Dieser Kuchen schmecht
auch mit Kirschen eder
IMarillen, sehr késtlich.
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JUNI-AUGUST

Nusskuchen mit Ribiseln

12 TELLER 250 g Rote Ribiseln

o 5 Eier

Cb Salz

{ 150 g weiche Butter plus etwas

zum Einfetten
140 g Staubzucker
50g Schokolade
100 g geriebene Mandeln
100 g geriebene Haselniisse
% TL Natron
Staubzucker zum Bestreuen

Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Inzwischen die
Ribiseln vorsichtig waschen, gut abtropfen lassen und von
den Rispen losen.

Die Eier trennen, das Eiklar mit 1 Prise Salz zu Eischnee
schlagen und beiseitestellen. Die weiche Butter mit einem
Mixer schaumig rithren. Nach und nach Zucker und Eigelbe
hinzufiigen und weitermixen, bis die Masse cremig ist. Die
Schokolade reiben und mit Mandeln, Haselniissen und dem
Natron in die Eimasse rithren. Abschlieflend den Eischnee
vorsichtig unter die Kuchenmasse heben.

Eine Springform (@ 26 cm) mit fliissiger Butter ausstreichen.
Den Teig in der Kuchenform verteilen, glatt streichen und
gleichmiflig mit den Ribiseln belegen. Im vorgeheizten
Backofen ca. 45 Minuten backen, das Backrohr abschalten
und den Kuchen weitere 5 Minuten im Ofen lassen. Wenn
der Nusskuchen vollstindig abgekiihlt ist, kann er nach
Belieben mit Staubzucker bestreut werden.

JULI-SEPTEMBER

Pastasalat mit

2-3 TELLER 300g Porree
@ 2 EL Rapsol
010} 450 g gekochte Nudeln vom Vortag
X oder 225 g rohe Nudeln
2 Pfirsiche

125 g Mozzarella
1 Handvoll frisches Basilikum
3 EL Pinienkerne
3 EL Olivenol
3 EL Weiflweinessig

% Salz

Den Porree putzen, waschen, in feine Ringe schneiden und
in wenig Rapsol anschwitzen. Die Nudeln vom Vortag (z.B.
Orecchiette, Farfalle, Penne) dazugeben und aufwarmen.
Pfirsiche etwa 30 Sekunden in kochendes Wasser tauchen,
die Haut mit einem Messer einritzen und abziehen. Pfirsiche
der Lange nach halbieren und entkernen. Den Mozzarella
in Wiirfel und die Pfirsiche in diinne Spalten schneiden.
Basilikum waschen und trocken tupfen, einige Blétter bei-
seitelegen und den Rest klein hacken. Alle Zutaten in einer
Schiissel vermengen.

In einer kleinen Pfanne die Pinienkerne ohne Ol unter Riih-
ren anrosten. Olivendl, Essig und etwas Salz verriihren und
mit dem Nudelsalat vermengen. Abschmecken und bei
Bedarf noch etwas nachsalzen. Auf tiefen Tellern anrichten.
Mit den restlichen Basilikumbléttern garnieren und gerostete
Pinienkerne dartiberstreuen. Am besten lauwarm servieren.
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JUNI-AUGUST

Indische Hithnerspief3e auf
Blattsalat mit Erdbeeren

JUNI-SEPTEMBER

Himbeer-Tartelettes

2-3 TELLER 300g Hithnerbrust 12 TELLER 220 g Buchweizenmehl
@ ¥ Knoblauchzehe AT 90 g kalte Butter

0) 70 g Naturjoghurt 0) 55g Staubzucker

| je % TL Kumin und Kurkuma X 3 Eier

je 3 Msp. Chilipulver und Kardamom
1TL Zitronensaft
Salz
100 g Blattsalate (Vogerlsalat, Rucola, ..
15 Erdbeeren
je 2EL Apfelessig und Sonnenblumenol
2TL Honig
Rapsdl, frische Minze

Das Hithnerfleisch waschen, trocken tupfen und in ca. 2cm
grofle Wiirfel schneiden.

Fiir die Marinade die halbe Knoblauchzehe schilen und
klein hacken. In einer Schiissel Joghurt, Knoblauch, Kumin,
Kurkuma, Chilipulver, gemahlenen Kardamom, Zitronensaft
und % TL Salz verrithren. Die Hithnerstiicke in die Marinade
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Butter zum Einfetten
100 g Himbeeren
Salz
200 g Ricotta
50 g Sauerrahm
20g Kristallzucker

Den Backofen auf 175 °C vorheizen.

Fiir den Miirbeteig das Mehl in eine Schiissel sieben.
Die Butter in kleinen Stiicken, den Staubzucker und 1 Ei
hinzugeben und alles mit den Hénden rasch zu einem
homogenen Teig verkneten. Etwa 15 Minuten kalt stellen.
12 Tartelette-Formen (@ 8 cm) mit Butter ausstreichen.
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geben, luftdicht abdecken und im Kiihlschrank 3 Stunden Den Miirbeteig in 12 Teile teilen und rund ausrollen. Die < $‘3%%
ziehen lassen. Formchen mit dem Teig auskleiden, mit einer Gabel mehr- ﬁi W o
Die Blattsalate waschen, trocken schleudern und in mund- mals einstechen und ca. 5 Minuten blind backen. —_—— “‘0‘@0“‘9

Anstelle der Erdbeeren.  gerechte Stiicke zupfen. Die Erdbeeren waschen und die Die Himbeeren waschen und gut abtropfen lassen. e

passen je nach Jahreszeit Stielansdtze entfernen. Das Obst vierteln und mit dem Salat Fiir den Guss die restlichen Eier trennen und das Eiklar
[i;d: mﬁﬁ in eine Schiissel geben. Apfelessig, Sonnenblumendl, Honig mit 1 Prise Salz zu Eischnee schlagen. Ricotta, Sauer- ﬁ‘g&b\%
. den, Blakisalaten. und etwas Salz zu einem Dressing verriihren. rahm, Kristallzucker und die Eigelbe gut verriithren und —~— Yg%gq Pxﬂ‘% s

Das Fleisch auf Holzspiefle stecken und in einer Pfanne den Eischnee vorsichtig unterheben. ————— STP‘C‘{\B;)S\,
mit etwas Rapsol von allen Seiten anbraten. Den Salat gut Formchen aus dem Ofen nehmen und mit der Ricotta- \.——./ ‘{’N%c‘r‘se

mit dem Dressing vermengen, mit fein gehackter Minze
bestreuen und mit den Spief3en anrichten.

Masse auffillen. Die Himbeeren darauf verteilen und in
weiteren 20 Minuten fertig backen.
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