Bildnachweis: LEERDAMMER
sommeriicher Farfalle-Salat

3426/38

KH: 65 g BE: 5

d/kcal:
EW:49,8gF:409

Zutaten Farfalle-Salat: (4 Portionen)

¢ 400 g Hahnchenbrust ¢ 200 g Farfalle (Barilla)
6 Scheiben LEERDAMMER (= 150 g)

* 200 g Erbsen, TK e 2 gelbe Paprikaschoten

¢ 200 g Kirschtomaten ¢ 2 EL brauner Zucker

* 100 g Erdniisse (iiltje) .2 EL Speisedl

Fiir das Dressing:

5 EL Rapsol, 6-8 EL heller Balsamicoessig, 50 ml
REWE Orangensaft, Salz, frisch gemahlener
Pfeffer, Currypulver, Paprikapulver
1-2 TL Johannisbeergelee

Zubereitung:

Hahnchenbrust waschen, trocken tupfen, in

Streifen schneiden, mit Salz, Pfeffer und

Paprikapulver wiirzen und in erhitztem Ol ca.

funf Minuten goldbraun braten. Nudeln nach

Packungsanweisung zubereiten.

Den LEERDAMMER Kase in feine Streifen
’ schneiden. Erbsen in Salzwasser ca. 5 Minuten
garen. Paprikaschoten halbieren, putzen,
waschen und in Streifen schneiden. Tomaten
waschen und halbieren. Zucker in einer .
Pfanne schmelzen, Erdnusse grob hacken,
dazugeben und karamellisieren. Fur das
Dressing alle Zutaten verrthren,
mit den Salatzutaten vermischen,
kurze Zeit durchziehen lassen
und servieren.
Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
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Weitere Sommerliche-Rezepte finden Sie auf der Ruckseite
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. - -gnocchi
SuBe Ananas KOkos(q portionen)

al: 2000/477

Pro Portion: k"chH: 68 g BE: 5.8

EW:7,7gF: 199
Bildnachweis: GOLDPUDER

i h-SommersaIat
L?tuArr;.l;glfgsenvinaigrette (4 portionen)

- .
utaten fiir die Gnocchi:

- 500 g mehlig kochende Kartoffeln - 50 g GOLDPUDER

Weizenmehl Type 405 - 50 g GOLDPUDER Hartweizen-Grie3

1 Eigelb - 2 EL Zucker - 1 Vanilleschote

Fiir den Friichtesud:

- 50 g Kokosraspeln - 2 EL Butter - 2 EL Honig

+ 1 Dose Ananasstiicke (= 432 g) - 250 g Erdbeeren

+ 2 EL gehackte Minze

. Zubereitung: Fur die Gnocchi Kartoffeln kochen, pellen, aus-

* Bunter, grob geschroteter Pfeffer - =g Pecorinohobel dampfen Ia%sen u. durch eine Kartoffelpresse dri]g(en. Mehl,

+ 100 g Sprossen (z.B. Senf- oder Radieschensprossen) GrieB, Eigelb und Zucker untermischen. Vanilleschote halbie-

Zubereitung: Salate putzen, waschen und abtropfen ren, Mark herauskratzen und zur Kartoffelmasse geben. Teig

- 250 g gemischte Sommer-Blattsalate

(z.B. junger Spinat, Pfliicksalat etc.) - 4 Romatomaten
- 2 Schalotten - 3-4 kleine Scheiben Ciabatta

-1 Dose Saupiquet Thunfisch-Filets in Sonnenblumendél
Fiir die Vinaigrette: - 5 vollreife Aprikosen

(ersatzweise aus der Konserve) - 6 EL heller Balsamicoessig
- 4 EL Sonnenblumendl - 1 EL Dijon-Senf - Salz

- 1/2 TL frische Zitronenthymianblattchen - Zucker

lassen. Tomaten waschen, halbieren und in Scheiben zu kleinen Kugeln formen, mit einer Gabel eindriicken und
schneiden. Schalotten abziehen und in dinne Ringe in reichlich siedendem Wasser so lange blanchieren bis die
schneiden. Ciabatta in Wirfel schneiden. Thunfisch- Gnocchi an die Oberflache kommen. Gnocchi abgieBen und
Dose &ffnen, das Ol in eine beschichtete Pfanne ab- mit kaltem Wasser abschrecken. Fiir den Friichtesud Kokos-
tropfen lassen und die Ciabattawurfel darin knusprig raspeln fettfrei rosten. Butter in einer Pfanne schmelzen,
anrosten. Fir die Vinaigrette Aprikosen kurz in koch- Honig dazugeben und karamellisieren lassen. Ananasstiicke
endem Wasser blanchieren, hauten, Stein entfernen u. und -saft dazugeben, erhitzen und die Fluissigkeit etwas ein-
Fruchtfleisch mit Essig parieren. Ol, Senf und Zitronen- reduzieren lassen. Gnocchi und Kokosraspeln untermischen
thymian unterrithren und mit Salz, Zucker und Pfeffer und kurz erhitzen. Erdbeeren waschen, putzen u. in Scheiben

abschmecken. Blattsalate auf groBen Salattellern an-
richten, Tomaten, Schalotten, Sprossen und Ciabatta-
wiurfel darauf verteilen, Thunfisch-Filets grob zerteilen
u. mit den Pecorinohobeln darauf anrichten. Dressing
dartber traufeln und Salat nach Wunsch mit knuspri-
gem Ciabatta servieren.
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

schneiden. Gnocchi mit Fruchtsauce auf vier Tellern verteilen,
mit Minze bestreuen, mit Erdbeerscheiben und nach Wunsch
mit Minzeblattchen garniert servieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten. Schwierigkeitsgrad: mittel

Tomén-Wassermelonen
Gazpacho « portionen)

Pro Portion: cal: 500 .
E(I(\)/: 3,1 gF:6gKH: 13 g BE: 0,6

Zutaten: - 300 g Tomaten
- 2 Zwiebeln - 200 g Wassermelone (Fruchtfleisch) - 1/2 TL Ostmann Tomaten-Wiirzer
+ Ostmann Pfeffer, weiB, gemahlen -1 Knoblauchzehe - 1 griine Paprikaschote
- 2 EL Olivendl - Saft von 1/2 Zitrone - 1/4 Ltr. Tomatensaft
-1/2 TL Ostmann Paprika, edelsiif3 -1 Salatgurke - 1/2 Bund Schnittlauch
Zubereitung: Tomaten kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser tberbrihen, hauten,
halbieren, Stielansatze und Kerne entfernen. Gurke schalen, Paprikaschote halbieren, putzen
und waschen, Gemse fein wirfeln. Die Halfte der Gurken- und einen Essl6ffel der Paprika-
schotenwiirfel beiseite stellen. Zwiebeln und Knoblauch abziehen, Zwiebeln wiirfeln,
Knoblauch zerdriicken, mit Tomaten, Wassermelone, Gurke, Paprika u. Zitronensaft purieren.
Das Piiree mit Olivendl und Tomatensaft verriihren, mit Tomaten-Wirzer, Pfeffer und Paprika-
pulver abschmecken. Die beiseite gestellten Gemsewdirfel untermischen und die Gazpacho
abgedeckt ca. 2 Stunden kalt stellen. Schnittlauch waschen und in Réllchen schneiden. Die
Gazpacho auf vier Teller anrichten und mit Schnittlauchrélichen garniert servieren.
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten Kuhlzeit: ca. 2 Stunden

Bildnachweis: OST!

Jeden Tag ein bisschen leckerer ...





