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Knoblauch- und Chilidl

Zutaten:

Knoblauchdl:

10-15 Knoblauchzehen, geschalt, grob klein geschnitten
250ml Sonnenblumendl

1 sauberes, trockenes Honigglas (400ml)

Chiliol:

10-15 Thai-Chilischoten

250ml Sonnenblumendl

1 sauberes, trockenes Honigglas (400ml)

Rezept:

Die klein geschnittenen Knoblauchstiicke in ein hoheres GefaR geben, mit Ol
auffillen und mit dem Zauberstab pirieren. In das Glas umfillen und im
Kihlschrank 1-2 Tage ziehen lassen. Halt sich etwa 4-6 Wochen (im
Kihlschrank aufbewahren).

Die Chilis in ein hoheres GefaR geben, mit Ol auffillen und mit dem Zauberstab
purieren. Nicht komplett pulverisieren, da sonst die Kerne zerstort werden und
das Ol bitter wird. Ca. 1 Woche ziehen lassen. Hélt sich ca. 1 Jahr im
Kihlschrank.
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| Focaccia

Zutaten fur 4 Personen:

350 ml lauwarmes Wasser
Y5 Wirfel frische Hefe

500 g Mehl

59 Salz

100 ml Olivendl

Fleur de Sel zum bestreuen

Rezept:

Die Hefe in dem warmen Wasser aufldsen und dem Mehl beifligen, welches
zuvor mit dem Salz in einer Schussel vermengt wurde. In der Schissel so lange
kneten bis ein glatter Teig entstanden ist. Nun die Teigkugel herausnehmen und
den Boden der Schissel mit Mehl bestduben. Den Teig wieder zurticklegen und
mit dem Olivendl begieRen. Nun ca. 20 Minuten an einem warmen Ort gehen
lassen. In der Zwischenzeit den Ofen auf 200°C aufheizen. Den Teig nach dem
ersten Gehen auf ein Backblech, welches mit Backpapier ausgelegt wurde,
setzen und mit den Handen zu einem Fladen von etwa 2 cm dicke
auseinanderziehen. Weitere 20 Minuten gehen lassen.

Nach dem zweiten Gehen den Fladen mit einer Gabel einstechen und mit dem
Fleur de Sel bestreuen. Nun in den Backofen geben und ca. 20 Minuten
goldbraun backen. Den Ofen dabei auf Umluft Betrieb umstellen. Der Teig ist
gebacken, wenn man einen Zahnstocher hineinsticht und beim Herausziehen
kein Teig mehr daran haftet.

Nachdem das Brot fertig gebacken ist, sollte man das Blech auf einen
Untersetzer stellen und das Focaccia mit einem Tuch bedecken, damit es schon
weich wird und die Feuchtigkeit im Brotlaib verbleibt.

Man kann den Teig durch Krauter oder Oliven ergénzen oder auch kleine
Brotchen davon backen.
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Tomaten Orangen-Suppe mit Cremé Fraiche

Zutaten fur 6 Personen:

1 Zwiebel in feine Wirfel geschnitten

800 ml passierte Tomaten

200 g Staudensellerie, Faden gezogen und gewurfelt
30 g Tomatenmark

400 ml Orangensaft

200 ml Gemlsebriihe

Salz, Pfeffer und Zucker zum Wiirzen

Olivendl zum Anschwitzen

1 Orange filetiert + Abrieb

6 Kirschtomaten geviertelt

Rezept:

Die Zwiebel farblos in etwas Olivendl anschwitzen, dann den Staudensellerie
und die passierten Tomaten beiftigen. Das Tomatenmark einriihren, mit dem
Orangensaft abldschen und etwas einkochen lassen.

Jetzt die Gemisebriihe beigeben und fir 15 min. kécheln lassen.

Wirzen mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker.

Suppe pirieren und nochmals abschmecken.

Kurz vor dem Servieren den Abrieb von der Orange beigeben.

Die Orangenfilets und die Kirschtomaten in einen Teller geben und die heil3e
Suppe dartiber gieRRen.

Tipp: Als Einlage ein paar gerdstete Pinienkerne (diese ohne Fett in einer Pfanne

rosten) hinzufuigen. Etwas geschlagene Sahne mit Krautern als Garnitur oben
drauf geben oder etwas Creme Fraiche.
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Schweinertcken mit Serrano Schinken gefillt

Zutaten flr 6 Personen

6 Schweineriickensteaks geputzt a 140 g - mit Schmetterlingsschnitt vorbereitet
und plattiert

6 Blatter Salbei

6 Scheiben Serrano Schinken

6 getrocknete Tomaten in Ol

Salz und Pfeffer

Sonnenblumendl

ggf. Zahnstocher zum fixieren

Auf das Schweinerlickensteak den Serrano Schinken geben, darauf das
Salbeiblatt und die getrocknete Tomate, zu klappen und mit Zahnstocher
fixieren.

Steaks bei mittlerer Hitze in Sonnenblumendl goldgelb anbraten und auf ein
Backblech geben.

Nun mit Salz und Pfeffer wiirzen und in den auf 150 Grad vorgeheizten Ofen flr
ca. 12 Minuten zu Ende garen.

Vor dem Servieren die Zahnstocher entfernen.
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Kartoffel — Ecken

Zutaten fur vier Personen:

1 Kg Brétlinge oder Drillinge (kleine festkochende Kartoffeln)
Rosmarin

Thymian

Olivendl

Salz, Pfeffer und Paprikapulver

Meersalz

Rezept:
Die Kartoffeln waschen und vierteln. In eine Schissel geben und mit den

gezupften Krautern vermischen. Nun die anderen Zutaten zugeben und gut
vermengen. Die Kartoffelecken auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
verteilen und bei 170°C ca. 45 Minuten garen. Zum Schluss nochmal mit
Oberhitze knusprig und braun werden lassen, und mit Meersalz nachwirzen.

WICHTIG: Die Kartoffeln diirfen nicht tibereinander liegen, sondern mit der
Schale nach unten und nebeneinander.
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Mediterranes Gemuse

Zutaten

3 Zucchini

250g Mohren

Salz und Pfeffer

1 Zwiebel

2 TL Knobidl

1 Bund Basilikum oder glatte Petersilie
Gemusebriihe

Rezept:

Gemise waschen und klein schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebeln andiinsten. Mohren hinzu geben und ebenfalls mit andiinsten.
Auffillen mit ein wenig Gemusebriihe und die Mohre bei schwacher Hitze
garen.

Wenn die Mohren leicht weich sind die Zucchini hinzugeben. Abschmecken mit
Salz, Pfeffer und etwas Knoblauch.

Kurz vor Ende noch die klein geschnittene Petersilie dazugeben.
Wer mochte konnte frischen Basilikum oder fir die asiatische Note Koriander

und frischen Thaibasilikum, Chili und etwas Sojasauce hinzugeben. Auch kann
wahlweise anderes Gemiise verwendet werden.
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Schokokuchen mit Kirschen

Zutaten fur 6 Portionen:
2509 Zucker

2509 Butter

250g Mehl

4 Eier

ca. 4 EL Kakao

1 Glas Kirschen

etwas Butter und Zucker
etwas Schokoladen Pulver

Rezept:
Alle Zutaten in eine Schussel geben (Butter bitte in kleinen Stlicken) und zu

einem Teig verrihren. Die Kirschen in ein Sieb geben und gut abtropfen lassen.
Anschlielend diese zum Teig mit hinzugeben und nochmals alles durchmengen.

Tassen oder Formen mit Butter ausfetten mit Zucker ausstreuen, Teig einflllen
(eventuell Schokostiicke eindriicken) und 45 min bei 150° im Ofen backen.
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