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01. Sommerpasta mit Schinken

02. Polenta Pizza Margherita

03. Babyspinat mit Nudeln & Thunfisch
04. Omelett mit Spinat

05. Pfirsich Galette

06. Schokobanane mit Cointreau

Die Abende sind lang und geschlemmt wird auf dem
Balkon oder im Garten - und das am Liebsten leicht
& lecker. Jedes einzelne Rezept wurde in unserer
Testkiiche gekocht, als absolut lecker befunden und
erst dann fiir unsere Leser aufgeschrieben.

Koch-Mit wiinscht guten Appetit!




SOMMERPASTA
MIT SCHINKEN

Zubereitung

Schritt 1
In einem Topf das Nudelwasser aufsetzen
Fur 4 Portionen und groRzligig salzen. In einer Pfanne etwas
_ Olivendl vorsichtig erhitzen. Die Tomaten
« 600 gFettuccine griindlich waschen und trocken tupfen, da-
mit sie ohne Spritzer in die Pfanne wandern
konnen. Mozzarella abtropfen lassen.

« 2 Kugeln Mozzarella Schritt 2

Die Tomaten in die Pfanne geben und von
allen Seiten braten, dann raus nehmen. Den

e 400 g Cherrytomaten

« 200 groher Schinken

« 150 ml Olivensl Schinlﬁen klein s‘ch'neiden unq anbraten, bis
er schon knusprig ist, dann die Pfanne vom

« 2 handvoll Basilikum Herd ziehen. Die Pasta nach Packungsanwei-
sung al dente garen. Beim AbgielRen unbe-

« Salz, frischer Pfeffer dingt Nudelwasser aufheben!
Schritt 3

Nun in einem Multizerkleinerer oder einem
Purierstab den Basilikum mit einem Schuss
Olivenol und etwas Salz kurz purieren, bis
der Basilikum zerkleinert ist. Dann mit dem
restlichen Olivenol zu einem Dressing ruh-
ren. Die Nudeln mit Tomaten dem Dressing
und etwas Nudelwasser in die Pfanne geben
und alles vermischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und den Mozzarella dartiber
zupfen. Kostlich!




POLENTA PIZZA
Margherita

Fiir 1 Blech

« 500 g Polenta

o 1lLiter Briihe

« 300 ml Passata

« 1ELitalienische Krauter (getrocknet)
« Basilikum

« Salz &frischer Pfeffer

« 250 g Mozarella / Mini Mozarella

« Olivenol

« Basilikum

Zubereitung

Schritt 1

Die Briihe aufkochen und die Polenta mit
einem Schneebesen einriihren. Bei nied-
riger Temperatur 5 Minuten unter Riihren
kocheln, vom Herd ziehen und mit Deckel
10 Minuten ziehen lassen. Dann auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech streichen
und abkiihlen lassen (das kann man auch
z.B. am Vormittag machen).

Schritt 2

Wenn die Polenta kalt und die Oberflache
fest ist, den Ofen auf 180°C vorheizen. Die
Passata in einer Schale mit italienischen
Krautern und Salz und Pfeffer verriihren. An-
schlieend auf die Polenta streichen.

Schritt 3

Als letztes kommt der Belag: Fur eine Mar-
geritha darf nun Mozarella auf die Tomaten-
sauce; aber auch jeder andere Pizzabelag
schmeckt.

25-30 Minuten backen, bis die Rander etwas
braunen. Die Margherita nun mit gezupftem
Basilikum belegen und Olivenol dartiber
traufeln.

Ganz anders, ganz lecker!

SPINATSALAT
mit Pasta

Fiir 2 Portionen

« 150 gPenne

« 1Dose Thunfischin Sud

« 100 g Babyspinat o.a. Babyleaf Salat
o 2Eier

« etwa 10 Oliven ohne Stein
« 1Bund Petersilie

« 4ELOlivenol

« 1EL Zitronensaft

o 2TLSalz

o 1ELkorniger Senf

« 1ELHonig

« Salz, frischer Pfeffer

Zubereitung

Schritt1

Als erstes die Pasta in Salzwasser al dente
kochen, abgielen und ganz kurz abschre-
cken. Die Eier 6 Minuten wachsweich kochen
und ebenfalls abschrecken. Wahrend die
Nudeln und Eier kochen, den Thunfisch ab-
giellen und den Spinat griindlich waschen
und sortieren. Als letztes noch die Petersilie
absptlen und trockenschdtteln, falls notig.

Schritt 2

Nun die Vinaigrette anrihren. Dazu in einem
Schalchen Salz im Zitronensaft mit einem
Schneebesen schlagen, bis sich das Salz vol-
lig aufgeldst hat. Dann nach und nach das Ol
dazuriihren, anschlieRend Senf und Honig
unterschlagen. Sollte die Vinaigrette zu fest
werden, darf sie mit ein paar Tropfen Wasser
verdinnt werden.

Schritt 3

Die Pasta mit Thunfisch, Oliven und Petersi-
lie anrichten und die Vinaigrette dazugeben.
Dann den Spinat mit auf den Tellern anrich-
ten und mit frischem Pfeffer garnieren.

Das perfekte Sommeressen!



OMELETT
mit frischem Spinat

Fiir etwa 2 Portionen

o G6Eier

« 2grolde EL Butter

« Einen Schuss Sprudelwasser
« Salz, frischer Pfeffer

« 100 g frischer Spinat

o 50 gParmesan

« Etwas frisch geriebene Muskatnuss

Zubereitung

Schritt 1

Als erstes den Spinat grindlich waschen,
ordentlich abtropfen lassen und etwas
hacken, sodass er sich gut essen lasst. Den
Parmesan reiben und auch Muskatnuss be-
reit legen.

Schritt 2

Eier mit Sprudelwasser, Salz und frischem
Pfeffer verschlagen. Nun die Butter in eine
Pfanne geben und auf mittlerer Hitze zerge-
hen lassen. Die Pfanne so schwenken, dass
die Butter wirklich tberall verteilt ist. Wenn
sich die Blasen gelegt haben, dann das Ei

in die Pfanne giefen und warten, bis dieses
wiederrum Blasen wirft.

Schritt 3

Nun in kreisenden Bewegungen die Pfanne
fiir 10-15 Sekunden schwenken und das Ei
so in Bewegung halten. Dann, als wiirde
man einen Pfannkuchen wenden wollen,
die Pfanne immer wieder ruckartig zu sich
ziehen. Wenn das Ei etwas gestockt ist, den
Parmesan, Spinat, etwas Salz und Muskat
auf das Ei geben. Fiir 2 Minuten Deckel auf-
setzen, dann Omelett auf 2 Teller geben und
mit frischem Brot geniel3en.

Schnell und kostlich!

GALETTE
mit Pfirsichen

Fiir 1 Galette

« 300 g Weizenmehl

+ 200 g kalte Butter

« 80gZucker

« 1PackungVanillezucker
« 1Ei

« 1PriseSalz

« Etwa 3-4 Pfirsiche

« 3 ELgemahlene Mandeln

« 2ELHonig

Zubereitung

Schritt 1

Mehl in eine Rihrschussel sieben. Zucker,
Salz und Vanillezucker sowie Ei hinzugeben.
Die kalte Butter in Wiirfel schneiden und al-
les sofort zu einem Teig verkneten. Den Teig
flir 30 Minuten kalt stellen. Dann auf einer
bemehlten Arbeitsflache kurz ausrollen und
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
geben.

Schritt 2

Den Ofen auf 200°C vorheizen. Die Mandeln
auf den Boden streuen, die Pfirsiche wa-
schen, halbieren und die Kerne entfernen.
Dann vierteln und anschlielend in feine
Spalten schneiden. Die Pfirsiche von der Mit-
te aus kreisformig nach auRen legen, dabei
etwa 2 cm Rand lassen. Etwa 45 Minuten
backen.

Schritt 3

Den Honig in der Mikrowelle oder auf dem
Herd erwarmen, sodass er flussig wird. Die
fertige, noch warme Pfirsich Galette mit dem
Honig einpinseln und abkuhlen lassen.

Am besten mit Vanilleeis servieren!



GRILLBANANEN
MIT SCHOKOLADE

Flir 4 Stiick

« 4 gelbe Bananen (nicht zu reif)
« 100 g Bitterschokolade

« 100 ml Orangenlikor oder Orangensaft

2 EL Honig

Vanilleeis zum Servieren

Zubereitung

Schritt 1
Die Schokolade grob hacken und in eine
Schale geben. Den Honig in der Mikrowelle
oder im Topf erwarmen und mit dem Likor
oder Saft vermischen.

Schritt 2

Die Bananen auf den Grill legen und etwa 2
Minuten von allen Seiten grillen. Alternativ
diirfen die Bananen fiir etwa 10-15 Minuten
bei 170°C in den Ofen wandern.

Schritt 3

Die fertigen Bananen auf einen Teller legen
und mit einem scharfen Messer der Lange
nach aufschneiden. Die entstandene Off-
nung etwas "aufbiegen" und die Bananen
mit jeweils 1/4 der Honigmischung tber-
giellen. AnschlieRend die Schokolade auf
die noch heiften Bananen broseln und sofort
mit Vanilleeis servieren.

So einfach - so lecker!
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