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Grillfleisch

Lamm-Grillfleisch

Spareribs mariniert ca. 500g €23,70/kg
Schw.Bauchstreifen mariniert 2 Stk. ca. 300g € 20,40/kg
Schw.Kotelett mariniert o. Kn. 2 Stk. ca. 350g € 33,50/kg
Schw.Schopf mariniert 2 Stk. ca. 350g € 25,50/kg

ausgel. abgez.

Puten Filet geschnitten 2 Stk. ca. 300g €49,90/kg
Puten Filet geschnitten 5 Stk. ca. 750g €49,90/kg
Puten Filet ganz ca, 500g €49,90/kg
Puten Rollbraten ca. 500g €24,95/kg
Puten Ragout geschnitten ca. 500g €24,95/kg
Puten Oberkeule ausgel6st ca. 500g €24,95/kg

Zucchini die , Allrounderin“ der Kiche

Lamm-Mischpaket natur ca. 1,5 kg € 38,60/kg
Lamm-Mischpaket mariniert ca. 1,5 kg € 39,60/kg
Keule, Schulter, Kotelett (alles geschnitten)
Lamm-GrillspieB natur ca. 0,5 kg €49,50/kg
Lamm-GrillspieB mariniert ca. 0,5 kg €50,60/kg
5 Stk. SpieBe, ca. 0,5 kg

Lamm-Kotelett natur ca. 1,0 kg € 37,90/kg
Lamm-Kotelett mariniert ca. 1,0 kg € 38,90/kg

Rindfleisch

Rinder Beried geschn. 2 Stk. ca. 400g €49,98/kg
Rinder Beiried im Ganzen ca. 600g €49,98/kg
Rinder Schnitzel geschn. 2 Stk. ca. 350g € 30,95/kg
Rinder Schnitzel geschn. 5 Stk. ca. 850g € 30,95/kg
Rinder Rostbraten im Ganzen ca. 500g € 37,70/kg
Rinder Tafelspitz ca. 750g € 38,60/kg
Rinder Gulasch geschn. ca. 500g €22,90/kg

So vielseitig verwendbar wie die Zucchini sind nur wenige Gemusesorten. Die wohlschmeckende Unterart
des GartenkUrbisses ist in Suppen, Salaten, Antipasti, suBsauer Eingelegtem und sogar in SGBspeisen wie

Kuchen oder Brownies zu finden.

Zucchini sind das perfekte SommergemUse. Viele Gerichte lassen sich in Windeseile zaubern und sogar die
BlUten sind Uberbacken, gefullt oder gebraten sehr schmackhaft.

ZUCCHINI-NUDELN fur

5009 Zucchini, 2 EL OI, Salz, Pfeffer, 1 EL fein gehack-
te Petersilie, 1 Limette oder Zitrone

Zucchini mit einem Spiralschneider oder Hobel in
feine, ldngliche Streifen schneiden. Zucchininudeln
in wenig Ol bissfest garen, mit Salz und Pfeffer sowie
Limetten- oder Zitronensaft abschmecken und mit
Petersilie bestreuen. (Auch mit Tomaten- oder Kdse-
sauce schmecken sie sehr gut).

-
5 Minuten-ZUCCHINI-BROWNIES

250g Zucchini, 2 Eier, 20g Mehl oder Mandelmenhl,
20g Kakao, etwas zum SGBen (nach Belieben), 1
Prise Zimt

Zucchini fein raspeln, mit den restlichen Zutaten mi-
schen und in eine kleine Form fullen. Bei 180°C ca. 8
Minuten backen.
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Zutaten fir 2 Personen: Basilikumcreme: 100 g Topfen, 3 EL
Sauerrahm, Basilikum, Salz, Pfeffer, 1 EL Zitronensaft
ZUBEREITUNG: Alle Zutaten miteinander mixen.

Laibchen: 400 g Kohlrabi und Zucchini (insgesamt), 2 Eier,
1 Knoblauchzehe, 5 EL glattes Mehl, Muskatnuss, Salz,
Pfeffer, Ol

ZUBEREITUNG: Knoblauch fein hacken, Zucchini und Kohl-
rabi grob reiben, etwas ausdricken. Alle Zutaten gut
mischen, Laibchen formen und im heiBen Ol auf beiden
Seiten knusprig braten und mit der Basilikumcreme servie-
ren.

Zutaten fir 4 Personen: 1 Blattsalat, 1 reife Birne, 150g
Hokkaido-KUrbis, 10 WalnUsse, 300 g Blauschimmelkdse,

1 EL Butter, 3 EL Essig, 7 EL Olivendl, 1 EL KUrbiskerndl, 1 TL
Zucker, Salz, Pfeffer, Muskat

ZUBEREITUNG: Salat waschen und in mundgerechte StU-
cke zupfen. WalnUsse grob hacken, Blauschimmelkdse in
StUcke schneiden. Birne schdlen, Kerngehduse entfernen
und in Scheiben schneiden. Den Zucker in einer Pfanne
erwdrmen, bis er eine braune Farbe bekommt und die
Birne darin karamellisieren. Kurbis mit Schale in StUcke
oder Spalten schneiden, in einer Pfanne mit Butter kurz
anbraten, mit Salz, Muskat und Pfeffer wirzen. Essig und
Gewdrze in einer SchUssel mit einem Schneebesen ver-
quirlen. Beide Olsorten langsam unter schlagen zufigen.
Blattsalat mit Birne, KUrbis, Blauschimmelk&se und Wal-
nUssen anrichten und mit der Marinade UbergieBen.
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Zutaten fir 2 Personen: 200 g Spaghetti, 400 g GemuUse
(z.B. Zucchini, Fenchel, Melanzani, Tomaten, Kohlrabi...), 1
kleine Zwiebel, 2 EL geriebener Parmesan, 1 Bund Rucola,
Olivendl, Salz, Pfeffer Oliven-Salsa: 15 g grune Oliven, 1/2
Bund Petersilie, 1 Knoblauchzehe, 1 TL Zitronenschale, 1-2
EL Zitronensaft, 4 EL Wasser, Salz

ZUBEREITUNG: Oliven, Petersilie, Knoblauch und Zitronen-
schale feinst hacken, mit den restlichen Zutaten gut
verrUhren. Spaghetti al dente kochen. Gemuse in mund-
gerechte StGcke schneiden, Zwiebel fein hacken, Rucola
zerpflicken. Zwiebel in Olivendl anrésten, Gemuse unter
RUhren bei guter Hitze mitbraten bis es bissfest ist, mit Salz
und Pfeffer wirzen. Spaghetti mit der Oliven-Salsa vermi-
schen, zum GemuUse geben, mit Parmesan mischen und
mit Rucola garnieren.
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Zutaten fir 4 Personen: Wraps: 200 g Dinkelmehl, 300 ml
Milch, 125 ml Wasser, 60 g zerlassene Butter

Fille: 300 g HUhnerfilets, 400 g GemUse nach Wahl (Frih-
kraut, Karotten, Kohlrabi, Radieschen, Paprika, Zucchini,..)
1 Handvoll junge Salatblatter, 5 EL Zifronensaft, 2 EL Honig,
frisch gehackte Kr&uter

ZUBEREITUNG: Eier und Mehl verrGhren, Wasser und Milch
zugieBen, zu einem glatten Teig verrUhren und mit Salz ab-
schmecken. Eine Pfanne mit Butter ausstreichen, Teig ein-
gieBen und dUnn verlaufen lassen. Auf beiden Seiten bei
md&Biger Hitze goldgelbe Wraps backen und auf einem
Gitter auskUhlen lassen. HOhnerfilets in Streifen schneiden,
salzen und pfeffern, in etwas Olivendl braten. GemuUse wa-
schen, in dunne Streifen schneiden, mit Zitronensaft und
Honig marinieren, mit Salz abschmecken, frische Kr&uter
untermischen. Salat, GemuUse und Fleisch auf Wraps ver-
teilen und einrollen.
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Zutaten fiir 6-8 Stick: Teig: 250g Mehl, 150ml Wasser, 30ml
Rapsdl, 1 TL Backpulver, V2 TL Salz, Fillung: 4 Tomaten, 2
Kugeln Mozzarella, 1 Bund Basilikum, 1 rote Zwiebel, Salz,
Pfeffer, 3 EL Olivendl, 1 EL Balsamico-Essig, 6-8 groBe,
knackige Salatbl&tter (z. B. Batavia)

ZUBEREITUNG: Mehl, Wasser, Ol, Backpulver und Salz
mit den H&nden zu einem glatten Teig verkneten. 30
Minuten ruhen lassen. Teig in 6—8 Portionen teilen. Mit
den Handen flach ziehen. Wahrenddessen Tomaten und
Mozzarella wirfeln. Basilikum in nicht zu kleine StUcke,
Zwiebel in feine Streifen schneiden. Alles auBBer Basilikum
in einer SchUssel vermischen. Mit Salz, Pfeffer, Essig und
Olivendl abschmecken. Wraps in einer Pfanne ohne Fett
von beiden Seiten leicht brdunen. Auf jeden Wrap ein
Salatblatt legen. Mozzarella-Salat darauf verteilen, ge-
hackten Basilikum darauf verteilen. Einrollen und an den
Seiten umschlagen.

Zutaten fir 4 Personen: 500 g Weintrauben, 750 ml Milch,
25 g Zucker, 1/2 TL Zitronen-Schale, Salz, 250 g Milchreis
ZUBEREITUNG: Das Backrohr auf 200 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen und eine Auflaufform mit Butter ausstreichen.
Die Weintrauben waschen und von Stiel befreien. Milch
mit Zucker, Zitronenabrieb und Salz aufkochen lassen. Reis
zugeben und unter RUhren nochmals aufkochen.

In eine Auflaufform fUllen und die Weintrauben darUber
verteilen. Im vorgeheizten Ofen ca. 30 Min. backen, bis
der Reis gar ist.
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