ERDBEER-RHABARBER-TIRAMISU

Rezept fiir 6 Portionen

Zutaten:

250g Erdbeeren, 200g Rhabarber, 3 Kiwis, 125ml Apfelsaft, 5 — 8 EL Rohrzu-
cker,

1 EL Zitronensaft, Zimt, 1 Gewlirznelke. Fiir die Creme: 250g Mascarino,

250g QimiQ, 250g Magerjoghurt, 1-2 EL Zucker, 2 Pkg. Vanillezucker, Zitro-
nensaft nach Geschmack, 25 Biskotten

Zubereitung:

Erdbeeren putzen, Rhabarber und Kiwis schalen und kleinwirfelig schneiden.
Apfelsaft mit Zucker und Gewtirzen zum Kochen bringen, das Obst dazuge-
ben und zweimal aufwallen lassen.

Flr die Creme QimiQ glattriihren. Mascarino cremig riihren, QimiQ, Mager-
joghurt, Zucker, Vanillezucker und Zitronensaft dazu geben und zu einer
geschmeidigen Creme riihren.

In einer geeigneten Schiissel lagenweise die Biskotten, das Fruchtmus und
die Creme einschichten, mit Creme abschlieen. Vor dem Servieren gut

ERDBEER-KIWI-RHABARBER-MARMELADE

Rezept fir 3 Glaser zu je 450g

Zutaten:

500g Erdbeeren geputzt, 350g Kiwi, 150g Rhabarber, 350g ApfelstiRe (Re-
formhaus) oder 300g Rohrzucker, 1 Beutel Einkochhilfe 3:1

Zubereitung:

Frichte putzen und kleinwiirfelig schneiden. Mit den (ibrigen Zutaten vermi-
schen und in einen geeigneten Topf geben. Maximal 5 Minuten kochen las-
sen. Eventuell mit einem Plrierstab plrieren, nochmals aufkochen lassen
und in die vorbereiteten Glaser fillen.
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KOHLRABI TONNATO

Rezept fiir 4 Portionen

Zutaten:

3 — 4 Kohlrabi, 1 Dose Thunfisch in der Salzlake, % Pkg. QimiQ, 1 Becher
Magerjoghurt, 2 EL Olivendl, Salz, Pfeffer, Worcestersauce, Zitronensaft nach
Geschmack, 1 Prise Zucker.

Flr die Garnitur: Kirschtomaten, Blattsalate, Frihlingskrauter

Zubereitung:

Kohlrabi schélen, in sehr diinne Scheiben schneiden und facherférmig auf
Teller legen. Fir die Tonnato die librigen Zutaten in einen Mixbecher geben,
gut durchmixen und Uber den Kohlrabischeiben verteilen. Mit Kirschtoma-
ten. Blattsalaten und Friihlingskrduter earnieren.

FRUHLINGSSALAT

Rezept als Beilage fiir 4 Portionen

Zutaten:

1 Hauptel Salat, 1 handvoll Blattspinat, 1 Bund Radieschen, 3 Friihkarotten, 1
handvoll Friihlingskrauter nach Wahl.

Marinade: Balsamicoessig nach Geschmack, 1 EL Sanddornsaft, 2 EL kalt
gepresstes Oliven- oder Rapsdl, Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker.

Zubereitung:

Salat, Blattspinat und Friihlingskrauter putzen, waschen und in mundgerech-
te Stiicke teilen. Radieschen fein blattrig schneiden. Karotten in feine Stifte
schneiden und alles zusammen in eine grofRe Schissel geben und mit einer
Marinade aus Balsamicoessig, Sanddornsaft, Oliven- oder Rapsél, Salz, Pfef-
fer und Zucker marinieren.

BARLAUCHAUFSTRICH

Rezept fir 4 Portionen

Zutaten:

250g Magertopfen, 2 EL kalt gepresstes Olivendl, Krautersalz, weiller Pfeffer,
1 handvoll Barlauch.

Zubereitung:

Magertopfen mit Olivendl schaumig rihren, wiirzen und zum Schluss ge-
hackten Barlauch unterriihren.

FRUHLINGSKRAUTERSUPPE

Rezept fir 4 Portionen

Zutaten:

1 kleine Zwiebel, 1 EL Rapsdl, 3 groRe mehlige Erdapfel, 3/4l klare Gemuse-
suppe, Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt, 1/8| Kaffeeobers, 2 handvoll Friihlingskrau-
ter

Zubereitung:

Zwiebel fein hacken und in Rapsél glasig dinsten. Erddpfel schilen und klein-
wirfelig schneiden, dazu geben und kurz mitdiinsten, mit Suppe aufgiellen,
Gewilirze dazu geben und weich kochen. Die Suppe pirieren und mit Kaffee-
obers und gehackten Friihlingskrautern abrunden.

SPINATSTRUDEL auf GRIECHISCHE ART

Rezept fir 4 Portionen

Zutaten:

4 Strudelblatter, Olivendl.

1 kg Blattspinat, Salz, Pfeffer, 2 EL Krauter (Petersilie, Basilikum, Oregano,
Thymian), 2 Knoblauchzehen, 2 Eidotter, 2 Eiklar, 300g Feta.

Zubereitung:

Blattspinat putzen, waschen, blanchieren und abkihlen lassen. Frihlingskrau-
ter und Knoblauch fein hacken und mit den Eidottern unter den Spinat mi-
schen. Aus dem Eiklar einen festen Eischnee zubereiten und mit in kleine Wiir-
fel geschnittenen Feta unter den Spinat heben.

Zwei Strudelblatter auf ein feuchtes Geschirrtuch legen, mit Olivendl bestrei-
chen und die beiden restlichen Strudelblatter darauflegen. Die Spinatmasse
teilen und auf den vorbereiteten Strudelblatter verteilen, einrollen und im
vorgeheizten Rohr bei 180 Grad C. ca. 30 Minuten goldbraun backen.

GEDAMPFTES FRUHLINGSGEMUSE auf MEDITERRANE ART

Rezept fiir 4 Portionen

Zutaten:

1 Bund Friihkarotten, 2 Kohlrabi, 250g Erbsenschoten, 500g Spargel, Krauter-
salz, kalt gepresstes Olivendl.

Zubereitung:

Gemdse putzen, waschen, schilen, in mundgerechte Stiicke schneiden und in
einen Dampfaufsatz legen und bissfest ddmpfen. Vor dem Servieren mit Krau-
tersalz wiirzen und mit Olivendl verfeinern.



