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REZEPTE zur Gourmetkiste

Zutaten:
Fir 4 Portionen

4 gelbe Spitzpaprika
200 g Schafskase
100 g Pinienkerne
100 g Créme fraiche
3 EL Ajvar (turk.
Paprikapaste)

2 Eier

Y2 TL getr. Oregano
Salz, Pfeffer
Olivendl

Zutaten:
Fur 4 Portionen

500 g Blumenkohl
300 g Tomaten

3 Lauchzwiebeln
3 EL Olivenol
Meersalz,

Spitzpaprika mit Schafskasefiillung

Zubereitung:
ca. 60 Min.

Backofen auf 200° vorheizen. Paprikaschoten halbieren, putzen, waschen
und trocken tupfen. Schafkdse mit einer Gabel fein zerkriimeln.
Pinienkerne klein hacken und in einer Pfanne ohne Ol rosten.

Creme fraiche,

Ajvar,

Eier, und

Oregano gut verrihren. Schafkase und Pinienkerne unterheben und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kasecreme in die Paprikahalften flllen.

Die Form mit Ol auspinseln und die Paprikaschoten hineinsetzen. Im heilRen
Ofen (Mitte, Umluft 180°) in 25-30 Min. goldgelb backen. Die Schoten
schmecken lauwarm, aber auch kalt als Imbiss bei sommerlichen
Temperaturen.

Blumenkohl mit Ziegenfrischkase-Crostini

Zubereitung:
45 Min.

Blumenkohl putzen, in Réschen teilen und waschen.

Tomaten waschen, vierteln, Tomatenkerne herauslésen und hacken.
Tomatenfruchtfleisch in Streifen schneiden.

Lauchzwiebeln putzen, abspilen und in Ringe schneiden.

Olivendl in einem Wok oder in einer groRen Pfanne erhitzen. Blumenkohl
und Lauchzwiebeln darin unter Schwenken goldgelb anbraten, salzen und
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Pfeffer (frisch gemahlen) pfeffern. Tomatenkerne, 1 EL Wasser und

60 g schwarze Oliven

4 Scheiben Landbrot

150 g Ziegenfrischkase

Balsamico-Essig

Oliven dazugeben und unter gelegentlichem Schwenken etwa 4-5 Minuten
braten.

Die Brotscheiben toasten, etwas abkihlen lassen und dann mit dem
Ziegenfrischkase bestreichen.

Restliche Tomaten unter den Blumenkohl mischen und kurz im Wok
zusammenfallen lassen. Das Gemuse mit etwas Essig betraufeln und auf
den Kasebroten verteilen. Sofort servieren.



