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Pfannkuchen mit
Schafskise gefiillt
(Zum Foto auf Seite 101)

Zutaten fiir 4 Portionen
(8 Pfannkuchen):

Grundrezept fiir den Teig:

150 g Mehl

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

300 ccm Milch

6 Eier (Gewichtsklasse 4) »
125 g Margarine zum Backen

Fiillung:

125 g Blattspinat .

8 Kkleine Tomaten (375 g)
150 g Schafskiise

Salz .
Pfeffer aus der Miihle
Oregano

Mehl mit Salz, Zucker und der -
Milch zu einem glatten, diinnfliissi-
gen Teig verquirlen. Teig minde-
stens 20 Minuten stehenlassen. da-
mit das Mehl ausquellen kann, dunn
die Eier verrithren und unter den
Teig mischen.

Spinatbliitter verlesen, alle groben
Stiele abbrechen. Blitter griindlich

- waschen und sehr gut abtropfen las-
sen. Tomaten waschen und in Schei-

ben schneiden, den Schafskiise zer-
bréseln. Etwas Margarine in der
Pfanne zerlassen und eine Kelle
Teig in die Pfanne geben, verlaufen
lasscn. Ein Achtel der vorbereiteten
Fiillungszutaten auf der weichen
Pfannkuchen-Oberseite verteilen und
etwas in den Teig driicken. Den
Pfannkuchen bei milder Hitze gut
durchbacken und mit Salz und Pfef-
fer bestreuen. Kurz vor dem Wen-
den erneut etwas Margarine in die
Pfanne geben, dann den Pfannku-
chen wenden und von der anderen
Seite backen, dabei etwas an-
driicken. Pfannkuchen noch einmal
wenden, mit dem zerriebenen Ore-
gano bestreuen und sofort servieren.

Zucchini-Gurken-Salat
(Zwin Foto auf Seite 102)

Zutaten fiir 12 Portionen:
1 kg Zucchini

1 Salatgurke

s 1 Ol i

4 Knoblauchzehen

Salz

weiller Pfeffer aus der Miihle
8 El WeiBweinessig

300 g Schafskiise

250 g schwarze Oliven

2 Beete Kresse

Die Zucchini waschen, Sticlansiitze
abschneiden, Zucchini in Scheiben
schneiden. Gurke waschen, schilen,
ebenfalls in Scheiben schneiden. Das
Ol in zwei grofien Pfannen nur
miifiig heil werden lassen, die
Zucchinischeiben darin kurz andiin-
sten, dabei einmal vorsichtig wen-
den. Knoblauchzehen pellen und
durchpressen, zu den Zucchini ge-
ben, mit Salz und Pfeffer herzhaft
wiirzen. Pfannen vom Herd nehmen,
Zucchini mit den Gurkenscheiben
mischen, Weinessig unterrithren, etwas
abtropfen lassen und auf einer grofien
Platte anrichten. Den Schafskiise
durch die Kartoffelpresse driicken
oder fein hacken, mit den Oliven
auf den Salat verteilen. Kresse von
den Beeten schneiden und biischel-
weise auf den Salat legen.

-

Broccoli auf
Auberginenpiiree
(Zum Foto auf Seite 102)

Zutaten fiir 12 Portionen:
4 Auberginen (ca. 850 y)
1 Handvoll Spinatbliitter
1 Bund glatte Petersiliv
1/4 1 Schlagsahne

3—4 El Zitronensalt

3 Knoblauchzehen

Salz

1,5 kg Broceoli

1 El Korianderkirner

1y 1 Olivendl

Pleffer aus der Miihle

2 Becher Sahnejoghurt (o 130
200 g Creme fraiche

Die Auberginen auf dem Rost
mittlerer Einschubleiste in den ¢
schieben, bei 225 Grad (Gas:
Stufe4; Umluftherd 200 Grud.
Minuten) 20 Minuten backen, .
mehrmals wenden. Inzwischen S
nat und Petersilie wascheh. troo
und grob hacken. In einem Rul:
cher in "¢ | Sahne mit dem Scin
stab des Handriihrers plrieren. |
gebackenen Auberginen etwas !
kiihlen lassen, dann lings halbie
das Fleisch aus den Schalen sch.
ben, gleich mit Zitronensalt vern
schen, eine gepellle Knobliuchse
dazupressen. Auberginen zur Sa
mischung geben, alles mit dem
Schneidstab piirieren, dann dic n
liche Sahne unterriihren, salzen
kiihl stellen.

Den Broccoli putzen und die R
chen abschneiden. Roschen in b
chendem Salzwasser 3 bis 4 Min
ganz knapp garen. Gut abtroplen
lassen und in eine Schissel leper
Den Koriander im Mérser oder .
einem Brett mit der flachen Mes:
klinge zerstoBlen, mit dem O un.
dém Pfeffer verriithren und iiber .
Broccoli gieBen. Zugedeckt min:
stens eine Stunde durchzichen la-
sen, dann mit Salz abschmechen
Fiir die Sauce Joghurt. Cremwe
fraiche und die restlichen durchy
preBten Knoblauchzehen mitcina
verrithren und mit etwas Sals ab
schmecken. Auberginenpiiree un.
Broccoli auf einer Platte annchie
etwas eiskalte Sauce duriiberyiern
den Rest duzurcichen.
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Luiaten Fir 12 Py,

_mitielgro
209 Buter ~
1 ,.m_.:,i vm__maﬁ._._.m

2 Eier

Be Zuwiebel

I Teal ‘_m__.@mm__ﬁnrm Minze oder Dill

120 g Paniermehl

100 g KassériKéise oder Emmen-

tale:, hisch gerieben

Plelter, &
ehvas.Aleh|

isch gemahlen

etwa 8-10 EBIl. Oliven- oder

Sonnenblumens! zum Ausbacken

Bei 12 Pulfern pro Stiick etwa- -
960 ki/ 230 keal

O g Eiweil - 18 g Fen

I'T g Kohlenhydrate

* Zubereilungszeil: etwo 1 Stunde

1. Die Zucchini waschen, die
Stiel- und Blitenansdlze anffer-
nan und in Scheiben schnei-
den. In Salzwasser in etwa

10 Minuten garen

2. Die Zucchini gut abtropfen
lossen und piirieren, dann in
eine Schissel geben.

3. Die Zwiebel zy .o_m: Zucchi-

‘ni reiben. Die Bulter zerassen.

Die Pelersilie waschen, Irocken-
schilteln und ohne die groben
Stiele fein hacken.

4. Die Eier, die zedossene Bur-
ler, die Krauter, das Panier-
mehl und den Kése unter die
Zucchini rishren, mil Salz und

18

tuen sicher:

5. Die Hande lzicht einélen
und aus jeweils 1 EBI5Hfel von
der Zucchinimasse etwa | cm
dicke Pulfer formen. Etwas
Mehl auf einen Teller geben.
Die Pulfer leicht darin wenden.

6. Dos Ol'in einer Planne erhil-
zen und die Puffer nacheinan-
der im heifen Ol von beiden
Seilen in etwa 2-3 Minuten
goldgelb backen. Aus der
Planne nehmen und die Puffer
auf Kiichenpapier enffetien.

Gebratene
Auberginen-
scheiben

Melilsanes liganités

Zulaten for 4 Personen:
4 mittelgrolle Auberginen

Salz

etwas Mehl zum Wenden

Olivensl zum ‘b._mvcn.h.m:.

& Knoblouchzehen

125 g geschéille Mandeln

4 Scheiben allbackenas Weillbrol

6 EBI. Oliven- oder Sonnenblumend!

2-3 EBl Zitronensah oder

WeiBweinessig

Ly

v orgatariscihy

Pro Pottion etwa:

3500 /830 keal
12 g Eiweil) - 72 g Fen
35 g Kohlenhydrale

* Zubereilungszeil: etwa 1 Stunde

léngs in dinne Sc
schneiden. Etwa 1,2 Stunde in
Salzwasser legen, zwischen
Kiichenpapier fracknen.

2, Erwas Mehl auf einen flo-
.chen Teller sieben und jede
Auberginenscheibe von beiden
Seilen hineindriicken, loses
Mehl abschiteln.

3. In einer Planne reichlich Oli-
vendl erhitzen und die Aubergi
nen portionsweise von beiden
Seilen jeweils etwa 4 Minuten
darin goldbraun broten. Her-
ausnehmen und auf Kichenpo-

pier enlfgtien’

4. Fir die Sauce die Knob-
lauchzehen mit den Mandsln
zerkleinern. Das Brot kurz in
Wasser einweichen, ousdriik-
ken, aber nicht zu sehr, denn
die Sauce soll eine breiartige
Konsistenz erhalien. Das Brot
mit den Mandeln und dem
Knoblouch am besten mit dem
Piriersiab durcharbeiten oder
verrihren. Noch und nach das
Clivensl, den Zilronensaft oder
den Essig unlerrihren und mif
Salz obschmecken.

3. Die gebratenen Auberginen-
scheiben auf einen Teller legen
und mit der Sauce servieren,

Im Bile! hks: Zucchinipuffer
Im Bild rechis:
Gebratene Auberginenscheiben
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Kartoffel-

Knoblauch-
Paste

Skordalia mé patates

Fur diese Paste kénnen Sie
nach Geschmack die O und
Knoblauchdosis variieren. Die
Griechen bereilen sje ibrigens
mil der doppelien Olmenge

ZU.

Zutaten fir 4 Personen:

400 g Kartolfeln [festkochende Sortz)

2-3 Knoblauchzehen

5 EBIL Olivensl

& ERL Flajechbrihe {Instany)

Salz

Saft von | kleinen Zilrone

! dinne milde-oder scharle Paperoni

Raffiniert * Preiswert

Pro Portion etwa:
1500 k) /360 keal

9 g Eiweil - 27 g Fent
21 g Kohlenhydrate

*» Zubareilungszeil:
45 Minulen

elwa

1. Die Karlolfeln in einem Topf
knopp mit Wasser bedecken
und mit der Schale etwa 25
Minulen garen, méglichst heifs
pellen und durch die Karloffel-
presse oder durch ein Haar-
sieb in eine Schiissel driicken.

2. Die Knoblauchzehen scha-
len und durch die Knoblauch-
mqmmmm zu den Karlolfeln drisk-
en.

3. Das Olivendl und die

Fleischbrihe, Salz und den Zi-
tronensalt dazugeben und alles

12

aidigen Paste

zu test, even-

Zu einer gesc
wen. st sie
och etwas-Fleischbrihe
oder Ol unleriihren

4. Die Kariolffelpaste auf einem
flachen Teller anrichten, die
Peperoni langs aufschneiden,
ausspulen, in Ringe schneiden

und die Paste damit garnieren.

Varianle:

Kartoffelpaste mit
Mandeln

Unler die zerdriickien Karloffeln
noch 50 g gericbene Mandeln
mischen. Dann braucht die Pa-
ste jedoch etwas mehr Ol und
Fleischbiihe oder Wusse .
Wenn Sie die Pasle kréllig
sover mogen, nehmen Sie slalt
dem Zitronensall Weilwein
essig!

Kaviarpaste

Taramosaléia

Die Paste wird wird mit dem
nmuam_w_m:_ rolen Kaviar der
Meeragche zubereitel, den Sie
in griechischen Spezialgeschaf
ten erhallen. Sie kénnen aber

auch lachskoviar nehmen,

Zutaten fir 4 Parsonen.

100 g Irockenes Fladenbrot
{ersalzweise Weillbio) 2

100 g Kaviar

700 ccm Sonne:
Maiskeimol
Saftvan 17

men oder

arze Oliven zum

Raffiniart

Pio P

1300 kJ/310 keal
O g Eweid - 27 g Fatl
14 g Kohlenhydrate

* Zubereilungszeil: elwa
1 Stunde 20 Minuten |davon
etwa 1 Stunde Kihlzsil)

1. Das Fladenbrot einmal quer
durchschneiden, in einem fie-
fen Teller mit warmem Wasser
ubergiefen und einweichen,

bis es sich richtig vollgesogen
hal.

2. Das Brot gul mit den Han-
den ausdriicken und mit dem
Kaviar im Mixer oder mil dem
Purierslab kurz-piirieren, so -
dal alle Kaviarkiigelchen zer-

kleinert sind.

3. Die Mischung in eine Schiis-
sel geben und nach und nach
etwas Ol, etwas Zilronensaf,
wieder Ol und Zitronensaft un-
terrihren, bis eine helle, cremi-
ge Masse enlstanden ist.

4. Die Kaviarpaste bis zum
Servieren etwa 1 Siunde in
den Kihlschrank stellen. Dann
auf einer kleinen Platle oder
auf-einem Desseriteller anrich-
len und mit halben Zitronen-
scheiben und schwarzen Oli-
ven oder Eiachteln gornieren.

Im Bild oben
KortolfelKnoblouch-Pasts
Im Bild unten- Koviorpaste




Huhn mit
Zitronen und
Basilikum

Kotépoulo leménalo

Zutaten fir 4 Personan:
I kichenlerlige Poularde [ohne

. Innereien elwa 1,2 kg)

40 g Butter oder Bulterschmalz

4 Schalotten odear kleine Zwiebeln 3

2 Méhren [etwa 150 g)

| Stange Staudensellerie und etwas

Blatigrin

I Bund Basilikum

Salz
Plofler, Irisch gemahlen

" frackensr Weibvwsin
4 EBl. Zitronensafl

“Ur Saste « Raffiniac
Zro Portion etwa:

3800 /200 keal

57 g Eiweill - 69 g Fell

7 g Kohlanhydrate

» Zubersilungszeil: etwo
1 1/2 Sunden

seite stellen s

1. Die Poularde abspulen und
mil Kiichenpapier trockenlup-
fen, dann mil der Gefligelsche-
re in 14 Siticke feilen: zuerst
die Fligel abschneidan, dann
Beine und Keulen. Entlang dem
Rickgral und durch die Mite
des Brustkorbes schneiden.
Dann jede Poulardenhdlfte
vierleln.

2. In einer Planne mil Deckel
die Halfle der Butter erhitzen
und alle Poulardensticke por-
ionsweise darin von allen Sei-
len schén knusprig anbraten.
Die angebralenen Siicke bei-

b

3. Die Schalolien oder die
Zwiebeln schalen und wiirfeln.
Die M&hren schalen und in fei-
ne Scheibchen schnziden. Den
Staudensellerie abspilen, das
holzige Ende abschneiden und
die Stange in Scheibchen
schneiden, das Grin fein hak-
ken.

4. Die restliche Butier oder das
Buiterschmalz in die Pla
geben, erhilzen und darin das
Gemiise und die Zwiebeln el
wa 5 Minuten unter Rihren an-
schmoren. Die Poulardenleile

zwischen das Gemiise tegen.

5. Das Basilikum abspiilen,
trockenschilteln, einige Blatt
chen zum Garnieren beiseite
legen, die Ubrigen Uber das
Gemise und die Poulardenleile
slreven.

6. Die Poulardenleile und das
Geamise mil Solz und Pleffer

wiirzen, dann den Weibwein
dan Zitron=nsafl und 131"

"
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Woasser dazugieBen. Die Plan-
nz zudecken und alles etwa
40 Minuten bei schwacher Hit-
ze gargn. Zwischendurch die
Planne ein bis zweimal schir
teln.

7. Das Huhn in dar Schmor-
mﬂo::m mil den Ubrigen Basili-
wmblatichen gamiert ser-
vieren. Dazu palt frisches
Weilbrot oder Reis mil Reis:
nudeln [siehe Tip). Als Gelréink
konnen Sie einen frockenan
griechischen WeilBwein dazu
reichen.

=]
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Tip!

Reisnudeln gibt es im grie-
chischen o%mﬁ tickischen
laden. In Griechenland
werden sie unter den Reis
gemischi, das schmecki
kastlich. Fir 4 Personen
etwa 100 g Reisnudeln in
| elwas Buiter hellbraun &
sten, 250 g Langkornreis
dazugeben und unter Rish-
| r2n glosig werden lossen.
[ Mt 374 | Wasser aufgie-

| Pen und mit 1 Teelsftel

Salz wiirzen. Zugedeckt |
bei schwacher Hitze in
20-25 Minuten garen. |
Den Deckel abnehmen, !
den Reis ausdompfen los:
sen und servieren.

Reis
Bailage. diz besondais g
mit Zitronan und Basiilum poft

-..nrh-.-ql%ﬂ




ros-Fleisch
m Drehgrill
c bt anf Seire 99)

iten fir 12 Portionen:

¢ schieres Lammifleisch aus
heule

md frischer Thymian
izweise 2 El getrockneter)
Rosmarinnadeln

imd Bohnenkraut

Salz

Caycnnepfeffer
1ohlauchzehen

Ol

vichel

lLammfleisch am Vortag in

ichst diinne Scheiben schneiden
n eine groBe Schiissel legen.
hymianbliitter von den Stielen
en, die Rosmarinnadeln hacken,
enkraut waschen, gut trocknen,
't von den Stielen zupfen und
alls hacken. Kriuter mit Salz,
anepfeffer, den durchgeprefiten
lauchzehen und dem Ol ver-
en. Uber das Fleisch gieBen
riindlich daruntermischen,
zugedeckt {iber Nacht im Kiihl-
1k durchziehen lassen.
leischscheiben vor der Party

'n Drehspicli stecken, sie sol-
oglichst gleichmiiflig aufeinan-
cen. so daBl das Fleischpaket
rmaBen rund wird. Die gepelite
wl obendrauf stecken. Das

h zuerst einmal 45 Minuten

1. dann mit dem Elektromesser
sten knusprigen Portionen ab-
den, dabei einen Teller darun-
en. Nach jeweils 15 weiteren
¢n sind dic niichsten Portionen
vYeirergrillen, bis alles Fleisch
raucht ist,

Griechische Hithnersuppe
(Zum Foto auf Seite 99)

Zutaten fiir 10 Portionen:
1 Suppenhuhn ('?—" 5 kg)
1 Prise Salz

2 El Hiihnersuppenpaste
10 schwarze Pfefferkérner
3 Lorbeerbliitter

1 Bund Suppengriin

1 Knoblauchzehe -

75 g Langkornreis

4 Eier

1 Zitrone

2 Bund glatte Pete:s:llc

Das Suppenhuhn unter fliefiendem
Wasser gbspiilen, mit 31/2 | Wasser,
Salz, Hihnersuppenpaste, den Pfef-
ferkdrnegn und Lorbeerblittern zum
Kochen hringen. Hitze zuriickschal-
ten und das Huhn 2!/2 Stunden sie-
den lassen. Das Suppengriin wa-
schen, putzen, die Knoblauchzehe
pellen und durchpressen; beides
nach 1 Stunde Garzeit zum Huhn
geben. Nach beendeter Garzeit das
Huhn aus dem Topf nehmen, die
Briihe durch ein Haarsieb gicBen.
Das Suppengriin fein wiirfeln. Das
Huhn hiuten, Fleisch von den Kno-
chen l6sen und in nicht zu kleine
Wiirfel schneiden, warm stellen. In
der durchgesiebten Briihe den Reis
12—15 Minuten gar ziehen lassen.
Die Eier mit .1'/2—2 El Zitronensaft
mit dem Schnecbesen des Handriih-
rers verquirlen, 2—3 Suppenkellen
der heiBen Hiihnerbriihe nach und
nach mit dem Schneébesen des Hand-
rithrers darunterriihren, dann unter
stindigem Riihren in die Hithner-
briihe geben. Die Suppe darf jetzt
nicht mehr kochen, damit die Eier
nicht gerinnen. Das gewiirfelte Hiih-
nerfleisch und Suppengriin in die
Suppe geben. Mit der gewaschenen
und grob gehackten Petersilie be-
streut servieren,

Gefiillte Lammkeule
Zum Foto auf Seite 100)

Zutaten fiir 10 Portionen:

I Lammkeule (2,5 kp)

150 g Lammleber (ersatzweise
Ochsenleber)

Salz

Pleffer aus der Miihle

3 Knoblauchzehen

3 Schalotten (ersatzweise 1 kleine
Zwichel)

abgerichene Schale von 2 Zitronen
1 El getrocknete Minze

1 Bund Pelerqllle

1 Ei

1 El Oliven!'

2 Zwicbeln

1,5 kg kleine Kartoffeln

Die Lammkeule vom Schlachter aus-
beinen, die Knochen mitgeben las-
sen. Aus dem Innern der Keule
250 g Fleisch herauslésen und zu-
sammen mit der Leber durch den
Fleischwolf drehen, mit Salz, frisch
gemahlenem Pfeffer, | durchgepreB-
ten Knoblauchzehe, feingewiirfelten
Schalotten, abgeriebener Schale 1
Zitrone, der gerebelten Minze und
gehackten Petersilie herzhaft ab-
schmecken, das Ei dazugeben und
gut damit verkneten. Die Lamm-
keule innen mit Salz und Pfeffer
wiirzen, die Fiillung hineingeben,
zuniihen oder -binden. Mit dem rest-
lichen durchgepreBten Knoblauch,
Salz, Pfeffer und der Schale der
zweiten Zitrone auflen einreiben.

Das Ol in einem groBen Schmortopf
heiB werden lassen, die Keule darin
ringsum anbraten, d:e Knochen und
grob zerteilten Zwiebeln dazugeben.
Dann in den auf 200 bis 225 Grad
(Gas: Stufe 3—4) vorgeheizten
Backofen schieben und 1 Stunde
braten,.die Keule dabei hiufi ig be-
schopfen Nach 1 Stunde die Knochen
aus dcm Topf nehmen, die geschiil-
ten Kartoffeln zum Fleisch geben- «
und weiter 11/2 Stunden schmoren
lassen, evtl. etwas Wasser angiefen.
Nach beendeter Garzeit die Keule
warm stellen und etwa 10 Minuten
ruhen lassen, damit das Fleisch nichi
ausblutet. Dann in Scheiben schneiden
und mit. deff Kartoffeln servieren.
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== TIummerkrabben

Zum Foto auf Seite 108)

Zutaten fiir 10 Portionen:

10 Fischkoteletts (3 200 g, Schell-
fisch, Kabeljau oder Heilbutt)
20 Hummerkrabben (roh, in der
Schale)

4 Zitronen

Pfeffer aus der Miihle

Salz

4 El Ol

172 Salatgurke

2 Bund glatte Petersilie

4 El Olivenil

&

Fischkoteletts unter fliehendem Was-
ser abspiilen, mit Kiichenkrepp
trockentupfen und mit den Hummer-
krabben auf cine Platte legen. Bei-
des mit dem Saft von 2 Zitronen be-
wriiufeln, mit Pfeffer aus der Miihle
wiirzen und 10 Minuten durchziehen
lassen. Dann leicht salzen. Ol in
ciner Grillpfanne erhitzen. Die Kote-
letts nacheinander ca. 5 Minuten
von jeder Seite grillen, die Hum-
merkrabben unter Wenden 8—10
Minuten. Die gegrillten Stiicke auf
cinem Blech im Backofen (100
Grad, Gas: Stufe 1) warm halten.
Fisch und Hummerkrabben auf einer
vorgewiirmten Platte anrichten, mit
Gurkenscheiben, Zitronenachteln
und Petersilic garnieren und mit
dem Olivendl] betriufeln. Dazu ge-
hart die Kartoffel-Knoblauch-Sauce.

Kartoffel-Knoblauch-Sauce

(Zul Foto auf Seite 108)

Zutaten fiir 10 Portionen:

750 g Kartoffeln

Salz

3 Knoblauchzehen

2 Eigelb

s 1 0l )

3 El Zitronensaft

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Die Kartoffeln schilen, in kleine
Wiirfel schneiden und in leicht ge-
silzenem Wasser gar kochen, ab-
gichen und trocken ddmpfen, dann
7u einem Piiree stampfen. Die Knob-
lauchzehen schiilen und in das Piree
pressen. Die Eigelbe und das Ol
nach und nach unter den warmen
Kartoffelbrei rithren. Zum Schlufl
den Zitronensaft unterriihren und
mit Pfeffer abschmecken. Die Sauce
sol| kriftig gewiirzt sein und eine
cremige Konsistenz haben. Sie wird
kalt zu gebratenen und gegrillten
Mecresticren gegessen.

L]

mit Schafskése
(Zum Foto auf Seite 109)

Zutaten fiir 4 Portionen:

250 g Schwarze-Augen-Bohnen
oder weifle Bohnen

1 rote Paprikaschote (150 g)

1 Knoblauchzehe

4 El Weinessig

2 Zwiebeln !

Salz i

3 El Olivendl

. 1 Glas schwarze Oliven (90 ¢)
100 g Schafskise

Bohnen iiber Nacht einweichen,
Wasser am niichsten Tag auffiillen,
damit die Bohnen gut bedeckt sind,
und ohne Salz 1'/:—2 Stunden leise
kochen. AbgieBen und kalt werden
Jlassen!

Paprikaschote fein wiirfeln. Eine
‘Salatschiissel mit der ctwas zer-
driickten Knoblauchzehe ausreciben.
Aus Essig, den fein gewiirfelten
Zwiebeln, Salz und Ol eine Salat-
sauce herstellen. Mit den Bohnen,
den Paprikawiirfeln und den abge-
gossenen Oliven vermischen. Schafs-
kiise zerbréseln und vorsichtig unter-
mengen. Den Salat gut durchzichen
lassen. Vor dem Servieren noch ein-
mal abschmecken.

PN ) -

"Toghurt mit Honig
und"Hggelfitissen”
(Zum Fozo auf Seire 109)

Zutaten fiir 10 Portionen:
4 Becher Joghurt (i 500 p)
.1200 g HaselnuBkerne
'500 g Honig (fliissig)
1 Prise gemahlener Zimt

Den Joghurt in ein Sieb oder auf ein
Mulltuch geben und etwa 1 Stunde
abtropfen lassen. Die HaselnuBkerne
auf dem Backblech im vorgeheizten
Ofen (200 Grad; Gas: Stufe 3) auf
der mittleren Einschubleiste 8 Minu-
ten rosten. Auf einem Sieb durch
Reiben von der braunen Schale be-
freien, grob zerkleinern. Den Honig
unter den abgetropfen Joghurt
rithren. Die Niisse mit dem Zimt
mischen und {iber das Honig-
Joghurt-Gemisch streuen, Eiskalt als
Nachgpeise servieren.
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