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FÜR FÜR 
4 PERSONEN4 PERSONEN

MARINIERZEIT: 2 STUNDEN
BRATZEIT: 10 MIN

ZUBEREITUNG: 
 15 MIN

Hähnchen-Aprikosen-
Spieße mit Honig

* 3 aromatische Aprikosen
* 24 Kirschtomaten

* 600 g Hähnchenbrustfilet
* 3 EL flüssiger Honig
* Saft von 2 Zitronen
* 2 Rosmarinzweige

* 2 EL Olivenöl
* Meersalz ”Fleur de Sel“ und frisch 

gemahlener Pfeffer

Aprikosen waschen,  trocken tupfen, entkernen 

und vierteln. Kirschtomaten waschen und trocken 

tupfen. Hähnchenbrust in Würfel schneiden.

In einem kleinen Stieltopf  Honig und Zitronensaft 

zusammen mit dem Rosmarin erwärmen. Olivenöl 

angießen, salzen und pfeffern. 

Auf die Holzspieße  abwechselnd einen Wür fel 

Hähnchenfleisch, Kirschtomaten und Aprikosen-

viertel aufstecken. Die Spieße in eine tiefe Platte 

oder einen tiefen Teller legen und mit lauwarmer 

Marinade übergießen. Mit Frischhaltefolie abdecken 

und zwei Stunden kalt stellen.

Die Spieße aus der Marinade nehmen,  abtropfen 

lassen und anschließend auf den Grill legen oder 

in einer Pfanne 5 bis 7 Minuten unter häufi gem 

Wenden braten.

Obwohl Aprikosen sehr zuckerhaltig sind, 

passen sie wunderbar zu weißem Fleisch – egal 

ob kalt oder warm – sowie zu süß-herzhaften 

Fischgerichten. Außerdem schmecken sie aus-

gezeichnet in Salaten, zum Beispiel in Kombina-

tion mit Tomaten und Würzkräutern wie 

Pimpernelle oder Majoran.
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FÜRFÜR
4 PERSONEN4 PERSONEN

ZUBEREITUNG: 
20 MIN

Frische Tomaten, gefüllt mit 
zweierlei Erdbeeren und Frischkäse

* 4 schöne, reife Tomaten
* 8 Gartenerdbeeren
* 10 Walderdbeeren

* 6 große Basilikumblätter
* 4 kleine Thymianzweige

* 150 g Ziegenfrischkäse (am besten 
Ziegenfrischkäse-Taler)

* 2 EL Olivenöl
* 1 Spritzer Balsamicocreme

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

Die Haut der Tomaten  mit einem spitzen Messer 

kreuzweise einritzen und die Tomate 1 Minute in 

einen Topf mit sprudelnd heißem Wasser geben. 

Herausnehmen, mit kaltem Wasser abschrecken 

und behutsam schälen. Einen Deckel abschneiden 

und die Kerne ausschaben.

Erdbeeren waschen.  Die großen Gartenerdbeeren 

in kleine Stücke schneiden. Kräuter waschen und 

klein schneiden.

In einer Schüssel  den Frischkäse und das Olivenöl 

mit einer Gabel glatt rühren. Salzen, pfeffern, die 

Kräuter und schließlich sämtliche Erdbeeren dazu 

geben und vorsichtig untermischen. 

Die Farce  in die Tomaten füllen, die Deckel darauf-

setzen und alles mit Balsamicocreme beträufeln. 

Bis zum Verzehr kalt stellen.
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FÜR 4 BIS FÜR 4 BIS 
6 PERSONEN6 PERSONEN

BACKZEIT:  
50 MIN

ZUBEREITUNG:  
20 MIN

Gestürzter Rhabarber-
kuchen

* 10 Rhabarberstangen
* 275 g Vollrohrzucker (Mascobado)

* 3 Eier
* 125 g Quark

* 1 Vanilleschote
* 230 g Mehl

* 1 Päckchen Backpulver
* 120 ml Sonnenblumenöl

* Butter zum Fetten der Form

Rhabarber schälen,  in große Stücke schneiden 

und in eine Pfanne geben. Mit 75 g Rohrzucker 

bestreuen und 10 Minuten auf kleiner Flamme 

dünsten, bis der Rhabarber leicht karamellisiert.

Eine Springform  mit einem kreisförmigen Stück 

Backpapier auslegen und die Seitenwände fetten. 

Den Rhabarber hineingeben. 

Den Backofen  auf 180 °C vorheizen.

In einer Schüssel  die Eier mit dem restlichen Rohr-

zucker und dem Quark aufschlagen. Die Vanille-

schote aufschneiden, das Mark ausschaben und 

über die Quarkmischung geben. Zusammen mit 

Mehl, Backpulver und Sonnenblumenöl verrühren, 

bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Diesen in die 

Form über den Rhabarber gießen und für 40 Minu-

ten in den Backofen schieben.

Das Backgut prüfen,  indem man mit einem Messer 

in den Teig sticht. Bleibt die Klinge trocken, ist der 

Kuchen fertig. Er sollte schön aufgegangen und 

goldbraun sein, wenn er aus dem Ofen kommt. 

Anschließend aus der Form stürzen. Vor dem Ver-

zehr abkühlen lassen.
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