Zucchini-Champignon-Ragout (Fiir 2-3 Personen)

Zutaten:

150 g Steinchampignons
ca. 500 g Zucchini

2 Knoblauchzehen
Olivenol

150 m1 WeiRwein,
ersatzweise Gemiisebriihe
150 g Creme fraiche
Meersalz

Pfeffer

1/2 Bund Petersilie

Zucchini-Tomaten-Auflauf

Zubereitung

Die Steinchampignons putzen, vierteln, den Knoblauch fein
hacken, die Zucchini waschen, halbieren und dann in
Scheiben schneiden. Die Petersilie abbrausen und hacken.
In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Knoblauchzehen glasig
diinsten, zuerst die Champignons dazugeben, dann die
Zucchini. Das Gemiise ca. 5-10 Minuten braten und mit dem
Weillwein abldschen.

Die Créme fraiche dazugeben, mit Krautersalz und Pfeffer
abschmecken, einige Minuten kdcheln lassen, die gehackte
Petersilie unterrithren und mit Kartoffelpiiree servieren.

(dazu passt Hirse, Reis oder Weillbrot)

Zutaten:

2-3 Zucchini

ca. 450 g Tomaten
250 g Mozzarella

1 Knoblauchzehe

1 EL getr. Basilikum
Krautersalz

Pfeffer

3 EL Olivendl

Zubereitung

Zucchini waschen, putzen und ungeschalt in diinne Scheiben
schneiden. Tomaten waschen und wiirfeln.

Mozzarella abtropfen lassen, halbieren, dann in Scheiben
schneiden. Den Knoblauch schialen und langs halbieren. Eine
flache Auflaufform mit den Schnittflachen des Knoblauchs
ausreiben. Zucchini, Tomaten und Mozzarella in die Form
schichten, 1/2 EL des Basilikums dazwischen verteilen. Das
Ganze mit Krautersalz und Pfeffer bestreuen und mit Olivendl
betraufeln. Gratin im Ofen 15-20 Minuten iiberbacken. Vor
dem Servieren mit dem restlichen Basilikum bestreuen.
Backofen auf 180 °C vorheizen! 15-20 Minuten backen.




Staudensellerie-Limetten-Suppe

Zutaten: Zubereitung

1/2 Staudensellerie

150 g Kartoffeln (mehlig Selleriestangen putzen, waschen, trocken tupfen und grob
kochend) wiirfeln, die Blatter bis zum Servieren beiseite legen.

1 Zwiebel Kartoffeln schilen, waschen und grob wiirfeln. Zwiebel

1 Limette ebenfalls wiirfeln. Von der Limette die Schale fein abreiben
1-2 EL Olivenol und beiseite stellen, den Saft auspressen. Das Olivendl in

50 ml trockener Weilwein einem Topf erhitzen, die Zwiebeln darin glasig diinsten.
1/21Gemiisebriithe Sellerie- und Kartoffelwiirfeln hinzufiigen und bei schwacher
125 ml Sahne Hitze 5 Min. diinsten. Mit dem Wein abléschen und die
Meersalz Flissigkeit fast ganz einkochen. Alles mit der Gemiisebriihe
Pfeffer und 1 EL Limettensaft abloschen. Die Suppe 20 Min. bei

schwacher Hitze offen kochen lassen. Dann die Sahne
dazugeben und weitere 5 Min. schwach kochen lassen. Die
Suppe mit dem Schneidstab oder in einem Mixer fein
plirieren. Mit Salz, Pfeffer und der Halfte der Limettenschale
wiirzen. Mit Sellerieblattchen und restlicher Limettenschale
garnieren.

Tomaten mit Schafkasefiillung

Zutaten:

1 Bund Oregano oder Basilikum
1 Knoblauchzehe

1 Frihlingszwiebel

250 g Schafkase

3 EL Créme fraiche

1-2 EL Semmelbrosel

etwas Pfeffer

8 Tomaten

Zubereitung

Oregano oder Basilikum waschen, trocken schiitteln und
hacken. Den Knoblauch schilen und wie die geputzte
Friihlingszwiebel fein hacken. Schafkase mit einer Gabel
zerdriicken und mit Krautern, Knoblauch, Frithlingszwiebel,
Creme fraiche, Semmelbroseln und Pfeffer vermischen

Die Tomaten waschen und trocknen. Deckel abschneiden und
beiseite legen. Die Tomaten mit einem Teeloffel aushohlen
und die Kdsemasse einfiillen. Die Deckel wieder aufsetzen.
Etwas Olivendl in eine feuerfeste Form geben, das
Tomatenfleisch einfiillen und die Tomaten hineinsetzen. Im
Backofen bei 250°C ca. 10 Min. backen oder ca. 5 Minuten unter
den Grill schieben. Wenn die Tomaten unter dem
Backofengrill gart, kann der Deckel weggelassen werden, dann
wird die Kdsemasse schon braun.

Auch lecker in Alufolie gewickelt auf dem Grill!




