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Vorspeise:

haberle-Spargel

Hauptgericht:
Zucchini-Facher vom Grill

Nachspeise:
Sommer-Mascapone
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Vorspeilde:

haberle-Spargel

Zutaten:
12 Stangen weilRer Spargel
50g Semmelbrosel
100 g Pekanniisse
2EL Vollkornmehl
1 Ei
3EL Erdnussol
Salz, Paprika
Zubereitung:

Spargel schalen und die holzigen Enden abschneiden. Spargel in kochendem Salzwasser 8—10 Mi-
nuten bissfest garen. Abtropfen und kalt abschrecken.

Die Pekannilisse und etwas Salz im Blitzhacker mahlen, dann mit den Semmelbroseln und etwas
Paprika vermischen.

Das Mehl mit dem verquirltem Ei und der Nussmischung jeweils auf einen Teller geben. Erst den
Spargel in dem Mehl wenden, dann durch das verquirlte Ei ziehen und zuletzt in der roten Nussmi-
schung walzen.

In einer Pfanne das Erdnussdl erhitzen und den panierten Spargel darin herausbraten bis er von al-
len Seiten golden ist. Vor dem Servieren noch kurz das tiberschissige Ol abtupfen.
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Hauptgericht:
Zucchini-Facher vom Grill

Zutaten:

1 Bund Radieschen b _
1 Bund Schnittlauch PORTIONEN
1TEL Weillweinessig '
2EL Olivendl

1259 Camembert TH
25¢ Bruschetta-Gewirzmischung e
2 kleine gelbe Zucchini S
2 kleine griine Zucchini |
4 Tomaten

4 Laugenstangen

Salz, Pfeffer
Ol zum Bestreichen

Zubereitung:

Radieschen waschen und in feine Wirfel schneiden. Schnittlauch waschen, in kleine Rollchen
schneiden. Essig mit Salz und Pfeffer wiirzen, Ol darunterschlagen. Schnittlauch und Radieschen
unterrihren.

Kase halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Kase in der Gewlirzmischung wenden und dabei
etwas andriicken. Zucchini waschen und trocken reiben. Zucchini der Lange nach facherférmig ein-
schneiden (siehe Bild oben). Tomaten waschen und in diinne Scheiben schneiden.

Jeweils 2 Zucchini facherférmig auf 1-2 mit Ol bestrichene Aluschale/n legen und die Schnittflachen
mit Kase und Tomaten belegen. Aluschale/n auf den Grill legen und indirekt ca. 20 Minuten grillen.
Zucchini mit Radieschen-Salsa und Laugenstangen servieren.

Tipp: Als Beilage empehlen wir knuspriges Knoblauchbrot vom Grill.



% hiiberle

Nachspeise:
Sommer-Mascapone
Zutaten:

150 g Karamellkekse (z. B. Biscoff)
250¢g Erdbeeren

500 ¢ Magerquark

250¢ Mascarpone

50g Puderzucker

3 Packchen Vanillezucker

1 Packung Dessertso3e ohne Kochen (Vanille)
Zubereitung:

125 g Kekse klein bréseln und den Boden von 4 Glasern damit auskleiden.

AnschlieRend die Erdbeeren putzen, grob schneiden und pirieren. Das DessertsolRenpulver hinzu-
figen und verriihren.

In einer weiteren Schiissel den Magerquark mit Mascarpone, Puder- und Vanillezucker ebenfalls ver-
riihren und die Halfte in die Glaser auf den zerbréselten Keksen verteilen. Eine Schicht Erdbeerpiiree
hinzufiigen und mit Quarkcreme abschlielen.

Die Uibrigen Kekse ebenfalls zerkleinern und damit die Cremeschicht garnieren. Zum Schluss eine
halbe Erdbeer in die Mitte setzen und servieren.



