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Zube'reitung )
Die rote anebel in Butter an-
sclivntzen, Blattspinat zugeben
und salzen. Masse in die Calamari
fillen und mit pikantem Knob- ¢
lauchél bepinseln. '
In die Bauchlappen beldsemg
~ Rauten einritzen und ebenfalls
mit dem pikanten Knoblauchél
bepinseln. .
Calaman darin emschlagen mit
Bindfaden fixieren und langsam
. grillen. Wihrend des Grillens
' immer wieder mit pllﬂntem Knob-

lauchdl bes trexchen\
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HALLOUMISPIESSE

mit Zwetschken

Zubereitung

Die Halloumi in gleichmidRige
Wiirfel schneiden. Orangensaft

in einem kleinen Topf mit der
Orangenmarmelade vermengen,
mit einem krédftigen Schuss Zitro-
nensaft sowie wenig Muskatnuss
aromatisieren und langsam aufko-
chen. Vom Herd nehmen und iiber
die Halloumiwiirfel giefen. Min-
destens 2-3 Stunden marinieren.

Wihrenddessen ab und zu wenden.

Dann abwechselnd mit den
Weintrauben und den Zwetschken
auf Spiefchen stecken. Mit etwas
fliissiger Butter oder Pflanzen-

61 bestreichen und bei nicht zu
grofer Hitze langsam grillen. Mit
frischem Salat und knusprigem
Weigbrot auftragen.

Tipp
Statt Weintrauben und Zwetsch-

ken kénnen zum Beispiel auch
Zucchini verwendet werden.

Zutaten fiir 6 Portionen

2 Pkg. Halloumi (tiirkisch-
griechischer wiirziger Kise aus
Kuh-, Schaf- und/oder Ziegen-
milch)

so ml Orangensaft

2-3 EL Orangenmarmelade
Zitronensaft

Muskatnuss, gerieben

6-12 Weintrauben

6-12 Zwetschken, entkernt

fliissige Butter oder Pflanzendl
zum Bestreichen
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BLINIS

Zutaten fiir 4 Portionen

2 grofe Erddpfel

80-100 g Butter, fliissig
Salz, Pfeffer aus der Miihle
Muskatnuss, gerieben

2-3 Eier

Oliven&l zum Braten

Zubereitung

Erdipfel in der Schale weich ko-
chen. Schilen und ca. 5 Minuten
im 70 °C vorgeheizten Backrohr
ausdimpfen lassen. Die Erdépfel
pressen und die Butter hinzu-
fiigen. So lange rithren, bis sich
die Butter untergemischt hat.
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

Die Eier trennen, das Eiklar
zu Schnee aufschlagen und die
Eidotter unter die Erdapfelmasse
rithren; den fertig geschlagenen
Schnee unterheben. Olivendl auf
die Grillplatte geben, jeweils 1 EL
der Masse daraufgiefen und auf
beiden Seiten goldbraun grillen.

Tipp

Ein bisschen Sauerrahm und
eventuell Kaviar machen sich als
Dekoration ausgezeichnet und

schmecken noch dazu ganz
kostlich.
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