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Meersalz mit Gemise und Kréutern
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Rezept aus der Sendung vorm 16.09.2018
KitchenCase bei Finger Gerustbau

Penne a la Toni’s Nonna - Sommerfruchte Trifle (fur 4 Personen)

Penne a la Toni’s Nonna:

Zutaten:
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k1

¥ 100g

500 g
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2 Bu
2 Bu
;
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Olivendl
Knoblauchzehe

GemUsewUrfel
Zwiebel, Karotte, Sellerie, Lauch

Rinderhackfleisch
Basilikum

Oregano
Blattpetersilie
Lorbeerblatt

Pfeffer aus der Muhle
Herbamare Spicy
Tomatenmark
Tomaten gewurfelt
Creme Fraiche

Mozzarella
‘ w S(Ilwob

TOYOTA | ° textiles of Switzerland
Toyota-Ziirich, Schlies

ca. 40 Minuten Zubereitungszeit

Zubereitung:

Reichlich Wasser mit Salz in einem Topf zum Kochen
bringen. Penne al dente kochen. Olivendlin einem Topf
erhitzen. Knoblauch feinreiben und zusammen mit den
GemusewUrfeln, dem Hackfleisch anbraten.

Krauter fein hacken und zugeben. Wurzen mit Pfeffer
und Herbamare Spicy.

Tomatenpuree zugeben und kurz mitrosten.
Gewlrfelte Tomaten zugeben und alles zusarmmen

bei mittlerer Hitze ca. 25 - 30 min. kbcheln.

Creme Fraiche zugeben, gut verrihren und ab-
schmecken.

Penne mit der cremigen Hackfleischsauce mischen
und in einer Auflaufform mit Mozzarella Scheiben
belegen. Bei 200 Grad ca. 6-8 Minuten gratinieren.
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Herbamare®

Meersalz mit Gemise und Kréutern
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ar:'é Rezept aus der Sendung vom 16.09.2018
KitchenCase bei Finger Gerustbau

Penne a la Toni’s Nonna - Sommerfruchte Trifle (fur 4 Personen)

Basilikum - Petersilien Pesto: ca. 10 Minuten Zubereitungszeit

Zutaten:

k 40 g Pinienkerne

Y 14 Bu Blattpetersilie

% . Bu  Basilkum
1St Knoblauchzehe
k 20g Parmesan

Y 1al natives Olivend|
k Pfeffer aus der Muhle
k Herbamare Original

_
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Toyota-Ziirich, Schlieren

text usfsw erland

Zubereitung:

Pinienkerne in einer heissen Pfanne ohne Fett rosten.
Kerne wieder auskuhlen lassen.

Kerne mit der gezupften Blattpetersilie, dem Basilikum,
dem Knoblauch und dem Parmesan mixen. Step by
step das Olivendl zugeben. (Pesto sollte nicht zu fein
puriert sein!)

Mit Pfeffer und Herbamare Original abschmecken.
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Herbamare®

Meersalz mit Gemise und Kréutern
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Rezept aus der Sendung vorm 16.09.2018
KitchenCase bei Finger Gerustbau

Penne a la Toni’s Nonna - Sommerfruchte Trifle (fur 4 Personen)

Sommerfriuchte Trifle:

Zutaten:

bk 3609
k 1409
Y BEL
k 1Pa
b 1Tl
¥ 100 g

¥ 200g

¥ 100g

Naturjoghurt
Mascarpone
Puderzucker

Vanille Zucker
Pfefferminze fein gehackt

Biskuit, z.B. Butter-Madeleines
oder -Cake, in Scheiben geschnitten
oder gewuUrfelt

Sommerfrichte
mundgerechte Stlicke geschnitten

Beeren oder Kirchen
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Toyota-Ziirich, Schlies

text usfsw erland

ca. 25 Minuten Zubereitungszeit

Zubereitung:

Alle Zutaten fur die Creme verrUhren.

Lagenweise Fruchte, Biskuit und Creme in Glaser
schichten. Bis zum Servieren kuhl stellen.

Kurz vor dem Servieren Trifle mit Beeren, Kirschen,

Pfefferminze und Puderzucker garnieren.
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