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Der Beginn eivies Essens isT far mich intnger

elwas ganz Besovideres. Schon die \forfreude auf

gemteimsante Sluvident miil Fantilie uno Freuviden

(éssT i1 m1ir em wolfig—warntes Grefib( enlsTehen.
f{abe ich das Gerichl auch vioch selbst gekochl, sehe ich
stets erwarTunigsvo(( i die Gresichler meivter (iehen —

unid isT der Montevl des erslen Bissens gekontnten,

zauber es miiv e [iche( auf die [ippen.







Detaillieve
AVOCADO MIT APFEL
UND PARMASCHINKEN

VORBEREITUNG Die Apfel schilen, vierteln, Kernge-
hiuse entfernen und ziigig in sehr kleine Wiirfel schneiden.
Mit der Hilfte des Zitronensafts, Zucker und Calvados

in einem kleinen Topf vermengen und bei milder Hitze
kurz diinsten. Die Apfelwiirfel sollen noch Biss behalten.
Herausnehmen und auf einem Brett ausbreiten, damit sie
schnell abkiihlen und nicht mehr nachgaren. Den Ofen auf

200 °C vorheizen und ein Backblech mit Alufolie belegen.

ZUBEREITUNG Den Parmaschinken in mundgerechte
Stiicke reiflen, auf dem Blech verteilen und im Ofen backen,
bis er knusprig ist. Herausnehmen und mit den Fingern in
kleinere Stiicke zerreiben. Die Avocados entsteinen, schilen
und in kleine Wiirfel schneiden. Den restlichen Zitronen-
saft, Paprikapulver, Zitronenpfeffer und Salz und Pfeffer in
einer Schiissel vermengen. Die Avocadowiirfel zuftigen, gut

vermengen und s Minuten marinieren lassen.

ANRICHTEN Einen Dessertring auf einem flachen Teller
platzieren. Vorsichtig mit einem Essléftel zuerst Avocado-,
dann Apfelwiirfel darin verteilen und leicht andriicken.
Mit den knusprigen Parmaschinkenstiickchen garnieren
und den Dessertring vorsichtig nach oben abziehen. Bei
den tibrigen Tellern ebenso verfahren.

- Dazu schmeckt Toast oder Vollkornbrot.

FUR 4 PERSONEN

3 siifle Apfel (z.B. Gala oder
Jonagold)

frisch gepresster Saft von
4 Zitronen

1 EL Zucker

1 Schuss Calvados

150 g Parmaschinken

Alufolie
Dessertring (8 cm @)

3 reife Avocados

Y TL Paprikapulver edelsiif§

Y3 TL Zitronenpfeffer

Salz und Pfeffer aus der
Miihle




FUR 4 PERSONEN.

¥

: 'S;I_O'Jakobsmuscheln
~2EL Rapsol

fri’s_c'h- 'g"ejpresster Saft von"
2 Limetten

Salz'und Peffer aus der
Miihle

1 Prise Chilipulver

300_g_ _Br_ok_koli

pJe) g.Pi'é{aiie__n

"2-3EL Olivénél

Ddmpfeinsatz oder feines
. Kiichensieb

Mixer

20

. kleine Roschen zerteilen. #

_ einsatz oder Sieblegen und iiber Wasserdampf s Minuten

GeldarkerSrel et
JAKOBSMUSCHELN
MIT BROKKOLI-PESTO

VORBEREITUNG Die Jakobsmuscheln 30 Minuten in - ; i
einer Schiissel mit Rapsol, der Hilfte des Limettensafts, Salz,

Pfeffer und Chili marinieren:Brokkoli waschenund in

ZUBEREITUNG Die Brokkoliréschén in einen Dampf- -

bissfest garen. AnschlieRend in Eiswasser legen.

Eine kleine Pfanne auf mittlere Temperatur erhitzen und
die Pistazien darin einige Minuten anrésten. :
In einem Mixer Brokkoli, Pistazien, Olivenél, Salz und
Pfeffer zu einem Pesto verarbeiten und mit Limettensaft

abschmecken.

Die mariniérten Jakobsmuscheln in einer Pfarine 2-3 Minu-_-.
ten von jeder Seite scharf anbraten. Sollten’sie weniger glasig -_ -, = 5
und daftir durchgebraten sein, die Muscheln noch kurz bei ._ . N . : [

ausgeschalteter Herdplatte ruhen lassen. ; T L et - iy ’

ANRICHTEN TJeweils einen Essléffel voll Brokkolipesto auf 4

Teller verteilen und die Jakobsmuscheln darauf platzieren.

f"
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