ol Morpo-C ANl

Das Sandwich an
sich kann natiirlich
je nach Geschmack
variiert werden. Wir
haben uns fiir eine
leichte Sommer-Vari-
ante entschieden.
Zur Vorbereitung den
Frischkise mit dem
Meerrettich vermi-
schen und alles mit
etwas Salz und Pfef-
fer abschmecken. Die
Zitrone auspressen und
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Schte

den Saft iiber die ein-

zelnen Lachsscheiben
geben.

Dann jeweils eine
Scheibe Toast mit dem

" FErischkise-Meerret-
tich-Dip bestreichen.
Eine Scheibe Lachs,
1-2 Scheiben Ei und ein’
bisschen Mozzarella da-
rauflegen. Am Schluss
mit etwas Salz und
Pfeffer abschmecken
und ein paar Blatter Ru-

100G RucoLAa

2EL

ZITRONE

Fiir den Mango-Chili-Dip

1 REIFE MANGO

1 ROTE CHILISCHOTE
3EL OLIVENGL

1TL FISCHSAUCE

SALZ, PFEFFER

/
'
o

cola darauf drapleren

ife
und

Ma
das Fruchtfleisch vom
Kern lésen. Zusammen

mit der grob gehackten
Chilischote (je nach
gewunschtem Scharfe-
ch ein paar

em Olivenol
Fischsauce in
ohen Behilter
und mit dem
ixer zu einer

SCHEIBEN SANDWICH-
-~ TOASTBROT
200G GRAVED LACHS

O@ C/Z\ 2 EIER, HARTGEKOCHT
\< ) CL/V‘L \/\/.A 3EL MEERRETTICH
FRISCHKASE
MOZzZARELLA, 125G

SALZ, PFEFFER

cremigen Masse piirie-
ren. Am Schluss noch
mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Mit Hilfe eines Butter-
brotpapiers und eines
Bindfadens die Sand-
wichs zu kleinen
Packchen schniiren und
zusammen mit dem Dip
servieren.
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A

ZAA—’/QKQ/V\, (FUR & PORTIONEN)

400 G
1506
300G

2EL

18

HUHNERBRUSTFILET
CHORIZO

JUNGSPARGEL (ASIA-MARKT)
GROSSE, UNBEHANDELTE ZITRONE

THYMIANZWEIGE
HoONIG

ETWAS KORIANDER
1TL

OLIVENOL

PIMENTON DE LA VERA
(ODER NORMALES PAPRIKAPULVER)

SALZ UND PFEFFER

BACKPAPIER

Den Backofen auf 220 °C vorheizen.
Die Hithnerbrustfilets in mundge-
rechte, fingergrof3e Stiicke zerteilen.
Die Schale der Zitrone abreiben, an-
schlieflend die Frucht halbieren, zwei
Scheiben aus der Mitte herunter-
schneiden und beiseitelegen, den Saft
der iibrigen Zitrone pressen und mit
dem Honig und dem Paprikapulver
mischen, bis der Honig vollstin-

dig aufgelost ist. Anschlieflend die
Hithnerbrustfilets darin 15 Minuten
im Kiihlschrank marinieren.

Die Chorizo hauten, der Lange nach
teilen und in Scheiben schneiden.
Den Jungspargel in ca. 2 cm lange
Stiicke schneiden.

Das Backpapier auslegen und vier
gleich grofie Quadrate daraus schnei-
den. Je zwei ibereinanderlegen und
das jeweils obere Papier in der Mitte
mit Olivendl bestreichen. Die Chorizo,
den Spargel und die Zitronenscheiben
dariiber verteilen, anschliefiend die
Hithnerbruststiicke mit Marinade
dariibergeben, zum Schluss je einen
Thymianzweig darauflegen.

Die Pakete verschlief3en, mit einem
Bratfaden zubinden und fiir 15 Minu-
ten in den Backofen geben. Die Pakete
6ffnen, die gezupften Korianderblit-
ter dartiberstreuen und alles auf

dem Papier anrichten, dazu Reis oder
gerostetes Fladenbrot servieren.
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1 MANGO /

2 MANDARINEN 4
SAFT VON % ZITRONE Yy

1TL BRAUNER ZUCKER

206G GETROCKNETE APFELRINGE

2506 JOGHURT 3 ™

150 6 KNUSPERMUSLI

1 HANDVOLL WALNUSSE

_
I \fooiinme baste bF aus

o@)uai KO/\A«./}DO/VbQ/V\j:Q/V\., \A/OM
| L m}& o o ap/w Fir das Piiree die Man- 2 Glaser bereitstel

go grob schneiden und Als unterste Schicht e
/ag,Q)IL/V\Q ﬁ)&g}_ﬂ’ B osen. die Mandarinen-Filets was Miusli hinei
herauslésen. Zusam- Anschliefiend Jog
Sax mact dan VR T o men mit etwas Zitro- hurt, Piiree und Miusli
; A J Freh o@ nensaft und dem brau- abwechselnd schichten
Q‘/V‘ga s ¢/~ PO nen Zucker in einem und am Schluss mit ein

AA/V%Q 0 (7, A /QQ OQLUL Mixer zu einer homoge-  paar Apfelringen und

nen Masse piirieren. Walniissen dekorieren.




