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SOMMERLICHER KARTOFFELSALAT
MIT THUNFISCH UND BASILIKUMPESTO

Zutaten fir 4 Portionen

500 g Kartoffeln (klein, festkochend), 1 Zwiebel, 1 EL Butter,
250 g Fisolen, 250 g Tomaten, 1 Dose Rio Mare Thunfisch in

Olivendl, 3 EL Zitronensaft, Salz, schwarzer Pfeffer, 3 EL Olivendl,

1/2 Bund Basilikum, 40 ml Olivené/

Zubereitung

Kartoffeln kochen, abgieBen und schalen. Zwiebeln schalen,

in Viertelringe schneiden und in heiBer Butter glasig dinsten,
abkdhlen lassen. Die Fisolen in kochendem Salzwasser etwa

10 Minuten blanchieren. Im Eiswasser abschrecken, abtropfen
lassen. Tomaten vierteln, den Thunfisch grob zerteilen.

Vom Basilikum die Blatter abzupfen und in der Kiichenmaschine
fein hacken. 40 ml Olivenél langsam unterrihren, mit Salz und

Pfeffer wirzen. Den Zitronensaft, Salz, Pfeffer und das restliche
Olivendl gut verrthren, die Marinade mit Kartoffeln, Fisolen,
Tomaten und Thunfisch vermischen. Mit dem Basilkumpesto
betraufeln.

Foto&Rezept: Nah&Frisch
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GURKEN-KALTSCHALE

Zutaten fir 4 Portionen

2 Tassen Danonis Joghurt, 1 Gurke, 2 EL fein gehackte Petersilie,
8 Blatter frische Minze

Zubereitung

Gurke fein wirfeln und anschlieBend alle Zutaten purieren.
Das Ganze kann mit einer Scheibe Gurke und einem Minzblatt
garniert werden.

Zubereitungsdauer: ca. 10 Minuten

Foto&Rezept: Danone
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FISCHFILET IM PAPIER
MIT GEMUSE

Zutaten fiir 4 Portionen

600 g Fischfilet, Zitrone, 1 Fenchelknolle, 1 Karotte, 1 Zucchini,
Basilikum, Petersilie, 1 Knoblauchzehe, Olivendl, Salz, bunter
Pfeffer, Butter, Butterbrotpapier oder Backpapier

Zubereitung

Die Fischfilets waschen, trockentupfen und eventuell noch vorhan-
dene Graten entfernen, pro Person ein Filet in die Halfte teilen, mit
Zitronensaft betraufeln, salzen und pfeffern. Fenchel, Zucchini und
Karotten léangs in diinne Scheiben bzw. Streifen schneiden.

Das Basilikum und den Knoblauch klein hacken, Petersilienblatter
abzupfen und alles mit ein wenig Olivendl verrihren.
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WEIN EMPFEHLUNG

Dazu passt ein klassischer
GrUner Veltliner oder ein
eleganter Wei3burgunder.

OSTERREICH W LN©

Das Backpapier (je 30 x 40 cm) auflegen, Fenchel, Zucchini und
Karotten dachziegelartig schichten, darauf kommen ein paar
Butterflockchen und ein Fischfilet. Mit der Krautermischung bestrei-
chen und die zweite Filethélfte darauflegen, wiederum mit der
Krautermischung betraufeln, salzen und mit dem Pfeffer bestreuen.
Das Papier Uber den Fischen zusammenfalten — ebenso die beiden
offenen Seiten — und mit Bliroklammern feststecken. In eine ofen-
feste Form geben, im vorgeheizten Backrohr bei 180 °C ca. 17 bis
20 Minuten garen.

Foto&Rezept: Nah&Frisch
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ERDBEERTORTCHEN

Zutaten fir ca. 4 Portionen

500 g Erdbeeren, gewaschen und geputzt, 1 Pkg. Haas Torten-
gelee, 50 g Zucker, 4 EL Erdbeermarmelade, weiBe Bohnen zum
Blindbacken, 250 g Mehl, 1 gestrichener TL Haas Backpulver,

50 g Staubzucker, 1 Pkg. Haas Vanillinzucker oder Haas Bourbon
Vanille Zucker, 1 Ei, 120 g Butter, evtl. Mandelbldttchen zum
Garnieren

Zubereitung

Das Mehl mit Backpulver auf ein Brett sieben, in die Mitte eine
Vertiefung driicken und Zucker, Haas Vanillinzucker oder Bourbon
Vanille Zucker, das Ei und kalte Butterstlickchen hineingeben und
mit einer Palette oder einem Messerriicken rasch vermischen.
Den Mrbteig nur ganz kurz mit der Hand durchkneten und

www.nahundfrisch.at

mindestens eine halbe Stunde kihl rasten lassen. Den Teig auf
einer bemehlten Arbeitsflache 2 mm dinn ausrollen und etwas
groBer als die Formchen rund ausstechen, in die Formchen legen,
leicht andricken und mit einer Gabel einstechen. Wei3e Bohnen
einfullen (damit der Teig nicht aufgeht) und im vorgeheizten
Backrohr bei 175 °C hell backen. (Die Bohnen fiir diesen Zweck
aufheben.) Die fertigen Tértchen innen mit heiBer Marmelade
bepinseln und mit gut abgetropften, geputzten Erdbeerstiickchen
fullen bzw. belegen. Haas Tortengelee nach Anleitung zubereiten,
unter Umrihren etwas abkuhlen lassen und kurz vor dem Stocken
Uber die Tortchen gieBen. Nach Belieben mit Mandelblattchen
garnieren.

Foto&Rezept: Ed. Haas




