Rucolasalat mit Knoblauch
12
Zehen
Knoblauch

4
El
Olivenöl
200
g
Rucola

60
g
Walnuss- oder Pinienkerne

2
El
Zitronensaft oder Weißweinessig
je 1
Prise
Salz und Pfeffer

Den Backofen auf 190 Grad vorheizen. Die nicht geschälten Knoblauchzehen in einer feuerfesten Form 

in 2 El Öl wenden und 20 min backen. 

Die Walnüsse so brechen, dass jeweils eine viertel Nuss entsteht. In einer Pfanne die Nüsse leicht anrösten oder zu den Knoblauchzehen im Ofen geben und backen. 
2 El Öl mit dem Zitronensaft und dem Salz und Pfeffer mischen. 

Den Rucola verlesen, gründlich waschen und trocknen. 

Alles vermischen und servieren, solange der Knoblauch noch warm ist. 

Bei Tisch kann der Knoblauch aus der Schale gedrückt werden.
Gerne auch mit halbierten kleinen Tomaten




Crostini mit Tomaten und Oliven

Italienisches Weißbrot oder selbstgebackenes
1
große
Knoblauchzehe

2
El
Olivenöl

70
g
schwarze Oliven

300
g
Tomaten

½
Bund
Basilikum



Salz, Pfeffer

1.
Den Ofen auf 200 Grad vorheizen.

 
Ein Backblech mit Backpapier belegen.

2.
Das Weißbrot in schöne schräge Scheiben 

 
schneiden. 

 
Die Knoblauchzehe pressen und mit der Hälfte

 
des Öles verrühren und die Brotscheiben damit 

 
bestreichen.  

 
Im Ofen etwa 5 min rösten.

3.
Die Oliven fein würfeln. Die Tomaten waschen 

 
und auch würfeln. Das Basilikum fein hacken. 

 
In einer kleinen Schüssel Oliven, Tomaten und

 
Basilikum mit Salz und Pfeffer mischen.


Die Mischung auf den Brotscheiben verteilen. 



Baguette   Grundrezept
500
g
Weizen- oder Dinkelvollkornmehl

300
ml
handwarmes Wasser

1
Pck.
Trockenhefe

½-1
Tl
Salz

1.
Den Backofen auf 50 Grad vorheizen.

2.
In einer Glas- oder Metallschüssel oder in einer

 
Auflaufform das Mehl mit der Trockenhefe und dem

 
Salz vermischen. 300 ml Wasser gut unterkneten. 

 
Nach ca. 10 min gründlichem Kneten muss der Teig 

 
weich und fast noch klebend sein. 

 
Evt. noch etwas Wasser oder Mehl unterkneten. 

3.
Den Teig im Ofen auf einem Rost ca. 30 min gehen

 
lassen. Den Teig öfters mit etwas Wasser besprühen, 

 
sodass die Oberfläche feucht bleibt. Nach 15 min den

 
Ofen abstellen. Der Teig sollte sich verdoppelt haben. 

4.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

5.
Den Teig nochmal kurz aber gründlich durchkneten, 

 
evt. etwas Mehl unterkneten. 

6.
Den Teig zu drei Rollen formen und nicht zu dicht auf 

 
das Blech legen. Den Ofen nochmals auf 50 Grad

 
einstellen und den Teig im Ofen nochmal ca. 30 min

 
aufgehen, lassen, dabei zwei- oder dreimal mit Wasser 

 
besprühen.

7. Das Blech aus dem Ofen nehmen und mit einem zweiten 

 
Blech gegen Zugluft abdecken. 

 
Den Ofen auf 210 Grad hochheizen, dann die Brötchen

 
ohne das zweite Blech auf die unterste Schiene in den

 
Ofen schieben, den Ofen gut mit Wasser aussprühen 

 
und ca. 20 min backen.

Hefeteig kann auch gut über Nacht im Kühlschrank aufgehen 
oder einige Stunden bei Raumtemperatur.
Vanillemeringe oder Schmätzchen mit Feigen

Zutaten:
2

Eiweiß


100
g

brauner Zucker


1
Pck.
Vanillezucker, besser mit echter Vanille


2
frische
Feigen (optimal)



braune
Kuvertüre, die in der 




Folientüte lässt sich am besten 




verarbeiten


125
ml
Crème fraîche


1
Tl
Kakaopulver zum Bestäuben


35

Backoblaten

1. 
Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

2.  
Das Eiweiß in einem mittleren Becher zu sehr festem Schnee

       
schlagen. Den Zucker und 
die Vanille zufügen und noch mal 

 
kurz aufschlagen. 

3.
Ein Blech mit Backpapier auslegen. Die Eischneemasse mit Hilfe eines Teelöffels auf ca. 35 Backoblaten streichen und oben auf den Häufchen mit dem Teelöffel eine kleine Vertiefung eindrücken. Auf das Backblech setzen.

4.
5 min backen und dann die Temperatur auf 120 Grad reduzieren. Weitere 20 min backen, bis die Schmätzchen sich fest anfühlen. Vollständig abkühlen lassen. 

5.
Von der Tüte der Kuvertüre eine ganz kleine Ecke abschneiden. 10 cm hoch Wasser in einem kleinen Kochtopf erhitzen und den Topf vom Feuer nehmen. 


Die Kuvertüre vorsichtig im Wasserbad erwärmen. 

6.
Die Feigen waschen und in je 16 dünne Spalten schneiden. 

7.
Die Schmätzchen auf 2 Platten legen. Auf jedes Schmätzchen mittels zweier Teelöffeln ½ Teelöffel Crème fraîche geben und obenauf eine Feigenspalte mit der Rundung nach oben. 

8.
Nicht zu viel Kuvertüre in sehr dünnen Streifen über die 

 
Schmätzchen laufen lassen. Zum Schluss noch den Kakao 

 
mittels eines Siebes oder eines Pulverstreuers über die 

 
Schmätzchen stäuben.

Im Kühlschrank kaltstellen.


Die Vanillemeringe heute mal als Pawlowa !

Als vegane Variante: ohne Baisermasse auf Cracker aus Reis oder Mais mit veganem Quark oder veganer Schlagcreme.
Änderungen für die Pawlowa: 

statt Feigen Himbeeren, statt Kuvertüre Passionsfrucht, zur Baisermasse 3 Tropfen Essig und Sahnesteif, zu dem Crème fraîche noch geschlagene Sahne Temperatur 

150 Grad 20 min und 120 Grad auch 20 min

Einkaufsliste:

Rucola

Knoblauch

Tomaten 

Basilikum

Himbeeren

Walnüsse oder Pinienkerne

Vollmehl

Hefe

Schwarze Oliven

Oblaten 

Eier 

Zucker

Vanillezucker

Essig

Sahnesteif

Vegane Sahne oder Crème fraîche 
Nächster Termin: Montag 03.07.2023   18Uhr

Dann erst wieder Montag, den 28.08.2023
