Frische Tomatensuppe \l/

~ 0,5kg Tomaten, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 2 EL Tomatenmark, 300mI| Gemusebriihe, BIOHOEF %RHAILJ}N
1 TL Zucker, 1 Becher Schmand, Bratoél, Oregano, Salz & Pfeffer ~ sin
Zwiebel und Knoblauch schalen und fein hacken. In Bratol in einem Topf ein paar Minuten rundum anbraten. Tomaten
waschen, Strunk entfernen und grob wirfeln. Tomaten mit in den Topf geben und ca. 10 Min mit anbraten. Tomatenmark
und Zucker hinzugeben. Mit der Briihe abléschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 15 Min. kocheln lassen.

Alles pirieren und auf Tellern anrichten. Mit einem Klecks Schmand und Oregano garniert servieren.

Rucola-Auberginen-Gemiise

~ 700g Auberginen, 250g Rucola, 2 Knoblauchzehen, 1 TL Tomatenmark, 2 EL Olivendl, 200ml Gemsebrihe,

2 Zweige Rosmarin, etwas Olivendl, Salz & Pfeffer ~

Die Auberginen in ca. 1-2 cm groRe Wiirfel schneiden. Tomatenmark in einer Pfanne mit Ol anrésten. Die
Auberginenwiirfel dazu geben, den Knoblauch dazupressen, gehackten Rosmarin zugeben und alles kraftig anbraten.
Mit Briihe abldschen, bei kleiner Hitze ca. 5 Min. schmoren lassen. Rucola hinzugeben und zugedeckt ca. 2 Min.
mitdlinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit ein paar Tropfen Olivendl garniert servieren.

Marokkanische Aubergine mit Rucolasalat

~ 3 Auberginen, 2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 2 Bund Rucola, 2 Dosen Linsen, 2 Dosen gehackte Tomaten,

1 Pkg. getr. Aprikosen, 2 Becher Joghurt, Olivendl, 1 EL Bratdl, 2 TL Essig, 2 TL Ras El Hanout Gewdirz, Salz & Pfeffer ~

Den Ofen auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Auberginen waschen, ldngs halbieren und das Innere kreuzartig
einschneiden, dabei die duflere Haut nicht verletzen. Die Auberginen mit 3 TL Olivendl einpinseln und mit der Schnittflache
nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Die Auberginen ca. 15 Min. im Ofen backen, bis die Haut leicht
welk wird. Wenden, mit Salz bestreuen und weitere 10-15 Min. backen, bis die Oberflache goldbraun ist. Ofen ausschalten
und die Aubergine warmhalten. Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Die Linsen in einem Sieb absptlen und
abtropfen lassen. Zwiebeln und Knoblauch in einer groRen Pfanne mit Bratdl glasig anschwitzen. Gehackte Tomaten und

2 TL Ras El Hanout Gewiirz unterriihren und ca. 10 Min. sanft kdcheln lassen. Die Linsen untermischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Aus 2 EL Olivendl, 2 TL Essig, Salz und Pfeffer ein Dressing anriihren. Rucola waschen und mit dem
Dressing mischen. Die Linsen-Tomaten-SoRe auf den Auberginen verteilen, jede Halfte mit 1 EL Joghurt und
Aprikosenstiicken garnieren und mit dem Rucolasalat servieren.

Rucolasalat

~ 2 Bund Rucola, evtl. 200g Lowenzahn, Saft und Abrieb einer Zitrone, 100g Schmand, 50ml Gem{isebriihe, 30m| Walnussal,
1 TL Akazienhonig, 1 Bund Krauter, Salz & Pfeffer ~

Rucola, Lowenzahn und Krduter waschen und trocken tupfen. Abrieb und Saft einer Zitrone, Gemisebriihe, Walnussol,
Honig und Schmand zu einem Dressing verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Krauter fein hacken. Alles zu
einem leckeren Friihlingssalat vermischen.

Passend zur Saison: Barlauchspatzle

~ 100-160g Bérlauch, 4 EL Sonnenblumendl, 5 Eier, 500g Spatzlemehl, 200m| Mineralwasser, 4 EL Butter, 1 TL Salz™
Den Barlauch waschen und trockentupfen, die Blatter grob hacken und mit dem Sonnenblumendl in
einem Mixer zu einer Paste plrieren. Die Eier in einer Schiissel mit dem Schneebesen und dem Salz
gut verriihren. Das Mehl nach und nach zu den Eiern geben und mit einem Holzl6ffel zu einem
geschmeidigen Teig verriihren. Wahrenddessen das Mineralwasser mit einriihren. Den Teig mit dem
Holzl6ffel einige Male durchschlagen, bis er leicht Blasen wirft. Die Barlauchpaste einriihren. Einen
Topf mit viel Wasser aufkochen und reichlich Salz hinzugeben. Die Spatzle mit einer Spatzlepresse
oder einem Hobel portionsweise eindriicken. Einmal aufkochen lassen und ca. 1 Min. ziehen lassen.
Mit einem Schaumlo6ffel die Spatzle herausnehmen und mit kaltem Wasser abschrecken. Die Butter in
einer Pfanne zerlassen und die Spatzle darin schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Dazu schmeckt toll ein Salat.

Blutorangen-Joghurt-Creme

~ 500ml Blutorangensaft frisch ausgepresst, 1 Orange, 1 Kiwi, 150g Zucker, 1 Pkg. Vanillezucker, 250g Sahne-Joghurt,
2 EL Orangenlikor, 100ml Sahne, 2 EL feiner Zucker ~

Die Orangen filetieren und in Stlicke schneiden, Kiwi schdlen und in Stlicke schneiden. Den Blutorangensaft, Zucker
und Vanillezucker in einem Topf aufkochen, Hitze reduzieren und auf die Halfte reduzieren lassen, das dauert

ca. 15 Min., dabei gelegentlich umriihren. Von der fertigen Menge 2 EL abnehmen und beiseitestellen, den Rest
abkiihlen lassen. Joghurt mit Orangenlikér und dem Sirup verriihren. Sahne steif schlagen und unterheben. In Glaser
fiillen, ca. 2 h kaltstellen. Die Fruchtstiicke auf dem Joghurt verteilen und mit etwas Sirup garnieren.



