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FERIENFARBEN, TRAUMHAUSER & PICKNICK-SNACKS
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it Freunden, frisch-fruchtigen
z wenig Aufwand hergerichtet

Bunte Cocktail-Tomaten schmecken
st wie Obst. Auf einem Bett aus
Ziegenkase und Schmand sind sie
besonders aromatisch-saftig. Perfekte
Servierhilfe fur den Willkommens-
Snack: ein schénes altes Holzbrett
mit Patina. REZEPT AUF SEITE 34
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Geheimnis dieser Tafel ist, , &%" W
dass man ihr die Entspanntheit s &
a_n§ie‘ht,_mit d‘er_éie gntsteht: T -
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Kisse&.DeE_kgn_und Servietten " v,
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Glas und_kl_arem WeiB. Statt o
Blunﬁn: duftendes Dillkraut.

N e

MEHR INFORMATIONEN AB SEITE 134§







SOMMER=SAE

Der volle Geschmack des Somm i
dabei herrlich leicht: Melone, .
Himbeeren, Niisse und jede Menge .
Blattsalate stecken in diese| M
Frischebiinde :




STIMMUNGSMACHER _ «#
Eine beliebte Lampion-Varia_nte
sind klassische Lichterkettgn.
Besonders warmes Licht geben

. ; I TN *
Leuchtmittel mit GIuhfadep'~ . ’ .
oder LEDs mit 2700 Kelvin. pr T
Ruhig 3-4 Ketten in den Badumen /s, = ‘?‘
iber der Tafel und rundum ver- g " \\
teilen —ivrirkt magisch wie ein ‘ o
kleiner, privater Sternenhimmel.. o
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SNACK-KLASSIKER Knuspriges
Brot, gutes Olivendl, Oliven und

Salz. Ein Hauch von Suden fir lange

Abende mit guten Gesprachen.
MEHR INFORMATIONEN AB SEITE 134

ZUM FOTO AUF SEITE 28
TOMATEN-TARTELETTES

FUR 8 STUCK

Fiir den Mirbeteig:

300 g Dinkelmehl (Type 630)

Salz

150 g kalte Butter in Fléckchen

1 El WeiBweinessig

1 Ei (KI. M)

Fiir den Belag:

2 Knoblauchzehen

200 g Ziegenfrischkase

100 g Schmand

2 Eier (KI. M)

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle
650 g rote und gelbe Cocktailtomaten

3 El Semmelbrosel

Piment d’Espelette oder Cayennepfeffer
3 Tl brauner Zucker

1 El Thymian- und Bohnenkrautblattchen
auBerdem: 8 Tarteletteférmchen a 10 cm @

1 Fur den Mirbeteig Mehl mit 3% Tl Salz
und Butter zwischen den Fingern zu
groben Streuseln verreiben. Auf bemehlter
Flache aufhaufen, Essig, 1 El kaltes Wasser
und Ei dazugeben und alles rasch mit den
Hénden zu einer glatten Teigkugel formen.
In Folie gewickelt 30 Minuten kalt stellen.

2 Inzwischen fir den Belag Knoblauch
pellen und fein hacken. Mit Ziegenfrisch-
kase, Schmand, Eiern, etwas Salz und
Pfeffer verriihren. Tomaten halbieren.

3 Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200
Grad) vorheizen. Die Férmchen ausbuttern.
Den Teig auf leicht bemehlter Arbeitsflache
dinn ausrollen und die Férmchen damit
auskleiden, dabei jeweils einen Rand
formen. Teigboden mit Semmelbréseln be-
streuen, die Ziegenfrischkase-Creme darauf
verteilen und mit den Tomaten belegen.
Tomaten mit Salz, Piment d’Espelette,
Zucker und Krautern bestreuen. Im Ofen
auf unterster Schiene 15 Minuten backen,
dann die Temperatur auf 180 Grad

(Umluft 160 Grad) senken und die Tarte-
lettes auf der mittleren Schiene weitere

ca. 15 Minuten fertig backen. Herausneh-
men, ein paar Minuten abkiihlen lassen,
dann aus den Férmchen I6sen und
entweder noch warm oder kalt servieren.
ZUBEREITUNGSZEIT: CA. 40 MINUTEN

PLUS KUHL- UND BACKZEIT
NAHRWERT: 413 KCAL/STUCK

ZUM FOTO AUF SEITE 31

SOMMER-SALAT

FUR 8 PORTIONEN

125 g Baguette (auch vom Vortag maoglich)
8 El Olivendl

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Muhle
50 g Haselnusse, grob gehackt

50 g gemischte Kerne

200 g Himbeeren, verlesen

4 El Himbeeressig

174 El Honig

1 reife Charentais-Melone

1 Bund Radieschen, geputzt

4 Handvoll gemischte Blattsalate

50 g junger Spinat

100 g kraftiger Bergkase

Blatter von je 4-6 Stielen Kerbel und
Basilikum

1 Ofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad)
vorheizen. Baguette in sehr diinne Scheiben
schneiden und auf einem mit Backpapier
belegten Blech verteilen. Mit 1 El Ol betrau-
feln und wurzen. Auf mittlerer Schiene 6-8
Minuten goldbraun résten, dann heraus-
nehmen und abkuhlen lassen. Niisse mit
Kernen,1 El Ol und etwas Salz und Pfeffer
mischen und gleichmaBig auf dem Blech
verteilen. Auf mittlerer Schiene 6-8
Minuten rosten, dann abkihlen lassen.

2 Inzwischen fiir das Dressing 50 g Him-
beeren mit Essig, Honig, etwas Salz, Pfeffer
und restlichem Ol fein piirieren. Melone
halbieren, putzen, in breite Spalten schnei-
den und schalen, dann die Spalten in diinne
Scheiben schneiden. Radieschen in diinne
Scheiben schneiden oder hobeln. Salat und
Spinat verlesen und putzen, trocken
schleudern und grob zerzupfen. Kase mit
einem Sparschéler in Spane hobeln.

3 Alle Zutaten inkl. Krauter und Rest
Himbeeren auf Tellern anrichten und mit
dem Dressing betraufeln.

ZUBEREITUNGSZEIT: CA. 30 MINUTEN
NAHRWERT: 326 KCAL/PORTION
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