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VORWORT
Endlich wieder Sommer!
Die besten GenieRer-Ideen fiir drinnen und draufen.

ES GRUNT SO GRUN

VerheiBungsvoll: der kriuterfrische Start in den Sommer mit knackigen,
jungen Gemiisen, Erdbeeren und Holunderbliiten.

LANDPARTIE

‘Wochenend und Sonnenschein - und dazu ein Picknickkorb
gefiillt mit allem, was draulen am allerbesten schmeckt.

SOMMERNACHTSTRAUM

Nach der Hitze des Tages - feiern unterm Sternenhimmel: Fleisch und Fisch
grillen, Saucen dippen, Brot knabbern, Bowle trinken und vieles mehr.

BloR nicht kochen, wenn das Thermometer endlos steigt! Erfrischendes
fiir die Hundstage, leichte Salate, kithlende Drinks und am besten Eis.

BEERENTRAUME

Die siiiesten Seiten des Sommers. Erinnerungen an Kindertage werden wach:
mit Kirschpfannkuchen, Aprikosentarte und Beerenpudding.

GARTENFRISCH & SONNENSATT

Beste, pure Gemiisckiiche mit Tomaten, Auberginen, Paprika oder Zucchini
und allem, was die Beete jetzt in Hiille und Fiille bieten.

FERIENLAUNE

Geniefen wie im Siiden! Mediterran inspirierte Gerichte mit vielen
Kriutern, Fisch und Gemiise fiir den Urlaub zu Hause.
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Griiner Spargelrisotto

mit Krautern

ZUTATEN fiir 4 Personen:

500 g griiner Spargel

2 Schalotten

ca. 1,3 | Gemiisebriihe

50 g Butter

350 g Risottoreis

100 ml WeiBwein (ersatzweise
Gemiisebriihe)

200 g gemischte Krauter
(z.B. Kerbel, Sauerampfer,
Petersilie, Dill, Basilikum)

1 Bio-Zitrone

2 EL Olivensl

Salz | Pfeffer

60 g frisch geriebener Parmesan

frisch geriebene Muskatnuss

ZUBEREITUNGSZEIT: 40 Min.
PRO PORTION: ca. 540 kcal

1 Den Spargel waschen und die holzigen Enden wegschneiden, die Stangen
schrig in ca. 1 cm breite Stiicke schneiden, die Kpfe extra beiseitelegen.
Die Schalotten schalen und fein wiirfeln. Gemiisebriihe aufkochen lassen
und heif halten.

2 Die Butter bei mittlerer Hitze in einem Topf schmelzen, Schalotten darin
hellgelb andiinsten. Den Reis dazugeben und unter Rithren in ca. 2 Min.
glasig diinsten. Mit Wein abldschen und die Fliissigkeit unter Rithren ein-
kochen lassen. Sobald der Wein fast verdunstet ist, eine Schipfkelle heifle
Briihe dazugeben und unter hiufigem Rithren wiederum einkochen lassen.
So fortfahren, bis die gesamte Briihe aufgebraucht ist, der Reis bissfest ist
und sich eine schone cremige Konsistenz gebildet hat - das dauert rund
15-20 Min. Dabei ca. 10 Min. vor Ende der Garzeit noch die Spargelstiicke
(nicht die Kopfe!) unterrithren.

3 Inzwischen die Kriuter waschen und trocken schiitteln, die Blittchen
von den Stingeln zupfen und fein schneiden oder hacken, Die Zitrone heif
waschen und abtrocknen, ca. 2 Msp. Schale fein abreiben und die Zitrone
dann in Spalten schneiden.

4 Das Ol in einer Pfanne erhitzen und darin die Spargelkdpfe ca. 2 Min.
bei mittlerer Hitze braten, salzen und pfeffern. Parmesan unter den fertigen
Risotto rithren, mit Salz, Pfeffer, Muskat und der Zitronenschale wiirzen.
Kurz vorm Servieren die Kréuter und die Spargelspitzen unterheben, dann
den Risotto auf Teller verteilen. Die Zitronenspalten dazu servieren, sodass
sich jeder nach Belieben etwas Saft iiber seinen Risotto triufeln kann.
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Beerenterrine
mit Dickmilchcreme

ZUTATEN fiir 1 Kastenform
(ca. 1 lInhalt), 6-8 Personen:

Fiir die Terrine:

je 200 g rote Johannisbeeren,
Erdbeeren, Himbeeren, Brom-
beeren und Heidelbeeren

1/4 | schwarzer Johannisbeer-
nektar

80-100 g Zucker

2 Pck. Agar-Agar (20 g, pflanz-
liches Geliermittel, aus dem
Bioladen oder Reformhaus)

4 EL Cassis (Johannisbeerlikdr,
nach Belieben)

15 Loffelbiskuits

Frischhaltefolie

Fiir die Creme:

200 g Dickmilch

3-4 EL Zucker

200 g Sahne

3 EL Amaretto (nach Belieben)

Fiir die Deko:
200 g gemischte Beeren
(Sorten siehe oben)

ZUBEREITUNGSZEIT: 40 Min.
KOHLZEIT: 12 Std.

PRO PORTION (bei 8 Personen):

ca. 300 kcal

1 Fir die Terrine die Beeren vorsichtig waschen und verlesen. Johannis-
beeren von den Rispen zupfen, die Kelchblitter aus den Erdbeeren drehen,
Kleine Erdbeeren vierteln, grofie in Stiickchen schneiden. Den Johannis-
beernektar mit Zucker und Agar-Agar in einen grofien Topf geben und
unter Rithren aufkochen. 2 Min. sprudelnd kochen lassen, dann die Beeren
dazugeben. Noch mal kurz aufkochen, dann nach Belieben den Likér unter-
rithren und den Topf vom Herd nehmen. Die Masse abkithlen lassen - dabei
nicht zu lange warten, denn sie sollte noch nicht zu gelieren beginnen.

2 Inzwischen eine Kastenform mit Frischhaltefolie auslegen (dabei an
den beiden Endseiten ca.15 cm linger lassen). 10 Loffelbiskuits mit etwas
Abstand zueinander aufrecht ringsum an die Winde der Form stellen. Die
Hilfte der Beerenmasse einfiillen, die iibrigen Loffelbiskuits dicht an dicht
daraufl 1l dazu htschneiden), darauf die ibrige Beeren-
masse fiillen. Mit der {iberh@ngenden Folie abdecken, ein Brett auf die
Form legen und so zugedeckt 12 Std. (am besten iiber Nacht) in den Kithl-
schrank stellen und die Terrrine fest werden lassen.

3 Fiir die Creme die Dickmilch mit Zucker glatt rithren. Die Sahne nur
leicht an-, nicht véllig steif schlagen und unter die Dickmilch rithren. Nach
Geschmack noch etwas siifien und eventuell den Amaretto unterrithren.

4 Fiir die Deko die gemischten Beeren vorsichtig waschen, putzen und
trocken tupfen. Die Beerenterrine auf eine Platte stiirzen und die Folie ab-
ziehen. Die Terrine mit den vorbereiteten Beeren und der Dickmilchcreme
anrichten und servieren.

VARIANTE - rote Beerengriitze

Dafiir nur die Hilfte der Beeren nehmen (reicht fiir 6 Personen) und wie
oben beschrieben vorbereiten. 1/2 1 Johannisbeernektar mit dem Mark von
1 Vanilleschote und 40-50 g Zucker im Topf aufkochen. 3 EL Speisestirke
mit 3-4 EL kaltem Wasser glatt rithren, in den kochenden Saft gieRen und
unter Riihren aufkochen lassen. Die Beeren hineingeben, den Topf vom
Herd nehmen, eventuell 3-4 EL Cassis unter die Griitze rithren und diese
gut abkiihlen lassen. Dazu schmeckt ebenfalls die Dickmilchcreme.
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Weiflweinkaninchen
mit Kapern und Oliven

ZUTATEN fiir 4 Personen:

1 groBBes Kaninchen (ohne
die Innereien, Kaninchen
vom Metzger in 8-10 Teile
zerlegen lassen)

Salz | Peffer

1 kleine Mghre

2 Stangen Staudensellerie

1Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 groRer Zweig Rosmarin

5 Zweige Thymian

5 EL Olivendl

300 ml trockener Weifwein

1 Lorbeerblatt

100 ml Gemiise- oder Hithner-
briihe (bei Bedarf)

8 Stdngel Petersilie

15 griine Oliven (ohne Stein)

1 EL Kapern

ZUBEREITUNGSZEIT: 35 Min.
GARZEIT: 1 Std. 30 Min.
PRO PORTION: ca. 905 kcal

>
4

1 Die Kaninchenteile waschen, gut trocken tupfen und rundherum salzen
und pfeffern. Die Mohre schalen, den Staudensellerie waschen und putzen,
dann beides méglichst winzig klein wiirfeln oder hacken. Die Zwiebel und
den Knoblauch schilen und ebenfalls winzig wiirfeln. Rosmarin und Thy-
‘mian waschen und trocken schiitteln, den Rosmarinzweig in Kleine Zweig-
chen zerteilen.

2 In einem Briter 3 EL Olivendl erhitzen. Darin die Kaninchenteile rund-
herum bei mittlerer Hitze so anbraten, dass sie nur ganz leicht briunen,
dann herausnehmen. Restliches Ol in den Briter geben und heifl werden
lassen. Zwiebel, Knoblauch, klein geschnittenes Gemiise, Rosmarin- und
Thymianzweige zugeben und bei mittlerer Hitze andiinsten. Mit 1 guten
Schuss Wein abléschen, den Wein einkochen lassen. Dann iibrigen Wein
mit dem Lorbeerblatt in den Briter geben und die Kaninchenteile darin
verteilen. Zugedeckt ca. 1 Std. 15 Min. bei geringer Hitze schmoren lassen.
Dabei ab und an das Fleisch wenden; sollte die Sauce zu sehr einkochen,
ganz wenig Brithe dazugiefien.

3 Petersilie waschen, trocken schiitteln und mit den Stéingeln fein hacken.
Die Oliven und die Kapern klein schneiden, die Hilfte davon fein hacken.
Alles unter Fleisch und Sauce riihren und weitere 10 Min. garen. Zuletzt
die Hitze etwas erhdhen und die Sauce 5 Min. leicht einkochen lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und im Topf mit Weifibrot servieren.

SCHON MAL PROBIERT - Kaperniipfel?

Nicht nur optisch verleihen Kapernipfel diesem Gericht den letzten Kick.
Die Friichte des Kapernbusches sind grofer und milder als die kleinen
Bliitenknospen, die man normalerweise kennt. Wer den herb-siuerlichen
Kaperngeschmack mag, gibt einfach noch 5-8 Kapernapfel zusammen mit
den anderen Kapern zum Kaninchen.
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Sommer, Sonnesdchnsucht...

iede Menge Genuss fiir Auge und Gaumen.
Ob im Garten, auf dem Balkon oder beim Picknick am See -
r jeden Moment d. bietet dieses Buch die
passenden Rezepte. Uber 150 Ideen zum Schlemmen,
siifen, Einladen und Feiern.
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