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Auf dem Speiseplan

4 Scheiben Bauern- oder Ciabatta-Brot
Olivenol, 2 kleine Knoblauchzehen

Brotscheiben toasten, mit den geschilten, hal-
bierten Knoblauchzehen bestreichen und mit
Olivenol betriaufeln. Anschliessend mit ver-
schiedenen Beligen verfeinern:

% 3 Tomaten in Wiirfel schneiden, mit Herba-
mare und reichlich Basilikum wiirzen

3¢ mit diinnen Scheiben Pecorinokise belegen
3 mit geriebenem Parmesan bestreuen

% mit Thunfischstiickchen und in Rollchen ge-
schnittenen Frithlingszwiebeln belegen

% mit gegrilltem Gemiise belegen, z.B. Zucchi-
ni, Auberginen, Peperoni, Champignons.
Diese vorziiglichen Leckerbissen eignen sich
als Zwischenmahlzeit, leichtes Abendessen
oder Vorspeise.

500 g kleine Schalotten

4 EL Olivenol, Meersalz

3 EL Aceto balsamico

/4 | Plantaforce Gemusebruhe

1 rote Peperoni (Paprikaschote)
Herbamare, drei frische Salbeiblatter

Die Schalotten mit der Schale eine Minute im
kochenden Salzwasser blanchieren, abschre-
cken und schilen. Olivendl in der Pfanne er-
hitzen, die Schalotten zugeben, etwa vier bis
funf Minuten leicht briunen, mit dem Essig ab-
loschen und der Gemusebriihe aufgiessen. Mit
drei Salbeibliattern und Herbamare wiirzen. 20
Minuten leicht kochen lassen, bis die Schalot-
ten weich sind. Peperoni der Linge nach auf-
schlitzen, die Kerne entfernen und in feine
Ringe schneiden. Zu den Zwiebelchen geben,
und alles noch finf Minuten koécheln lassen.
Schalotten kalt werden lassen, Salbeiblitter
entfernen.
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16 kleine Mozzarellakugeln

1 Bund Estragon, 2 kleine Eier, Herbamare,
2 EL Mehl, 75 g Paniermehl

Fur den Basilikumdipp:

1 Bund Basilikum

1 Becher Creme fraiche

2 TL Zitronensaft und abgerieb. Schale
Herbamare, 1 TL Senf mittelscharf

Mozzarella abtropfen lassen. Estragon fein ha-
cken. Die Eier verquirlen und mit Herbamare
wirzen. Die Kisekugeln im gehackten Estra-
gon wilzen, dann in Mehl, Ei und zuletzt Pa-
niermehl wenden. Diesen Vorgang nochmals
wiederholen. Olivenol in der Pfanne erhitzen,
die Kugeln goldgelb ausbacken und mit dem
Basilikumdipp servieren.

1 grosse oder 2 kleine Auberginen (500 g)
2 Knoblauchzehen, Meersalz

Olivendl, Trocomare, Pfeffer

10 Holzspiesschen/Zahnstocher

Fullung:

125 g Rahmquark (Sahnequark), 2 EL Rahm
1 TL Zitronensaft, 1 ganze Zitrone

Frischer Zitronenthymian oder -melisse

Auberginen lings in dinne Scheiben schnei-
den, mit Salz bestreuen und 20 Minuten zie-
hen lassen. Mit Kiichenkrepp trocken tupfen.
Dann die Auberginenscheiben von beiden Sei-
ten im Ol (mit dem Knoblauch) braten. Auf
Kuchenkrepp abtropfen lassen. Wiirzen. Den
Quark mit den Zutaten verrithren und ab-
schmecken. Auf die Auberginen streichen, auf-
rollen und mit Zahnstochern zusammen-

halten. Mit Zitronenscheiben und Thymian
* MH

oder Melisse servieren.
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