Tomaten-Zucchini-Frittata

Zutaten

2 Zucchini

Ca. 500g Strauchtomaten
2 Zehen Knoblauch

2 TL Thymian getrocknet
1 TL Oregano getrocknet
6 EL Olivenol

80g Parmesan

8 Eier

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Ofen auf 180° Grad vorheizen. Zucchini in feine Scheiben
schneiden. Tomaten sechsteln. Knoblauch abziehen und Kklein
hacken, mit Thymian, Oregano und Ol mischen. Parmesan fein
reiben. Eier verquirlen und mit Parmesan und etwas Salz und
Pfeffer mischen.

Die Halfte des angerithrten Krauterdls in eine Auflaufform
(25x19cm) traufeln. Zucchini Scheiben facherartig in die Form
legen. Tomaten da zwischen setzen.

Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen. Parmesan-Ei Mischung
dariiber giefRen.

Mit dem restlichen Krauterdl betrdufeln und im heiflen Ofen ca.
35-40min goldbraun backen.

Dazu passt ein frisches Baguette, Reis oder Nudeln.

Quelle: essen-und-trinken.de

Mozzarella auf Roter Bete und Mangold

Zutaten

500g Rote Bete

5009 Mangold

500g Mozzarella

2 Schalotten

40g Haselnusskerne (geschalt)
8 EL Olivendl

2 EL Honig (fliissig)

2 EL Balsamico Essig

1 EL Rosmarin getrocknet

Salz und Pfeffer

Zubereitung

1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und Niisse bei mittlerer Hitze
goldbraun résten. Rote Bete schilen und in je 8 Spalten schneiden.
Die Mangoldstiele von den Bldttern trennen, grofle Blatter klein
schneiden. Stiele in ca. 5 cm lange Stiicke schneiden. Mozzarella
sehr grob zerrupfen und auf in einem Sieb abtropfen lassen.
Schalotten fein hacken.

4 EL Ol in einem grofRen Topf erhitzen, Rote Bete und Schalotten
darin kraftig andiinsten. Honig unterrithren und kraftig wiirzen.
50ml Wasser zugeben, zugedeckt ca. 15min diinsten und dabel
Immer wieder etwas Wasser angielen. Zum Schluss sollte noch
etwas Schmorfliissigkeit iibrigbleiben. Mangoldstiele zugeben und
5-7Tmin offen mit garen, danach alle Mangoldblatter zugeben. Mit
Essig und Salz abschmecken. Rosmarin grob hacken. Die
Haselnusskerne grob hacken. Das Gemiise mit Sud auf einer Platte
anrichten und Mozzarella darauf verteilen. Mit Rosmarin, Niissen,
Salz und Pfeffer bestreuen und mit dem restlichen Olivendl
betraufelt servieren.

Quelle: livingathome.de




Grapefruit bralée mit Minze und Hiittenkadse

Zutaten

Grapefruit

Brauner Rohrzucker
Salz

Minze

Hiittenkase

Zubereitung

Den Backofen auf 200° Grad vorheizen. Die Grapefruits langs
halbieren und die Schnittfliche vorsichtig mit etwas
Kiichenpapier abtupfen.

Die Grapefruithalften mit den Schnittflichen nach oben auf ein
Backblech setzen. Jede Grapefruithalfte mit ca. 1 EL braunem
Zucker bestreuen und mit 1 Prise Meersalz.

Das Blech in den Ofen schieben und die Grapefruits 5-7min grillen,
bis der Zucker fliissig wird und sich goldbraun verfarbt. Dabei
unbedingt aufpassen, dass die Grapefruits nicht verbrennen!

Die Minze abzupfen. Die Grapefruithdlften zusammen mit der
Minze und dem Hiittenkdse warm servieren.

Quelle: miomente.de

Eingelegte Champignons — Antipasti

Zutaten

300-400g Steinchampignons
3 EL Olivendl

3 EL Zitronensaft

125ml trockener Weillwein

2 Knoblauchzehen

1 Prise rote Chiliflocken

Ya TL getrockneter Thymian
1-2 EL frische glatte Petersilie
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Das Ende des Strunks abschneiden und die Pilze halbieren.
Knoblauch fein hacken.

In einer grofen Pfanne O], Zitronensaft, Weiwein, Knoblauch,
Thymian und die Chiliflocken vermischen. Die Pilze dazu geben
und zum Kochen bringen. Den Herd auf kleine Stufe stellen und
kocheln lassen (ca. 10-15min). Ab und an umriihren. So lange
kocheln, bis die Pilze weich sind.

Die Pfanne vom Herd nehmen und zum Abkiihlen zur Seite
stellen. Mit Petersilie bestreuen und servieren.

Alternative: Die Pilze, wenn Sie vollstandig abgekiihlt sind, in
einen luftdichten Behalter geben und im Kiihlschrank

aufbewahren. Sie halten sich gekiihlt mehrere Tage.

Quelle: ellerepublic.de




