Candle ogig/zf Dinner

LIEBE GEHT DURCH DEN MAGEN - UND DANN MANCHMAL SOGAR NOCH

EIN STUCK.WEITER. WAS DU DAFUR BRAUCHST? DAS RICHTIGE REZEPT!

DENN OB DU ES GLAUBST ODER NICHT: SO MANCHE ZUTAT KANN DEIN
LIEBESLEBEN NOCH EINMAL RICHTIG IN SCHWUNG BRINGEN.

SALAT MIT SUSSKARTOFFELN,

FEIGEN UND ZIEGENKASE

HUHNCHEN-VANILLE-SPIESS
MIT KAROTTEN

Zutaten:
e 4 kleine SuBkartoffeln
e 7 EL Olivensl

e. 40 ml Balsamico

e 20g Zucker

e 1Bund Frithlingszwiebeln
e 1 Chilischote

e 6 Feigen

e 1Bund Friuhlingszwiebeln
e 150 g Ziegenfrischkase
e Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1. Ofen auf 240 °C vorheizen,
SiuBkartoffeln schalen, der Lange nach
halbieren und jede Halfte in drei bis vier
Spalten schneiden. Mit drei EL Olivensl
vermischen, §alzen und pfeffern und auf ein
mit Backpapier belegtes Blech verteilen.
Fir etwa 25 Minuten backen, bis sie weich
sind. Aus dem Ofen nehmen und abkuhlen
lassen.

2. Balsamico und Zucker in einen kleinen
Topf geben und zum Kochen bringen.

Dann die Hitze reduzieren und fur etwa vier
Minuten kécheln lassen. Den Balsamico vom
Herd nehmen, wenn er noch etwas flissiger
als Honig ist.

3. Die SuBkartoffeln auf den Tellern
verteilen.

4. Drei bis vier EL Olivenél in einem kleinen
Topf erhitzen und die Chilischote & die
Frihlingszwiebeln dazugeben. Auf mittlerer
Hitze fir vier bis finf Minuten braten,
immer mal umrihren. Alles tber die
SuBkartoffeln geben.

5. Die Feigen auf den Tellern verteilen,
Ziegenkase daruber krimeln und zum
Abschluss ein paar Spritzer des
Balsamico-Konzentrats dariiber geben.

Zutaten:

e 2 Vanilleschoten

4 Karotten

e 400 g Hahnchenbrus
e ] Limette

e 2 TL Butter

e Olivens

e Butter

e Pfeffer

L]

Zubereitung:

1. Die Karotten waschen und schalen,

in Stucke geschnitten in einen Topf geben
und mit Wasser bedeckt aufkochen lassen.
Dabei salzen, pfeffern und einen Schuss
Limettensaft hinzugeben.

2. Dann die Vanilleschoten langs halbieren
und das Vanillemark herauskratzen. Die
ausgekratzten Schoten fir ein paar Minuten
in den heiBen Ofen (180-200°C) legen,
damit sie leicht aush@rten und als SpieBe
benutzt werden kénnen.

3. Das Hihnerbrustfleisch in Warfel
schneiden, ein wenig Limettensaft driber
traufeln, salzen und pfefferi. Dann die
Hihnchenwiirfel mit einem spitzen Messer
leicht einritzen, damit sie sich besser auf
den Vanilleschoten aufspieBen lassen.

4. Die Vanille-HihnchenspieBe mit etwas
Olivensl in der Pfanne braten.

5. Von den gekochten Karotten die
Flussigkeit abgieBen, pirieren und das
ausgekratzte Vanillemark hinzugeben.
Etwas Olivens!l und eimStick weiche Butter
unterrithren und abschmecken.
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VANILLE-FLAN

MIT HONIG UND MANGO

VERFUHRERISCHE ZUTATEN FUR
DEINE EIGENEN REZEPTE

Zutaten:

e 0,51 Milch

e 3 EL Honig (m&glichst
Orangenbliutenhonig)

e ] reife Mango

e 4 Eier

e abgeriebene Schale & Saft
einer halben

¢ Ordnge

e 1 Vanilleschote

Zubereitung:

1.-Ofen auf 200 Grad vorheizen und eine
groBe flache Schale mit Wasser
hineinstellen.

2. Vanilleschote langs aufschneiden und
das Mark herauskratzen. Beides mit Milch
und 3 EL Honig in einen Topf geben,

kurz aufkochen und etwa 10 Minuten ziehen
lassen.

3. Vanilleschote herausnehmen und die
Milch etwas abkihlen lassen.

4. Eier mit einem Schneebesen verquirlen,
dann die Milch langsam unterriithren.
AnschlieBend die Masse in kalt ausgespilte
ofenfeste Férmchen (vier Stick!) fullen und
diese in die Wasser gefiillte Schale stellen.
Etwa 40 Minuten garen lassen, bis die
Masse fest ist.

5. Die Mango schalen, das Fruchtfleisch
vom Stein schneiden und wirfeln.

Mit den restlichen 5 EL Honig vermischen.
Orangenschale und Saft zugeben.

6. Den Flan in den Férmchen auskiihlen
lassen. Dann stirzen und mit der
Honig-Mango-Masse servieren.

e Artischocken
e Bananen:

e Champagner
e Chilli

e Eier

e Erdbeeren

e Feige

e Granatapfel
* Ingwer

e Rettich

e Rosmarin

e Safran

e Sellerie

e Triffel

e Vanille

e Zimt
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VIEL SPASS BEIM AUSSCHNEIDEN, XOXO DEINE TANJA ()
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