Herbamare®

Meersalz mit Gemise und Krautern
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0,,,4 Rezept aus der Sendung vom 15.09.2019
KitchenCase beim Aktivstall Bieri

Kalte Tomatensuppe mit Basilikum Créme & Focaccia
Randen-Nudeln, Pouletbrust, Pilzen in Krautersauce
(fur 4 Personen)
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Kalte Tomatensuppe: ca. 15 Minuten Zubereitungszeit
Zutaten: Zubereitung:

¥ 1kg reife Tomaten Die Tomaten waschen, grob klein schneiden.

\ 1 rote Paprika Die Peperoni vierteln, entkernen und ebenfalls in

\ 2 Bu  Basilikum kleinere Stlck schneiden. Den Knoblauch schalen.

\ 2 Knoblauchzehen Alle Zutaten bis und mit dem Rotwein Essig in einem

Y 1TL  Herbamare Gemise Bouilon Standmixer flllen.

Y 6EL Olivendl Den Zucker, das Herbamare Spicy und den Pfeffer

* 2-3EL Rotwein Essig zugeben und alles fein purieren.

\ Zucker Die kalte Suppe abschmecken und bis zum Servieren

\ Herbamare Spicy unbgdmgt kaltstellen.

Serviervoschlag:
\ Pfeffer

Als Garnitur eignen sich eine Krauter Creme Fraiche
oder die selben Zutaten wie bei einer Gazpacho o.&a.
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Focaccia: ca. 40 Minuten Zubereitungszeit
Zutaten: Zubereitung:
¥ 500g  Mehl Mehl und Salz in eine Ruhr - Schissel geben.
Y 1TL Herbamare Original Hefe, Wasser und Ol beigeben. Alles zu einem glatten
¥ 20 g Hefe Teig kneten. Den Teig auf dem vorbereiteten Blech (mit
¥ 25-3d Wasser (lauwarm) Backpapier) mit nassen Handen ca. 35 cm x 25 cm
Y oFEL Olivendl ausstreichen.
k Grobes Salz zum bestreuen Ca. 20 Minuten gehen lassen, Meeralz und Rosmarin
A Rosmarin zum bestreuen  darauf streuen. Blech in die Mitte des kalten Ofens

schieben und bei 220°C ca. 20 - 25 Minuten backen.
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Rezept aus der Sendung vom 15.09.2019
KitchenCase beim Aktivstall Bieri

Kalte Tomatensuppe mit Basilikum Créme & Focaccia

Randen-Nudeln, Pouletbrust, Pilzen in Krautersauce
(fur 4 Personen)

Toyota-Ziirich, Schlieren
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Randen-Nudeln: ca. 45 Minuten Zubereitungszeit
Zutaten: Zubereitung:
k¥ 200g Menl Alle Zutaten in einer Klichenmaschine zu einem glat-
\ 209 Randenpulver ten und festen Teig verkneten.
\ 100g Griessfein Den Teig abdecken und ca. 20 - 30 min. ruhen lassen.
‘( 3 Eier Den Teig nun mit der Nudelmaschine zu dunnen Band-
\ 1EL Olivendl nudeln ausrollen und schneiden.
Q( 50ml  Wasser Reichlich Wasser mit Salz in einem Topf zum Kochen
\ Prise Salz bringen.
Die Nudeln locker einlegen und ca. 3-5 Minuten in sie-
dendem Wasser garen.
Abschutten und sofort servieren.
Kochtipp:
Sollten Sie die Nudeln vorkochen, sollten Sie die
Nudeln nach dem Kochen sofort mit kalterm Wasser
abschrecken und mit Ol mischen, damit diese nicht
zusammenkleben.
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Rezept aus der Sendung vom 15.09.2019
KitchenCase beim Aktivstall Bieri

Kalte Tomatensuppe mit Basilikum Créme & Focaccia
Randen-Nudeln, Pouletbrust, Pilzen in Krautersauce

(fur 4 Personen)

Poulet, Pilze in Krautersauce:

SWITZERLAND
Toyota-Ziirich, Schlieren

ca. 25 Minuten Zubereitungszeit

welt-der-messer.ch

Zutaten: Zubereitung:
Y3 Pouletbruste Pouletbrust in feine Streifen schneiden. Mit etwas
¥ 1Sch Pilze (je nach Saison) Zitronenzeste, Saft und Herbamare Spicy wulrzen.
Yo Zitrone Olivendl in einer Teflonpfanne erhitzen und die Poulet-
k Herbamre Spicy streifen kurz von allen Seiten anbraten.
Y 1EL Olivendl Pilze rUsten, klein schneiden und kurz mit dem Poulet
Y 1EL Butter mitbraten. Das Poulet mit den Pilzen aus der Pfanne
b Kleine Zwiebel nehmen und Beiseite stellen.
A : . Die Butter in die Pfanne geben. Die Zwiebel in feine
1dl Weisswein B _ o N
A Wdrfel schneiden und in die Butter kurz dunsten.
2dl Rahm , , , . .
N ) , B Mit Weisswein abldschen. Kurz einkochen.
2 Bu  frische Saison Krauter , .
k 1 EL Mascaroone Den Rahm zugeben und ca. 5 min. kbcheln lassen.

a P Die Sauce mit den frischen Krautern und der Mascar-
pone fein mixen, in die Pfanne zurdckgeben und noch
einmal abschmecken.

Das Poulet und die Pilze zurtick in die Sauce geben
und servieren.
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