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Knacksalale mid

Zudadon.:

260 ml Traubenkerndl oder
ein anderes Pflanzendl

1 EL rosa Pfefferbeeren oder
einen anderen Pfeffer

4 Zweige Thymian

1 Bio-Zitrone

1 Knoblauchzehe

400 g Ziegenfrischkdse
40 ml Traubensaft
Salz, Pfeffer

200 g Erdbeeren

50 gWalnusskerne

400 g gemischte Salate (Kopf-, Endivi-
en-, Eichblatt-, Batavia-Salat, Portulak)

Auperdem :
Schale fir den Kése
feine Reibe

1 Marmeladenglas
kleines Messer
Schneidbrett

Salatschussel

/C%&&mfb flr 4 Personen

Vermische in einer Schiissel 200 ml des Ols mit den
Pfefferk6rnern und dem Thymian und gib die geschilte
Knoblauchzehe dazu. Reibe die Zitronenschale mit einer
feinen Reibe ab und gib sie dazu.

Dann rolle aus dem Ziegenfrischkidse walnussgroBle Ku-
geln und lege diese in dem Ol ein. Stell das Ganze ein
paar Stunden abgedeckt in den Kiihlschrank. Wer nicht
lange auf den marinierten Kédse warten mochte, kann die
Billchen natiirlich auch unmariniert zum Salat geben
und direkt essen.

Fiir das Salatdressing driicke den Saft aus der Zitrone und
gib ihn mit dem Traubensaft, den restlichen 60 ml Trau-
benkerndl, Salz und Pfeffer in ein leeres Marmeladenglas,
verschlieBe dieses fest und schiittle das Glas kriftig, bis
das Dressing schon cremig geworden ist.

Schneide die Erdbeeren in diinne Scheiben und hacke
die Walniisse. Wasche und zupfe den Salat (das heift,
du zerreifit den Salat mit den Fingern in handtellergrofie
Stiicke), richte ihn an und belege ihn mit Erdbeeren, Niis-
sen und Kése. Gib dann kurz vor dem Essen die Salatsof3e

dartiber.




Radieserd— und

Die Radieserl musst du zuerst einmal waschen, dann
schneide das Griin ab, aber ja nicht wegwerfen, das ist
am besten!

Hacke das Griin fein und schneide die Radieserl in diinne
Scheiben und dann in feine Stifte.

Vermische den Quark mit den Radieserln, schmecke die
Masse mit Salz ab und streiche das Ganze dick auf eine
Scheibe Brot und bestreue es mit dem Griin.

Schneide den Schnittlauch in feine Ringe, vermische die-
se mit dem Frischkdse und rauf aufs Brot oder rein in die
quer halbierte Breze.

Wilde Variante: Nimm anstatt des Schnittlauchs jungen
Giersch, das ist eine wild wachsende Pflanze, die du in
fast jedem Garten findest!

Meine Lieblingsvariante, fiir ein Geburtstagsfest: Nimm
ganz viele verschiedene Kréduter (z. B. Petersilie, Minze,
Melisse, Majoran, Liebstockel, Salbei, Kerbel, Borretsch,
Thymian, Rosmarin, Basilikum, Sauerampfer etc.), hacke
sie zusammen fein und lege sie auf ein Tablett mit Rand.
Nimm einen Block Butter und lege ihn mit einem Messer
auf ein Holzbrett daneben. Stell einen Brotkorb mit vielen
Scheiben Brot dazu. Zu guter Letzt noch ein Schélchen
mit Salz.

Nun kann sich jeder ein Butterbrot schmieren und es mit
der Butterseite nach unten auf die Krdauter werfen, leicht
andriicken und mit Salz wiirzen. Dein ganzer Partyraum
wird toll nach frischen Krdutern duften!

1 Bund Radieserl
250 g Quark
4 groBe Scheiben Schwarzbrot

Salz

2 Bund Schnittlauch
250 g Frischkdse

4 groBe Scheiben Schwarzbrot
oder 4 Brezen

Salz

groBes Messer
Schneidbrett




Zcchind—Rabeden
Flr 2 Raketen

Zudadon :

1 Zucchini(ca. 100 g)

1 Bio-Ei

5 EL Paniermehl

3 Cocktailtomaten

3 EL Schmand

1 TLAhornsirup oder Agavendicksaft
Pflanzenfett

Pfeffer, Salz

Auferdem :

1 Pfanne

Suche dir auf dem Markt fiir die Raketen eine kleine diin-
ne Zucchini mit etwa 3—4 cm Durchmesser. Ebenfalls
brauchst du kleine Tomaten oder Cocktailtomaten mit
dem gleichen Durchmesser.

Zuerst die Zucchini waschen und quer in 10 Scheiben
schneiden. Von beiden Seiten pfeffern und salzen. Das
Ei in einem tiefen Teller verrithren. 3 EL Paniermehl auf
einen flachen Teller geben.

Nun die Zucchinischeiben zuerst in der Eimasse, dann in
Paniermehl wenden und in erhitztem Pflanzenfett gold-
braun braten. Dann auf Kiichenpapier abtropfen lassen,
damit sie etwas weniger fettig sind und nicht mehr so
heil.

Nun 2 Zucchinischeiben vierteln. 2 Cocktailtomaten quer
in je 3 Scheiben schneiden. 1 Cocktail-Tomate quer hal-
bieren, in die Halften Raketenfenster schneiden.

2 EL Schmand mit 1 TL Zitronensaft vermischen, mit Salz,
Pfeffer und 1 TL Ahornsirup abschmecken.

Jetzt kannst du die Raketen zusammenbauen: Jeweils
4 Zucchinischeiben abwechselnd mit 3 Tomatenschei-
ben {ibereinanderstapeln, halbierte Tomate draufsetzen.
Schmand-Dressing rundherum verteilen. Zucchiniviertel
als Raketenstiitzen dazusetzen.
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