Virgin Sunrise
Geflllte Datteln
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Kirbis-Kase-Ravioli
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Himbeer-Tiramisu mit Barentatzen

Karin und Bea, 9.Januar 2024




Virgin Sunrise
Fur 7 Person im Wasserglas

7.50 di Orangensaft

7.50 dI Ananassaft

7TL Zitronensaft von 3-4 Zitronen
100 ml Grenadinesirup

1 Bio Orange

- Ananas-, Zitronen- und Orangensaft im Mixer mischen.

- Saftmischung auf Glaser verteilen

- Einen Essloffel zur Hand nehmen, ihn am Glasrand ansetzen und die
Grenadine langsam Uber den Loffel in das Glas laufen lassen.

- Orange waschen und in Scheiben schneiden, halbieren und an den Glasrand
stecken.
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Gefullte Datteln
Fir 7 Personen

14 Mandeln

1 rote Chilli

150 gr Bio KrauterFrischkase
YaTL Salz

14 Datteln

1EL flissiger Honig

- Mandeln in einer Bratpfanne résten, auskihlen

- Chilli entkernen, fein schneiden

- Chilli mit Frischk&se vermischen, salzen

- Datteln langs aufschneiden, so dass die Halften noch zusammenhalten
- entkernen und Masse einfillen

- je 1 Mandel in die Masse eindriicken

- Honig darUber traufeln

JANUAR 2024 SEITE3



Avocado-Linsen-Tatar
Fir 6 Personen

7dl
150 gr
1/2 TL
2EL
4 EL
5EL
1/2 TL
Wenig
1

2

6
2EL
20 gr
1EL
Wenig
Wenig
300 gr

Wasser
schwarze Linsen
Salz
grobkorniger Senf
Aceto Balsamico Bianco
Olivendl
Salz
Pfeffer
Zwiebel
rotschaliger Apfel
kleine Avocado
Aceto Balsamico Bianco
Micro Greens
Olivendl
Salz
Pfeffer
Cherrytomaten halbiert

Wasser aufkochen, Linsen beigeben, offen ca. 20 Min. weichkochen,
abtropfen, salzen

Senf, Aceto und Ol in einer Schiissel verriihren, wiirzen mit Salz und Pfeffer
Zwiebel schalen, fein hacken

Apfel entkernen, in Wirfeli schneiden, beides mit den Linsen unter die Sauce
mischen

Avocado schalen, in Wirfeli schneiden, mit dem Aceto mischen

Linsen auf die Teller verteilen

Avocado darauf in der Mitte verteilen

Wenig Micro Greens daruber

Mit Ol dartiber traufeln

Wirzen mit Salz und Pfeffer

Mit halbierten Cherrytomaten garnieren
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Kirbis-Kase-Ravioli
Fir 6 Personen

1 Butternut-Kurbis

1 Zwiebeln

4 EL Butter

1TL Salz

300 gr. Ricotta

120 gr. geriebener Gruyere

6 Rollen Pastateig (Coop)
3 Eier

Salzwasser siedend

100 gr. Kirbiskerne

75 gr. Rucola

100 gr. Butter

2 Bio Orangen, Schale und 4 EL Saft

Fullung

Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte und Teller vorwarmen

Kurbis schélen, an der Rostiraffel in eine Schissel reiben
Zwiebeln schélen und fein hacken

Butter in einer Pfanne warm werden lassen

Kirbis und Zwiebeln ca. 10 Min. andampfen, wiirzen und abkuhlen
Ricotta, Kase und Eigelb daruntermischen

Teig entrollen, in den Taschler legen

Mit Eiweis Rander bepinseln

Kirbismasse in die Vertiefungen legen

Taschler andriicken, Ravioli ausstechen

Ravioli portionenweise im leicht siedenden Salzwasser ca. 5 Min. ziehen
lassen, mit einer Schaumkelle herausnehmen und abtropfen lassen

Auf der vorgewarmten Platte warmstellen

Kirbiskerne grob hacken

Rucola grob schneiden

Butter in einer Pfanne warm werden lassen

Kerne beigeben, warm werden lassen, bis die Butter schdumt und nussig
riecht

Rucola beigeben, Schale von den Orangen dazu reiben und 3 EL Saft dazu
pressen

Anrichten

Ravioli auf den vorgewarmten Teller anrichten
Orangenbutter dartber traufeln
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Himbeer -Tiramisu mit Barentatzen
Fir 6 Personen

500qr. Mascarpone

100 gr. Halbfettquark

400 gr. gefrorene Himbeeren (im angedauten Zustand verarbeiten)
200 gr. Barentatzen

- Mascarpone und Quark mischen

- Barentatzen zerbrockeln, Halfte auf den Boden der Glaser verteilen, dann mit
der Mascarpone-Quark Mischung und den Himbeeren abwechslungsweise in
die Glaser schichten

- Kuhl stellen
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