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Hy - 5004¢g Spaghetti i~
N 4%
ﬁ;. - 6 Stuck  Tomate(n), abgezogene und entkernte ::Z.
o~ - 2 Tasse/n Tomate(n), getrocknete ™
2 B
z} - 1 Tasse/n Oliven, schwarze (wer mag) ﬁ:‘
i« - 1 Bund Rucola «
o - 1504 Feta-Kdse e
© '3
« - Etwas Salz und Pfeffer «
o4 - Olivendl 34
o i
« i
o~ Y
& «
« Und so geht’s &
i .. . (N
Ega 1. Spaghetti in Salzwasser al dente kochen (wie lange das dauert steht auf der ﬁg-
« Packung). «
) . . . . . )
E»;» Wdhrend die Spaghetti kochen, den Rucola waschen und klein schneiden. };»
« 3. Den Fetakdse vorsichtig offnen. Achtung: Da ist Flussigkeit drin. Fetakdse «
1Y . (N
® herausnehmen und zerbréseln. P
ef 4. Die frischen Tomaten kurz in heiffes Wasser geben. Ritzt vorher die Haut an, «i
(v . . . .. iy
% dann lassen sie sich danach leichter schdlen. %
« 5. Die frischen Tomaten kleinschneiden und Kerne entfernen. «
) . . . )
ﬁ-@ 6. Dazu auch die getrockneten Tomaten kleinschneiden. ;‘:.
ﬁi: 7. Wer Oliven verwendet, sollte sie halbieren. «'Z
(v .. . . . . . 6y
E»;» 8. Rucola, Fetakdse, geschnittene Tomaten und gegeben falls die Oliven in einer ﬁ,;a
« Schussel mischen und mit ein wenig Olivenol verfeinern. «
o o
o~ ™
> . . . . . >4
& 9. Die fertigen Spaghetti aus dem Wasser nehmen und mit der Mischung o
Y . . . 05
w® vermengen. Mit evtl. Salz (Achtung: der Feta ist salzig) und etwas Pfeffer }5.
i« abschmecken. '

Fertig! Es kann serviert werden.

Naturlich konnt ihr auch die Oliven extra
lassen, dann kann sich, wer mag, welche
nehmen.

Hier gab es kurze Nudeln, die Spaghetti waren
@ aus.
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Kartoffelstampf auf ltalienisch
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600 g Kleine Kartoffeln ;
Salzwasser %
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150 ¢ Kirschtomaten o
4 Lauchzwiebeln o
1 Bund Basilikum &
2 EL Olivenadl b
2 EL Zitronensaft o

Salz und Pfeffer oy

¥ Und so geht'’s Y
oy 1. Kleine Kartoffeln mit dem Lorbeerblatt 15 — 20 Minuten in Salzwasser b
« garkochen. &
& 2. Das Lorbeerblatt herausnehmen und das Wasser abgiefen. I
v Ausdampfen lassen und dann die Kartoffeln pellen. &

w

Die Tomaten, die Lauchzwiebelnh und das Basilikum waschen. 0
Die Tomaten hacken. o~
Die Lauchzwiebeln in Ringe schneiden. «
Das Basilikum zerpfllicken. by

N O o

8. Die Kartoffelh zerstampfen. Wer mag, kann einzelne kleine Stlickchen drin oy

lassen. “i
9. Die Tomaten, die Lauchzwiebeln und das Basilikum zugeben. oy
10.Danach das Ol und den Zitronensaft unterriihren. &
11.Mit Salz und Pfeffer abschmecken. o
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Flammkuchen mit Krduter-Tomaten-Mischung

o
-

o B o S o S
o B B S

o P
-

Zutaten

=
S

o e B
S S

?

300 g Mehl
2 EL Ol
150 ml kaltes Wasser

o o
»l

200 g saure Sahne

40 g geriebener Bergkdse oder Gouda
200 g Cocktailtomaten

2 Bund Petersilie, glatte

1 Bund Schnittlauch

o B SN N L S S

& 3 EL Olivenodl

ﬁ 1EL Balsamico

“ 4049 Zwiebeln

: Salz und Pfeffer

& evtl. gewdirfelter Schafskdse

B L S

Und so geht’s
1. Backofen auf 220 Grad vorheizen. Bei Umluft auf 200 Grad.

S e
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2. Flr den Flammkuchen Mehl, Wasser, 1/2 TL Salz und Ol zuerst mit dem Mixer

und dann mit den Hdnden zu einem glatten Teig verkneten. &
3. Teig halbieren und zu 2 langlich-ovalen, diinnen Fladen ausrollen. ™
4. Auf ein Backblech mit Backpapier legen. &

o Py B N L S

5. Die saure Sahne mit Kdse vermischen und die Masse krdftig salzen und Y
pfeffern. o
6. Die Masse gleichmadfRig auf den Teigfladen verteilen. ™

o P S N S

D e

7. Die Flammkuchen im Backofen auf mittlerer Schiene ca. 15 Minuten backen, ‘i
bis die Teigrdnder goldbraun geworden sind. &

o P S
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8. Die Tomaten waschen und klein wirfeln. s
9. Die Krduter waschen, trocken schitteln und fein hacken. o
10.Die Tomaten und die Krduter vermischen. 2
11.0livenol und Balsamico unterrihren. o
12.Die Zwiebelnh schalen und fein hacken und zu der Krauter-Tomaten-Mischung }a

geben. i
13.Mit Salz und Pfeffer abschmecken. %

op B e S o SN o N S L S A S, N,

P o S

14.Die Krduter-Tomaten-Mischung auf die frischgebackenen, warmen Fladen &
geben und sofort servieren. o

o P o S N S

Wer mag, gibt noch etwas gewdurfelten Schafskdse dazu. o
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ic Erdbeeren mit Haferflocken
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& 5004 Erdbeeren

& Haferflocken

Py Milch

0 Zucker oder Honig

Und so geht’s
1. Die Erdbeeren waschen und putzen.
Oder aus dem Gefrierer auftauen.
Dann in eine Schussel geben und zerdrucken.
Haferflocken dazugeben
Alles mit Milch auffullen, bis sich ein leicht zdher Brei ergibt.
Mit Zucker oder Honig abschmecken und servieren.
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& Naturlich gehen auch

& andere Beeren oder

*“Z Bananen oder was ihr an
& Frlchten sonst gerne

& mogt.
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