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FUR
4 PERSONEN

Hahnchen-Aprikosen-

* 3 aromatische Aprikosen

* QU Kirschtomaten

* 600 g Hahnchenbrustfilet

* 3 EL flUssiger Honig

« Saft von 2 Zitronen

* Q. Rosmarinzwelige

* 2 EL Olivendl

* Meersalz "Fleur de Sel“ und frisch
gemahlener Pfeffer

SpieBe mit Honig

Aprikosen waschen, trocken tupfen, entkernen
und vierteln. Kirschtomaten waschen und trocken
tupfen. Hahnchenbrust in Wiirfel schneiden.

In einem kleinen Stieltopf Honig und Zitronensaft
zusammen mit dem Rosmarin erwarmen. Olivendl
angieRen, salzen und pfeffern.

Auf die HolzspieRe abwechselnd einen Wiirfel
Hahnchenfleisch, Kirschtomaten und Aprikosen-
viertel aufstecken. Die Spiele in eine tiefe Platte
oder einen tiefen Teller legen und mit lauwarmer
Marinade UbergieRen. Mit Frischhaltefolie abdecken
und zwel Stunden kalt stellen.

Die Spiele aus der Marinade nehmen, abtropfen
lassen und anschliefend auf den Grill legen oder
in einer Pfanne 5 bis 7 Minuten unter haufigem
Wenden braten.

% Obwohl Aprikosen sehr zuckerhaltig sind,
passen sie wunderbar zu weillem Fleisch — egal
ob kalt oder warm — sowie zu siii-herzhaften
Fischgerichten. AufRerdem schmecken sie aus-
gezeichnet in Salaten, zum Beispiel in Kombina-
tion mit Tomaten und Wuirzkrautern wie
Pimpernelle oder Majoran.

ZUBEREITUNG MARINIERZEIT 2 STUNDEN

3

15 MIN BRATZEIT: 10 MIN
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FOR
4 PERSONEN

Frische Tomaten, gefdllt mit

zweljerlel Erdbeeren und Frischkase

« L schéne, reife Tomaten

* 8 Gartenerdbeeren

* 10 Walderdbeeren

* 6 groBe Basilikumblatter

« U kleine Thymianzweige

« 150 g Ziegenfrischkdse (am besten
Ziegenfrischkdse-Taler)

* 2 EL Olivendl

* 1 Spritzer Balsamicocreme

* Hochwertiges Meersalz (Fleur de Sel) und
frisch gemahlener Pfeffer

Die Haut der Tomaten mit einem spitzen Messer
kreuzweilse einritzen und die Tomate 1T Minute in
einen Topf mit sprudelnd heiRem Wasser geben.
Herausnehmen, mit kaltem Wasser abschrecken
und behutsam schalen. Einen Deckel abschneiden
und die Kerne ausschaben.

Erdbeeren waschen. Die groten Gartenerdbeeren
in kleine Stlcke schneiden. Krauter waschen und
klein schneiden.

In einer Schiissel den Frischkase und das Olivendl
mit einer Gabel glatt rihren. Salzen, pfeffern, die
Krauter und schlieRlich samtliche Erdbeeren dazu
geben und vorsichtig untermischen.

Die Farce in die Tomaten flllen, die Deckel darauf-
setzen und alles mit Balsamicocreme betraufeln.
Bis zum Verzehr kalt stellen.

ZUBEREITUNG
20 MIN

30






FOR U BIS
{6 PERSONEN

GestlUrzter Rhabarber-

* 10 Rhabarberstangen

* 75 g Vollrohrzucker (Mascobado)
« 3 Ejer

* 125 g Quark

* 1 Vanilleschote

* 230 g Mehl

* 1 P&ckchen Backpulver

* 120 ml Sonnenblumendl

* Butter zum Fetten der Form

kuchen

Rhabarber schélen, in grolte Stiicke schneiden
und in eine Pfanne geben. Mit 756 g Rohrzucker
bestreuen und 10 Minuten auf kleiner Flamme
dUnsten, bis der Rhabarber leicht karamellisiert.
Eine Springform mit einem kreisférmigen Stlick
Backpapier auslegen und die Seitenwénde fetten.
Den Rhabarber hineingeben.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

In einer Schiissel die Eier mit dem restlichen Rohr-
zucker und dem Quark aufschlagen. Die Vanille-
schote aufschneiden, das Mark ausschaben und
Uber die Quarkmischung geben. Zusammen mit
Mehl, Backpulver und Sonnenblumendl verrihren,
bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Diesen in die
Form {ber den Rhabarber gieen und fur 40 Minu-
ten in den Backofen schieben.

Das Backgut priifen, indem man mit einem Messer
in den Teig sticht. Bleibt die Klinge trocken, ist der
Kuchen fertig. Er sollte schon aufgegangen und
goldbraun sein, wenn er aus dem Ofen kommt.
Anschliefend aus der Form stlrzen. Vor dem Ver-
zehr abkihlen lassen.

ZUBEREITUNG BACKZEIT
20 MIN 50 MIN

/70
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