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Liebe Leserin und lieber Leser,

der April bringt nun frischen Wind in die Kiiche! Uberall sprieit und griint es, und
eine gute Portion Natur landet jetzt auch auf unseren Tellern. In unserer Krauter-
kiiche werden Petersilie, Barlauch, Basilikum, Rosmarin, Dill und Oregano zu
grofRen Stars und sorgen fiir ganz viel Aroma und Frische. Wenn's einfach gehen
soll, weil drauRen die Sonne lockt: auf den Seiten 16-19 kochen wir mit dem
Airfryer. Knusprige Ergebnisse, weniger Fett und Giberraschend viele Moglich-
keiten: Diese Rezepte sind lecker, alltagstauglich und unkomepliziert. In unserer

Reihe ,Zu Gastin .."

reisen wir diesmal nach Bologna. Die norditalienische Stadt

steht fir ehrliche, traditionsreiche Kiiche, passend

dazu stellen wir ein Rezept fiir Tortellini in Brodo
vor. Damit auch das Zuhause im Friihling auflebt,
findest du praktische Tipps zur Pflege von Zimmer-
pflanzen. AuRerdem erwartet dich wieder unsere
Saisonkiiche mit frischen Zutaten aus dem April,
hilfreiche Hinweise fiir eine rundum gelungene
KasesolRe und ein Pladoyer fiir die Ausbildung

im Fleischerhandwerk. Nattrlich diirfen auch
schnelle Feierabendgerichte nicht fehlen. Wir
wiinschen dir eine genussvolle Zeit und viel

Freude beim Lesen und Ausprobieren.

M areike Trth
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Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 30 Min.

e N

Schwierigkeitsgrad: einfach

800 g Putenbrustfilet
250 g Basmati Reis
2 EL ol
Salz, Pfeffer
1/2TL Paprikapulver, edelsii}
1TL klare Gemiisebriihe
100 ml saure Sahne
n. B. heller SoRenbinder
2 Knoblauchzehen
1 Bund Dill

\

In einem Topf mit Salzwasser den
Basmati Reis nach Packungsanlei-
tung kochen.

Fleisch abwaschen, trocken tup-
fen und etwaige Sehnen oder Fett
entfernen. AnschlieRend in dicke

“Salz und Pfeffer
Falls-die Sol3e zu diinnflissig ist, et-

Scheibe_n.sel’iﬁ’éi'den. In einer Pfan-

‘ne das Ol erhitzen und darin das

Fleisch rundherum anbraten, bis es
goldbraun ist. Mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wiirzen.

Fleisch aus der Pfanne nehmen.
Den Bratensatz mit 375 ml Wasser
abloschen und- aufkochen. Briihe
und saure Sahne unter Riihren hin-
zufligen und etwas einkochen. Mit
abschmecken.

was Soflenbinder einriihren.

Knoblauch schalen und fein ha-
cken. Dill waschen, griindlich tro-
cken schiitteln, fein hacken und mit
dem Knoblauch in die SoRe geben.
Fleisch ebenfalls in die SolRe geben
und zusammen mit dem Reis an-
richten.



Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 45 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

1kg Schweinebauch

600 g Kartoffeln

grobes Meersalz

Fiir die PetersiliensoBe:

1/2 Bund Petersilie

je30g ungesalzene Butter,
Mehl

350 ml - Vollmilch

50 ml Sahne

Salz, Pfeffer

L

Backofen auf 180 °C Umluft vor-
heizen. Mit einem scharfen Messer
den Schweinebauch in 2,5 cm breite
Scheiben schneiden.

Eine Pfanne erhitzen. Schweine-

_bauchscheiben bei mittlerer Tem-

peratur anbraten, bis sie goldbraun
und knusprig sind. Auf einen Ofen-
rost legen und fiir ca. 30 Minuten ba-
cken. Ein Backblech unter den Rost
schieben, um das Fett aufzufangen.

Kartoffeln schalen und in Salzwas-
ser kochen, bis sie gar sind. Abgie-
Ren und abdampfen lassen.

Fiir die SoRe Petersilie waschen und
fein hacken. Butter in einem Topf
schmelzen, Mehl nach und nach ein-
riihren. Langsam Milch und Sahne
einriihren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und bei niedriger Hitze
kocheln lassen, bis die SolRe dick-
flissig ist. Petersilie einriihren.

Schweinebauch aus dem Ofen neh-
men, mit grobem Salz wiirzen und
mit Kartoffeln und SoRe anrichten.

© vrozhko, mizina, FomaA, New Africa, alicja neumiler, Moving Moment, alexshyripa, Mara Zemgaliete, maria_lapina - stock.adobe.com
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KRAUTER SELBST
ANBAUEN

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 40 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach
Krauter selber auf der Fensterbank

zu ziehen ist gar nicht so schwer. Die 500¢g Hackfleisch
meisten Krauter mogen viel Licht und 2 Schalotten
einen nahrstoffreichen Boden, sowie 4 Knoblauchzehen
geniigend Platz, um kriftige Wurzeln zu 3EL Olivenol
bilden. Staunasse solltest du vermeiden. Salz, Pfeffer
RegelmaBige Ernte der Triebspitzen 700¢g Rosenkohl
fordert ein buschiges Wachstum. Wenn 300g Orzo-Pasta
dein Fenster nach Norden geht oder du 200 ml Sahne
auch im Winter Krauter ernten mochtest, 400 ml heilRe Gemiisebriihe
ist eine Pflanzenlampe eine sinnvolle 1 Prise Muskat
Anschaffung. 30g ~ Parmesan, gerieben
Fiir das Barlauchpesto:
2 Bund Barlauch
25¢g Pinienkerne
50-g == Parmesan, gerieben
100 ml Olivendl

SQIN Pfeffer

: 1d Knoblauch schélen
feln. In einer Pfanne

in eine Schiissel geben,
n und mit Salz und Pfeffer
ecken. Kleine Béllchen for-

y

men. In einer Pfanne das restliche
Ol erhitzen und die Hackbdllchen
darin rundum scharf anbraten.

Backofen auf 180 °C Umluft vorhei-
zen. Rosenkohl waschen, Striinke
abschneiden, dulere Blatter entfer-
nen und halbieren:.

Eine Auflaufform einfetten. Orzo dar-
in verteilen. Restliche Knoblauchwiir-
fel und Rosenkohlhalften dazugeben.
Sahne und Gemiisebriihe mischen,
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wiirzen und in die Auflaufform ge-
ben. Parmesan dariiber streuen,
alles vermischen und abgedeckt fiir
30 Minuten im Ofen backen.

Fiir das Pesto Barlauch waschen.

Pinienkerne in_einer Pfanne ohne
Fett anrosten. Barlauch, Pinienker-
ne, Parmesan und Ol in eine Schiis-
sel geben und mit einem Stabmixer
purieren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Pesto und Hackball-
chen zur Pasta geben und weitere
10 Minuten offen im Ofen garen.
Herausnehmen, auf Teller anrichten
und servieren.



Fiir 4 Pbrtionen

Zubereitungszeit: 30 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

Hahnchenbrustfilets

.

Salz, Pfeffer
3 EL Olivenol
4EL Aceto Balsamico
10 mittelgroRRe

— Rispentomaten

250¢g Mozzarella -
2 Bund Basilikum

\

_beiseitestellen. -

Fleisch waschen, trocken tupfen,
salzen und pfeffern. Ol in einer
Pfanne erhitzen, Filets hinzugeben
und von beiden Seiten bei groRer
Hitze anbraten. Balsamico mit 4 EL
Wasser mischen und das Fleisch
damit abloschen. Hitze reduzieren
und das Fleisch weitere 5 Minu-
ten garen, dabei immer wieder mit
dem Sud begieRen. AnschlieBend

Backofen auf 200 °C Umluft vor-
heizen. Tomaten waschen und in
Scheiben schneiden. Mozzarella
abtropfen lassen und in Scheiben
schneiden. Basilikum waschen, tro-
cken schiitteln und Blatter abzup-
fen. Ein paar Blatter beiseitelegen.

Mit einem scharfen Messer an der
langen Seite in die Filets schneiden
(nicht durchschneiden), so dass
sich eine ,Tasche” bildet. Diese mit
Tomaten-, Mozzarellascheiben und
der Halfte des Basilikums fiillen.
Fleisch in eine ofenfeste Form le-
gen. Restliche Tomaten, Basilikum
und den Sud aus der Pfanne dazu-
geben. Bei Bedarf noch mal mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Im Ofen
flir 20 Minuten backen, bis der Kase
zerlauft. Herausnehmen, mit Basili-

kumblattern garnieren und servie-

ren. Dazu passen frisches Baguette
und ein griiner Salat.
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Fér 4 Portionen
Zubereitungszeit: 50 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

500¢g Schweinefilet

500 g Kartoffeln

3 rote Zwiebeln

2 rote Apfel (Gala, Rubinette)
4 Zweige Rosmarin

5EL Olivenol

1TL Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Seite 8

Backofen auf 200 °C Umluft vorhei-
zen. Kartoffeln waschen,-schalen und
in diinne Spalten schneiden. Zwiebeln
schalen und in Streifen schneiden.
Apfel waschen, halbieren, Kerngehau-

1

se entfernen und in diinne Spalten
schneiden. Rosmarin waschen, tro-
cken schiitteln und klein zupfen. In
einer ofenfesten Form oder auf einem
Backblech Kartoffeln und Zwiebeln
mit den Apfeln, Rosmarin, 3 EL Oliven-
ol und Zitronensaft vermengen. Etwa

30 Minuten im Ofen garen lassen.

Schweinefilet waschen und trocken-
tupfen. Fleisch in etwa 3 cm dicke
Medaillons schneiden, salzen und
pfeffern. In einer Pfanne 2 EL Oliven-
ol erhitzen und das Fleisch darin von
beiden Seiten 2 Minuten anbraten.
Aus der Pfanne nehmen und etwa
10 Minuten vor Ende der Garzeit mit
zum Gemiise in den Ofen geben.

ROSMARINOL i
SELBST HERSTELLEN

Fiir einen Liter Rosma-
rindl braucht man etwa

die gleiche Menge Bio-
Pflanzenol und 2 dicke
Rosmarinzweige. Man

gibt die Zweige in eine gut
gereinigte Glasflasche, die
anschlieBend mit demOl
aufgefiillt wird. Dann stellt
man die Flasche fiir 4-6
Wochen an einen dunklen=sse_
Ort. In der Zeit gehen die
atherischen Ole des Ros-

marins in das Ol ﬁberLyly‘;"
fertig ist das Krauterol.




~ Fir4Portionen Zwiebeln schilen und fein

-Zubereitungszeit: 40 Min. In einer tiefen Pfanne das Ol erhitz
Schwierigkeitsgrad: einfach und die Zwiebeln kurz anschwitzen. £
i T . Hackfleisch dazugeben und unter- [
1 kg gemischtes Hack ~ Riihren anbraten. Mit Tomatenrhark;-
500g ~— Penne — Oregano, Salz und Pfeffer wiirzen.
T —me——yyioheln ——— - Mit der Pasta vermischen und in
je4 EL Rapsol, Tomatenmark — — eine gefettete Auflaufform geben.
2TL getrockneter Oregano
Salz, Pfeffer - Creme fraiche und Eier verquirlen,
500 ml Creme fraiche mit Salz und Pfeffer abschmecken
2 Eier und alles iiber die Hack-Pasta-Mas-
250g geriebener Kase se geben. Mit Kase bestreuen und
Petersilie als Garnierung im Ofen fiir 25 Minuten backen, bis
- - der Kése geschmolzen ist. Petersilie
'\ In einem groRen Topf mit Salzwasser waschen, trocken- schiitteln, klein ~
Pasta nach Packungsangaben garen. zupfen und als Q_amierﬁﬁﬁrager den
Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Auflauf geben.
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carneo 04/2026 | Zu Gastin Bologna

Bologna ist nicht nur eine Stadt voller Geschichte und
beeindruckender Sehenswiirdigkeiten, sondern auch ein
kulinarisches Paradies. Von historischen Platzen bis hin zu
kostlichen Gerichten hat sie fiir jeden etwas zu bieten. Die
Stadt in Norditalien, in der rund 400.000 Einwohner leben,
liegt strategisch zwischen den wichtigen Stadten Florenz und
Venedig. Diese Lage machte sie seit der Antike zu einem be-
deutenden Handelszentrum. Von sanften Hiigeln umgeben,
wird sie oft als , die rote Stadt" bezeichnet. Nicht nur wegen der
charakteristischen  Terrakotta-Farben

der Gebadude, sondern auch wegen

ihrer politischen Geschichte. lhre Wur-

zeln reichen bis in das 5. Jahrhundert

v. Chr. zurlick, als sie von den Etruskern

gegriindet wurde. Spater wurde sie ein

wichtiger Ort fir das Romische Reich

und ein Zentrum des Lernens im Mittel-

alter, bekannt fiir die alteste Universitat

der Welt, die 1088 gegriindet wurde.

Diese reichhaltige Geschichte spiegelt

sich in der Architektur und den kulturel-

len Angeboten der Stadt wider.

Touristen lieben die engen Gassen und

die alten Gebdude mit ihren Arkaden.

Das Herz von Bologna ist die Piazza

Maggiore. Der Hauptplatz ist umgeben von beeindruckenden
historischen Gebauden wie dem Palazzo del Podesta und der
Basilica di San Petronio, einer der groten Kirchen der Welt,
die aber trotzdem nie vollendet wurde. Sie stehen staunend
vor dem Torre degli Asinelli und dem Torre Garisenda. Die
beiden Backsteintlirme sind zwei der Geschlechtertiirme der
Stadt und Wahrzeichen von Bologna. Oder sie wandern auf
den Hiigel, auf dem das Santuario della Madonna di San Luca

Seite 10

steht. Der Portico di San Luca, wie man den Weg nennt, ist ein
vier Kilometer langer Arkadengang, der iiber 666 Bbogen die
Kirche mit der Stadt verbindet. Oder sie bummeln durch den
Giardini Margherita, den grof3ten Park Bolognas.
Das Essen in Bologna ist gepragt von Wiirsten wie Mortadella
oder Salsiccia di Bologna und dem Speck, der von hier kommt.
Kein Wunder also, dass man die Stadt auch ,die Fette” nennt.
Die Kiiche Bolognias ist ein Fest fir die Sinne und gilt als eine
der besten in Italien.
Gefriihstickt wird klein und schnell, ein
Cornetto (Croissant) und ein Espresso
reichen den Bolognern, um in den Tag
zu starten. Das Mittagessen gegen
12:30 Uhr ist die Hauptmabhlzeit des
Tages, dann gibt es Crescentine fritte &
Crescente (ein Teller mit lokalem Auf-
schnitt, Kdse und verschiedenen Auf-
strichen). Zum Abendessen trifft man
sich ab 19:30 Uhr. Es ist oft ein gesel-
liges Ereignis mit mehreren Gangen.
Dann gibt es den Klassiker Tagliatelle al
Ragu (Bolognese), slindhafte Lasagna
alla Bolognese oder Tortellini in Brodo
(gefiillte Teigtaschen in kostlicher
Briihe). Probieren sollte man auch die
leckeren Polpette (Fleischballchen in TomatensoRe), aroma-
tisches Arrosto di Maiale (geschmortes Schweinefleisch),
herzhafte Cotoletta Bolognese oder Petroniana (Kotelett mit
Ké&se und Schinken tiberbacken) oder auch Fritto Misto di Pe-
sce (frittierter Fisch und Meeresfriichte). Zum Nachtisch gibt
es eine cremige Panna Cotta oder Brazadela (stRer Krapfen).
Dazu gibt es dann einen der leckeren lokalen Rotweine.



Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 2 Std. 45 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

Fiir die Briihe:

1

Fir die Briihe Zwiebeln, Mohren und
Knollensellerie schalen und grob
wirfeln. Lauch waschen, putzen
und in Ringe schneiden.

In einem groRen Topf Ol erhitzen
und die Beinscheiben von beiden

Seiten scharf anbraten, heraus-
nehmen und beiseitestellen. Zwie-
beln, Lauch, Mohren und Knollen-
sellerie in den Bratensud geben und
2-3 Minuten anrosten. Fleisch zum
Gemiise geben, Salz, Pfeffer, Nelken
und 2 Liter Wasser beifligen. Fir
2 Stunden bei mittlerer Temperatur
kocheln lassen.

Fir die Tortellini Mehl auf einer
sauberen Arbeitsflache zu einem
Higel formen. Eine Mulde in die
Mitte driicken, die Eier hineinschla-
gen und mit einer Gabel vorsichtig
verquirlen. Nach und nach das Mehl
einarbeiten. Sobald der Teig fester
wird, mit den Handen kneten, bis er
glatt und geschmeidig ist. In Folie
eingeschlagen fiir 30 Minuten im
Kihlschrank lagern.

Kalbfleisch, Mortadella und Par-
maschinken fein wiirfeln. In einer
Pfanne Butter zerlassen und das
Kalbfleisch unter Rihren anbraten.
Mortadella und Parmaschinken hin-
zufligen und 2 Minuten mitbraten.
Die Mischung und den Parmesan in
einem Mixer zu einer cremigen Mas-

se verarbeiten. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

Teig auf einer bemehlten Arbeitsfla-
che hauchdiinn ausrollen, in 5x 5 cm
groRe Quadrate schneiden und mit
einem Teeloffel eine etwa erbsen-
grolle Menge Fiillung in die Mitte der
Quadrate geben. Rander anfeuchten,
diagonal zu einem Dreieck zusam-
menklappen und andriicken. Die Spit-
ze des Dreiecks etwas nach unten
ziehen und die beiden Enden um den
kleinen Finger gewickelt miteinander
verkleben. Fertige Tortellini abde-
cken, sodass sie nicht austrocknen.

Briihe durch ein feines Sieb in einen
Topf gieBen und kdcheln lassen. Die
Tortellini darin etwa 3-4 Minuten
garen, bis sie oben schwimmen.
Thymian waschen, trocken schiit-
teln und von den Stielen zupfen. Als
Garnierung Uber das Gericht geben.

Seite 11
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Last Minute Osterdessert

Ostern gehort der Familie. Was gibt es Schéneres, als sich mit den Lieben an den
Tisch zu setzen und einen leckeren Osterschmaus zu genielfen? Dazu gehort :
definitiv ein 6sterlicher Nachtisch. Wie zum Beispiel dieser Traum aus fruchtig- :

herber Aprikose, stindhafter Mascarponecreme und siien Loffelbiskuits.

Fiir vier Portionen zerdriickst du 150 g Léffelbiskuits. Fiille sie einfach in einen Ge- :
frierbeutel und zerstoBe sie mit einem Nudelholz zu groen Kriimeln. Dann schmilzt :
du 60 g Butter in einem kleinen Topf und vermischst sie mit den Kekskriimeln. Die :
Masse kommt dann in vier kleine Dessertgldser. Mische 250 g Mascarpone mit :
einem Péckchen Vanillezucker, 4 EL Zucker und einer Prise Salz. Schlage 200 ml :
Schlagsahne auf, bis sie steif ist. Hebe die Sahne vorsichtig unter die Mascarpone-
mischung und fille die Hélfte der Creme in die vier Glaser. Gib darauf jeweils 2 TL :
Aprikosenmarmelade, darauf kommt der Rest der Creme. Setze auf die Creme eine

halbe Aprikose und stelle die Glaser fiir 2 Stunden in den Kiihlschrank.

Spannender Lesestoff

Wenn dich die ersten warmen Sonnen-
strahlen nach draul3en locken, nimm doch
einfach ein spannendes Buch mit. Wir
haben da einen Tipp fir dich:

Spannung pur liefert der neue Thriller von Karen Sander.
Sie schickt Kommissar Tom Engelhard und die Krypto-
login Mascha Krieger erneut auf die Jagd. Diesmal ha-
ben sie es nicht nur mit den Morden an einer ganzen
Familie zu tun, sondern auch mit dem Tod einer jungen
Arztin. Ob diese Falle zusammenhangen, gilt es heraus-
zufinden, bevor der unbekannte Téter erneut zuschlagt.

Karen Sander ,Die Tiefe: Verblendet”
352 Seiten, 14 Euro

Seite 12
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L DIE « B
Der Street Food Hype

Welche Trends gibt es weltweit in der
Street-Food-Szene? Welche Gerichte
funktionieren und welche nicht? Die
spannende Doku portratiert die Betrei-
ber von Gourmet-Speisen aus Food-
Trucks oder kleinen Standen und zeigt
die Leidenschaft der Koche, Genuss zu
schaffen.

‘Tag des Bieres

- Genau am 23. April 1516 verkiindete
- der bayerische Herzog Wilhelm IV. in
- Ingolstadt, dass Bier, das in Deutsch-
* land gebraut wird, nur aus Wasser,
" Hopfen und Gerste bestehen darf.
. Hefe kannte man damals noch nicht.
. Auch heute noch darf Bier lediglich
© aus Wasser, Malz, Hopfen und Hefe be-
. stehen - keine Geschmacksverstarker,
. keine Farbstoffe, keine Konservierungs-
. stoffe. Das Deutsche Reinheitsgebot
. ist somit die &lteste, noch heute giltige
. Lebensmittelverordnung der Welt. Und
. genau die wird jedes Jahr am 23. April
: mit dem ,Tag des Deutschen Bieres”
. gefeiert. Na dann: Prost!
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Pflegeleichte Zimmerpflanzen

04/2026 | Gut zu wissen!

/

Grun, aber entspannt. Wir zeigen euch die besten pflegeleichten Zimmerpflanzen
und wie sie bei euch Zuhause wirklich glicklich werden.

Zimmerpflanzen sind wie Mitbewohner: Einige brauchen viel
Aufmerksamkeit, andere kommen auch wunderbar allein zu-
recht. Auch ohne botanisches Fachwissen kann man trotz-
dem eine griine Wohnung haben.

UNKOMPLIZIERTE SONNENANBETER FUR HELLE WOHNZIMMER
Die Monstera (Fensterblatt) ist der Klassiker nicht nur fiir sty-
lische Wohnungen. Die Pflanze mit den riesigen Blattern mag
es hell, aber keine pralle Mittagssonne. Sie méchte einmal die
Woche gegossen werden und braucht in Friihling und Som-
mer alle vier Wochen etwas Diinger. Die Monstera wachst
schnell und reinigt nebenbei auch noch die Zimmerluft.

Der robuste Gummibaum mag es hell bis halbschattig. Das
minimalistische Gewachs braucht alle sieben bis zehn Tage
Wasser und mag es nicht zu trocken und nicht zu nass. Diin-
ger braucht er nur alle sechs Wochen. Wer die Blatter zwi-
schendurch mal abstaubt, hilft der Pflanze sehr, dann nimmt
sie auch ihren Job als Luftreinigerin sehr ernst.

Die hochgewachsene Yucca-Palme mit den schmalen Blattern
verzeiht vieles. Sie mag es gerne sehr hell, braucht nur alle zehn
bis 14 Tage Wasser und alle sechs Wochen etwas Diinger. Sie
ist perfekt fir alle, die das GieRen gerne mal vergessen.

FUR SCHLAFZIMMER & HALBSCHATTIGE RAUME

Der Bogenhanf (Sansevieria) mit den lanzettenartigen
Blattern ist die ultimative Anfangerpflanze. Wo sie steht, ist ihr
egal. Sie mag von hell bis schattig eigentlich alles. Sie braucht

kaum Diinger und nur alle zwei bis drei Wochen Wasser. Dafiir
produziert sie aber Sauerstoff und reinigt die Luft.

Das Einblatt (Spathiphyllum) mit seinen groRen griinen Bl&t-
tern und weilRen Bliiten ist pflegeleicht. Es mag einen halb-
schattigen Platz und braucht einmal die Woche Wasser. Sie
macht es einem einfach: wenn sie Wasser braucht, lasst
sie die Blatter hangen. Am liebsten hat sie alle vier Wochen
Diinger oder wenn sie bliiht. Sie ist der ultimative Luftreiniger.

Die Griinlilie (Chlorophytum comosum) ist praktisch unver-
wistlich. Mit ihren schmalen, griingestreiften Blattern ist sie
nicht zu Ubersehen. Sie liebt einen hellen bis halbschattigen
Platz und braucht viel Wasser und wochentliches Gielen. Sie
ist eine besonders gute Luftreinigerin.

FUR KUCHE, BAD & KLEINE RAUME

Mit ihren fleischigen Blattern ist die Aloe Vera eine Sukkulente
mit Beauty-Bonus. Sie mag es sehr hell und braucht nur alle
zwei bis drei Wochen Wasser. Der Saft ihrer Blatter soll unter
anderem lindernde Wirkung bei Sonnenbrand haben.

Die Efeutute ist mit ihren vielen herzformigen Blattern, die an
langen Ranken hangen, ideal fiirs Bad oder Hangeregal. Sie
mag es hell bis halbschattig und braucht nur alle sieben bis
zehn Tage Wasser. Diinger hatte sie gerne alle sechs Wochen.
Doch auch ohne wachst sie schnell und ist dazu noch ein
perfekter Luftreiniger.

Seite 13
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04/2026 | Airfryer N
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ein groRer ekufen‘ Kein langes Vor-
heizen, kiirzere Garzeiten bei kleinen
bis mittleren Portionen. Und somit ist
er auch oft energieeffizienter als der
Backofen. Durch den starken Luftstrom
bekommst du schnell Réstaromen und
eine trockene Oberflache — das wirkt
wie , frittiert”, nur ohne Olbad. Natiirlich
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es ,einlagig”, sodass der -: strom
gut zirkulieren kann. Hier kommen ein
paar familientaugliche Rezepte fiir die
HeiBluftfritteuse. Viel Spall beim Nach-
kochen!




Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 50 Min.
- Schwierigkeitsgrad: einfach

Hahnchen aus dem Aihcrger

!

4 Hahnchenkeulen .
: (mit Haut) -
_2EL Ol

2EL Paprikapulver (edelsiiR)

je1TL Paprikapulver (gerduchert), .
Salz, Knoblauchpulver;
Zwiebelpulyer,
Oregano (getrocknet),
Thymian (getrocknet),
Tomatenmark

1/2TL schwarzer Pfeffer

1-2TL

Zitronensaft

\

Héihndh‘enkeule’n am Gelenk.zwi-_

schen Ober- und Unterschenkel
trennen. Die Ubrigen Zutaten zu
einer dicken Paste verriihren. Keu-
len rundum einreiben, auch in die

Hautfalten. Mindestens 20 Minuten

ziehen lassen.

Airfryer auf 190 °C vorheizen, dann

Keulen.mit Abstand-in den Korb le-

gen (nicht stapeln) Fiir-20-30. Mi-

nuten -garen; nach 10 15 Minuten *

wenden. Die dickst Stelle, sollte
mind. 75 °C Kerntem eratur haben.
Dazu passen Kartoffelspalten und
ein Joghurt-Dip.

- carneo 026 | Airfryer

GB(UIH’G Paprlka aus dem AIV‘FV‘IJGV‘

Fiir 4 Portionen

Zubereitungszeit: 30 Min. | I

Schwierigkeitsgrad: norhal N

300-400g gemlschtes Hackﬂelsch

120 g Reis
1 Zwiebel
1-2 Knoblauchzehen /
. 1 ¥ . '-Ei, -
"2 EL~ “Tomatenmark ., -
1TL . . - ~Paprikapulver (edelsiR)
.4 - “Salg, Pfeffer, Oregano .
4. ~ grofRe’'Paprika
150-250'ml paSS|erte 'I‘omaten

1 -2 EL OI

}

5 T a

: o _
Reis nach Packungsanleitung fube;

reiten und ausdampfen lassen. Fiir®
- die Fiillung Zwiebel und Knoblauch . -
fein hacken und mit dem Hack-

fleisch, Ei, Tomatenmark, Paprika-

pulver und dem Reis gut vermengen.
Mit Salz und Pfeffer a_lbschmecken.

‘Yon den Paprika die Deckel ab-

schneg’gn" Kerne und weIBe Innen-
haute.gntfernen Innen léicht salzen
- Paprika mit der Hack-Reis-Masse

(3 © “est fiillen, dber mnicht pressen. De-
P ckel kannst du weglassen odér oben

o'
_d'raufsetzen O

4

e

Passierte Tomaten mit einem EL Ol, |
_Salz, Pfeffer und Oregano verrihren.

© 2-4EL SoBe in jede Paprika geben
- oder unten in, eine Auflaufform. Pa-

prrka dann entwevder in die" Form

_“stellen.oder auf elhe Backmatte und .

—m den Alrfryer Bei 180 °C 18-22 Mi-

~nuten garen. Fr mehr Réstaromen
bei 200°C noch'3 5 Mlnuteﬁ drauf--*

geben R B

©.Yaruniv__€tud10, Nat.alia, fahrwasser, nadin333, mnimage, Steve Cukrov - stock.adobe.com
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04/2026 | Airfryer

Tor’re"oni a||a panna aus dem Air\crger

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 25 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

1 Knoblauchzehe

200ml Sahne

100-150'g Kochschinken 3

geriebener Parmesan
(oder Grana Padano)

frische Tortellini aus dem
KiihIregal (Schinken/Kase)

'\ Knoblaughzehe pressen und mit
Sahne, Milch und Parmesan zu einer
SoRe anriihren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Tortellini in
eine ‘Auflaufform geben, die in dei-
nen-Airfryer hineinpasst. Kochschin-
ken in feine Streifen sechneiden und "
iiber die Tortellini geben. '

Sole in die Form gieflen und kurz
durchmischen, sodass alles benetzt

Seite 18

ist. Falls die Tortellini nicht knapp -

bedeckt sind: Einen Schuss Milch
nachlegen.

‘Den Airfryer auf 180 °C vorheizen.
Form reinstellen und bei 180 °C fir
12-15 Minuten backen. Danach
2-4 Minuten bei 200 °C bis die Ober-
flache schon gebraunt ist.

~ TIPP

Die Form sollte schn flach sein, damit
alles gleichmaRig gart. Mach nach
10 Minuten einen Check: Sollte der
Auflauf oben zu dunkel werden, decke
die Form mit Alufolie ab. Nach dem
Garen 2 Minuten stehen lassen: Sof3e
dickt etwas nach und wird cremiger.
Wenn du trockene Tortellini benutzt,
_solltest du diese vorher kochen. Zum

. .Se[vié[en kannst du noch etwas Par--

mesan iiber die Nudeln reiben.

5a|a’r mi+ gerbs+e+en Kichererbsen

Fiir 4 Portionen "=

Zubereitungszeit: ca. 30-Min.

Schwierigkeitsgrad: einfach

240g Kichererbsén (Dose) - .
ES s kleiner Blumenkohl

Fiir die Marinade:

2-3EL O

je1TL Salz, Paprikapulver,

Kreuzkiimmel

Fir den Salat: L g

-
2 Handvoll _gemigchter Salat (z.B.
Romana und Feldsalat)

i e Gurke

Fiir das Dressing:

FEL . s Joghurt

je1EL Zitronensaft, Qlivendl

Honig, Senf (optional)

"""" Salz, Pfeffer-.

L Yo A gepresste Knoblauchzehe
fein gehackte Petersilie

'\ Kichererbsen abgieRen, gut abspu-
len und' trocken rubbeln. Blumen-

S T



und Blumev;kohl aus dem Airfryer

kohl in mundgerechte Roschen tei-
len. Alle Zutaten fiir die Marinade
miteinander verriihren. Kichererb-
sen und Blumenkohl jeweils mit der
Halfte der Marinade gut vermengen.

Zuerst die Kichererbsen im Air-
_ fryer bei 200 °C 10-14 Minuten
rosten, zwischendurch schiitteln.

X Ra‘l}snehmen (sie werden beim Ab-.

kuh1en noch knuspriger). Anschlie-

“~___Rend den Blumenkohl bei 200 °C,
~.12-16 Minuten rosten, nach der *

~ Halfte einmal wenden. Wenn dein
Korb groR genug ist, kannst du
Kichererbsen und Blumenkohl auch
gleichzeitig rosten. :

-

Salat mundgerecht schneiden. oder

zupfen, Gurke in Scheiben schnei-
den. Alles in eine Schiissel geben.
Dressing-Zutaten gut" miteinander
verriihren. Blumenkohl und Kicher-
erbsen zum Salat geben Dressmg
driibertraufeln. ;

&

Choco|a’re Chlp Coo|<|es aus alem AIV“FV‘”GV‘

»-l e
Backe

Fur4Port|onen g formen. Nic t
Zubereitungszeit: ca. 30 Min. setzen sich beir

Schwierigkeitsgrad: normal,

Den Korb bzw. die Sch
Airfryer mit Backpapi
oder eine per

120g
100g

weiche er

- braynerZucke

. weillgr Zucker
. Bl (GroRe M)
n| eextrakt

enmehl 405

on, Backpulver,

.| einermyslandmixer cre
~-und Vanilleextrakt

_ Mehl, “Nat
kurz

verrihreg

2 Chocolate Chi

den Teig™

"+ stellen. Dal
oder Eiskuge



Hurral Jetzt beginnt endich die
Erntezeit fiir das erste frische

Freilandgemilse.




04/2026 | Saisonkiiche

Saisenal. Regicnal. Jecket.

Gemiise, das frisch vom Feld oder aus dem Garten auf den Tisch kommt, ist ein Versprechen auf Frische, Geschmack und
Nachhaltigkeit. Das funktioniert nicht nur im Sommer, denn jede Saison bringt ihre eigenen Stars hervor. Im April, wenn die
Sonne langsam Kraft gewinnt, ist das erste Freilandgemiise reif. Wie zum Beispiel Blumenkohl. In Verbindung mit der Hahn-
chenbrust und Curry wird daraus ein exotisches Gericht, das Fernweh erweckt.

Hé|nnchen-B|umen|<o|n|-Auﬂauf Mi‘l' CW‘HJSOBG

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 50 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

Hahnchenbrustfilet

Paprikapulver (edelsiR),
Knoblauchpulver

Olivendl

~geriebener Cheddar
Fiir die CurrysoBe:
je200ml  Kokosmilch, Gefliigelfond
3 EL Zitronensaft
2EL Currypulver
1/2TL Sambal Oelek
Salz, Pfeffer
Petersilie

1/4 Bund

¥

'\ Hahnchenbrustfilets abspiilen, tro- nuten ?9
cken tupfen, in mundgerechte Sti i a

cke teilen und mit Salz, Pfeffer, Pa-
prika- und Knoblauchpulver wiirzen.
Blumenkohl waschen, putzen.undiin
Roschen teilen.

d das

“anbraten.
giseitestellen.

Ol in einer Pfanne erhitze
Fleisch darin goldb
Herausnehme

Wusstest du, dass...
Curry eine Mischung aus verschiedenen
Gewiirzen ist? Fiir die exotische Mischung
werden Koriandersamen, Kreuzkiimmel, Bocks-
hornklee, schwarzer Pfeffer und Kurkuma ver-
mischt. Letzteres gibt dem Curry dann die gelbe
Farbe. In manchen Mischungen findet man auch
noch Chili, Ingwer, Muskat, Kardamom
und Nelken.

Einen Topf mit Salzwasser erhitzen
und den Blumenkohl darin fiir etwa
4 Minuten bissfest garen. Abgieflen
und beiseitestellen. Backofen auf
160°C Umluft vorheizen.

In dem Bratensud in der Pfanne die
Kokosmilch erhitzen. Gefligelfond
dazugeben und langsam aufkochen
lassen. Zitronensaft, Currypulver
und Sambal Oelek hinzugeben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
Petersilie waschen, trocken schiit-
teln und fein hacken.

Eine eie‘?qute_ Form einfetten,
Fleisch yund Blumenkohl hinei
ben und mijt SoRe tbergiel <a
darUbers?uen, im.Q i

garnig Dazu pasSst R yder Ka
ir

.

" “-r. P

se
n, bi dbré -~

y
S and” Qi Petersili

Ubrigens

: Zugegeben, im Aussehen erinnert der
: Blumenkohl entfernt an ein Gehirn.
Aber nur, bis man ihn in Roschen geteilt
: hat. Urspriinglich stammt das weille
: Gemuse, das auf Lateinisch Brassica
: oleracea var. botrytis heillt, aus dem
: stlichen Mittelmeerraum und verbrei-
: tete sich iber Italien und Frankreich in
: ganz Europa. Kulinarisch ist er interna-
. tional beliebt: in Deutschland klassisch
: mit SoRe, in ltalien reicht ihn zu
: Pasta, im Nahen Osten wird er gerd

: und in Indien veredelt er Currys wie Aloo
: Gobi. Egal wie, Blumenkohl ist gesund,
: kalorienarm und reich an Vitaminen und

: Mineralstoffen. Zudem hat er antioxida-

; gntziindungshemmende Eig
: schaften. X ket als

k adobe o




04/2026 | Die besten SoRen

k}E BESTEN

OGEN

SoRen sind das leise Fundament groBer Kiiche. Sie verbinden Zutaten, runden
Aromen ab und geben Gerichten Struktur und Charakter. Oft unauffallig, aber un-
verzichtbar, sorgen sie fiir Tiefe, Harmonie und jene Selbstverstandlichkeit, die
ein gutes Gericht auszeichnet. Besonders klassische GrundsolRen zeigen, wie aus
wenigen Zutaten kulinarische Verlasslichkeit entsteht — zeitlos, ausgleichend und
pragend fi];&ah!lose Rezepte.

Zu den klassischen Rezepten gehort auch die Kasesolie. Sie ist ein Garant dafiir,
die ganze Familie gliicklich zu machen. Dieser Favorit passt zu eigentlich fast
allem: Pasta oder Kartoffeln, Fleisch oder Gemiise bekommen damit den richtigen
Kick. Und dazu ist sie auch noch schnell gemacht und wandelbar. Man kann sie mit
verschiedenen Gewiirzen aufpeppen und mit Knoblauch oder Zwiebeln verfeinern.
Und natiirlich mit den verschiedenen Kasesorten variieren und ihr jeweils ein etwas
andertla_s Aroma geben.

-

K

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 15 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

je30g Butter, Mehl

300 ml Milch

150 g geriebener Kase
(z. B. Gouda oder Kase
mit dhnlich hohem
Fettgehalt)
Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat

\

In einem Topf die Butter bei mittlerer
Temperatur schmelzen. Nach und
nach das Mehl mit einem Schnee-
besen einriihren und unter Riihren
anschwitzen.

Langsam die Milch zugieBen und
unter standigem Riihren aufkochen.
Die SoRe etwa 4 Minuten kdcheln
lassen, bis sie cremig wird.

Die Hitze wieder etwas runterregeln
und den geriebenen Kase “einruh=
ren, bis der Kase schmilzt. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.



 Gebrat

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 45 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

S
enes

\

L

4 Hahnchenbrustfilets

1 Knoblauchzehe

4 EL Olivenol

1TL Kreuzkiimmel

11/2TL Paprikapulver (edelstR)
Salz, Pfeffer

800¢g Kartoffeln

n.B. Petersilie

Fiir die KasesoBe:

je30g Butter, Mehl

200 mi Sahne

100ml Hiihnerbriihe

200g geriebener Cheddar

100g __geriebener Gouda

."‘ e o J:"

TIPP.

Da ( er Kase nicht gerinnt oder hart
wirdj'schmilzt man ihn bei niedriger.q#
emperatur. Dabei standig riihre
it die SoBe keine Kliimpchen
Ist sie zu dick geworden, kann
etwas Milch oder Sahne einriihr!
sie zu fliissig, kannst du sie mit
Speisestarke binden.

Héhnchen mit Kartoffeln und KésesoBe

Hahnchenbrustfilets abspiilen und
trocken tupfen. Knoblauch schalen,
pressen und mit 2 EL Ol, Kreuzkim-
mel, Paprikapulver, Salz und Pfeffer
vermischen. Fleisch damit marinie-
ren, abdecken und fiir 15 Minuten in
den Kiihlschrank stellen.

Kartoffeln schalen und in einem
Topf mit Salzwasser ca. 20 - 25 Mi-
nuten kochen, bis sie weich sind.

In einer Pfanne restliches Ol erhitzen
und- das Fleisch darin von beiden
Seiten jeweils 5-6 Minuten braten,
bis es goldbraun ist. Aus der Pfanne
nehmen und kurz ruhen lassen.

In einem Topf die Butter schmelzen,
nach und nach das Mehl einriihre
und kurz anrosten lassen. Langsa
nacheinander Sahne und Hiihne
briihe einriihren, kurz aufkoche
lassen. Temperatur reduzieren und
nach und nach den Kase in die Sol3e
riihren.

Kartoffeln abgieBen und ausdamp-
fen lassen. Fleisch in dicke Schei-
ben schneiden. Kartoffeln auf Teller
verteilen, Fleisch dazugeben und al-
les mit SoRe libergieBen. Petersilie
waschen, trocken schiitteln und fein
hacken. Als Garnierung liber das Ge-
richt geben.

Seite 23
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04/2026 | Fleischer-Ausbildung

Irgendwas mit Fleisch -
Uber die Ausbildung im Fleischereihandwerk

Jetzt mal ehrlich: Wenn junge Menschen
heute nach ihrem Traumberuf gefragt
werden, fallen Begriffe wie Influencer,
Game Designer oder irgendwas mit Me-
dien. Metzgerin oder Fleischer? Eher
selten. Dazu kann ich nur sagen: Schade
eigentlich! Denn dieser Beruf hat deut-
lich mehr zu bieten, als mancher denkt.
Und nein, es geht langst nicht nur ums
Waurstfiillen. Auch wenn dies natiirlich
ein grofRer Bestandteil ist und gar nicht
so einfach, wie manch einer glaubt.

HANDWERK IST GEFRAGT WIE NIE
Die Ausbildung in der Metzgerei gehort
zu den Berufen, die ein bisschen aus der
Mode gekommen sind. Dabei ist gerade
das Handwerk heute wieder gefragt wie
lange nicht mehr. In Zeiten industrieller
Massenware sehnen sich viele Kunden
nach Qualitat, Regionalitat und ehrlichen
Produkten. Und genau hier kommen gut
ausgebildete Metzgerinnen und Metzger
ins Spiel.

Ein Pladoyer unserer
Fleischermeisterin Anja
fur die Ausbildung

in der Fleischerei und
warum dieses

besondere Handwerk

nie langweilig wird.

Was die wenigsten wissen, ist, dass die
Ausbildung in diesem Beruf sehr vielsei-
tig ist und von dem Bild, das man friiher
einmal vom typischen Metzger hatte,
ist auch nicht mehr viel ibrig. Neben
handwerklichem Kénnen gehoren Fach-
wissen liber Lebensmittel, Hygiene, Tier-

wohl und Nachhaltigkeit genauso dazu
wie Kundenberatung, Kreativitat bei
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neuen Produkten und manchmal auch
ein bisschen Improvisationstalent, wenn
der Braten mal nicht so will, wie geplant.
Wenn dieser Beruf eines ganz sicher
nicht ist, dann langweilig.

EINER FUR ALLE

Und dann ware da noch der Teamgeist.
In einer Metzgerei arbeitet man eng zu-
sammen, packt gemeinsam an und sieht
am Ende des Tages, was man geschaf-
fen hat. Das ist ein gutes Gefiihl und
fast so befriedigend wie der erste Biss
in eine perfekt gewiirzte Bratwurst vom
Grill oder die frisch gebriihte Weillwurst.

EINSATZ UND VERANTWORTUNG
FUR DIE VERBRAUCHER

In diesem Beruf ist natiirlich auch Ein-
satz gefragt: Frilhes Aufstehen, korper-
liche Arbeit und die Verantwortung, die
man mittragt, sind nicht ohne. Schliel-
lich arbeitet man mit einem der wert-
vollsten Rohstoffe, die wir haben: Le-
bensmitteln.

Jedoch bietet dieser Beruf auch einige
Perspektiven. Gute Fachkrafte werden
dringend gesucht, Weiterbildungs-
moglichkeiten sind vielfaltig, und der
Schritt in die Selbststandigkeit ist fiir vie-
le ein realistisches Ziel. Ganz nebenbei
lernt man Fahigkeiten, die im Alltag Gold
wert sind: vom perfekten Sonntagsbra-
ten bis zur Frage, welches Stiick Fleisch
wofiir wirklich geeignet ist.

Fiir mich personlich sind der Beruf des
Metzgers — oder besser gesagt, die Be-
rufe in einer Metzgerei — immer noch
die schonsten der Welt, auch wenn ich
heute nicht mehr aktiv dort tétig bin. In
den 25 Jahren, die ich in unserer Metz-
gerei war, habe ich so viel mehr gelernt
als das, was ich hier beschrieben habe
- nicht nur fiir mich personlich, sondern
auch zum Weitergeben.



04/2026 | Fleische




%

04/2026 | Blitzkiiche

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 20 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

KEINE ZEIT? KEIN PROBLEM

300g Kochschinken
2o YL Zwiebeln
4 b Knoblauchzehen
100g Baby-Spinat
5 getrocknete Tomaten in Ol
(aus dem Glas)
400 g Tagliatelle
""""""""""" hiliflocken, Salz, Pfeffer
240ml emiisebriihe
50.g 9= geriebener Parmesan
150g Schmand
1EL Butter

’\ Zwiebeln und Knoblauch schélen
und fein wirfeln. Spinat waschen,
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A

Getrocknete

und grob hacken.
Tomaten in Streifen schneiden.

In einem Topf 'mit Salzwasser die
Tagliatelle nach Packungsanleitung
kochen. 3 EL des Tomatendls in
einem Topf erhitzen und darin- die
Zwiebel- und Knoblauchwiirfel gla-
sig diinsten. Geschnittene Tomaten,
Chiliflocken, Salz und Pfeffer ein-
riihren und anrésten. Mit Briihe ab-
[6schen und unter Riihren kdcheln
lassen, bis die Halfte der Flissigkeit
eingekocht ist. Topf vom Herd neh-
men, Schmand, Butter und Parme-
san hinzufiigen und riihren, bis alles
zu einer cremigen SolRe geworden
ist. Nudeln und Spinat unterheben.
Schinken dazugeben und geniellen.

-'Jh ..._.,:I-\{.I‘ 4 .
e :
e
A

Uﬂoerkackene

-Fiir 4 Portionen
* Zubereitungszeit: 20 Min. + Backzeit

Schwierigkeitsgrad: einfach

4 Hahnchenbrustfilets
4 Scheiben Bacon
Salz, Pfeffer

i e Paprikapulver (edelsiiR)
3 Tomaten

300¢g Mozzarella

3 EL Rapsol

n.B. Schnittlauch

'\ Hahnchenbrust absplilen,  trocken

tupfen und mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wiirzen. Tomaten wa-
schen und kleinschneiden. Mozza-
rella in Scheiben schneiden.



éhnchenbrus+

In einer Pfanne Ol erhitzen, das
Fleisch darin von beiden Seiten
anbraten, herausnehmen und bei-
seitestellen. Bacon in.dem Bratsud
knusprig braten, herausnehmen und
abkiihlen lassen.

Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen.
Fleisch in eine Auflaufform geben,
mit Mozzarella belegen, Speck da-
riiber bréseln und Tomaten dariiber
streuen. Im Ofen fiir 20 Minuten
garen. Schnittlauch waschen, tro-
cken schiitteln, fein hacken und als
Garnierung uber das Fleisch geben.
Dazu passt Reis und bunter Salat.

Toma’re-Mozzare"a—SaQ mit Basi|il<umpes+o

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 15 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

700 g

Cherrytomaten
400 g kleine Mozzarellakugeln
Fiir das Pesto:
2 Knoblauchzehen
20g Pinienkerne
100 g Basilikum
Salz, Pfeffer
50g geriebener Parmesan
6 EL Olivendl

'\ Tomaten waschen, halbieren und
mit den Mozzarellakugeln in eine
Schale geben.

Fir das Pesto Knoblauch schilen
und hacken. In einer Pfanne Pinien-
kerne ohne Fett anrosten, bis sie
leicht braun werden, darauf achten,
dass sie nicht anbrennen. Basilikum
waschen, trocken schiitteln und die
Blatter abzupfen, einige Blatter fiir die
Garnierung beiseitelegen, den Rest
mit Knoblauch in einem Mixer zu ei-
ner Paste verarbeiten. Nach und nach
Parmesan und Olivendl hinzugeben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pesto zu den Tomaten geben und
vorsichtig verriihren. Mit Basilikum-
blattern garnieren. Dazu schmeckt
frisches Baguette.
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