Sommermenu

Paprikasuppe mit Rosmarin-Schmand und Salami-Crunch

Garnelen auf Rucola-Orangen Salat
Hahnchen-Feta-Rollchen auf Frihlings-Ratatouille

Mascarpone-Creme auf Karamellspiegel mit Erdbeeren



Paprikasuppe mit Rosmarin-Schmand und Salami-Crunch

Zutaten (ftr 10 Personen):

e 6 grof3e rote Paprikaschoten

o 4 mittlere Zwiebeln

e 1 kleine Fenchelknolle

e 4 Stangen Sellerie

e 4 Knoblauchzehen

e 6 EL Olivendl

o 2 Dose gehackte Tomaten (ca. 400 g)
e 1600 ml Gemusebriihe

e 1 Prise Cayennepfeffer

e Salz & Pfeffer

e 160 g pikante Salami am Stiick (z.B: Kolbasz oder Chorizo)
e 3 EL Schmand

o 1 TL frischer Rosmarin, fein gehackt
o Salz & Pfeffer

e evtl. etwas Ahornsirup

Zubereitung:

Paprika, Zwiebeln, Fenchel und Sellerie putzen und in grobe Streifen bzw. Scheiben schneiden. Die
Knoblauchzehe pellen und in nicht zu diinne Scheiben schneiden. Das Olivendl in einer groRen Pfanne
erhitzen und das Gemuse darin mit dem Knoblauch sowie Salz & Pfeffer auf mittlerer Stufe fir ca. 20
Minuten braten. Gelegentlich umrihren, bis das Gemuse weich und s geworden und mit einer
glanzenden Schicht liberzogen ist.

Wéhrenddessen die Salami in 1 mm dicke Scheiben schneiden und in einer beschichteten Pfanne auf
kleiner Hitze langsam ausbraten, bis die Wurst knusprig ist. Aus der Pfanne heben und auf
Kichenkrepp abtropfen lassen. (Das ausgebratene Fett in der Pfanne fiir ein anderes Gericht
verwenden.) Die abgekihlten Salamischeiben mit den Fingern grob zerkriimeln.

Den Schmand in einer kleinen Schiissel mit dem Rosmarin und einer Prise Salz verriihren.

In einem Topf die gehackten Tomaten mit der Gemisebriihe aufkochen. Das gebratene Gemise
dazugeben und fur 2 Minuten kécheln lassen. Anschlieend in einem Mixer oder mit dem Plrierstab
zu einer seidigen Suppe pirieren. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Garnelen auf Rucola-Orangen Salat
Zutaten (flr 10 Personen):

400 g Fenchel

60 g Orangensaft

40 g Orangenmarmelade
60 g Balsamico hell

1 Teel. Senf

1,5 Teel.Salz

0,5 Teel. Chiliflocken
100 g Ol

240 g Rucola

4 Orangen, filetiert

Zubereitung:

Fenchelstreifen in eine groRe Schiissel geben. Orangensaft, Orangenmarmelade, Balsamico, Senf,
Salz, Chili und Ol in einen Topf geben und bei geringer Warme aufkochen.

Uber den Fenchel geben und vermischen. Garnelen in einer Pfanne anbraten.

Rucola und Orangenfilets zu dem Fenchel in die Schiissel geben und vermischen. Auf Teller verteilen
und mit den Garnelen servieren.



Hahnchen-Feta-Roéllchen auf Frihlings-Ratatouille

Zutaten (ftr 10 Personen):

4 Hahnchenbrustfilet(s)

4 EL Pesto, rotes

10 Tomate(n), getrocknete

300 g Feta-Kése

100 ml Tomatensauce mit Krautern

700 g grlner Spargel

300 g Kirschtomaten

3 Paprika

300 g Zuckerschoten

3 Schalotten

3 Knoblauchzehen

75 ml Gemusebriihe

1,5 Essloffel Honig

5 Essloffel Balsamico-Essig
1/2 Bund Thymian

3 Essloffel Tomatenmark
Salz, Pfeffer

Olivendl zum Anbraten

Zubereitung:
Fir die Hahnchen-Feta-Rollchen:

Das Hahnchenfleisch in Scheiben schneiden und mit einem Fleischklopfer bearbeiten, sodass diinne
Rouladen entstehen. Diese mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Pesto bestreichen. Die
getrockneten Tomaten und den Feta in sehr kleine Stiicke schneiden, beides mit der Tomatensofe zu
einer streichbaren Masse verarbeiten und auf dem Fleisch verteilen. Die Rouladen zusammenrollen
und mit Zahnstochern fixieren. In einer Pfanne ca. 3 Minuten von jeder Seite gut anbraten.

Fur das Friihlings-Ratatouille:

Holzige Spargelenden abschneiden und unteres Drittel der Stangen schélen. Spargel in drei Stiicke
schneiden. Paprika entkernen und grob zerkleinern. Schalotten und Knoblauch schélen und fein
hacken.

Olivendl in einer grof3en Pfanne erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und 2-3 Minuten
anschwitzen. Spargel hinzufiigen und weitere 3 Minuten anbraten. Zuckerschoten, Paprika und
Kirschtomaten hinzuftigen, kurz mit braten und mit Gemisebriihe abléschen. Mit Tomatenmark,
Honig, Essig, Thymian und Salz und Pfeffer wiirzen. Gemise ca. 10 Minuten kdcheln lassen.

Backofen auf 200 °C vorheizen. Ratatouille in die Auflaufform fiillen. Im heiften Ofen ca. 25 Minuten
backen.



Mascarpone-Creme auf Karamellspiegel mit Erdbeeren
Zutaten (flr 10 Personen):
Karamellspiegel

e 90 g Daim-bonbons, angefroren
e 65 Sahne

Mascarpone-Creme

o 2 Eiweil, gekihlt

e 1 Prise Salz

e 200 g Mascarpone

e 100 g Magerquark

e 30 g Vanillezucker

e etwas Zucker, nach Belieben

e Erdbeeren
Zubereitung:
Fir den Karamellspiegel

Daim-Bonbons in den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 8 mahlen. Sahne hinzugeben und alles 5
Min./90°C/Stufe 2 erwéarmen. Den Karamellspiegel nun auf 4 Dessertgldschen (ich hab die kleinen
Tulpengléser von Weck) verteilen. Mixtopf spilen und abtrocknen.

Fir die Mascarpone-Creme

Ruhraufsatz einsetzen. Eiweil und Salz in den Mixtopf geben und 3 Min./Stufe 3,5 steif schlagen.
Rihraufsatz entnehmen und Eischnee in eine gréRere Schissel umfillen. Mascarpone und Quark,
sowie den Vanillezucker in den Mixtopf geben und 15 Sek./Stufe 6 vermengen. Wem das noch nicht
sUB genug ist, der kann jetzt noch etwas Zucker nach Belieben hinzugeben und den Schritt erneut
durchfiihren. Aber Achtung: die Karamellcreme ist sehr si3, daher die Mascarpone-Creme nicht ganz
so siif machen. Die Mascarpone-Creme nun vorsichtig mit dem Spatel unter den Eischnee heben und
auf den Karamellspiegel in die Glaschen fullen. Achtung: nicht so hoch fiillen, da noch der
Loffelbiskuit und die Haube draufpassen mussen. Die Glaschen nun fur ca. 2 Std. in den Kiihlschrank
stellen. Mixtopf spiilen und abtrocknen.

Die Erdbeeren tber die Creme geben und direkt servieren.



