Gruppe 1

Sommerliches bei 30 Grad
(Kochen am 07.08.09 mit Bea und Bruno)

Kalte Gurkensuppe mit Grissini
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Basilikummousse-Terrine auf Ruccolasalat
und Tomatenwiirfeli mit Toastbrot
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Saltimbocca alla romana
Griessgnocchi
Saisongemiise
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Marinierte Melonen mit Melonen-Himbeer-Eis
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Kaffee mit Friandiesli



Basilikummousse-Terrine

Saison: Frithjahr bis Spétsommer Beilage: Nach Belieben gamiert man die Terrine mit etwas
Zeitaufwand: griinem Salat und serviert dazu Grissini oder Toastbrot.
Zubereiten: 40 Minuten
Kihi stellen: mindestens 4 Stunden Was man vorbereiten kann
Die Terrine hélt sich im Kiihischrank bis zu 4 Tage. Wichtig
Fir 8 Personen Zum Lagem unbedingt sehr gut verpacken, damit sie nich
Fremdgeriiche annimmit.
1 Schalotte
1 Knoblauchzehe Wenn man fiir weniger/mehr Géste kocht
6 Blatt Gelatine 4 Personen: Die Rezeptmenge halbieren.
1 Essléffel Olivendl Mehr Giste: Die Rezeptmenge der Gastezahl entsprecher
200 g gehackte Dosentomaten (Pelati) vervielfachen.
Salz, Cayennepfeffer
250 g Rahmquark

2 Bacher Créme fraiche (360 g)

100 mi Gemisebouillon

1% Bund Basilikum

wenig abgeriebene Zitronenschale
etwa 1 Teeldffel frischer Zitronensaft
Pleffer aus der Mihie

1 Schalotte und Knoblauch schélen und fein hacken.

2 Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

3 In einem kleinen Topf das Olivendl erhitzen. Schalotte und
Knoblauch darin glasig diinsten. Dann die gehackten Tomaten
beifiigen und die Sauce auf mittlerem Feuer etwa 5 Minuten
kochen lassen. Mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen.

4 Die heisse Tomatensauce in einen hohen Becher geben.

2 Blétter der eingeweichten Gelatine beifigen und unter Rihren

darin aufiésen. Dann die Sauce mit dem Stabmixer fein Basilikum

piirieren. Basiikum ist ein empfindiiches Krautl
5 HEne Teminen- oder Cakeform von etwa 1 Liter inhalt mit Es welkt schnell und verliert dabei vie
Klarsichtfolie auslegen. Die Toratensauce auf dem Boden der Aroma. Deshalb Basilikum nach dem
Form ausstreichen und im Kihischrank leicht gelieren lassen. kaufen immer kurz unter kaltes Wass
6 Inzwischen Quark und Gréme fraiche vermihren. halten, dann gut ausschittein und in
7 Die Bouillon erwarmen. Die restlichen Gelatineblatter aus- luftgefiiliten Frischhaltebeutet im Kihl
driicken und darin aufibsen. Die Bouilion unter Rihren zur schrank aufbewahren,
Quarkcreme geben.

8 Die Basiiikumbiatter in sehr feine Streifen schneiden und
ebenfalls beifigen. Die Masse mit Zitronenschale und -saft,
Die Basilikumcreme in die Form giessen und etwa 2 cmn dick
auf der Tomatensauce ausstreichen. Die Terrine mindestens

4 Stunden kalt stelien, bis sie schnittfest geworden ist.

9 Zum Servieren die Terrine mit Hilfe der Klarsichtfolie aus der
Form heben und in eher dicke Scheiben schneiden.



Kalte Gurkensuppe



Saltimbocca alla romana Kalbsschnitzel mit Schinken und Salbei

8 ditnne Kalbsschnitzel (je ca. 70 g),
z. B. vom Schliisselriemen
wenig Salz
Pfeffer aus der Milhle Fleisch beidseitig witrzen

4 Tranchen Rohschinken, halbiert
8 Salbeiblatter mit Zahnstocher auf jedes Schnitzel je eine halbe
Tranche Schinken und ein Salbeiblatt hefien

2 Essloffel Margarine oder Butter in der Bratpfanne warm werden lassen, Schnitzel
beidseitig kurz braten, herausnehmen, warm
stellen, das Bratfett mit Haushaltpapier auftupfen

1 dl Weisswein oder Marsala
Bratsatz auflosen, etwas einkochen lassen

| Essloffel Margarine oder Butter darunterrithren, nicht mehr kochen lassen

wenig Salz Sauce nachwiirzen, uber die Schnitzel verteilen

Als Hauptgeriche fiir 4 Persanen.
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|
|
‘.

| aulkachen,

1
I slark

CRIESSGNOCCTHI
& ol Milehwasser
I Teeldtfe! Sal:
I Messerspitze Mieska!
150 & Grsess

f Eigeth
Wi ¢ Reibkdse
f Teeloffel Planta Margarine, fliisxie

Pas Milchwasser mit Salz uml Maskat
Jen Girress in die siedende
Flussiskeit emlaulen lassen, Hitze schr
redwacren. Den Goess anler go-
legenthichem Rivhren wihrend ciwa 10
Minuien 2u einem dicken Beei Kochen.
Aul cin kalt abgespilies Backblech
piessen und 1 em hoch  gleichindssig
ausstreichen, mit Higelb  bestreichen,
mit Reibkise bestreuen und vollstiindig
apskithlen fassen. Dunn o Vierecke
wehnciden opd in gine mit Margarine
ausgepinselic ofenlesie Form schichicn
wid i vorechetzien Cden bet 200 Ciead

B¢ -3n

ten iiherbacken.

Vip: Die Griessgnoechn binoen auch
mit giner Brernileh Gbergossen als Aut-

faul’ zubereitel werden und sind. zu-

saumen ol Salal, ein ciafaches, wolil-

schineckendes Mitlagessen,



&

Marinierte Melonen

mit Vanille Kopfchen

Zutaten
Fiir 4 personen
pro Person ca. 1534 kJ/367 kcal

KOPFCHEN

3 frische Eier

60 g Zucker

2 di milch

i dl Halbrahm

1 vaniliestdngel®, ldngs aufge-
schnitten, Samen ausgekratzt
Z Prisen Muskat™

MELONEN

2 di Siisswein™ (z.B. Sauternes)
2 EL Zucker

2 EL Thymianblatichen

1 Melone (Charentais;

€a. 900 g) inca. lcm

grossen Stlicken

i/; Schnitz Wassermelone
(ca. 400 g),inca. lcm
grossen Stiicken

Vor- und
Zubereitungszeit

ca. 45 Minuten

Garen im Wasserbad:

ca. 30 Min,

Kiiht stellen: ca. 2 Std.
Marinieren: ca. 1 Std.

Flr 4 ofenfeste Férmchen
von je ca. 1 Y4 di, kalt
ausgespiiit

Zubereitung
KOPFCHEN: Eier und
Zucker in einer Schiissel gut
verriihren. Milch und alle
Zutaten bis und mit Muskat

aufkochen, unter Riilren

mit dem Schwingbesen zur
Eimasse giessen. Durch ein
Sieb in einen Krug giessen.

Ein gefaltetes Kiichentuch in
eine ofenfeste Form legen.
Die vorbereiteten Férmchen
darauf stellen. Die Eimasse
his unter den Férmchenrand
einfiillen, Formchen einzeln
mit Alufolie zudecken.
Siedendes Wasser bis zu %5
HGhe der Férmchen fillen.

Garen im Wasserbad: ca.
30 Min. in der unteren
Hilfte des auf 170 Grad
vorgeheizten Ofens.

Herausnehmen, ca. 10 Min.
stehen lassen. Alufolie

entfernen. K8pfli auskiihien.
Zugedeckt ca. 2 Std. kiin
stellen. :

MELONEN: Wein mit Zucker
und Thymian in einer weiten
Pfanne aufkochen.
Fliissigkeit auf die Hilfte
einkochen, abkiihlen,
Melonenstiicke mit der
lauwarmen Flissigkeit
mischen, zugedeckt ca.

1 Std. marinieren.

Servieren: Vanille-Kopfchen
mit einer Messerspitze
sorgféitig vom Férmchen-
rand idsen, auf Teller
stiirzen. Marinierte Melanen
dazu servieren.

* Diese Zutaten sind nicht als
Naturaplan-Produkte echaltiich.

Variante: Mit Wassermelonen-Himbeereis

Zutaten fiir 4 Personen:

- 200 g Wassermelonenfleisch (chne Kerne)

- 50 g Zucker

- 300 g Himbeeren
- 1 EL Zitronensaft

Zubereitung:

Melonenfleisch mit Zucker und Zitronensaft im Mixer oder mit Stabmixer parieren.
Himbeeren durchs Sieb streichen und dann unters Melonenpuree mischen.
Masse in Glacemaschine abfiillen oder im Tiefgefrierer frieren. Wenn Tiefgerierer,
dann alle 10 — 15 Minuten mit dem Schneebesen durch die Masse fahren.



