Sangria - Bowle
Pfeffer - Frischkase - Radiesli
Cracker mit Avocado und Tomaten

*kkkk

Tomaten - Bohnen - Salat
Mit Basilikum - Mozzarella

*kkkk

Fettuccine mit Lachs - Champignon - Sauce
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Mascarpone - Joghurt - Creme mit Roételi - Erdbeeren

Nathalie und Reni 2. Juli 2014




Sangria - Bowle
mit gelben Sommerfrichten

Personen: 8
Zubereitungszeit: 10 Minuten (plus 2 Stunden)

1 Zitrone

1 Orange

3 weisse Pfirsiche
1 Honigmelone
10 EL Cointreau

6 EL Zucker

750 ml Weisswein

750 ml Sekt

Zubereitung:

Zitrone und Orange in feine Scheiben schneiden, Pfirsiche halbieren, entkernen und
in Spalten schneiden, Melone halbieren, entkernen und wurfeln oder Kugeln
ausstechen.

In eine grosse Glasschiissel oder Bowlenschale geben. Cointreau und Zucker
verrihren, unter die Friichte mischen und im Kihlschrank zugedeckt 2 Stunden
marinieren. Nach einer Stunde den Wein angiessen.

Kurz vor dem Servieren mit Sekt auffillen.

Mit kleinen Obstspiessen anrichten und Eiswurfeln servieren.
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Pfeffer - Frischkase - Radiesli
Vor- und zubereiten: ca. 20 Minuten

Ca. 30 grosse Radiesli Kraut bis auf ca. 1 cm abschneiden, langs
halbieren, Wolbungen etwas flach schneiden

Fullung
125¢ Frischkase mit Pfeffer
(z.B. Cantadou)
759 Rahmquark
2EL Rahm
1 Bund Petersilie fein gehackt, alles gut verriihren
nach Bedarf Salz, Paprika Masse evtl. wirzen, in einen Spritzsack mit

gezackter Tulle (ca. 20mm Durchmesser)
geben, ca. 30 Min. zugedeckt kihl stellen.
Kurz vor dem Servieren Radiesli - Halften
damit garnieren

Lasst sich vorbereiten
- Flllung am Vortag zubereiten und zugedeckt kihl stellen.
- Radiesli 1 - 2 Std. im Voraus garnieren, kihl stellen
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Craker mit Avocado und Tomaten
Zutaten fur 4 Portionen

reife Avocado
Limette, Saft
Tomaten

EL Olivendl
Salz, Cayennepfeffer
Peterli

WNEFEDN

16 Crackers, rund

Avocados jeweils halbieren, Kern entfernen. Fruchtfleisch mit einem Lo6ffel aus der
Schale heben und in eine Schissel geben. Sofort mit Limettensaft betraufeln, mit
einer Gabel zerdricken.

Tomaten waschen, jeweils den Stielansatz entfernen. Tomaten vierteln, entkernen
und in Wirfel schneiden. Ol und Tomatenwirfel zur Avocadomasse geben,
unterriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Peterli waschen, trockenschutteln, hacken.

Avocadocreme auf die Craker verteilen und mit Peterli bestreuen, servieren.
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Tomaten - Bohnen - Salat mit Basilikum - Mozzarella
Fir 4 Personen

2509 grune Bohnen

750 g kleine, feste Tomaten oder grosse Cherrytomaten
Salz

Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

1 Bund Basilikum

150 g Mozzarelline (kleine Mozzarellakugeln)

Gemidse - Vinaigrette:

1 kleines Ruebli

1 Zweig Stangensellerie

1 Frahlingszwiebel

1/2 Bund glattblattrige Petersilie
3-4EL weisser Balsamico-Essig
1TL Senf

Salz, Pfeffer

7 EL Olivendl

Die Bohnen risten, dann in Salzwasser oder in einem Siebeinsatz im Dampf weich
garen. Kalt abschrecken und je nach Grosse halbieren oder dritteln.

Wahrend die Bohnen garen, die Tomaten waschen und je nach Grgsse on Viertel
oder Sechstel schneiden. Cherrytomaten halbieren oder vierteln. Die Frichte mit
Salz und Pfeffer wiirzen und kurz ziehen lassen.

Die Basilikumblatter von den Zweigen zupfen und fein hacken. Die Mozzarellakugeln
abtropfen lassen und im Basilikum wélzen.

Fur die Vinaigrette Ruebli und Stangensellerie risten und in kleinste Wirfelchen
schneiden. Die Frihlingszwiebel mitsamt schénem Grin fein hacken. Die
Petersilienblatter ebenfalls hacken.

Essig, Senf, Salz, Pfeffer und Olivendl zu einer Sauce rihren. Riebli
Stangensellerie, Fruhlingszwiebel und Petersilie beifligen.

Tomaten und Bohnen in eine Schissel geben und mit 3/4 der Gemuse-Vinaigrette
mischen. Kurz ziehen lassen.

Den Salat in tiefen Tellern anrichten und die Mozzarellakugeln darauf verteilen. Alles

mit der restlichen Vinaigrette betraufeln und nach Belieben mit 1 - 2
Basilikumblattchen garnieren.
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Fettuccine mit Lachs-Chamignon-Sauce
Vor- und zubereien: ca. 30 Min.

5009

Fettuccine
Salzwasser, siedend

Lachs-Champignhon-Sauce
ergibt ca. 71/2 dI

2049

1
100 g

3dl
2dl

3/4TL

2009
1 Bund
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Butter

Zwiebel, fein gehackt
Champignons, in Scheiben

Gemisebouillon
Rahm

Mascarpone

Salz, wenig Pfeffer

geraucherter Lachs, zerzupft
Schnittlauch, fein geschnitten

Teigwaren al dente kochen, abtropfen

in einer Pfanne warm werden lassen

andampfen

dazugiessen, aufkochen, Hitze
Reduzieren, ca. 15 Min. kdcheln,
purieren, durch ein Sieb zurick in die
Pfanne streichen

beigeben, gut verrithren, nur noch
Heiss werden lassen

wilrzen

beigeben, mit den Teigwaren mischen
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Macarpone - Joghurt - Creme mit Roételi - Erdbeeren
Fur 4 Personen

509
509
0,5dl

650 g

150 g
150¢g
2TL

Himbeeren
Zucker
Bindner Roteli

geriustete Erdbeeren

Mascarpone
Naturejogurt
Puderzucker

kurz aufkochen, mit dem Mixer purieren,
durch ein Sieb in eine Schussel streichen

sorgfaltig unter die Beerenmasse
mischen

gut verrithren
Auf vier Dessertschalen verteilen, Beeren
dariibergeben und verteilen
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