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Becher Schlagsahne (250 )

Péackchen Vanillezucker

Prise Salz

mg Magerquark

Zucker

Dose Mandarinen (ca. 175g Abtropfgewicht)
Dessertglaser zum Anrichten
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CALMMDRIN® B UBEREITING

Sahne mit Vanillezucker und Salz steif schlagen.
Magerquark und Zucker cremig riihren, dann Sahne dazulegen.
Mandarinen abtropfen lassen, einige flr die Dekoration beiseitelegen.

Dessert abwechselnd in Glaser schichten:
Quark-Creme, Mandarinen, dann wieder Quark-Creme.

Mit 3—4 Mandarinen dekorieren.
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PHYTOSPHERIX™

200 g Polenta (Maisgriess) Gemusebrihe aufkochen, Polenta darunter rihren, bei reduzierter Hitze 20-25 Minuten
800 ml Gemusebrihe ruhren, bis es cremig wird. Parmesan, Butter, Zitronenschale und Timut-Pfeffer
50¢ geriebener Parmesan einruhren, mit Salz abschmecken.
2EL Butter
1ET1E Zitronenschale, fein gerieben Pilze putzen, in Scheiben schneiden und in Olivenol mit Knoblauch anbraten, bis diese
1.5 TL Timut-Pfeffer, frisch gemahlen goldbraun sind. Mit Timut-Pfeffer und Salz wirzen.
250 g gemischte Pilze (z.B. Champignons)
2 EL  Olivendl Polenta auf die Teller verteilen, Pilze darauf geben, mit Petersilie garnieren und sofort
1 Knoblauchzehe, fein gehackt servieren.
Salz und Pfeffer nach Geschmack
Frische Petersilie, gehackt Perfekt als Hauptgericht oder Beilage.
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ODER PUMPERNICKEL .
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Kresse

Baumnusskerne (grob gehackt, gerdstet)
Wasser

Olivendl

Scheiben Toast oder Pumpernickel
geviertelt

Frischkase

Wenig Kresse

Wenig Fleur de Sel
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DEPOLLUPHANE

Kresse und Niisse mit Wasser und Ol fein piirieren und mit Gew(irzen abschmecken.
Toast oder Pumpernickel in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten.
AnschlieBend mit Frischkase bestreichen und das Pesto darauf verteilen.

Mit frischer Kresse und etwas Fleur de Sel bestreuen.
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DAS BRAUCHTS FUR 4 PERSONEN

kg reife Tomaten
Zwiebel
Knoblauchzehen
EL Olivendl
00 ml Gemusebrihe
Salz und Pfeffer nach Geschmack
Eine Prise Zucker
Handvoll frische Basilikumblatter
Optional 100 ml Sahne oder Creme fraiche
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Tomaten kurz in kochendes Wasser legen, kalt abschrecken, hauten und grob wurfeln.

A 7\BEREITUNG

Zwiebel und Knoblauch schalen, hacken und in Olivendl glasig dunsten. Tomatenwdarfel
dazugeben, kurz mitbraten, dann mit der Gemusebrthe abloschen und 20 Minuten
kGcheln lassen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Basilikum grob zerkleinern und
hinzufligen. Suppe mit einem Stabmixer plrieren.

Optional Sahne oder Creme fraiche flir mehr Cremigkeit einrlihren. In Schalen fiillen
und mit frischen Basilikumblattern garnieren.
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MINTYBRIGHT™ NV

Die Blatter von 8 Minze Zweigen abzupfen, die restlichen Minze Zweige zur Dekoration

12 Minze Zweige (z.B. Apfelminze) beiseitelegen.
2 Limetten
12 cl Apfelsaft Die Blatter in ein grosses Glas geben. Die Limettenhalften vierteln und die Stiicke ins
1 EL Holunderblitensirup Glas geben. Dann mit einem Holzstdssel (oder dem Stiel eines Kochléffels) kraftig
50cl Energy Drink z.B. Red Bull zerdrucken.
8 Apfelschnitze Das Glas zur Halfte mit Crushed Ice flillen, Apfelsaft, Energy Drink und

Crushed Eis Holunderblitensirup auffillen.

Mit einem Loffel kurz umruhren und mit Apfelschnitzen und den Ubrigen Minze Zweigen
garnieren.

Einen Strohhalm ins Glas geben und den Drink sofort servieren. Cheers!
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