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Lebt einer ohne ein Rezept,
und ohne richtiges Konzept,
dann fiihrt er meistens gottergeben —
ein gliickliches — heiteres Lotterleben!

Thunfischterrine
2 Stk. Weissbrot 80 gr. ger. Parmesan
Milch zum einweichen de Brotchen 1 Zitrone
300 gr. Tunfisch aus der Dose 1 Bund Petersilie
2 Sardellenfilets Mayonaise
2 Ei Salz und Pfeffer

4 Tostscheiben

Brot in Milch einweichen. Petersilie fein hacken, Thunfisch mit den Sardellen im
Mixer zu einer Creme verriihren.

Die Thunfischmasse, das eingeweichte Brot , das Ei, den feingeriebenen
Parmesan, die feingehackte Petersilie, Zitronensaft und abgeriebene Zitrone 1in
eine Schiissel geben und alles griindlich miteinander vermengen (falls die Masse
nicht fest genug ist, ein wenig Paniermehl dazugeben) mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Masse auf eine Gase geben und zu einer Rolle formen.

Die Rolle in kaltes Wasser geben und bei schwacher Hitze ca. 50 Minuten garen
lassen.

Die Gase entfernen und im Kiithlschrank auskiihlen lassen.

Die Thunfischrolle in Scheiben schneiden und auf eine Platte geben. Mit
Mayonnaise und Petersilienstriausschen garnieren.

Das Toastbrot frisch tosten und sofort servieren.



Ist der Mensch méssig und geniigsam,
So Ist das Alter keine Last;
ist er es nicht,
so I1st auch die Jugend voller Beschwerden

Zucchetticarpaccio mit Rohschinken

2 mittlere Zucchetti Fiir das Dressing

2 El. Olivenoel 200 gr. Pelati-Tomaten

Salz und Pfeffer 2 El. Tomatenpiiree

25 gr. Pinienkernen 8 Basilikumblitter

40 gr. Parmesan am Stiick 1 Knoblauchzehe

100 gr. Rohschinken 4 dl. Olivenoel

Butter 1 dl. Wasser (Kochwasser der Penne)

8 Basilikumroschen und 4 Kopfsalatblitter als Garnitur Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer einige Sprizter Tabasco

Pelati , Tomatenpiiree, grob zerzupfte Basilikumblitter, Knoblauchzehe, Olivenol
und Wasser im Mixer piirieren.

Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer pikant wiirzen.

Die Zucchetti der Linge nach in diinne Streifen schneiden, beidseitig mit Olivenol
bestreichen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf ein mit Backpapier belegtes
Blech geben.

Im auf 200 Grad vorgeheiztem Ofen 15 Min backen herausnehmen, mit dem
Tomatendressing bestreichen und ca. 15 Min durchziehen lassen.

Pinienkernen im Butter leicht rosten.

Parmesan mit einem Spargelschiler in diinne Scheiben hobeln. Die
Rohschinkenscheiben zu Rosetten formen.

Alles auf einem Teller als Carpaccio dekorativ anrichten und dekorieren.



Ein Angenehmes und heiteres Leben
kommt nicht von Ausseren Dingen,
Der Mensch bringt aus seinem Innern wie aus einer Quelle
Lust und Freude in seinem Leben.

Penne mit Peperonipesto

Fiir die Peperonipesto
240 gr. Penne Rigate 4 rote Peperoni
Salzwasser 1 kl. rote Peperoncini entkernt
2 Knoblauchzehen
60 gr. gemahlene Mandeln
1 dl. Olivensl
1 El. Balsamicoessig
50 g.r geriebener Sprinz
1 dl. ,Pennewasser*
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Backofen auf 230 Grad vorheizen. Peperoni halbieren die Kernen und die
Seitenwinde entfernen, auf ein Backblech legen und im Ofen so lange rosten bis
sich schwarze Blasen bilden, herausnehmen, mit einem feuchten Tuch zudecken
und 5 Min. stehen lassen. Dann die Haut abziehen.

Die geschilten Peperoni’s zerkleinern, mit den restlichen Zutaten piirieren und am
Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken, nach dem Kochen der Penne etwas
Pennewasser beigeben.



Jeder kommt zu Fall, der sich,
obwohl als Mensch geboren,
stolz ein Ubermensch zu sein vermisst.

Getriiffelter Kalbsfilet—-Tomaten—-Toast

Fiir den Tomatenaufstrich

4 Kalbsfiletmedaillon ca 50 gr.schwer 2 El. Tomatenpiiree

4 Toastbrotscheiben 1 El. Rahm

2 reife Tomaten 1 El. Marsala

100 gr. Triiffelbrie 1 Knoblauchzehen

Olivenoel 1 El.Olivenoel

Salz und Pfeffer aus der Miihle Meersalz, Pfeffer aus der Miihle

Tomatenpiiree, Olivenol, Rahm und Marsala miteinander verrithren, Knoblauch
pressen und dazugeben. Mit Meersalz und etwas Pfeffer abschmecken.
Kalbsmedaillon mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Olivenol scharf anbraten.

Die Toastbrotscheiben hellbraun rosten, auf ein mit Backpapier belegtes Blech
geben und mit dem Tomatenaufstrich bestreichen. Tomaten in Scheiben
schneiden und auf dem Toast verteilen, mit Olivenol betrdufeln und leicht salzen.
Die Kalbsmedaillon darauf setzen und im auf 180 Grad vorgeheiztem Ofen ca. 12
Min backen.

Truffelbrie in Scheiben schneiden und das Kalbsmedaillon damit belegen.

Weitere 4 Min. backen und sofort servieren.



Die leuchtend orange Farbe reifer Aprikosen
Ist nicht nur fiir das Auge schén
Sondern auch fiir den Korper gut.

Gebackene Aprikosen auf Himbeerschnee

8 Aprikosen Aprikosenlikor

40 gr. Zucker 200 gr. Himbeeren
2 Pickchen Vanillezucker 1 El. Rahm
Garnitur

Aprikosen halbieren, entsteinen und mit der Schnittfliche nach oben auf ein
Backblech geben. Zucker und Vanillezucker mischen und die Aprikosen damit
bestreuen. Nach belieben mit Aprikosenlikore betridufeln.

Die Aprikosen im oberen Drittel des Backofens einschieben und bei mittlerer
Hitze

5-7 Minuten, bis die Oberfliche zu briunen beginnt, erhitzen.

Himbeeren piirieren und durch ein Sieb streichen. Den Rahm steif schlagen und
sschlierenartig” unter das Himbeerpiiree ziehen.

Auf flachen Glasteller anrichten, die heissen Aprikosen darauf setzten und sofort
servieren.

Eingansspriiche:
»Quellen griechischer Weissheit” von Sokrates , Epikur Homer und vielen andern.



