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VORSPEISEN

& SNACKS

Bunte Snacks, raffinierte Salate,
cremige Suppen und edle
Carpaccios aus Fleisch, Fisch
oder Gemiise — die Auswabhl
ist grof fiir den ersten Gang
lhres Meniis oder den Imbiss
zwischendurch.
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SCHNELLE KUCHE

BELIEBT

BEI KINDERN

Mini-Pizzen

Es muss nicht immer ein Kdsebrot sein, das man gegen den ersten Hunger
reicht. Kleine, fein belegte Pizzastiicke ersetzen es auf beste Weise.

4 Artischockenbdden (aus dem Glas)

1 junge Zucchini

1 kleine rote Paprikaschote

200 g passierte Tomaten (aus der Packung)
Salz

Pfeffer, frisch gemahlen

Y TL getrockneter Thymian

150 g Fontina (nordital. Schnittkdse)

1 fertig ausgerollter Pizzateig auf Backpapier (400 g; aus
dem Kiihlregal)

Olivendl zum Betrdufeln

Flir 4 Personen
25 Min. Zubereitung

1 Die Artischockenboden in diinne Scheiben
schneiden. Die Zucchini waschen, putzen und
ebenfalls in Scheiben schneiden. Die Paprikaschote
waschen, halbieren, putzen und in feine Streifen
schneiden. Tomatenpiree mit Salz, Pfeffer und zer-
riebenem Thymian verriihren. Den Fontina wiirfeln.

2 Den Backofen auf 250° (Umluft 220°) vorheizen.
Den Pizzateig mit der Tomatensauce bestreichen
und abwechselnd mit dem Gemiise belegen.

Den Kase darauf verteilen und die Pizza mit dem
Olivenol betraufeln.

3 Die Pizza im Ofen (Mitte) 12—15 Min. backen,
bis der Kase zerlaufen und leicht braun ist. Warm
servieren.

SELBER MACHEN: PIZZATEIG

Wer den Teig doch selber zubereiten will, braucht

dafiir ein bisschen Zeit - aber es geht ganz einfach:

350 g Mehl mit Salz und 2 EL Olivendl in einer Schiissel
mischen. %2 Wiirfel Hefe mit 180 ml lauwarmem Wasser
verriihren und untermengen. Alles zu einem glatten Teig
verkneten und in einer Schiissel zugedeckt etwa 1 Std.
gehen lassen. Ausrollen und belegen.

VARIANTE: PIZZABROT

2-3 Tomaten hduten und wiirfeln oder geschalte Toma-
ten aus der Dose nehmen. Mit Olivendl, Salz und Pfeffer
und eventuell 2 Knoblauchzehen in diinnen Scheiben
verrithren und auf dem Teigboden verteilen. Wie be-
schrieben backen, in Tortenstiicke schneiden und solo
oder als Beilage zu anderen Vorspeisen servieren.

VARIANTE: MINI-PIZZEN MIT SPINAT

450 g tiefgekiihlten Spinat nach Packungsangabe auf-
tauen, ausdriicken und mit Knoblauchscheiben, Zitro-
nenschale, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Spinatmischung
auf dem Pizzateig verteilen und mit 150 g gewiirfeltem
Gorgonzola belegen.

VARIANTE: MINI-PIZZEN MIT THUNFISCH

250 g Paprikastreifen aus dem Glas mit 1 Dose Thunfisch
und 4 Friihlingszwiebeln in feinen Ringen mischen.

Auf dem mit Tomatensauce bestrichenen Teig verteilen,
mit 125 g Mozzarella in Wiirfeln belegen und backen.



Vorspeisen & Snacks







HAUPTGERICHTE

Jetzt kommt der Hauptgang
lhres schnellen Meniis — oder
einfach eine schnelle, volle Mahl-
zeit. Zur Wahl stehen vegetarische
Gerichte, solche mit Fisch oder
Fleisch, mit Kartoffeln, Nudeln oder
Reis. Guten Appetit!
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ORIENTALISCH
GEWURZT

LammrUckenfilet mit Méhren-Couscous

Fiir die Lammriickenfilets:

je 1 EL Kreuzkiimmel- und Koriandersamen

15 g kandierter Ingwer
1 Knoblauchzehe
2 EL neutrales Pflanzenol

4 kleine Lammriickenfilets (je ca. 150 g)

Salz

Fiir den Mdohren-Couscous:

1 groBe Méhre (ca. 150 g)

2 Friihlingszwiebeln

300 ml Instant-Gemiisebriihe
2 ELRosinen

Y TL gemahlener Kardamom
150 g Instant-Couscous

1 EL Butter

Salz

Auflerdem:

1 ofenfeste Form (ca. 24 x 30 cm)

Fiir 4 Personen
30 Min. Zubereitung
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1 Den Backofen samt der Form auf 120° vorheizen.
Fur die Filets Kreuzkiimmel, Koriander, Ingwer

und geschalten Knoblauch im Blitzhacker fein
zerkleinern, 1 EL Ol unterrithren. Das Fleisch salzen
und mit der Wirzmischung einreiben. Filets im
iibrigen Ol bei mittlerer Hitze 4—5 Min. rundherum
anbraten. In der Form im Ofen (Mitte, keine Umluft)
12—15 Min. garen.

2 Inzwischen fur den Couscous die Mohre schalen
und grob raspeln. Die Friihlingszwiebeln putzen,
waschen und weifse und griine Teile getrennt fein
schneiden. Briihe in einem Topf aufkochen,
Méhrenraspel, weifie Friihlingszwiebelteile, Rosi-
nen und Kardamom dazugeben und 2 Min. bei
schwacher Hitze kdcheln lassen. Couscous einriih-
ren, den Topf vom Herd nehmen und den Couscous
nach Packungsangabe 5—7 Min. quellen lassen.
Dann mit einer Gabel auflockern, die Butter und
das Frihlingszwiebelgriin unterrithren und alles
mit Salz abschmecken. Die Lammriickenfilets aus
dem Ofen nehmen, in Scheiben schneiden, mit
dem Mohren-Couscous servieren.



EINFACH

BESONDERS

La mmragout mit O liven

600 g Lammriickenfilet

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

4 EL Olivendl | Salz

1 EL Ras-el-Hanout (aus dem Orientladen,
s. Wiirztipp)

1 EL Tomatenmark

200 ml Instant-Gemiisebriihe

150 g griine Oliven ohne Stein

Fiir 4 Personen
30 Min. Zubereitung

1 Das Fleisch trocken tupfen und in etwa 2 cm
grofle Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln schalen,
langs halbieren und in Spalten schneiden. Den
Knoblauch schalen und fein hacken.

2 Das Olin einem Schmortopf erhitzen. Das
Fleisch darin rundherum anbraten, salzen und mit
dem Ras-el-Hanout wiirzen. Herausnehmen. Die
Zwiebeln und den Knoblauch mit dem Tomaten-
mark im Bratensatz unter Rithren 2 Min. braten.
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Mit der Gemisebriihe abléschen. Das Fleisch
wieder in den Topf geben und zugedeckt

ca. 10 Min. bei mittlerer Hitze schmoren lassen.
Die Oliven abtropfen lassen, zum Lammragout
geben und noch 5 Min. mitschmoren lassen.

WURZTIPP

Ras-el-Hanout ist eine im Orientladen erhiltliche
nordafrikanische Wiirzmischung aus Koriander,
Kreuzkiimmel, Kardamom, Piment, Nelken, Zimt,
Rosenblattern und vielem mehr. Wenn Sie es nicht
haben, konnen Sie das Lammragout ersatzweise
auch mit je 1 TL gemahlenem Kreuzkiimmel und
Kurkuma wiirzen.
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Desserts & Ké se

SCHMECKT
KINDERN

Mascarpone-
Schokoladen-Creme

100 g Zarthitter-Schokolade
1 Bio-Orange

1 EL fliissiger Honig

250 g Mascarpone
Auflerdem:
Puderzucker zum Bestduben

Fiir 4 Personen
10 Min. Zubereitung

1 Die Schokolade in Stiicke brechen und in einer
hitzebestandigen Schiissel tiber einem heiflen
Wasserbad schmelzen lassen.

2 Die Orange heis waschen und abtrocknen,
die Halfte der Schale diinn abschneiden und fein
hacken. Den Saft auspressen.

3 Die lauwarme Schokolade mit der Orangen-
schale und dem -saft sowie dem Honig mit dem
Handrithrgerat griindlich unter die Mascarpone
rithren. In Dessertschalen verteilen, mit Puder-
zucker bestauben und servieren.

TIPP: CREME VORBEREITEN
Die Creme schon Stunden vorher machen und in den
Kiihlschrank stellen. Sie wird dabei ein bisschen fester.

INFO: SCHOKOLADE

Je hoher der Kakaoanteil in der Schokolade, desto
besser schmeckt sie. Mindestens 60 % Kakaoanteil
sollte sie haben, damit die Creme einen intensiven
und leicht herben Schokoladengeschmack bekommt.
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Bimengratin
mit Keksbroseln

500 g feste reife Birnen

100 ml Vin Santo (oder trockener Weif3wein)
1 EL Zitronensaft

2 EL Honig

150 g Cantuccini oder andere trockene Kekse
1 EL Butter

AuBerdem:

Puderzucker zum Bestduben

Fiir 4 Personen
30 Min. Zubereitung

1 Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen.
Die Birnen vierteln, schalen und vom Kerngehduse
befreien. In diinne Schnitze schneiden und eine
ofenfeste Form dachziegelartig damit auslegen.

2 Den Vin Santo mit dem Zitronensaft und dem
Honig verrithren und tber die Birnen gielen.

Die Kekse in einen Plastikbeutel geben und mit
dem Nudelholz fein zerkleinern. Die Brosel iber
die Birnen streuen und mit der Butter in kleinen
Stiicken belegen. Das Gratin im Ofen (Mitte) etwa
15 Min. backen. Vor dem Servieren eventuell mit
etwas Puderzucker bestauben.

TIPP: CANTUCCINI ZERKLEINERN

Manchmal sind Cantuccini so hart, dass sie sich nicht

mit dem Nudelholz zerkleinern lassen. Dann muss der
Hammer ran: Kekse in den Plastikbeutel fiillen, auf ein
Holzbrett legen und mit dem Hammer klein machen.




SCHNELLE KUCHE

120



AUS

Desserts & Ké se

FRANKREICH

Schoko-Fondants mit rosa Pfeffer

Warm aus dem Backofen kommt diese fruchtig-schokoladige
Geschmacksexplosion. Bon appétit!

Fiir die Fondants:

1 gehdufter TL rosa Pfefferbeeren

100 g Bitterschokolade (mind. 70 % Kakaogehalt)
75 g weiche Butter

50 g Puderzucker

Salz

2 Eier (S)

25 g Mehl

AuBierdem:

4 ofenfeste Formchen (je 100 ml Inhalt)

Butter und Mehl fiir die Férmchen

100 g Sahne

Friichte fiir die Deko (z. B. Himbeeren, Erdbeeren,
Kiwis, Mango)

Puderzucker (nach Belieben) zum Bestiduben

Fiir 4 Personen
30 Min. Zubereitung

1 Den Backofen auf 160° (Umluft 150°) vorheizen.

Die Férmchen einfetten und mit Mehl ausstauben.
Fur die Fondants die rosa Pfefferbeeren im Morser
zerstofden.

2 Die Schokolade in Stiicke brechen und tber
einem heiflen Wasserbad schmelzen. Inzwischen
die Butter, den Puderzucker und 1 kleine Prise
Salz in eine Rihrschiissel geben und mit den
Quirlen des Handrlhrgerats 2—3 Min. schaumig
aufschlagen. Nach und nach die Eier hinzufiigen.
Die geschmolzene Schokolade und den rosa
Pfeffer unterriihren. Das Mehl daraufsieben und
mit einem Teigspatel unterziehen. Die Teigmasse
in die Formchen verteilen und die Fondants im
Ofen (Mitte) 15—18 Min. backen.

121

3 Inzwischen die Sahne steif schlagen. Die Friichte
waschen bzw. schélen, in dekorative, mund-
gerechte Stiicke schneiden und auf vier Dessert-
tellern anrichten (in der Tellermitte Platz fiir die
Schoko-Fondants lassen).

4 Zur Garprobe mit einem Holzstdbchen in eines
der Schoko-Fondants stechen: Wenn daran kein
Teig mehr haften bleibt, sind die kleinen Kuchen
fertig. Fondants herausnehmen, stiirzen, auf jeden
Dessertteller 1 Fondant geben und nach Belieben
etwas Puderzucker dariibersieben. Mit Schlagsahne
garnieren und sofort servieren.

VARIANTE: MIT KIRSCHPRALINEN

Statt rosa Pfeffer unter den Schokoteig zu mischen,
setzen Sie in den Férmchen jeweils 1 Kirschpraline
(z. B. Mon Chéri) obenauf. Wahrend die Fondants
backen, sinkt sie ein wenig ein und verleiht den Mini-
kuchen einen feinfruchtigen Alkoholkick.

TIPP: VORBEREITEN

Sie befiirchten, im Laufe des Abends kdnnte Hektik auf-
kommen? Dann bereiten Sie den Schokoteig schon vor,
bevor lhre Gaste da sind. Fiillen Sie ihn in die Formchen
und stellen Sie diese bis zum Backen zugedeckt kiihl
(aber nicht in den Kiihlschrank).
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