Sommerliche Minestrone

Zutaten fiir 6 Personen:

e 5 Tomaten

300 g Stangenbohnen
1 Zucchini

1 Staudensellerie

e 1 Lauch

e 2 Karotten

e (0,25 Weillkohl

1 Bund Blattpetersilie
e 1 Zwiebel

e | Knoblauchzehe

e Parmesankise

200 g Pasta

2 EL Olivenol

e ggof. Briihe

Zubereitung:

e Schritt 1

Tomaten, Bohnen, Zucchini, Sellerie, Lauch, Karotten und WeiBlkohl in 1 cm dicke Wiirfel
schneiden. Knoblauch und Zwiebel feiner wiirfeln.

e Schritt2

Ol im Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch anbraten. Mit 2 | Wasser oder Brithe
abloschen, das Gemiise hinzugeben und 10 Min. kochen lassen. Pasta in der Suppe garen. Mit
Salz, Pfeffer und Parmesan abschmecken. Minestrone mit frisch gehackter Petersilie
servieren.



Zitronen-Spaghetti mit Lachs

Zutaten fiir 6 Personen:

1,5 kleiner Kopf Brokkoli
600 g Spaghetti

Salz

4,5 EL Ol

300 g Frischkése

225 ml Vollmilch
abgeriebene Schale und Saft von 1 Bio-Zitrone
Zucker

Pfeffer

600 g Lachsfilet ohne Haut

6 Stiel(e) Basilikum

grober Pfeffer zum Bestreuen

Zubereitung:
1. Schritt 1

Brokkoli putzen, waschen und in kleine Réschen teilen. Nudeln in
kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung garen. Ca. 5 Minuten vor Ende der
Garzeit Brokkoli zugeben und mitgaren.

2. Schritt 2

Schalotten schilen und fein wiirfeln. 1 EL Ol erhitzen, Schalotten darin

andiinsten. Frischkése und Milch zugeben und unter Riihren erhitzen. Wenn eine glatte
Sofle entstanden ist, Zitronenschale und -saft unterriihren. Falls die SoBe noch zu dick
ist, etwas Nudelkochwasser unterrithren. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Schritt 3

Fisch waschen, trocken tupfen und in Stiicke schneiden. 2 EL Ol in
einer beschichteten Pfanne erhitzen. Fisch darin unter Wenden 3—4 Minuten braten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Schritt 4

Basilikum waschen, trocken schiitteln und Blittchen von den Stielen zupfen. Nudeln
und Brokkoli mit der SoB8e vermengen. In einer Schiissel anrichten und mit Basilikum
und Zitronenscheiben garnieren. Mit grobem Pfeffer bestreuen.



Pfirsich-Torta mit Mascarpone

Zutaten fiir 6 Personen:

180 g Mehl

60 g Zucker

Salz

1 Ei

120 g Butter

400 g Pfirsiche

400 g Mascarpone
60 g Zucker

1 Vanilleschote

0,5 Zitrone

150 ml Schlagsahne
30 g Pekanniisse

20 g Pistazien

2 EL Aprikosenmarmelade
1 Bund Minze

Zubereitung:

O Schritt 1

Mehl, Zucker und etwas Salz vermischen, eine Mulde eindriicken, Ei hineinschlagen und
Butter in Flockchen um die Mulde herum verteilen. Alles zu einem glatten Teig verkneten,
eine Kugel formen und in Frischhaltefolie gewickelt fiir ca. 30 Min. in den Kiihlschrank
legen.

O Schritt 2

Backofen auf 180°C Ober- und Unterhitze vorheizen.

O Schritt 3

Teig auf bemehlter Arbeitsfliache groBer als die Kuchenform ausrollen. Teig in die gebutterte
Form driicken und im vorgeheizten Ofen 20 Min. backen. Abkiihlen lassen und aus der Form
16sen.

O Schritt 4

Mascarpone, Zucker, Vanilleschote, Zitronensaft, Zitronenabrieb und Sahne zu einer
cremigen Masse schlagen. Creme auf den ausgekiihlten Kuchenboden streichen. Marmelade
im Topf auflésen. Pfirsichspalten verteilen, mit Aprikosenmarmelade bepinseln und fiir eine
Stunde in den Kiihlschrank stellen.

O Schritt s

Pekanniisse und Pistazien zerdriicken, zusammen mit der gehackten Minze iiber den Kuchen
geben.



