Lasagne Happey

Vorspeisenteller
Rezept fiir 4 Personen:

- 2 Dosen OBERLIES Heringsfilet Salat waschen, trocknen und in mundgerechte Stiicke zupfen.
- 3 groRe Kartoffeln Kartoffeln schalen und mit einem Gemiisehobel in moglichst diinne
- 2-3 EL Rapsol Scheiben schneiden. Scheiben waschen, trocknen, in einer groen
- 1/2 kleinen Kopf Endivien-Salat Pfanne in Ol von beiden Seiten kross braten, salzen.
- 1 Bund Petersilie, gewaschen

und kleingezupft Joghurt mit Sahne, Salz, Pfeffer und Petersilie glattriihren.
* 125 ml ja! Naturjoghurt Kartoffelscheiben, Heringshappen und Joghurtcreme in Schichten
+ 3 EL BUBI Sahne abwechselnd anrichten, mit Salat garnieren.
- Salz, Pfeffer

Jeden Tag ein bisschen besser ...




Seelachstilet im Schinkenkleid

WhE wsiriabdin Tobaldue

Kleine Birnentortchen
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Rezept fiir 4 Personen:

+ 500 ml SCHULTE BLOOM’S Apfelsaft - 100 ml
warmes Wasser - 1 EL Gemiisebriihe - 1 kg Mohren# &
- 1 Zwiebel - 1 Apfel in diinnen Scheiben - Salz,

Pfeffer - Cayennepfeffer - 1 EL Ol - 1 EL Butter

Mbohren und Zwiebel schilen. 1 kleine Mohre in 424
schmale Streifen schneiden. 1-‘35'
Restliche Mdhren und Zwiebel wiirfeln. Zwiebel- 4%
wiirfel in Ol in einem Topf andiinsten. o
Mohrenwiirfel und Apfelsaft zugeben. Warmes ;
Wasser und Gemisebrithe mischen, in den Topf -4
geben und alles bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten 28
kocheln lassen, dann piirieren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Butter in einer Pfanne zerlassen, Apfelscheiben

und Mohrenstifte anbraten.

Suppe in Teller fiillen, mit den Apfelscheiben und
Mohrenstreifen garnieren und mit Cayennepfeffer
leicht bestauben.

Rezept fiir 4 Personen:

- 4 groRe Scheiben Westf. Knochenschinken

- 4 Seelachsfilets - 5 EL Olivendl - 1 TL grobes Salz §
- Pfeffer + 300 g Kirschtomaten - Thymianzweige

Den Fisch waschen, trocknen und pfeffern. Jedes
Filet mit einer groen Scheibe Schinken umwickeln.
Ol in einer Pfanne erhitzen und die Fischfilets von
beiden Seiten anbraten.

Diese in eine mit Ol gefettete Auflaufform geben.
Tomaten waschen und zu den Fischfilets in die
Auflaufform geben. Mit grobem Salz, Pfeffer und
Thymianblattern wiirzen.

Im vorgeheizten Backofen bei 190 °C/ Umluft

160 °C/Gas Stufe 3 ca. 10-15 Minuten garen.

Dazu passt Kartoffelpiree.

Rezept fiir 4 Personen:

* 4 Platten Blatterteig TK - 4 EL brauner Zucker
- 2 feste Birnen - Minzeblatter

- 1/8 | Eierlikr - 3 EL Zucker - 1 Eigelb

Blatterteig auftauen lassen und auf einer bemehlten
Arbeitsflache auf die doppelte GroRe ausrollen. Aus
dem Teig 8 Kreise von ca. 10 cm Grofe ausstechen
Je 4 Kreise mit 2 EL braunem Zucker bestreuen
und die anderen 4 Scheiben dariiber legen, etwas
andriicken und auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen. Birnen waschen, in diinne
Scheiben schneiden und facherartig auf dem Teig
verteilen. Mit dem restlichen braunen Zucker
bestreuen und im vorgeheizten Backofen bei

225 °C/200 °C Umluft/Gas Stufe 5 ca. 20 Minuten
backen.

Eierlikor, Zucker und Eigelb in einer Schissel ver-
quirlen und im Wasserbad mit dem Schneebesen
aufschlagen. Etwas abkihlen Iassen und auf die




