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Thema: Sommerzeit

Vorspeise:

Flammkuchen

Hauptgang:

Gebratener Lachs mit
Erdbeer-Chili-Salsa und Zitronenreis

Erdbeer-Cheesecake im Glas
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Flammkuchen

Mehl mit Salz, Ol und Wasser zu einem glatten Teig verkneten. Abgedeckt ca. 30 Minuten ruhen
lassen.

Ofen auf 250 - 300 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Wenn vorhanden, den Pizzastein mit vorheizen.

FUr den Belag die Zwiebel hauten und in sehr feine Ringe schneiden.
Den Schmand mit Salz und Pfeffer wirzen. Schinken bzw. Speck wirfeln.

Den Teig in 4 - 6 Portionen teilen. Auf einer Backmatte oder leicht bemehlten

Arbeitsflache sehr diinn zu 4 - 6 Fladen ausrollen. 2 davon auf ein mit Backpapier

belegtes Blech geben, alternativ auf die gut bemehlte Holzschaufel flr den Pizzastein. Oder einfach
fur ein Blech ausrollen.

Boden dinn mit dem gewUrzten Schmand bestreichen, sowie den Zwiebelringen und Schinkenwdir-
feln belegen.

Auf dem Pizzastein je nach Ofentemperatur ca. 3 -6 Minuten goldgelb backen, auf dem Blech ca.
7 —12 Minuten. Gern auch mit ein paar Apfelstiickchen.

Gebratener Lachs mit Erdbeer-Chili-Salsa

Pfefferbeeren in einem Marser mittelfein zerstol3en. Zitrone heils abspulen, trocken
tupfen und die Schale fein abreiben. Rosa Pfefferbeeren, Zitronenschale, Paprikapulver, Salz und
Pfeffer verrUhren.

Ol'in einer Pfanne erhitzen. Die Lachsstlicke trocken tupfen, in der Gewtirzmischung
wenden und die GewdUrze leicht andricken.

Lachsstlcke in die Pfanne legen und bei mittlerer Hitze von jeder Seite 2 - 3 Minuten
braten.

Lachs auf einem Teller anrichten, etwas Salsa dartber geben.

Erdbeer-Chili-Salsa

Knoblauch schélen und fein wirfeln. Erdbeeren putzen und % cm grofs wirfeln. Paprika und Tomate
ebenfalls putzen und etwa % cm grol3 wirfeln. Peperoni putzen und schrag in diinne Ringe schnei-
den.

Ol'in einem Topf erhitzen. Paprika, Peperoni und Knoblauch darin 3 Minuten bei mittlerer Hitze an-
dinsten. Tomate und die Halfte Erdbeerwdrfel zufligen und bei kleiner Hitze 5 - 8 Minuten kochen
lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Lauchzwiebel putzen und schrag in feine Ringe schneiden. Limette heils absptilen, trocknen, die Schale
fein abreiben, den Saft auspressen. Restliche Erdbeeren, Lauchzwiebel, Limettenschale und -saft zur
Salsa geben, verriihren und nochmals abschmecken.
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Zitronenreis

Ol'in einem Topf erhitzen. Reis hinzugeben und rithren bis alle Reiskdrner mit Ol fettig sind. Kurku-
ma hinzuftigen.

Einen halben Liter Wasser, Zitronensaft und Salz hinzugeben. Zudecken und bei mittlerer Flamme
etwa 15 Minuten kocheln lassen.

Am Ende den Reis mit der Zitronenschale verrthren.

Erdbeer-Cheesecake im Glas

Erdbeeren waschen und in kleine Wirfel schneiden.

Kekse in einen Frischhaltebeutel geben und mit einem Nudelholz zerbréseln.
Die Keks-Brosel in 4 Dessertglaser fullen.

Frischkase, Joghurt, Honig und Zitronensaft in eine Schissel geben und cremig rihren.

Die Creme Uber die Keks-Schicht in den Glasern verteilen. Alles mit den gewdrfelten
Erdbeeren bedecken.

Die Desserts mit frischer Minze und Keksen garnieren und bis zum Verzehr in den
KUhlschrank stellen.



