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Meniivorschlage

Mediterrane Frihlingslasagne mit Schinken*, Frozen Joghurt mit Erdbeeren*
Lachsfilet im Teigmantel auf Salat*, Baguette-Brotchen, Limettengelee
Teigtaschen mit Mangold*, Salat von griinem und weiBem Spargel
Gebratene Leber, Apfel-Kartoffelstampf, Eingelegte Rote Bete
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(3 Portionen) 250 g weil3er Spargel, 2509 griiner
Spargel, 150 g M6hren, 1,51 Wasser, %2 TL Salz «
1 Beutel Knorr ,Naturlich Lecker Tagliatelle mit
Lachs”, 200 ml Wasser, 200 g Kochsahne < 60 g

Serrano-Schinken ¢ 6 Lasagneblatter, 50 g ge-

riebener Kdse

Spargel waschen, weisen Spargel ganz, griinen
Spargel nur am unteren Stangendrittel schalen,
Enden abschneiden und die Spargelstangen in
3cm lange Stiicke schneiden. Méhren waschen,
schélen und in Scheiben schneiden. In einem Topf

isser und Salz auf hochster Einstellung anko-
chen, weifsen Spargel in das kochende Wasser
geben und auf kleiner Einstellung 6-8 Minuten
garen. Grinen Spargel und Méhren zugeben und
weitere 4-5 Minuten garen. In ein Sieb abgiefen
und kurz mit kaltem Wasser abschrecken.

Beutelinhalt Knorr ,Natirlich Lecker Tagliatelle mit
Lachs”in kaltes Wasser und in die Kochsahne ein-
rihren. Unter Rihren aufkochen und 1 Minute
kochen. Gemise zugeben und unterrihren.
Serrano-Schinken in Streifen schneiden.

in eine Auflaufform abwechselnd die Sol3e mit
dem Gemise, den Lasagneblattern und dem
Serrano-Schinken einschichten. Mmit der SoRRe
beginnen und abschliefen. Mit Kase bestreuen
und in den Backofen schieben.

Elektrobackofen: 180-200 °C, 2. Schiebeleiste v.u.
Gasbackofen: 180-200 °C, Thermostatstufe 3
Umluftbackofen: 160-180 °C
30-35 Minuten

@ bereitungszeit: 20 Minuten

(4 portionen) 1kl. Kopf Friséesalat, 1 Bund Ra-
dieschen - 3 EL Olivendl, 3 EL Zitronensaft, 1 TL
Senf, Salz, Zucker - 4 Scheiben Lachsfilet (a 150g),
2 EL Zitronensaft « 1Ei, 1Pr. Salz, 60g Mehl, 70ml
WeiBwein, 1EL Ol - Salz, weiRer Pfeffer, 2 EL Mehl,
100 g Butterschmalz

Salat waschen, putzen und trocken schleudern,
in mundgerechte Sticke zupfen. Radieschen
waschen, putzen, in Scheiben schneiden. Salat-
zutaten beiseitestellen.

0l, Zitronensaft und Senf zu einer SalatsoRRe ver-
rihren, mit Salz und Zucker abschmecken, bei-
seitestellen.

Fisch abtupfen, mit Zitronensaft betraufeln und
etwa 10 Minuten marinieren.

Ei trennen, Eiweill mit Salz zu steifem Schnee

Die Erlduterung der Herdeinstellungen finden Sie auf Seite 24.

schlagen. Eigelb mit Mehl, Wein und Ol mit dem
Schnellmixstab zu einem glatten Teig vermischen,
Eischnee vorsichtig unterheben.

Fisch trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wirzen.
In Mehl wenden, dann durch den Backteig ziehen.
In einer Pfanne mit hohem Rand auf héchster

Einstellung das Butterschmalz erhitzen, auf mitt-
lerer Einstellung die Fischstiicke von jeder Seite

etwa 5 Minuten goldbraun ausbacken. Aus der

Pfanne nehmen und auf Kichenpapier abtropfen
lassen.

Den Salat und die Radieschen auf 4 Teller vertei-
len, die SalatsofRe dartbergiefien, die Fischsticke
darauflegen, sofort servieren.

Zubereitungszeit: 45 Minuten

| || Ein stark verschmutztes Filtervlies
mindert die Leistung von Dunstabzugshauben und
verbraucht so mehr Energie. Es kénnen sich in
verschmutzten Filtern auch Schimmel und Bakte-
rien bilden. Tauschen Sie es deshalb regelmaRig
aus. Alternativ gibt es auch Gerate mit einem wie-
derverwendbaren Filter, z.B. aus Metall, der in der
Spilmaschine gereinigt werden kann.

(8 stiick) 375g Mehl, 1 P. Trockenhefe, 1TL Salz,
1TL Zucker, ca. 150 ml lauwarme Buttermilch,

2 EL Olivendl » 500 g Mangold, 1 Zwiebel, V4 fri-
sche Chilischote, 1 Knoblauchzehe, 1 EL Oliven-
6l, 250 g Rinderhack, Salz, gem. Kreuzkiimmel,
etwas abgeriebene Schale von 1 unbehandelten
Zitrone + 200 g Feta « 1 verschlagenes Ei, Sesam
Zum Bestreuen

Mehl, Hefe, Salz, Zucker, Buttermilch und Ol 5 Mi-
nuten zu einem glatten Teig verkneten. Den Back-
ofen auf 50 °C (Gasbackofen auf 50 °C, Thermo-
statstufe 1, oder den Umluftbackofen auf 50 °C)
vorheizen. Den Backofen ausschalten und den ab-
gedeckten Teig 15-20 Minuten im warmen Back-
ofen aufgehen lassen. Durchkneten und nochmals
etwa 15-20 Minuten im Backofen aufgehen lassen.

Mangold waschen, putzen, Stiele in 1cm lange
Stiicke schneiden, das Blattgriin grob hacken.
Iwiebel pellen und in Wirfel schneiden. Chili-
schote waschen, aufschneiden, Kerne und weilSe
Trennwdnde entfernen und Chili in feine Wiirfel
schneiden. Knoblauch pellen, in feine Wirfel
schneiden. In einer Pfanne auf hochster Einstel-
lung das Ol erhitzen, Fleisch anbraten, Zwiebel,
Knoblauch und chili hinzugeben, mit Salz, Kreuz-
kimmel und Zitronenschale abschmecken. Auf
kleiner Einstellung etwa 10 Minuten garen, kraf-
tig abschmecken.

Feta zerkrimeln und zu der Fillung geben.

Den Teig gut durchkneten, ausrollen und 8 Recht-
ecke ausschneiden.

Die Fillung jeweils auf der Hélfte der Rechtecke
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verteilen, die Rander frei lassen, mit dem verschla-
genem Ei bestreichen und die nicht belegte Halfte
iiberschlagen, die Rénder gut festdriicken (am
besten mit einer Gabel). Die Teigtaschen mit Ei
bestreichen, mit Sesam bestreuen. Auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen und in den
Backofen schieben.

Elektrobackofen: 180-200 °C, 2. Schiebeleiste v.u.
Gasbackofen: 180-200 °C, Thermostatstufe 3
Umluftbackofen: 160-180 °C

ca. 20 Minuten

Zubereitungszeit: 45 Minuten

(4 Portionen) 250 g Réucherlachs in Scheiben,
2 EL Kapern, 8 getrocknete Tomaten - 200g
Frischkdse, %2 TL abgeriebene Schale von 1 un-
behandelten Zitrone » 250 g Zucchini, Salz, Pfef-
fer, Paprikapulver - 4 fertige Tortillas

Rducherlachs in feine Streifen schneiden, Kapern
abtropfen lassen und fein hacken. Tomaten in
kleine Sticke schneiden.

Frischkdse mit der Zitronenschale cremig rihren,
Réucherlachsstreifen, Kapern und Tomaten hinzu-
fugen, gut vermischen.

Zucchini waschen, putzen, raspeln, zu der Frisch-
kdsemasse geben, mit Salz, Pfeffer und Paprika-
pulver abschmecken.

Tortillas nach Anweisung vorbereiten, die Kase-
masse darauf verteilen und fest zusammenrollen.
In Alufolie wickeln und kalt stellen.

Zubereitungszeit: 30 Minuten

(6 Portionen) 400 g Sahnejoghurt, 50 g Puder-
zucker, abgeriebene Schale von 1 unbehandelten
Orange, 250 ml Schlagsahne - 400 g Erdbeeren,
4 EL Orangenlikor, 2 EL Zucker

Joghurt mit Puderzucker und Orangenschale ver-
rihren, Sahne steif schlagen und unter den Joghurt
heben. In eine Gefrierdose fillen und ins Gefrier-
gerat stellen. Die Masse etwa alle 30 Minuten von
aullen nach innen umrithren (oder eine Eisma-

schine verwenden). Den Vorgang 3-4 Mal wieder-
holen, bis die Masse gefroren ist. Danach noch

etwa 3 Stunden durchfrieren lassen.

Erdbeeren waschen, putzen. Die Halfte mit Likor
und Zucker purieren, die andere Halfte in kleine
Stiickchen schneiden, beides vermischen und zu
dem Frozen Joghurt servieren.

Zubereitungszeit: 40 Minuten



