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JSiifkartopfelehi

MIT MEERSALZ

10 Ergibt ca. 50 g Chips

3 grofie Sufkartoffeln
3 EL Olivenol
Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 160 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Die SuRkartoffeln
schilen und z.B. mit einem Sparschiler in gleichmiRig diinne Scheiben schneiden
(2 mm dick). Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die StiRkartoffelscheiben einzeln
darauflegen, mit etwas Olivenél betriufeln, salzen, pfeffern und fiir ca. 15 Minuten

im Ofen backen. Die Chips beim Backen im Auge behalten, da sie schnell braunen.
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Die Sonne geht unter. Die FiifSe stecken in feinstem Sand. In den Hiinden eine Kokosnuss,

gefiillt mit erfrischend scharfer Melonensuppe. Mehr Siidsee geht nicht... Wer nicht zufillig in Jamaica

wohnt, kann zur Not auch den — von Kinderspielzeug befreiten — Sandkasten im Garten

zu Hilfe nehmen. Mit ein paar Accessoires lisst sich dort ganz einfach Karibikfeeling zaubern:

Bambusmatte, Palme, bunte Decken, Laternen, Girlanden und Kerzen.
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MELONENSUPPCHEN

Ergibt ca. 1 Liter / 4 Portionen

700 g Wassermelone, gekiihlt

rote Chili nach Geschmack

Saft von 1 Limette

100 g Joghurt
2 Msp. Korianderpulyer

170 ml Kokosmilch 1 cm Ingwer

2 Msp. Pimentpulyer
1% TL Salz

FUR DIE DEHO

1 Galiamelone

HolzspiefSe

Das Fruchtfleisch aus der Wassermelone losen
und in grobe Stiicke schneiden, dabei die
Melonenkerne entfernen. Den Ingwer schilen.
Das Melonenfruchtfleisch in einen Standmixer
geben, die restlichen Zutaten hinzufiigen und fein
purieren. Mit den Gewiirzen abschmecken. Die
Galiamelone halbieren und mit dem Kugelaus-
stecher Kugeln ausstechen. Die Kugeln ab-
wechselnd mit Minzeblittern auf HolzspieRe
stecken und mit der Suppe servieren.

Wie diese kalte Melonensuppe zum Highlight wird?

Indem man sie in einer halben Kokosnuss serviert!

Minzebldtter

Kugelausstecher mit ca. 1 cm 0

2 Kokosniisse zum Servieren nach Belieben

Dafur bei jeder Kokosnuss in eines der drei Keim-
locher (eines davon ist weicher als die anderen)
mit Hilfe eines Schraubenziehers und eines Ham-
mers ein Loch klopfen. Das Kokoswasser abgie-
Ren oder mit einem Strohhalm direkt trinken.
Dann die Kokosnuss lings halbieren. Dazu kriftig
an der Lingsseite auf eine Bordsteinkante schlagen,
alternativ mit einem Hammer eine Sollbruchstelle
auf der Lingsseite schlagen. Bei Bedarf mit einem
dicken Messer oder einem Schraubenzieher
vorsichtig nachhelfen, damit sie auch wirklich lings

bricht.
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Fiir diese Jahrmarktslieblinge darf das Popcorn ruhig gekauft werden.
Alternatiy lisst es sich mit Popcornmais im Topf oder der Mikrowelle selbst herstellen. Die Glasur kann man

iibrigens auch noch super mit fliissiger Lebensmittelfarbe einfirben, wenn man mochte!
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KARAMELL-
IN POPCORN L
Ergibt 6 Stick

6 Apfel ...... 5o g Popcorn..... 400 g Zucker......4 EL Ahornsirup...... 1 TL Vanilleextrakt

6 stabile Holzstiele

Die Apfel heiR waschen,
die Stiele entfernen und die Apfel auf die Holzstiele spieRen.
Ein Backblech mit Backpapier belegen und neben dem Herd bereitstellen.
Das Popcorn in eine Schiissel geben und

mit den Hinden grob zerkleinern.

Den Zucker mit 100 ml Wasser, dem Ahornsirup, Vanilleextrakt,
Zitronensaft und Salz in einen Topf geben, unter stindigem Rithren aufkochen
und etwa 12 Minuten kocheln lassen. Wenn sich der Sirup goldgelb firbt,
die Apfel in den Sirup tauchen und anschliefend sofort im Popcorn wilzen,
dann auf das Backblech legen, abkithlen

und dabei aushirten lassen.
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Heidewitzka! Diese kleine Brownietarte lisst mein Herzchen jedes Mal vor Freude hiipfen.
Sie ist nicht nur ratzfatz zubereitet, sondern schmilzt ebenso fix auf der Zunge.

Ein Schokoladentriumchen zum Verlieben.

HIMBEER-BROWNIE-
TARTELETTES

ERGIBT 4 TARTELETTES A 10 CM @

F UR DIE TARTELETTES

200 g Zartbitterkuvertiire...... 6o g Butter......9o g Zucker...... 6o ml Sahne

(1)
Den Backofen auf 150 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Vier kleine runde Formchen (10 cm @) einfetten.

Die Kuvertiire grob hacken und mit der Butter, dem Zucker und der Sahne in einer Glasschiissel iiber
dem Wasserbad erwirmen, bis alle Zutaten geschmolzen sind und eine glatte Masse entsteht.

Zum Abkiihlen beiseitestellen.

Die Himbeeren waschen und trocken tupfen.
Die Eier mit dem Mehl in einer kleinen Schiissel gut verquirlen und mit der Schokoladenmischung
verrithren. Den Teig in die vorbereiteten Formchen fiillen und mit den Himbeeren garnieren.
35—4.0 Minuten im vorgeheizten Backofen backen, die Holzstibchenprobe machen.

Direkt vernaschen oder im Férmchen zum Picknick transportieren.

1
Zum Backen eignen sich sowohl kleine Springformen
und Pfinnchen als auch flache Glas- oder Keramikschalen.

Die Himbeeren lassen sich perfekt durch Brombeeren oder Erdbeeren ersetzen.
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WILLKOMMEN M

Etiketten ausschneiden und auf eine kleine Flasche kleben,

mit Namen der Gdste oder mit dem Namen des Inhalts versehen ...
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