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Light ist selbst an Festtagen die Devise der fitneBbewuBten

A m e r i k a n e r , Vor allem in Kalifornien oder Florida,

hen eine leiden-

schaftliche Angelegenheit. An Feiertagen vielleicht noch ein kleines
biBchen mehr als sonst: Involtini aus Kalbsschnitzel oder in vegetarischer

Variante aus Zucchini, dazu frisch gemachte Gnocchi (Rezepte Seite 180)

PRODUKTION: ANDREA FELDESZ
‘FOTOS: FRANK STOCKEL

Eierparade: Diese muB man nicht
lange suchen, sie geben sich sofort
zu erkennen. Hartgekochte Eier
farben, beschriften und hinein in
den Becher. Eierbecher von Koziol

174 Maxi



Obwohl wir sie auf den Frithlingswiesen sooo
siiB finden, zu Ostern serviert die Hausfrau

= Deutschland wmm
in diesem Fall eine Keule mit Lauchzwiebeln.

Wer Schifchen liebt oder generell Vegetarisches

bevorzugt, hat mit B]if:tsfp iﬁ!: in ZitronensolRe

Die Kerzenhalter sitzen sonst am Weihnachtsbaum. An den Love
Plates gldnzen sie ebensoschon. Es miissen aber welche mit Clip
sein, sonst hilt auch die frischste Bliite nicht. Glaser und Besteck, lkea




Rezepte und Besteller

Involtini
(italien)
Fiir 4 Personen

2 kleine, feine ungebriihte
Bratwirste (ca. 200 g)
2 Knoblauchzehen
4 Stiele Petersilie
2 EL geriebener Parmesan
2 Eigelb, Salz, Pfeffer aus der
Miihle, 4 dilnne Kalbsschnitzel
4-8 Blatt Salbei
4 Scheiben Friihstiicksspeck
(Bacon), 30 g Butter
e | Weifiwein
L4 | Fleischbriihe (Instant)

Die Glasteller
der Designerin Melanie
Weisweiler kommen,
verpackt in transparen-
ten, aufblasbaren
Kunststoffhiillen, in
drei GroBen ins Haus:
25.cm o (14,95 Mark),
30cm @ (19,95 Mark)
und 36 cm @ (24,95
Mark), per Nachnahme
zuziigl. Versand-
kosten, zu bestellen bei:
Die Wascherei, Jarrestr.

Bratwurstbrat aus der Hille in
eine Schiissel driicken. Knob-
lauch abziehen, fein hacken.
Petersilie waschen, trocken-
tupfen und hacken, Beides zum
Brat geben. Parmesan und Eigelb

“zufigen und gut verkneten.

Salzen und pfeffern. Schnitzel
trockentupfen, mit der Bratfiil-
lung bestreichen und aufrollen.
Jeweils mit einem Salbeiblatt
belegen, mit Speck umwickeln
und mit Holzspiefchen zusam-
menstecken. Dinn mit Mehl
bestauben. 30 g Butter in einer
Pfanne erhitzen. involtini darin
rundum anbraten. Salzen und
pfeffern. Wein angiefen und zur
Halfte einkochen lassen. Brithe
angiefen, Involtini zugedeckt ca.
20 Minuten schmoren lassen.
Kurz vor Ende der Garzeit rest-
liche Salbeiblatter zufigen. In-
voltini eventuell nachwiirzen.

wallove Plates

auf Bestellung

Wer sich in die frohlich bunten Teller
verliebt hat, steht vor einer schwierigen
Entscheidung: Welche Farbe soll es sein?

56-58, 22303 Hamburg,
Tel.ogo/a15070,
Fax o4o/2 806704

180 pari

Gnocchi
(Italien)
Fiir 4 Personen

1 kg mehlig kochende Kartoffeln
Salz, ca. 250 g Meh!
Meh fiir die Arbeitsflache
und zum Bestduben
50 g Butter, 4 Stiele Basilikum

Kartoffeln waschen und in ko-
chendem Wasser ca. 20 Minuten
garen. Abschrecken und pellen.
Etwas ausdampfen lassen und
durch eine Kartoffelpresse drik-
ken. Salzen und nach und nach
soviel Mehl unterkneten, daf ein
glatter, nicht klebriger Teig ent-
steht. EigroRe Portionen abteilen
und auf bemehiter Arbeitsflache
zu fingerdicken Rollchen formen.
2-3 cm lange Stiicke abschnei-
den, mit einer bemehlten Gabel
leicht eindriicken. Reichlich Was-
ser mit Salz aufkoechen. Gnocchi
portionsweise hineingeben, ca.
5 Minuten ziehen lassen. Wenn
sie an der Oberflache schwim-
men, mit einer Schaumkelle
herausnehmen, gut abtropfen
lassen. Basilikumblatter abzup-
fen. Butter erhitzen, Gnocchi und
Basilikum kurz darin schwenken.
Zu den Involtini servieren,

Zucchini-Involtini
(Italien)
Fiir 4 Personen

1 Bund Petersilie
1 Bund Basilikum, 2 Knoblauch-
zehen, 6 EL Olivenil

3 EL Paniermehl, 4 EL geriebener
Pecorino, Salz, Pfeffer

aus der Miihle, 2 grofe Zucchini
1 Packung Mozzarella
(125 g Abtropfgewichi)

Petersilie und Basilikum wa-
schen, trockentupfen und hacken.
Knoblauch abziehen, ebenfalls
hacken. 1 EL Ol erhitzen. Panier-
mehl darin anrosten. Krauter,

Knoblauch, Pecorino und 2 EL O
zufiigen. Salzen und pfeffern,
Zucchini putzen, waschen und
trockentupfen. Langs in ca, Y2 cm
breite Scheiben schneiden. Moz-
zarella abtropfen lassen und in
dicke Streifen schneiden. Zucchini-
scheiben diinn mit der Krauter-
paste bestreichen. Mit Mozza-
rella belegen und aufrollen. Mit
Holzspiefchen zusammenstek-
ken. 3 EL Ol in einer Pfanne er-
hitzen. Zucchini-Inveoltini darin
rundurm goldbraun anbraten.

Griiner Spargel mit
pink Grapefruits
(USA)

Fiir 4 Personen

1.5 kg griiner Spargel
4 pink Grapefruits
4 EL Olivenol, Salz
weifier Pfeffer, etwas Zucker
500 g Volimilchjoghurt

Spargel schalen und waschen.
Grapefruits waschen und trok-
kentupfen. Von einer Grapefruit
die Schale mit einem Zesten-
reiier in diinnen Streifen abzie-
hen. Drei Grapefruits dick scha-
len, so daB die weife Haut mit
entfernt wird. Die Filets mit ei-
nem scharfen Messer zwischen
den Trennhauten herauslosen,
dabei den Saft in einer Schiissel
auffangen. Restliche Grapefruit
auspressen. Spargel in einer Pfan-
ne mit heifemn Ol rundum anbra-
ten. Grapefruitsaft und -zesten
zufiigen. Salzen, pfeffern und
leicht zuckern, ca. 8 Minuten
garen. Kurz vor Ende der Garzeit
Grapefruitfilets zufugen und
kurz mitschwenken. Spargel aus
dem Sud nehmen und auf einer
Platte anrichten. Joghurt zum
Sud geben und verriihren. Even-
tuell nachwiirzen. Lauwarm Uber
den Spargel geben

Eingelegter Hering
(Schweden)

Fiir 4 Personen

2 Zitronen, 100 g Zucker
1 EL Senfkiormer
4 Geuwiirznelken
1 EL weifie Pfefferkarmer
2 Lorbeerblitter
3 rote Zwiebeln, 1 Bund Dill
4 Heringsfilets

Zitronen halbieren und auspres-
sen, 150 ml Wasser, Zucker und
Zitronensaft in einen Topf geben.
Senfkarner, Nelken, Pfeffer und
Lorbeer zufigen. Aufkochen, bei
mittlerer Hitze 10-15 Minuten
leicht sieden lassen. Sud ab-
kihlen lassen. Zwiebeln abzie-
hen und in Ringe schneiden. Dill
waschen, trackentupfen und von
den Stielen zupfen. Heringsfilets
waschen und trockentupfen. In
Stiicke schneiden. Heringsstiicke,
Zwiebelringe und Dill in ein
Einmachglas schichten. Sud dar-
ubergeben, bis alles vollstandig
bedeckt ist. Mindestens einen
Tag ziehen lassen.

Gekochter Lachs
(Schweden)
Ftir 4 Personen

3 EL Zitronensaft
Salz, 5 weife Pfefferkirner
5 Gewiirznelken, 5 Wacholder-
beeren, 2 Lorbeerblatter
800 g Lachsfilet mit Haut
1 Eigelb, I TL Senf, 1 TL Zucker
1 EL Weiweinessig
Ya= 15 | Sonnenblumenil

Ein Liter Wasser, Zitronensaft und
1 EL Salz in einen Topf geben.
Pfeffer, Nelken,Wacholderbeeren
und Lorbeer zufiigen. Aufkochen
lassen und ca. 10 Minuten in
einem geschlossenen Topf leicht
sieden lassen. Porree putzen,
waschen und in grobe Stuicke
schneiden. Fischfilets entgraten,
kalt abspiilen und trockentupfen.
Fisch in den Sud geben und ca.
20 Minuten darin garen.Nach 1o
Minuten Porree zufugen. Fisch
und Porree aus dem Sud nehmen.
Fischfilet hauten. Sud (eventuell
im kalten Wasserbad) abkuhlen
lassen. Fisch mit dem Porree in
eine flache Schale legen. Sud dar-
UbergieRen, bis der Fisch voll-
standig bedeckt ist, und 2-3
Stunden kalt stellen. Fir die
Mayonnaise Eigelb, ¥ TL Salz,
Senf, Zucker und Essig mit den
Schneebesen des Mixers ver-
rihren, dabei tropfchenweise
Ol zufitgen, bis eine dickcremige
Masse entstanden ist. Die
Mayonnaise zum Fisch reichen.

Frischer Blattspinat

mit
ZitronensoRe
(Deutschland)
Fiir 4 Personen

1 kg Spinat, 1 Zwiebel
1-2 Knoblauchzehen
40 g Butter, Salz, 3 Eigelb
2 EL Zitronensaft

2 EL Weiflwein, 200 g Schlag-

sahne, weifler Pfeffer
2 EL. Weifiweinessig, 8 Eier, evtl.
Zitronenzesten zum Garnieren

Spinat verlesen, grobe Stiele
abschneiden, waschen und gut
abtropfen lassen. Zwiebel und
Knoblauch schilen und fein
hacken. Butter im Topf schmel-
zen, Zwiebeln und Knoblauch
glasig diinsten. Spinat portions-



