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Kochideen
von Nah&Frisch

Sommerlicher Reissalat
ZUBEREITUNG

Den Reis nach Anleitung bissfest kochen und anschließend vollständig auskühlen lassen. 
Die Zwiebel schälen und in feine Scheiben schneiden. Die Paradeiser waschen und vierteln. 
Den Paprika in Würfel schneiden. Oliven, Kapern und alle geschnittenen Zutaten in eine 
große Schüssel geben.

Nach Geschmack etwas geschnittenen Kräuter hinzugeben. Den Thunfisch abtropfen lassen 
und ebenfalls in die Schüssel geben und den abgekühlten Reis hinzufügen. Mit Zitronen, Salz 
und Balsamico abschmecken, alles gründlich vermischen, mit frischem Pfeffer bestreuen 
und servieren.

ZUTATEN

300 g Reis
1 roter Zwiebel
300 g kleine Paradeiser
1/2 gelben Paprika
70 g schwarze Oliven entkernt
1 EL Kapern
½ Bund Basilikum 
200 g Thunfisch in Öl
Etwas Zitronensaft
Salz 
Aceto Balsamico 
Pfeffer

Portionen 4 Personen
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Weintipp
Ein frischer, fruchtiger Chardonnay aus der Steiermark ergänzt hervorragend die 
sommerlichen Aromen des Reissalats.



Caesar Nudelsalat mit Huhn
ZUBEREITUNG

Recheis Goldmarke Hörnchen nach Packungsanleitung in reichlich gesalzenem Wasser kochen, 
abseihen und zur Seite stellen. Die Hühnerfilets waschen und trocken tupfen. Mit Salz und 
Pfeffer würzen und in Olivenöl goldbraun braten. In der Zwischenzeit für das cremige Dressing 
Joghurt mit Mayonnaise, Senf, Parmesan, Zitronensaft, Kresse und Gewürzen abschmecken.  
Alles gut verrühren. Die Radieschen waschen, putzen und in feine Scheiben schneiden. Den 
Salat in mundgerechte Stücke zupfen, waschen und trockenschleudern. Die Hörnchennudeln 
mit den Radieschen, Salat und dem Joghurtdressing in einer großen Schüssel gut vermengen. 
Die gebratenen Hühnerfilets in Streifen schneiden und zum Salat geben. Mit den knusprigen 
Brotcroutons vermengen und noch warm servieren.

Tipp: Dieser Caesarsalat mit Nudeln und Huhn schmeckt warm oder kalt serviert und ist ein 
idealer Begleiter für sommerliche Grillpartys. Die cremige Nudelbasis wird in Kombination 
mit  knusprigen Brotcroutons, knackigen Salat- 
herzen und  Radieschen  zu einer richtigen 
Gaumenfreude. Zum Grillen einfach die Salat-
grundlage fertig vorbereiten, die Hühnerfilets 
grillen und hinzufügen. Wer den Salat vegetarisch 
zubereiten möchte, kann die Hühnerfiletstreifen 
durch Grillkäse ersetzen.

ZUTATEN

500 g Recheis Goldmarke Hörnchen
4 Hühnerfilets
2 EL Olivenöl
½ Bund Radieschen
2 – 3 Römersalat-Herzen
150 g knusprige Brotcroutons
Salz & Pfeffer
Für das Caesar-Dressing:
150 ml Naturjoghurt
50 g leichte Mayonnaise
2 gehäufte EL milder Senf
2 EL Parmesan, fein gerieben
Saft einer halben Zitrone
etwas Kresse nach Geschmack
Salz & Pfeffer

Portionen 4 Personen
(Kochzeit: 30 Minuten)
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Straciatella Cheesecake
ZUBEREITUNG

Biskotten in einen Gefrierbeutel füllen. Beutel verschließen und den Inhalt mit einem Nudel-
holz oder den Händen vollständig zerbröseln. Butter schmelzen, mit den Bröseln vermischen 
und in eine mit Backpapier ausgelegte Springform (Ø 26 cm) drücken.

Philadelphia, Joghurt und Zitronensaft mit dem Schneebesen vermengen. Schokolade mit der 
Reibe oder einem Sparschäler grob raspeln.

Gelatine in 150 ml kaltem Wasser 10 Minuten quellen lassen. Zucker 
hinzufügen und alles unter Rühren erwärmen, bis sich die Gelatine und 
der Zucker gelöst haben. Zügig unter die Philadelphia Creme rühren. 
Schokoladenraspel vorsichtig unterheben. Creme in die Springform füllen; 
Torte für mindestens 3 Stunden kühlen. Vor dem Servieren mit den Mikado 
Sticks dekorieren. 

ZUTATEN

3 Pkg. Philadelphia
Doppelrahmstufe (à 175 g) 
20 Stück Mikado Sticks
Milchschokolade 
150 g Biskotten 
125 g Butter 
300 g Joghurt (3,5 % Fett) 
3 EL Zitronensaft 
50 g Zartbitterschokolade 
1 Pkg. gemahlene Gelatine 
75 g Zucker

für eine Torte
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Erdbeer-Topfentorte
ZUBEREITUNG

Die Eier trennen. Eiklar mit einer Prise Salz zu steifem Schnee schlagen und zur Seite stellen. 
Dotter mit Staubzucker, Vanillezucker und dem Saft, sowie Abrieb einer halben Zitrone schau-
mig rühren. Öl hinzugeben und alles kräftig aufschlagen. 

Mehl mit Backpulver versieben und abwechselnd mit der Milch unter die Masse rühren. Zuletzt 
den Eischnee vorsichtig unter den Teig heben. In die mit Backpapier ausgelegte Kuchenform 
geben und im vorgeheizten Ofen bei 170 °C (Ober- und Unterhitze) golden backen.

Nebenbei die Füllung vorbereiten: Gelatine in kaltem Wasser einweichen und dann mit 
Zitronensaft in einem kleinen Topf erwärmen, bzw. schmelzen. Topfen mit Schlagobers kräftig 
aufschlagen, Zucker und Gelatine dazugeben.

Tipp: Die Galantine zügig, unter ständigem Rühren unter die Masse heben.

Die klein geschnittenen Erdbeeren unter die Masse heben und kurz zur Seite stellen. Den 
ausgekühlten Kuchen mit einem langen scharfen Messer halbieren, beide Innenseiten mit 
Erdbeermarmelade einstreichen.

ZUTATEN

Teig:
4 Eier
1 Prise Salz
160 g Staubzucker
1 Pkg. Vanillezucker
1/2 Bio Zitrone
80 ml Öl
240 g Fini‘s Feinstes Mehl glatt
1 TL Backpulver
80 ml Milch
Füllung:
500 g Topfen
150 ml Schlagobers
120 g Staubzucker
1 Pkg. Vanillezucker
4 Blätter Gelatine
250 g Erdbeeren
4 EL Marillenmarmelade
1 Bio Zitrone

für eine Herz oder Springform
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