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Himbeer-Mojito

Vegetarische Empanadas
Gorgonzola-Zwetschgen im Speckmantel
Auberginen-Shakshuka
Zitronen-Pouletspiesse
Zwetschgen-Chutney

Amaretti-Glace mit Zwetschgen

Himbeer-Mojito
4 PORTIONEN

Zutaten

250 g Himbeeren (frisch oder TK)

1 Bund Minze

2 Limetten

12 Himbeeren

250 ml kalter Minztee oder Griintee

250 ml Sprudelwasser oder Champagner

Zubereitung
Die Himbeeren waschen bzw. auftauen. 12 schone beiseite stellen. Den Rest im
Mixer mit 150 ml Wasser fein piirieren.

Minze waschen, einige Blatter abzupfen und auf die Gldser verteilen. Die Limetten
waschen, in Scheiben schneiden. Mit dem Rest der Minze Tee zubereiten und
kiihlstellen.

Einige Eiswiirfel, Limettenscheiben und 2-3 Himbeeren in vier kalte Glaser geben,
ein Viertel des Himbeerpiirees darauf geben. Mit dem kalten Tee und einem Schuss
Sprudelwasser oder mit Champagner aufgiessen.



Empanadas
4 PERSONEN ALS VORSPEISE

Zutaten

Fiillung

1 EL Olivenol

200 g Aubergine

100 g Hornpeperoni, in Wiirfeli
1 Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, in Scheiben

1 roter Chili, in Ringen

2 EL Tomatenptiree

1 dI Rotwein

1 Tomate, in Wiirfeli

100 g Manchego, grob gerieben
30 g entsteinte schwarze Olive, halbiert
12 TL Salz

Teig

250 g Mehl

15 TL Salz

120 g Butter, kalt
1 EL Wasser

1 Ei

Zubereitung

Teig

Mehl und Salz mischen. Butter in Wiirfeln dazuschneiden. Butter und Mehl
zwischen kalten Handen kriimelig reiben. Etwas Ei beiseitestellen (zum Bestreichen).
Wasser und Ei verquirlen und dazugeben. Alles schnell zu einem Teig
zusammenfiigen. Teig zu einer Kugel formen. In Klarsichtfolie einwickeln. Ca. 30
Minuten kiihl stellen.

Fiillung

Ol in einer beschichteten Bratpfanne erhitzen. Auberginen und Peperoni ca. 10 Min.
rithrbraten. Zwiebel, Knoblauch, Chili und Tomatenpiiree kurz mitbraten. Wein
dazugiessen, fast vollstindig einkochen. Tomate, Kadse und Oliven beigeben, wiirzen.

Empanadas

Teig auf wenig Mehl ca. 2 mm dick auswallen. Mit einem Ausstecher ca. 20
Rondellen (ca. 10 cm &) ausstechen. Je 1 EL Fiillung auf die Mitte der Teigrondellen
verteilen. Teigrander mit wenig Ei bestreichen, tiber der Fiillung zusammendriicken,



Teigrander mit einer Gabel gut andriicken. Empanadas auf zwei mit Backpapier
belegte Bleche legen. Mit wenig Ei bestreichen, mit der Gabel einstechen.

Backen
Je ca. 25 Min. im auf 200 °C vorgeheizten Ofen (Heissluft).



Gorgonzola-Zwetschgen im Speckmantel
12 STUCK

Zutaten

12 Zwetschgen, halbiert, entsteint

120 g Blauschimmelkase (z.B. Gorgonzola), in 12 Stiicken
12 Tranche Bratspeck

Bratbutter

Zubereitung
12 Zwetschgenhalften mit Gorgonzola belegen, restliche Zwetschgenhalften
darauflegen, etwas zusammendriicken. Zwetschgen mit Speck umwickeln.

Wenig Bratbutter in einer beschichteten Bratpfanne erhitzen. Zwetschgen
portionenweise rundum je ca. 4 Min. braten, auf Haushaltspapier abtropfen.
Zahnstocher in die Zwetschgen stecken und servieren.



Auberginen-Shakshuka
4 PERSONEN

Zutaten

2 Auberginen (ca. 400 g)
Olivenol

1 rote Zwiebel, in feinen Streifen
2 Knoblauchzehen, gepresst

1 TL Kreuzkiimmelpulver

15 TL Zimt

1% TL Salz

2 EL Tomatenptiree

400 g Tomaten, in ca. 2 cm grossen Stiicken
1% dl Wasser

4 frische Eier

Y5 Bund Pfefferminze, Blattchen abgezupft

Zubereitung

Auberginen lings halbieren, mit einer Gabel gut einstechen, mit Ol bestreichen.
Auberginen mit der Schnittflache nach unten auf ein mit Backpapier belegtes Blech
legen.

Ca. 30 Min. in der Mitte des auf 220°C vorgeheizten Ofens. Herausnehmen,
Auberginen etwas abkiihlen, Haut und Stielansatz entfernen. Das Fruchtfleisch in ca.
1 cm grof3e Stiicke schneiden, beiseitestellen.

Ol in einer beschichteten Bratpfanne erwarmen. Zwiebel und Knoblauch ca. 5 Min.
andampfen. Kreuzkiimmel, Zimt und Salz beigeben, kurz mitdampfen. Auberginen,
Tomatenpiiree, Tomaten und Wasser beigeben, unter gelegentlichem Riihren bei
kleiner Hitze ca. 15 Min. kocheln, bis die Fliissigkeit fast eingekocht ist.

Mithilfe eines Essloffels 4 Mulden in die Sauce eindriicken. Eier einzeln aufschlagen,
sorgfaltig in die Mulden gleiten lassen. Zugedeckt ca. 6 Min. stocken lassen.
Pfefferminze darauf verteilen.



Zwetschgen-Chutney
2 KLEINE GLASER

Zutaten

1 EL Dijon-Senf, grobkornig
120 ml Apfelessig

1 TL Ingwer, frisch

1 Schuss Ol

1 Prise Pfeffer, frisch gemahlen
0.5 TL Salz

0.5 TL Zimtpulver

120 g Zucker, braun

250 g Zwetschgen, siiss

1 Zwiebel

Zubereitung

Die Zwetschgen waschen, entkernen und in feine Stiickchen schneiden. Zwiebel
schélen und ganz fein wiirfeln und in einer Pfanne mit Ol glasig diinsten.

Nun die Zwetschgen-Stiicke hinzugeben und kurz mitdiinsten - dabei standig
umriihren. Anschliessend noch Senf, Essig, Zucker, geriebenen Ingwer, Zimtpulver,
Salz und Pfeffer hinzufiigen und unter Riihren aufkochen lassen.

Das Ganze fiir ca. 20-30 Minuten einkochen lassen. Dabei ab und zu gut durchriihren,
damit nichts anbrennt. Das fertige Zwetschgen-Chutney noch heiss in die

vorbereiteten, sterilisierten Glaser abfiillen und gut verschliessen.

Zwetschgen-Chutney passt hervorragend zu Fleisch, Fisch oder Kase.



Zitronen-Pouletspiesse mit Honigmarinade
4 PORTIONEN

Zutaten

500 g Pouletbrustfilet
2 Bio-Zitronen

3 EL Olivenol

2 EL Honig

2 TL Salz

2 TL Oregano

1 TL Rosmarin

1 TL Pfeffer

1 Prise Cayennepfeffer
4 Holzspiesse

Zubereitung

Pouletbrust waschen, trocken tupfen und in Stiicke schneiden. Holzspiefle wassern.
Eine der Zitronen in diinne Scheiben schneiden. Von der anderen die Schale abreiben,
dann halbieren und den Saft in eine Schiissel auspressen. Zitronenabrieb, Olivendl,
Honig und Gewdiirze zugeben.

Fleisch in die Marinade geben und fiir 1-2 Stunden im Kiihlschrank ziehen lassen.
Hahnchenstiicke abwechselnd mit Zitronenscheiben auf die Holzspiesse stecken. In
einer heissen Grillpfanne in etwas Ol 10-15 Minuten rundherum braten. Dazu
schmeckt Reis, frisches WeifSbrot oder Baguette.



Amaretti-Glace mit Zwetschgen
4 PERSONEN

Zutaten

3dl Rahm

90g Zucker

3 frische Eier

3 Tropfen Bittermandelaroma
60g Amaretti

500g Zwetschgen
30g ganze geschalte Mandeln
Zucker nach Belieben

Zubereitung

Rahm steifschlagen. Eier und Zucker schaumig riihren, Bittermandelaroma
dazugeben. Amaretti zerbroseln und dazugeben. Rahm darunterziehen. Ca. 3h
einfrieren, dabei alle 30" einmal umriihren.

Friichte vierteln und zusammen mit den Mandeln und Zucker knapp weichkocheln.
Kompott warm oder kalt mit Glace anrichten.



