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Auberginen aus der Speedykiste
Caponata auf Tomaten-
Carpaccio

Zutaten:

Saft und Schale von 1 Bio-Zitrone

1EL flussiger Honig

8 EL Olivendl

Salz, Pfeffer, gemahlener Kreuzkiimmel
2 rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

80 g Mandelkerne (mit Haut)

je 5 Stiele Minze und Oregano

3 Auberginen

4 Tomaten

Zubereitung:
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Fiir die Vinaigrette Zitronensaft und Honig
verriihren. 4 EL Ol unterschlagen. Mit Salz, Pfeffer
und %2 TL Kreuzkiimmel wiirzen.

Zwiebeln und Knoblauch schdlen, fein wiirfeln.
Mandeln grob hacken. Krauter waschen, Blattchen
von den Stielen zupfen und hacken. Auberginen
putzen, waschen und in Wiirfel schneiden.

Je 2 ELOLlin einer groRen Pfanne erhitzen und
nacheinander je eine Halfte Auberginenwiirfel
darin rundum ca. 6 Minuten braten. Zwiebeln,
Knoblauch und Mandeln zugeben, ca. 3 Minuten
mitbraten. Ubrige Auberginen, Kréuter,
Zitronenschale und 4 EL Vinaigrette unterriihren.
Eventuell nachwiirzen.

Tomaten putzen, waschen und in Scheiben
schneiden. Den warmen Auberginensalat darauf
verteilen. Mit libriger Vinaigrette betraufeln.

Originalrezept entnommen aus: "LECKER-Sonderheft 2/2021”

Schwarzer Rettich aus der Rohkost- und Regionalkiste
sowie dem Vollsortiment

Schwarzer Rettich asiatisch
gebraten mit Ingwer und
Hiihnchen

Zutaten fiir 2 Portionen:

ca. 450 g mittelgroRer schwarzer Rettich

200 g Hiihnchenfleisch

1 St Ingwer walnussgrof}

2 EL trockener Sherry

3 EL Sojasauce

100 - 150 ml Gem{isebriihe oder Hiihnerbriihe
1 EL Zucker

1 EL Pflanzenél

2 Friihlingszwiebeln

3 EL gehackte Korianderbldttchen

Zubereitung:
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

Vorbereitungen: Rettich schalenundinca0,5x0,5
cm x 3 cm groRe Stiicke schneiden. Ingwer schdlen
und fein hacken, die Friihlingszwiebeln in Réllchen
schneiden.

Das Hiihnchen in kleine Stiicke schneiden und in Ol
scharf anbraten. Den Rettich sowie Sherry, Sojasauce,
Briihe und Zucker zugeben. Etwa 5 bis 8 Minuten
Garen bis der Rettich gar ist aber noch biss hat.

Mit gehackten Korianderbldttchen servieren.

Dazu schmeckt Reis.

Originalrezept entnommen aus: "brotwein.net”

Orangen Mousse

Zutaten fiir 3 Portionen:

Saft von 2 Orangen oder 200ml Orangensaft
200ml Schlagsahne

3 Blatt Gelatine

1/2 TL Vanilleextrakt

2 TL Zucker

1 EL Puderzucker

1 PK. Sahnefestiger

Zubereitung:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Orangen auspressen, es miissten ca. 200ml Saft sein,durch ein
feines Sieb gieRen und anschlieBend zusammen mit dem Zucker
in einem kleinen Topf aufkochen. Die Gelatine ausdriicken und
in dem heilRen Orangensaft auflosen.

Den Orangensaft abkiihlen lassen.

Die Schlagsahne mit dem Puderzucker und dem Sahnefestiger
zu einer festen Sahnecreme aufschlagen. Sobald der
Orangensaft anfangt zu gelieren, wird in kleinen Etappen die
feste Schlagsahne untergehoben. Die Orangen Mousse nunin
kleine Dessertschalen fiillen und gut kaltstellen.

Originalrezept entnommen aus: "diesonntagskdchin.com”
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