Mini-Résti mit Lachs 1.

und Granatapfel
(Ftir 9 Stiick)

260 g festkochende Kartoffeln
130 g Zucchini

1 Ei, (KI. L)

2 El Mehl
Muskatnuss

Salz, Pfeffer

5 El Rapsol

0.5 Granatapfel

1 El Creme fraiche
120 g Raucherlachs

Ziegenkdse Knusperbrote
(Fur 20 Stiick)

1 Zwiebel 2.

100 g Soft-Aprikosen
8 Stiele Thymian
1EI0I

1 El Honig

5 El Apfelessig

10 Scheiben Baguette 4.

150 g Ziegenfrischkase

Gefiillte Tomaten

15 Tomaten, (klein, a ca. 40 g)
4 Stiele Basilikum, (ca. 15 g)
250 g Speisequark, (20 %)
Salz

Pfeffer

Chilipulver

0.5 Tl Bio-Orangenschale
Kiichenpapier u. Spritzbeutel

Mini-Wraps mit Héhnchen
(Fiir 20 Stiick)

250 g Hahnchenbrustfilets

0.5 Tl Paprikapulver 2.

1 El Olivenol
-~ 1 Avocado

1.5 Knoblauchzehen 3.

0.5 Zwiebel

60 g Naturjoghurt

2 El Zitronensaft

Salz und Pfeffer

10 Mini-Tortillas

0.5 Salatkopf

10 Tomaten, getrocknet, in Ol

Crostini mit Spinat-Pesto 1.

8 Scheiben Baguette
- 100 ml Olivendl

« | 100 g Baby-Blattspinat 2.
% 30 g Pecorino

8¢ 0.5 Zwiebel

30 g Walnusskerne
40 g Rosinen

® Salz und Pfeffer

2.

w

REGINA Rezeptideen fiir den Kaminabend@home

Kartoffeln (geschalt) und Zucchini auf einer Reibe grob
raspeln. Gemiseraspel leicht in einem Sieb
auspressen. In einer Schiissel mit Ei und Mehl
vermischen. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wirzen.
Rapsol in Pfanne erhitzen. Aus je 2 El Rostimasse etwa
5 cm grofRe Fladen in die Pfanne geben. Von beiden
Seiten goldbraun braten. Aus der Pfanne nehmen und
auf Kiichenpapier abtropfen und abkihlen lassen.
Granatapfel halbieren, Kerne aus Schale 16sen. 2 EL
Kerne fiir die Deko beiseitelegen, die restlichen mit
Créme fraiche verriihren und mit den Lachsscheiben
auf den Rosti anrichten. Mit SpieRen fixieren und mit
den Ubrigen Granatapfelkernen bestreuen.

Zwiebel und Aprikosen fein wiirfeln. Thymianblattchen
von den Stielen streifen, 2/3 davon fein hacken.

Ol in Topf erhitzen, Zwiebeln darin glasig diinsten.
Aprikosen und gehackten Thymian kurz mitdlinsten.
Honig, Apfelessig und 100 ml Wasser zugeben, aufkochen
und bei milder Hitze 1 Min. einkochen. Umfillen und
abkihlen lassen.

Brotscheiben halbieren im Ofen 6-8 Min. goldgelb rosten.
Baguette-Scheiben mit Ziegenfrischkase bestreichen und
das Aprikosen-Chutney darauf verteilen. Mit Gbrigem
Thymian bestreuen.

Von den Tomaten den oberen Teil mit Stielansatz wie
einen Deckel abschneiden. Kerne mit einem Teel6ffel
herauskratzen. Tomaten kopflber auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Basilikumblatter abzupfen, grob schneiden und mit 50 g
Quark in einem Blitzhacker sehr fein pirieren. Zum
restlichen Quark geben, glatt riihren und mit Salz, Pfeffer,
Chilipulver und Orangenschale abschmecken.
Basilikumquark in Spritzbeutel geben und in die Tomaten
fallen.

Hahnchenbrustfilet in kleine Wiirfel schneiden. Mit
Paprikapulver wiirzen und in heiRem Olivendl anbraten.
Fiir die Guacamole die Avocado, geschalte Zwiebel und
Knoblauch fein wiirfeln. Mit Joghurt und Zitronensaft grob
plrieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In einer heillen Pfanne die kleinen Tortillafladen kurz
anrosten, halbieren und mit Guacamole bestreichen. Den
Salat grob zerteilen. Die getrockneten Tomaten in Streifen
schneiden, mit dem Salat und den Hahnchenwiirfeln auf
den Tortillas verteilen und zu kleinen Tuten aufrollen. Mit
HolzspieBen schrag fixieren und mit der restlichen
Guacamole servieren.

Baguettescheiben jeweils mit etwas Olivendl bepinseln
und auf einem Backofengitter im vorgeheizten Backofen
bei 220 Grad 8-10 Minuten goldbraun backen.

Spinat in kaltem Wasser abspulen und trocken
schleudern. Pecorino zerkleinern. Zwiebel grob wirfeln.
Mit den Walnissen, Rosinen, Spinat und restlichem
Olivendl in den Blitzhacker geben und fein piirieren,
salzen und pfeffern. Geréstete Baguettescheiben mit je 1
Tl Pesto bestreichen.
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