Frische Gartenkiiche .

Schlemmen mit Krautern und Beeren
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01. Ofengemiisesalat

02. Quiche mit frischen Krdutern

03. Petersilienpesto mit Niissen

04. Eis am Stiel mit frischen Beeren
05. Knuspriges Beeren-Dessert

06. Philadelphia Torte mit Beeren

Die Sonne war schon fleiRRig und im Garten laden
Krdauter und Friichte zum Kochen ein. Hier kommen
die besten Rezepte fiir unsere Schdtze aus dem
Beet!

Jedes einzelne Rezept wurde in unserer Testkiiche
gekocht, als absolut lecker befunden und erst dann
flir unsere Leser aufgeschrieben.




OFENGEMUSE
MIT FETA

Fiir etwa 4 Portionen
o 3 mittlere Rote Beete
« 4 grofde Mohren

+ 4 mittlere Kartoffeln

« 2rote Zwiebeln

« 2 Handvoll Blattsalat oder Rucola
« 5ELOlivenol

« 6 Stangel Thymian

« 1EL Cayennepfeffer

. 2ELSalz

« 100 g Fetakase

Fiir das Dressing

« 2EL Tahin (Sesampaste)

« 2EL Zitrone oder Weilweinessig

« 2ELHonig, Wasser zum Verdiinnen

Zubereitung

Schritt 1

Den Ofen auf 220°C vorheizen. Die Kartoffeln
entweder schalen oder grundlich waschen
und in Scheiben schneiden. Die Mohren quer
und langs halbieren, dann langs vierteln. Die
Rote Beete schalen und achteln.

Schritt 2

Alles auf ein mit Backpapier belegtes Back-
blech geben. Das Olivenol mit Salz und
Cayennepfeffer vermischen und mit den
Thymianstengeln Giber das Gemuse geben.
Anschliefend mit den Handen oder einem
grolRen Loffel gut durchmischen und fiir 35-
40 Minuten in den Ofen schieben. Die Zwie-
beln schalen, vierteln oder achteln und nach
etwa 10 Minuten dazugeben.

Schritt 3

Das Dressing anruhren, mit etwas Wasser
verdiinnen und mit einer kleinen Prise Salz
abschmecken. Das fertige Gemiise in eine
Salatschale geben, die Thymianstengel ent-
fernen und den Salat noch warm mit dem
Dressing vermischen.

Den Feta dartiber broseln und auf etwas
Blattsalat oder Rucola genieRen!



KRAUTERQUICHE
mit Spinat

Fiir 1 Quiche 28 cm
« 250 g Mehl

« 125 gkalte Butter

« 5Eier

« Salz &frischer Pfeffer

« Butter und Mehl fiir die Form

« 200 g Blattspinat

« 1lgrolle Zwiebel

« 2ELOL

« 200gSchmand

« 150 g geriebener Emmentaler

« ausdem Krautergarten: 1 EL Kerbel, 1 EL
Oregano, 1 TL Thymian, 1/2 TL Estragon,

Kresse zum Dekorieren

Zubereitung

Schritt 1

Die Form einfetten und mit Mehl bestau-
ben. Fur den Mirbeteig Mehl, Butter, 1 Ei,
Salz und 2 Essloffel kaltes Wasser schnell

zu einem Teig verkneten. Den Teig auf einer
bemehlten Flache mit einem Nudelholz aus-
rollen, in die Form legen und so andriicken,
dass ein Rand von etwa 3cm entsteht. Den
Teig mit einer Gabel mehrere Male einste-
chen.

Schritt 2

Olin einer Pfanne erhitzen, die Zwiebel
pellen, hacken und im Ol andiinsten. Den
Spinat griindlich waschen, fein hacken und
dazugeben und salzen. Nach einer Minute
vom Herd ziehen. Den Ofen auf 180°C vor-
heizen. Nun Schmand, restliche Eier und
Kase in einer Schissel mischen. Die Krauter
abspiilen, trockenschiitteln, hacken und
dazugeben. Als letztes Spinat und Zwiebeln
unterriihren, alles mit Salz & Pfeffer ab-
schmecken und Masse in die Form fiillen.

Schritt 3

Die Quiche zuerst im unteren Drittel des
Ofens fiir 15 Minuten backen, dann auf der
mittleren Schiene fiir weitere 15-20 Minuten
fertig backen.

PETERSILIENPESTO
mit Walniissen

Fiir 1 Glas

« 2 grofRe StraulRe Petersilie

« 2 Handvoll Walnusse oder Walnusskerne
« Safteiner halben Zitrone

« 2Knoblauchzehen

« 100 g Pecorino oder Grana Padano

« 100 ml natives, kaltgepresstes Olivenol

o 2TLSalz

Zubereitung

Schritt1

Die Petersilie grindlich waschen und die
dicken Stiele der Petersilie entfernen. Die
Walntisse knacken und die Schalen entfer-
nen oder direkt Walnusskerne verwenden.
Den Knoblauch pellen und etwas klein
schneiden.

Schritt 2

Die Zutaten alle in eine Schissel oder die
Kichenmaschine geben, salzen und den
Kase dazubroseln. Das Ol dazugieRen und
alles purieren oder im Multizerkleinerer per
Puls zerkleinern. Evtl. kann noch mehr Ol
hinzugegeben werden.

Mit Salz abschmecken und z.B. mit Nudeln
(Achtung, Nudelwasser aufheben und das
Pesto damit anriihren) oder Pellkartoffeln
servieren. Passt aber auch gut als Dip zu
Kurzgebratenem oder als Brotaufstrich.

In einem luftdicht verschlossenen Glas etwa
2 Wochen haltbar.



EIS AM STIEL
mit frischen Beeren

Fuir etwa 6 Formchen

300 g Beeren

200 g Joghurt
100 ml Sahne
3 EL Zucker

1 Teeloffel Vanille

Zubereitung

Schritt 1
Die Beeren waschen und griindlich abtrop-

fen lassen, evtl. mit Klichenpapier abtupfen.

GrolRe Beeren zerteilen, so dass sie in die
Formchen passen.

Schritt 2

In einer Schiissel den Joghurt mit dem
Zucker und der Vanille verriihren, bis sich
der Zucker vollstandig aufgelost hat. Dann
die Beeren unterheben. Je nachdem, wie
stark sich die Beeren im Joghurt verteilen
sollen, [anger oder kirzer unterriihren. Zum
Schluss die Sahne dazugeben und mit Zu-
cker abschmecken.

Schritt 3
Die Eismasse in die ausgespulten Formchen

geben und Giber Nacht gefrieren lassen. Evtl.

ubrige Massen kann im Kiihlschrank aufbe-
wahrt und noch am nachsten Tag eingefro-
ren werden.

BEEREN-DESSERT

mit Schokoknusper

Fuir 6-8 Dessertglaser

250 g Sahnequark (40% Fett)

250 g Mascarpone

1 TL gemahlene Vanille

700 g gemischte Beeren+300 g
200 g Zucker

200 - 300 g Schoko-Knuspermuisli

Minze fir die Dekoration

Zubereitung

Schritt 1

Den Quark mit Mascarpone und Vanille
griindlich glattriihren und die fertige Creme
in den Kuhlschrank stellen.

Schritt 2

700 g Beeren mit dem Zucker in einen Topf
geben und aufkochen. Den Zitronensaft hin-
zugeben und alles offen fiir 10-20 Minuten
einkochen lassen, bis es die Konsistenz von
Roter Grutze hat. Vom Herd nehmen und in
einer Schale komplett abkihlen lassen.

Schritt 3

Dann geht es ans Schichten. Die Beeren-
griitze gleichmalig in Glaser verteilen, die
Grutze darf komplett aufgebraucht werden.
Darauf jeweils eine Schicht der Quarkcreme
geben. Darauf ein paar frische Beeren vertei-
le und mit 3-4 EL Knuspermusli toppen. Den
Rest der Quarkcreme darauf geben und mit
den Uibrigen frischen Beeren und ein paar
Minzblattern dekorieren.

Wer mochte, dass es ordentlich knuspert,
darf sofort losloffeln! Guten Appetit



Fiir 1 Torte 26 cm

150 g Loffelbiskuits

80 g Butter

250 g Frischkase vollfett
50 g Zucker

1 Pck. Gotterspeise Zitrone
200 ml Wasser

400 g Sahne

2 Pck. Vanillezucker

2 Pck. Sahnesteif

300 g frische Beeren

Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung

Schritt 1

Frischkdase mit dem Zucker glattriihren. Die
Gotterspeise mit Wasser in einem kleinen
Topf anriihren und 10 min quellen lassen.
Auf dem Herd erwarmen aber nicht kochen
lassen. Die Masse etwas abkuhlen, aber
nicht fest werden lassen.

Schritt 2

Die Loffelbiskuit in einen Beutel geben und
klein walzen. Die Butter schmelzen, mit den
Kriimeln verriihren und in der Kuchenform
als Boden festdriicken. In den Kiihlschrank
stellen.

Schritt 3

Die abgekuhlte Gotterspeise unter den
Frischkase rithren. AnschlieRend die Sah-

ne mit Vanillezucker und Sahnefest steif
schlagen und ebenfalls unter die Frischka-
semasse heben. Die fertige Creme auf den
Tortenboden streichen und fur mindestens 3
Stunden in den Kihlschrank stellen.

Vor dem Servieren die Beeren waschen,
klein schneiden und auf den Kuchen geben.

Mit Puderzucker bestauben und servieren.
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