriihren, Spief3e damit
rundum bestreichen und auf ein Blech
legen. Backofen vorheizen, Spief3e mit
1 TL Puderzucker bestiuben. Auf der
obersten Schiene 2-3 Minuten grillen.
Vorsichtig wenden, mit
1 TL Puderzucker bestéuben und
weitere 2 Minuten grillen. Mit der
Joghurtsauce anrichten.



lortilohcopchen

ZUBEREITUNG

Kartoffeln schalen und in diinne Scheiben schneiden.

Paprikaschote waschen, entkernen und in

Wiirfel schneiden. Frihlingszwiebeln putzen und in
diinne Ringe schneiden. Zucchini waschen und
ebenfalls in diinne Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Die
Kartoffeln und das Gemiise

nach und nach von allen

Seiten jeweils ca. 10 Minuten
goldbraun braten. Mit Salz

und Pfeffer bestreuen und die
Karfoffel-Gemiise-Mischung in

eine gefettete Fettfangpfanne geben.

Eier mit Milch verquirlen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Schnittlauchrslichen unterriih-

ren und den Guss ber das Gemiise gieflen. Die
Fettfangpfanne in den Backofen schieben und bei
vorgeheiztem Backofen (Ober- und Unterhitze
180 °C, Heifluft 160 °C nicht vorgeheizt)

30-40 Minuten backen. Zum Servieren in kleine
viereckige Stiicke schneiden und auf einer Platte
anrichten. Mit Schnittlauchrsllchen garnieren.
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ZUBEREITUNG

Ananas in mundgerechte Stiicke
schneiden, in ein Sieb geben und
abtropfen lassen. Die diinnen

Baconscheiben mit
Barbecuesauce
bestreichen. Jeweils

1 Stiick Ananas in
einer Scheibe Bacon
einrollen und mit einem
Zahnstocher fest-
stecken. Das Ganze auf

ein Blech legen und kurz im
vorgeheiztem Backofen bei 200 °C

knusprig backen.



’l:f_w.ilo.delphia, Kréiuter

- "Ohlingszwiehel,
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Fastobrot mit
Mandorinchen-Dip

Lauwarmes Wasser und Hefe
verrihren. Aus den restlichen
Zutaten einen Hefeteig
herstellen. Den Teig in 4

gleichgrofe Teile teilen. Die N
Teile nacheinander zu einem %
Rechteck ausrollen, mit Pesto ~ e o
Rosso bestreichen und zu einer w?

langen Rolle zusammenrollen.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen und mit einer Schere
einschneiden. Die eingeschnittene Rolle
mit Milch einstreichen und im Backofen bei

200 °C 30 Minuten aufgehen lassen.

Philadelphia natur und Philadelphia Kréuter
vermengen. Frishlingszwiebeln kleinhacken,
Mandarinchen abtropfen lassen. Diese dann mit
1-2 TL Currypulver der Masse hinzufigen und alles
vermengen. Brot zusammen mit dem Dip anrichten.
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ZUBEREITUNG

Gurken waschen, 6 diinne Scheiben
abschneiden und zum garnieren beiseite
legen. Rest Gurken schélen und wiirfeln.

Chili waschen, halbieren, Kerne entfernen.
Schote fein hacken. Ingwer schélen und rei-

ben. Ingwer, Chili, Essig, Salz, Pfeffer und Zucker
verrishren. 6 EL Ol darunter schlagen. Marinade
und Gurkenwiirfel mischen und durchziehen lassen.
Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Hack, Zwiebeln,
Eigelb und Paniermehl verkneten. Mit Salz, Pfeffer
und Curry wiirzen. Aus der Hackmasse 12 kleine
Ballchen formen. 2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen.
Ballchen ca. 6 Minuten rundherum anbraten und
herausnehmen. Je zwei Hackbdllchen mit Korian-
derblattchen und Gurkenscheibe auf 6 Spiefle
stecken. Gurkensalat nochmals abschmecken. Rest-
liche Korianderblattchen unterheben. Gurkensalat in
Glaser fillen und Hackspief3e in den Salat stecken.
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e

Pizzalbrotchen

Salami, Schinken, Gouda
und Zwiebeln klein
schneiden, mit

dem Becher < ;a - «
Schmand e, ¥ g
-t e -

vermengen und S S
mit Salz und Pfeffer = -

abschmecken.

Auf die durch-
geschnittenen

Brotchen steichen

und bei 180 °C

ca. 10 Minuten berbacken,
bis der Kase zerlauft.



Ein Rezept vol Rui Pinheiro

Zutaten for 4 Personem:
Gambas ohne Kopf

oblauch in Scheiben <chneiden

20
3 Zehen Kn
Olivend!
PSGF;:‘l:‘\) \;\'\\;\eerr frischen Z'\tr.(.)rez
Pc'\lr'\-P'\r’\ for die nofige \Sco\:;
Flor de Sl von der ANg

Die Gambas in reichlich Olivendl,
Knoblauchscheiben, Paprikapulver, frischem
Zitronensaft und Piri-Piri mindestens

4 Stunden marinieren. Eine Pfanne
aufheizen und Olivend| dazugeben.
Gambas aus der Marinade nehmen und
scharf anbraten. Mit Flor de Sal salzen.

\ Zum Schluss die Marinade zu
! den Gambas geben und
- kurz aufkochen lassen.

Ein leckeres Weif3brot
zu dem Sud reichen
und darin eintunken.
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Fingerfoodplatte

Piono

ZUBEREITUNG

Den Hot Mango Dip unter den
Frischkdse rihren und mit etwas

Salz, Pfeffer und Zitronen-

extrakt Pulver abschmecken. In

alle Térichen einen Tupfer der
Mango-Kdsecreme spritzen. Mit

der Girolle sieben Késenelken Téte

de Moine hobeln, diese dann in sieben
Tértchen setzten und mit den Chilispitzen und
Minzbléttchen garnieren. Die Gbrigen Tértchen
mit den geviertelten Physalis, den Himbeeren
und den Minzbléttern abschlieffend garnieren.
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Zutaten for 24 Stuck:
platterteig (TK)
plattspinat

2009 Lachs, geri’:uchert
200g S9ure Sahne
2EL Mehl
7 Eier ;

2009 geriebener Kase
Muskat
Salz
schwarzer

2 Pcc\(.
3009

peffer

Den Blétterteig und den Blattspinat auftauen. Den
Backofen auf 200 °C vorheizen. Die saure Schne
mit dem Mehl, dem Ei und dem Kése verrishren
und mit Salz, Muskat und Peffer pinkant wiirzen.
Den Spinat ausdriicken und den

Lachs klein schneiden.

j . Die Teigplatten halbieren
- o e und die Teigquadrate
T in die Muffinformen
T legen. Spinat und Lachs

b einschichten und mit der

angerihrten Sahne

bedecken. Dann die

Teigplattenspitzen oben

zusammenfalten. Sollten an den
Léingsseiten der Teigplatten noch offene
Stellen sein, keine Angst - sie verschlie3en
sich beim Backvorgang und die Flissigkeit
l&uft nicht aus.

Die Muffins ca. 30 - 35 Minuten backen
und anschlieBend warm servieren.



Gyros-Brotehen

ZUBEREITUNG

Gewiirztes Gyros braten
und abkihlen lassen.

Aufbackbrstchen
halbieren und mit
Tzatziki bestreichen,
mit Gyros belegen
und mit geriebenem
bestreuen.

Ca. 10 - 15 Minuten im
Backofen bei Umluft 180 °C backen.
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Kirbis-
bruschetta

ZUBEREITUNG

Backofen auf 220 °C

(Umluft: 200 °C)

vorheizen. Kirbis in

Spalten schneiden,

Fasern und Kerne

entfernen, Fleisch in

Wiirfel schneiden.
Rosmarinnadeln abpfliicken

und hacken. Knoblauch schdlen,
in feine Scheiben schneiden.

Kirbis, Rosmarin, Knoblauch und
Ol vermischen, danach auf ein
mit Backpapier belegtes Blech
verteilen und ca. 10 Minuten im
Ofen backen. AnschliefBend mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Baguette
in Scheiben schneiden und leicht
anrésten. Mit Rama Cremefine
bestreichen und mit warmen
Kurbiswirfeln belegen.



Himbeer-

Smoothie

Die Orange auspressen und
den Saft mit den Himbeeren
und dem Honig mixen.

Die Banane schdalen, klein
schneiden und mit der Butter-
milch zu den Beeren geben.
Nochmals durch mixen und

mit einer Prise Zimt bestreuen.

In einem Glas anrichten und

mit Eiskugeln, Schokokeksen und
Himbeeren garnieren.
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~Oliven

Schinkenmousse-
loler

ZUBEREITUNG

Den Kochschinken, Wirzsauce Red
Pepper und etwas Speised| in den
Mixer geben und fein pirieren. Die
Schinkenmousse mit dem Frischka-
se verrihren, mit Salz abschmecken

. und alles gut
miteinander vermischen. Zum Schluss

die Sahne unterziehen und in einen Spritz-
beutel fillen.

Die Schinkenmousse auf die runden
Schwarzbrotscheiben spritzen und mit
roten und gelben Paprikaschlitzen sowie
mit halbierten Oliven gernieren.



) (KI. M) Eigelb

gelbe Paprikoschote
rofe Papr, ikaschote

2 .
é thu/LLé (,l/xﬁ /P{zz,a 2 weifle Zwiebeln

20 Knoblouchlehen
9 Blattspingy
Pleffer

Coco

Hefe und Zucker in 100 ml lauwarmem Wasser

auflsésen. Mehl, Salz, 6 EL Olivensl, Eigelb und eine
Hefemischung in eine Schiissel geben. Zuerst mit den
Knethaken des Handrihrers, dann mit den Hénden zu einem
glatten Teig verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort

ca. 45 Minuten gehen lassen. Inzwischen die Paprikaschoten
putzen, waschen und in Streifen schneiden. Zwiebeln
halbieren und ebenfalls in Streifen schneiden. Knoblauch

in Scheiben schneiden, den Spinat verlesen, waschen
und trocken schleudern. Anschlieflend in
1 cm breite Streifen schneiden.
2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen.

Zwiebeln und Knoblauch darin
glasig braten, salzen, dann
herausnehmen. Den Spinat in
derselben Pfanne mit 1 EL

Ol kurz onbraten, salzen

und herausnehmen. Die
Paprikastreifen ebenfalls

mit 1 EL Ol anbraten und

2 Minuten dinsten, salzen

und aus der Pfanne nehmen.
Den Teig kurz durchkneten und
mit einem Rollholz ca. 40 x 30
cm grof3 ausrollen. Auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Blech geben. Zwiebeln,
Knoblauch, Spinat und Paprika darauf verteilen. Im heif3en
Ofen bei 220 °C (Umluft 200 °C) auf der untersten Schiene
ca. 30 Minuten backen. Mit Salz und Pfeffer bestreuen und
heif3 oder kalt servieren.



¢ Mit Chil gebackener
~eta auf

Wassermelone

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 190 °C vorheizen.

Ein Backblech mit Alufolie auslegen. Die
Fetascheiben darauflegen, mit etwas Olivens|
betréufeln und mit den Chiliflocken betstreven. Mit
einem zweiten Stiick Alufolie abdecken und die
Folienrénder umfalten, sodass ein loses Paket
entsteht. Im Ofen 8 Minuten backen (Wenn der Feta
direkt aus dem Kihlschrank kommt, muss die
Backzeit allerdings verdoppelt werden).

Aus dem Ofen nehmen und sofort anrichten.
Salatblatter und, nach Belieben, Pinienkerne
vermengen. Mit etwas Dressing betréufeln und auf
den Wassermelonenscheiben anrichten. Die Alufolie
ffnen und den gebackenen Feta auf den Salat legen.
mit Olivend! betréufeln und sofort servieren.
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Die Teigzutaten verkneten, sodass ein geschmei-
diger, nicht mehr klebender Teig entsteht. Zwei
Muffinformen einfetten und den Teig in den
Mulden verteilen, dabei jeweils auch

einen kleinen Rand andriicken. Paprika

und Lauch putzen und waschen,

Zwiebel schalen. Alles fein hacken

und in einer Pfanne mit etwas Ol

ca. 5 Minuten andiinsten. Die Hailfte

des Gemises in eine Schissel fijllen und
abkihlen lassen. Getrocknete Tomaten abtropfen
lassen und in kleine Stiicke schneiden. Schinken
wiirfeln. Den einen Teil der Tomaten zur Schinken-,
den anderen Teil zur Gemisehélfte geben. Die
Gusszutaten miteinander verquirlen und eine Hélfte
zum Gemiise, die andere zum Schinken geben und
verrijhren. Den einen Teil der Muffinform mit der
Schinken- den anderen mit der Gemiisemasse fiillen
und im vorgeheizten Backofen bei 180 °C ca. 20-25
Minuten backen.
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Ein Rezept von Heinrich Hee
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ischkase
‘\ PBC;Z\\('\.er FCnréme Fraiche
V5 Flasche Mc:gg\ Salsa
Krauter
8\ Tomate
Salz
pleffer
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Frischkdse, Créme Fraiche, Salz und
Pfeffer mischen und in eine Schissel
follen. Creme glatt streichen.

Tomate klein schneiden.

Mit Maggi Salsa und Kéuter
mischen und Uber die Creme
geben.

Mit Krdcker oder Gemissesticks
servieren.



Lachs-Spinat-
Rolle

ZUBEREITUNG

Den Blattspinat auftaven lassen. Das
Eigelb vom Eiweif3 trennen und in

eine Schissel geben. Das Eigelb mit
Salz, Pfeffer und Muskat mischen

und mit dem Spinat vermischen

und pirieren. Das Eiweis mit etwas
Salz wiirzen und steif schlagen.
AnschlieBend unter die Spinatmasse
heben. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen und die Spinatmasse diinn
darauf streichen und bei 200 °C

ca. 10-12 Minuten backen.
AnschlieBend das Backpapier vorsichtig
von der Spinatmasse [6sen und
abkihlen lassen. Frischkése mit
Zitronensaft und Pfeffer mischen, auf
den Spinatboden streichen und mit
Lachscheiben belegen. Fest zusammen-
rollen und in diinne Streifen schneiden.
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Den Feta in kleine Wiirfel schneiden und mit
dem Wiirzsl Magic Kréuterbutter bepinseln.
Die Zwiebel schélen und in kleine Segmente

schneiden.

Fir das Dressing das Pulver mit Wasser
und Ol verrihren.

Auf jeden Spief3 nacheinander je ein
Zwiebelstiick, einen Fetawiirfel, ein Blatt
Petersilie, eine schwarze Olive und abschliefend
die rote Cocktailtomate stecken.

Die Spief3e auf einer Platte anrichten und mit
dem Kréuterdressing marinieren. Anschliefend
mit Balsamico garnieren.
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Mini-Burger

Zwiebel abziehen, halbieren und in feine Wiirfel
schneiden. 2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und

die Zwiebelwiirfel darin anbraten. Das Hack-
fleisch dazugeben und braten. 2 TL Salz und
1 Prise Pfeffer hinzufigen. Petersilie waschen,
trocken schitteln, klein hacken und unter das
fertig gebratene Hackfleisch mischen.
Backofen auf 170 °C vorheizen. Inzwischen
die Vertiefungen eines Muffinbleches mit
weicher Butter fetten. Mehl in eine Schijssel
geben, mit dem Backpulver, dem Natron

und 1 TL Salz vermischen. In eine weitere
grof3e Schiissel das Ei schlagen und mit
einem Schneebesen leicht verquirlen.

Das restliche (5|, den Kase und den

Joghurt unterrihren. Das Mehlge-

misch mit dem Eigemisch verrihren.

Dann die Hackfleischfillung unter den

Teig rihren. Den Teig gleichméfBig in die Muff-

informen fillen. Die Muffins ca. 35 Minuten
backen. Den Gartest nicht vergessen!

Die fertigen Muffins aus dem Ofen holen
und etwa 5 Minuten ruhen lassen, dann aus

der Form |8sen und kurz abkihlen lassen. Die

Muffins in der Mitte durchschneiden. Eine Hailfte
mit Kéise, Gurke und Tomate belegen und mit der
anderen Halfte wieder abdecken und einen Spief3

mittig durchstechen.

300g

Ei

Ein Rezept von Anjq Struwe
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ZUBEREITUNG

Die gekochten Weif3wiirste pellen und in
fingerdicke Scheiben schneiden.

Die Petersilie waschen und klein hacken.
Dann zusammen mit den Gewiirzen, dem
Senf und dem Bier eine Marinade
herstellen. Die Weif3wurst-
scheiben darin gut 3-4

Stunden ziehen lassen.

Die Paprikaschoten putzen

und die Zwiebeln schélen.
Jeweils in Stiicke schneiden
(etwa die Breite der Weif3wurst-
scheiben). Zuerst ein grofes Zwiebelstiick
auf einen Spief3 stecken, dann immer ab-
wechselnd eine Scheibe Wurst, ein Stiick
Paprikaschote, Weif3wurst, Zwiebelstiick
usw. fest stecken. Bitte darauf achten,
dass am Schluss ein Stiick Zwiebel oder
Paprikaschote auf dem Spief3 steckt.
Insgesamt 8 Spiefe bestiicken.

Das Ganze ca 10 Minuten auf einen
heif3en Grillrost oder vorgeheizten
Backofen bei 180 °C braten.
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Mexikanischer

Gemiusetopf

Zwiebeln in Wiirfel hacken und in
etwas Ol anbraten bis sie glasig sind.

Hackfleisch hinzugeben und gut |
anbraten. Das ganze mit der

G?mijsebrijhe abldschen. iif'.&,
Méhren und Kartoffeln b
hinzugeben und ca. 20 -

Minuten kacheln lassen.

Danach Zucchini, Méhren und

Bohnen hinzugeben und weiterkécheln

lassen bis das Gemiise gar ist. Kerngehéduse
der Tomaten entfernen und grob gehockt hin-
zufigen. Nochmals aufkochen lassen und mit
Tomatenmark, Chilisauce, Zitronensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken. Suppe in einer Suppentas-
se anrichten und mit roter und griiner Chilischote
sowie z. B. Pitabrot anrichten und servieren.
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Schutzgebihr 6,90 €

Achterort 2

49835 Wietmarschen-Lohne
Telefon 05908 9345-30
Fax 05908 9345-45
info@moebel-luebbering.de

www.moebel-luebbering.de



