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Die A.Vogel Naturkiiche

Zwiebelkuchenm_itZitronenthymi_an

Zutaten fir den Teig: Zutaten fur den Belag: }
120 g Weizen- oder Dinkelmehl 120 g gehackte Zwiebeln
J Jg4g
60 g weiche Butter 2 frische Frihlingszwiebeln
2 Eigelb, 1 Eiweiss 30 g Butter, 2 EL Milch
I/2 TL feingehackte Zitronen 3 Eier, 150 g Creme fraiche

blatter Herbamare, 1 Prise Muskatnuss P

thymian ,
s | Prise Meersalz 6 kleine Zweige Zitronenthymian

Mehl mit dem gehackten Zitronenthymian in einer Schiissel mischen. Mit But-
. ter, Eigelben und Salz zu einem weichen Teig verarbeiten, in Folie einschla-
gen und mindestens 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Den Teig ausrollen und eine Tarteform damit auslegen. Den Boden mit dem j
geschlagenen Eiweiss bestreichen, mit einer Gabel mehrmals einstechen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 °C etwa 10 Minuten vorbacken, dann heraus-
nehmen und beiseite stellen.
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Tipps + Ratschlage zum Sar

S Fir den Belag die gehackten Zwiebeln in Butter glasig dinsten. Milch dazu-
§ : geben und noch 5 Minuten garen. Pfanne vom Herd nehmen, die in feine
& Scheiben geschnittenen Frithlingszwiebeln dazugeben, etwas abkihlen las-
e sen. Creme fraiche, frisch gemahlene Muskatnuss, Herbamare und Eier mit
&« 9
s der Zwiebelmasse verrihren und auf dem vorgebackenen Boden verteilen.
2 Zwiebelkuchen bei 200 °C etwa 25 Minuten backen. Den fertigen Kuchen mit
% | den Blattchen der Thymianzweige bestreuen.
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Farfalle mit Zitronenmelisse ;
£
2 100 g Schmetterlingsnudeln 12 Kirschtomaten
& (Farfalle) 125 ml Rahm, 2 EL Olivendl
:5__ I kleine Zitrone, 2 Knoblauchzehen 1 Bund Zitronenmelisse
o | 1 Bund Frihlingszwiebeln Herbamare
=

Nudeln «al dente» kochen. In der Zwischenzeit Zitronenschale abreiben, den
Saft auspressen. Knoblauch und Zwiebeln in feine Scheibchen schneiden, im
Ol dunsten und mit Zitronensaft abléschen. Zitronenschale und Rahm dazu-
geben, mit Herbamare wiirzen. Mit den fertigen Nudeln vermischen, die fein
gehackte Melisse unterheben und mit den halbierten Tomaten garnieren.




Die kihle
Erfrischung
- fir den
Sammer!
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Aromatisiertes Getrank
loslichem Kaffeeersat

Boisson aromatisée s
extrait succédané de

Instant
tantane
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Bambu Frappe

Fin herrlich erfrischender Eiskaffee. Ideal fur
die warmen Tage. Schmeckt hervorragend
mit eisgekihlter Milch.

Pionier der Naturheilkunde @ ﬁ/’_'
- seit 1923 :
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