auf knackigem Salathett ;
olivend!

Rezept fiir 4 Personen )

Zutaten: 4 mittelgroBe Birnen zum Beispiel Abate, 4 Scheiben
Schinkenspeck, 100 g Blauschimmelkése (zerbréselt), 150 g
gemischter Salat, 6 EL griechisches Olivendl, 3 EL Balsam-
essig, 1 EL fliissiger Honig, 2 EL Orangensaft, Salz und
Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung: Birnen waschen, halb durchschneiden, den
unteren Teil mit einem kleinen Loffel oder mit einem Kugel-
ausstecher aushohlen und das Kerngehduse entfernen.
Den Kase in kleine Stiicke schneiden, mit dem ausgeldsten
Birnenfleisch mischen, in die unteren Birnenhalften fiillen
und den oberen Birnenteil wieder aufsetzen. Die Schnitt-
kante mit dem Speck umwickeln und die Birnchen in eine
geolte kleine Auflaufform setzen. Bei 180°C Grad Ober-
[Unterhitze (160°C Grad Umluft) im Ofen ca. 15-20 Minuten
backen. Den Salat putzen, waschen und trocknen, auf 4 Teller
verteilen. Ol und Essig mit einem kleinen Schneebesen ver-
rithren, mit Honig, Salz und Pfeffer abschmecken. Die rest-
lichen Kéase-Birnenmischung auf dem Salat verteilen.
Birnchen aus dem Backofen nehmen, auf den Salat setzen
und das Dressing Uber Salat und Birne verteilen.

Weitere Rezepte finden Sie auf der Riickseite.




Warme . 5{{/5(%1

Zutaten fiir 4 Personen: 1 groBer Kopfsalat, 2 mehlig-
kochende Kartoffeln, 1 Bund Friihlingszwiebeln, 500 g
Geflligelbriihe, 2 EL Olivendl, 200 g Sahne, Salz und Pfeffer
aus der Miihle

Zubereitung: Den Salat waschen, putzen und in Streifen
schneiden. Eine Handvoll als Einlage beiseite stellen.
Kartoffeln schalen, waschen und in diinne, lange Streifen
schneiden. Eine Kartoffel in 1 EL Olivendl rosten, kurz garen
und ein wenig salzen. Friihlingszwiebeln waschen und in
Ringe schneiden. Friihlingszwiebeln und die noch restlichen
Kartoffelstreifen in 1 EL Olivenél kurz anschwitzen, Salat-
streifen zugeben, mit Briihe und Sahne auffiillen, ca. 15
Minuten garen lassen. Suppe piirieren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. In vorgewarmte Teller fiillen, mit den
Kartoffel- und den restlichen Salatstreifen garnieren. Zum
Schluss das Kiirbiskerndl tiber die Suppe traufeln.
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P
Cis~larte

Jeden Tag ein bisschen leckerer...

Zutaten fiir 4 Personen : 4 mitteldicke Koteletts, 3 EL
MAZOLA Keimdl, 1 TL gehackter Majoran, Salz und Pfeffer
aus der Miihle

4 groBe Strauchtomaten, 1 Bund Petersilie (gehackt), 1 kleine
rote Zwiebel (gewdirfelt), 6 EL Rapsol, 2 EL Balsamessig,
etwas Zucker, Salz und Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung / Tomatentatar: Tomaten hauten (einschneiden,
kurz in heiBes Wasser legen, dann in Eiswasser abschrecken
und die Tomatenhaut abziehen), vierteln, das Innere entfer-
nen und in kleine Wiirfel schneiden. Tomatenwiirfel, Zwiebel
und Petersilie mischen. OI, Essig, Zucker, Salz und Pfeffer
mischen, zu den Tomaten geben und durchziehen lassen,
nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken und anschlie-
Bend auf 4 Glaschen verteilen.

Zubereitung / Koteletts: Koteletts waschen, trocknen, mit Ol
bestreichen, dann salzen und pfeffern. Eine beschichtete
Pfanne gut erhitzen, das restliche Ol einfiillen und die
Koteletts von jeder Seite anbraten. Temperatur herunter
stellen, von jeder Seite ca. 3 Minuten braten und mit
Majoran bestreuen.

Koteletts zusamme mit dem Tomatentatar auf Tellern

crmater:-ta tar

Zutaten fiir 4 Personen: 4 quadratische Scheiben Blatterteig
ca. 12 x 12 cm, 4 groBe Aprikosen, 2 EL Olivendl, 2-3 EL
brauner Zucker, 2 kleine Stangel Rosmarin, 4 Kugeln
Vanilleeis

Zubereitung: Blatterteigplatten etwas auftauen lassen und
mit Olivendl bestreichen. 4 Auflaufférmchen mit ca. 8 cm
Durchmesser mit Olivendl ausfetten und den Blatterteig
damit auslegen. Aprikosen waschen, den Kern entfernen
und in Streifen schneiden. In den Blatterteig stellen, mit
Zucker und Rosmarinnadeln bestreuen.

Bei 200°C Grad Ober-/Unterhitze (Umluft bei 180°C Grad)
ca. 30 Minuten backen. Nach dem Backen vorsichtig aus
der Form heben und auf einen Dessertteller setzen, eine
Vanilleeiskugel auflegen und heiB servieren.

Tipp: Statt der Aprikosen konnen Sie auch andere Obst-
sorten, zum Beispiel Birnen oder Apfel, nehmen.

REWE




