KW 24/25

Mairibchen Carpaccio mit Honig-Senf-Dressing

500 g Mairtibchen

Salz & Pfeffer

1 rote Zwiebel

2 TI. Senf,

2 TI. Honig,

1 El. Weillweinessig,
2 El. Balsamico-Essig
3 El. Wasser

2 El. Olivenél

1 Bd. Schnittlauch

Chinakohl-Pfanne

1 Chinakohl

1 Bd. Friihlingszwiebeln
2 rote Paprika

1 GI. Ananas

3 El. Sonnenblumendl
2 El. Sojasolie

1 El. Metjap Sof3e
100 ml Wasser

Salz & Pfeffer,

1 Prise Curry,

1 Prise Kreuzkiimmel,
1 TI. Paprikapulver,
% TI. Koriander

Paprika-Feta-Creme

1 Paprika

200 g Feta

200 g California Frischkase
2 El. Olivendl

2 Knoblauchzehen

1 TI. Krauter der Provence,
% TI. Oregano

Salz & Pfeffer

Chinakohl-Paprika-Salat

500 g Chinakohl

2 Paprika, rot

2 Zwiebeln

3 El. Weillwein,

1 El. Senf,

1 TI. Sahnemeerrettich,
2 El. Ketchup,

4 EI. Olivendl,

Salz & Pfeffer

schélen und in feien Scheiben hobeln. Auf eine Platte oder Teller, facherartig
anrichten. Mit

wirzen.

klein wirfeln. Flr das Dressing

und

vermengen. Dann unter riihren, langsam

mit einem Schneebesen unterschlagen, bis eine sdmige Konsistenz entsteht. Das
Dressing Uber die Mairlibchen traufeln und ca. 30 Min. ziehen lassen. Fir die Deko
in kleine Rollchen schneiden und (ber das Carpaccio streuen.

putzen, waschen, den Strunk entfernen und in Streifen schneiden.
putzen, waschen und in Ringe schneiden.

kerne entfernen, waschen und in diinne Streifen schneiden.
abtropfen lassen, Saft auffangen. In einer Pfanne das

heill werden lassen, Gemuise darin andiinsten und mit

und

wiirzen. Mit

auffullen und mit den Gewiirzen

abschmecken. Alles bei geringer Wérme ca. 15 Min. kdcheln lassen.

entkernen und klein wirfeln.

ebenfalls klein wirfeln und zusammen mit

und

mit dem Pirierstab zu einer cremigen Masse verrihren.
hinein pressen und mit den Krautern

sowie
wiirzen und abschmecken. Dazu gut zu gegrilltem mit Baguette.

putzen, waschen und in feine Streifen schneiden.
putzen, entkernen, waschen und auch in feine Streifen schneiden.
fein wiirfeln. Aus

eine Marinade rihren. Alles tber den Salat geben und gut durchmischen.

Das Team vom Kronacker wiinscht Thnen viel Spal? beim Nachkochen und guten Appetit



