BREAD STICKS

GRUNER LOLLO MIT JOHANNISBEEREN UND FETA

KURBISUPPE MIT AMARETTICROUTONS

POULET STROGANOFF

SCHOKOLADE — MERINGUES mit Beeren
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BREAD STICKS

ergibt ca. 10 Stiick

Zutaten:

500 g Fertig-Pizzateig

50 g entsteinte schwarze Oliven
150 g Mozzarella

2 Essloffel Oreganoblattchen

Olivendl
ca. 10 Holzspiesschen

Fertig - Pizzateig auf wenig Mehl quadratisch ca. ¥2 cm dick auswallen
entsteinte schwarze Oliven, grob hacken
Mozarella, grob reiben und 2 Essloéffel Oreganobléattchen (fein gehackt) dazugeben.

Alles auf der einen Teighalfte verteilen, freie Teighélfte dariber legen,mit dem
Wallholz leicht dariberwallen.

Teig quer in ca. 10 Streifen schneiden, diese zu daumendicken Rollen drehen und
um je ein Holzspiesschen wickeln.

Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit 1 EL Olivendl bestreichen.

Backen: ca. 18 Min. in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.
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GRUNER LOLLO MIT JOHANNISBEEREN UND FETA

Vorspeise fur 6 Personen

Sauce:

2 Essloffel Apfelessig

1 Essloffel Honig

3 - 4 Essloffel Rapsal

1 Prise Curry

1 Schalotte, fein gehackt

1 Essloffel Schnittlauch, geschnitten
Salz

Pfeffer aus der Muhle

6 Handvoll grtner Lollo o. &.

250 g Johannisbeeren
200 g Feta, in Wiurfelchen geschnitten

1. Fir die Sauce alle Zutaten verrihren und wiirzen.

2. Lollo auf Tellern anrichten. Beeren und Feta ringsum verteilen,
mit Sauce betraufeln.
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KURBISUPPE MIT AMARETTICROUTONS

fur 8 Personen als Vorspeise
fir 4 Personen als Kleines Essen

Zutaten:

800 g Kirbis

1 mittleres Ruebli

Y% rote Peperoni

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 Essloffel Butter

1/3 Teeloffel edelstisser Paprika

Y% Teeloffel Curry

1 Messerspitze Cayennepfeffer

7 Y dl Gemuse- oder Hihnerbouillon
2 Essloffel Ketchup

1% dl Rahm

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miuhle

Crodtons.

4 mittlere Amaretti
1 Essloffel Butter
1 Prise Zimt

. Den Kirbis schalen, entkernen und an der Rdostiraffel grob reiben. Das Ruebli
schélen, die Peperoni entkernen und beides ebenfalls grob raffeln. Die Zwiebel
und den Knoblauch schalen und fein hacken.

. In einer mittleren Pfanne die Butter schmelzen. Alle vorbereiteten Zutaten darin

andunsten. Paprika, Curry und Cayennepfeffer dartiber stauben und kurz
mitdinsten. Bouillon dazu giessen, Ketchup beifligen und die Suppe zugedeckt
15 bis 20 Min. kochen lassen, bis das Gemise weich ist.

. Die Suppe mit dem Stabmixer sehr fein pirieren. Nochmals aufkochen. Den
Rahm halbsteif schlagen und unterrtihren. Mit Salz, Pfeffer sowie wenn nétig
Curry und Cayennepfeffer pikant abschmecken.

. FuUr die Crodtons die Amaretti klein wirfeln. In der Butter leicht rosten. Am

Schluss einen Hauch Zimt dartiber geben und die Croltons tber die angerichtete
Suppe streuen.

SEPTEMBER 2004 SEITE4



POULET STROGANOFF

far zwei Personen

Vorbereiten: 30 Minuten
Garen: 15 bis 30 Minuten

Zutaten:

300 g Pouletbristchen
1 rote Peperoni

1 mittlere Gewurzgurke
1 kleine Zwiebel

1 Essloffel Bratbutter
Salz, schwarzer Pfeffer
1 Essloffel edelstsser Paprika
% dl Noilly Prat

1 dl Weisswein

1 dl Hihnerbouillon

1 dI Creme fraiche

1. Den Backofen auf 80 Grad vorheizen und eine Platte mitwarmen.
2. Die Pouletbrustchen in grosse Wirfel schneiden.

3. Die Peperoni halbieren, entkernen und die weissen Rippen wegschneiden. In
etwa 2 cm lange Streifen schneiden. Die Gewirzgurke in ziindholzgrosse
Streifchen schneiden.

4. Die Zwiebel schalen und fein hacken.

5. Bratbutter erhitzen. Pouletwirfel mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz, aber kréaftig
anbraten. Knapp 2 Minuten. Sofort in die vorgewarmte Platte geben und bei 75
Grad 15 bis 30 Min. nachgaren lassen.

6. Hitze kleiner stellen. Im Bratensatz die Zwiebel hellgelb dinsten. Paprika dariber
streuen. Peperoni und Gewtrzgurke beiftigen und alles mit Noilly Prat und
Weisswein abléschen. Etwa zur Halfte einkochen. Bouillon beifiigen und
wiederum etwas reduzieren.

7. Creme fraiche mit etwas heisser Garflissigkeit verriihren. Beifligen. Noch so
lange kochen lassen, bis die Sauce cremig bindet. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

8. Das Fleisch mit der Sauce mischen. In die Platte zurtickgeben.
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SCHOKOLADE — MERINGUES
mit Beeren

Fir 4 bis 6 Personen

Zutaten:

100 g weisse Schokolade, grob zerbrockelt

50 g trockene Meringueschalen, grob zerkrimelt

1,8 dl Rahm, geschlagen

1-2 EL Puderzucker

1 EL Himbeergeist, nach Belieben

250 g gemischte Beeren, z.B. Himbeeren, Erdbeeren, Johannisbeeren

Backpapier fur das Blech

1. Die Schokolade in eine Schissel geben. In ein warmes Wasserbad stellen und
unter gelegentlichem Rihren vorsichtig schmelzen. Meringuekriimel darunter
mischen. Auf ein Backpapier verteilen und trocknen lassen.

2. Rahm, Puderzucker und Himbeergeist vorsichtig mischen. Mit den Schokolade-
Meringues und den Beeren in Schalen anrichten und servieren.

TIPPS

Mit Schokolade tiberzogene Meringues weichen nicht durch und bleiben knusprig.
Sie lassen sich trocken und kihl gelagert 2-3 Wochen aufbewahren.

Statt weisse dunkle oder Milchschokolade verwenden.
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