habsburgerchuchi

club kochender manner ebikon

Kochabend von Ocky
Dienstag 4. Juni 2013
a la Ocky

Vorspeise
Melone und Buffelmozzarella mit Parmaschinken

Hauptgang
Arabisches Huhn

Gemlise

Broccoli ganz fein

Dessert
Erdbeer-Toast mit Vanille - Quark

Und en Guete
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Melone und Biiffeimozzarella mit Parmaschinken

Vorspeise oder Zwischenmahlzeit besonders schén im Sommer

Zutaten:

1 Honigmelone

Meersalz

Schwarzer Pfeffer

2509 - 500 g Biiffelmozzarella
100g - 200g Créme Fraiche

2 EL - 4 EL Zitronensaft
bestes Olivenél

100 g ~ 200g Parma- oder Serranok

Schinken in dinnen Scheiben
1/2 Bund Schnittlauch

Zubereitung:

Die Melone schéalen, halbieren und entkernen.

In diinne Scheiben, evtl. noch Stiicke schneiden, und auf eine Platte geben.
Mit Salz und grobem Pfeffer wiirzen,

Mozzarella in Scheiben schneiden und auf der Melone verteilen.

Ebenfalls mit etwas Salz und Pfeffer wlirzen.

Melone und Mozzarella groBziigig mit bestem Olivens| betraufeln.

Créme fraiche mit etwas Salz, Pfeffer und Zitronensaft glattrihren.

Uber dem Mozzarella und der Melone verteilen.

Den Parmaschinken darauf geben, am besten in Streifen von Hand zerreien.,
Schnittlauch in 2 - 5 cm lange Stiicke schneiden und alles damit bestreuen.,

Fertig.
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Brokkoli mit Pinienkernen in Olivenol

Sie befinden sich hier: » vegane Rezepte » Gemiisegerichte

Zutaten und Zubereitung des Rezepts "Brokkoli mit Pinienkernen in
Olivendl”

Zutaten fur 2 Personen

300 g Brokkoli

2 EL Pinienkerne

etwas Kristalisalz

etwas weiler Pfeffer aus der Muhle
Saft van 1/2 Zitrone

& EL kaitgepreftes Olivendl

Zubergitung Brokkali mit Pinienkernen in Olivendi

Erokkoli waschen und die groBen Stiele abschneiden. Es werden nur die
Rdischen und die zarten Stiele verwendet, die sich verbinden.

Brokkoli etwa 4 Minuten dampfen, er sollte noch biBfest sein.

Die Pinienkern in einer heiBen Pfanne ohne weitere Fettzugabe goldbraun
rosten.

Brokkoli auf zwei vorgewarmten Tellen anrichten, mit Ursalz und Pfeffer
bestreuen. Mit Zitronensaft und Oliv2ndl betraufeln, zum SchiuB die
Pinienkerne dariber streuen,

Zubereitungszeit ca. 10 Minuten
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Schnell: Erdbeer-Toast mit
Vanille-Quark

Zubereitung: bis 30 Minuten
Fiir 4 Personen
Backpapier Fiir das Blech

8 Toastbrotscheiben

Belag:

500 g Erdbeeren, in Scheiben geschnitten
3 EL Erdbeerkonfitiire

einige Tropfen Zitronensaft

Vanille-Quark:

250 g Magerquark

1TL Vanillezucker

¥ Orange, abgeriebene Schale und Saft

Erdbeeren und Orangenzesten zum Garnieren

1 Toastbrotscheiben auf das mit Backpapier
belegte Blech legen, Beidseitig kurz unter dem
Grill ader im Toaster toasten,

2 Fiir den Belag dic Erdbeeren mit Konftire und
Zitronensaft mischen, kurz zugedeckt
marinieren,

3 Firden Quark alle Zutaten mischen.

4 Toastbrot auf Teller verteilen, mit den Erdbee-
ren belegen. Quark dariibergeben, garnieren.
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