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»Catch me if you can« Issue

Zeig uns deine Ergebinsse auf Instagram
mit dem Hashtag #SISTERMAGFOOD
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GRUNE GAZPACHO

KONTRIBUTOR | CATHERINE FRAWLEY

ZUTATEN ZUBEREITUNG

100 g tiefgefrorene Erbsen Die Erbsen nach Packungsanweisung kochen. Abkihlen

lassen.

100 g Blattspinat

Alle weiteren Zutaten (ausgenommen die extra

90 g Brunnenkresse (plus Brunnenkresse, rosa Pfefferkdrner und das Olivenol zum
ein paar Gramm zum Garnieren) in eine Kiichenmaschine oder einen Mixer
Garnieren) geben und gut plrieren, bis die Suppe eine cremig-samige

Konsistenz hat.
1 grof3e Gurke
In eine grofle Schissel fiillen und mindestens 2 Stunden
1 grofie Handvoll frisches oder tber Nacht in den Kihlschrank stellen.
Basilikum
Mit Brunnenkresse und rosa Pfefferkdrnern garnieren,
1 grof3e Handvoll frischer einen Spritzer Olivendl dazu. Gekiihlt servieren.
Minze

200 g  Naturjoghurt

2TL  rosa Pfefferkorner (plus
ein paar Korner zum
Garnieren)

2 EL  Olivenol Extra Vergine
(und ein paar Tropfen zum
Betriufeln)

Salzflocken zum
abschmecken
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LACHS IM TEIGMANTEL

KONTRIBUTOR | CATHERINE FRAWLEY

ZUTATEN

200 g  frischer Babyspinat
Schale 1T unbehandelten
Zitrone

2TL  frisch gemahlener Muskat

150 g cremiger Frischkase

1 Pck. backfertig ausgerollter
Blatterteig

4 Lachsfilets ohne Graten

und Haut

verquirltes Ei

Salz und Pfeffer zum
Abschmecken

ZUBEREITUNG

Den Spinat 1-2 Min. diinsten, grob hacken, abtropfen lassen
und restliche Flissigkeit ausdricken.

Den Spinat zusammen mit der Zitronenschale, dem Muskat
und dem Frischkase in eine Schissel geben, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. Backblech mit Backpapier
auslegen.

Den Blatterteig auf dem Backblech ausrollen. Den Lachs in
die Mitte des Teigs legen und mit einem Loffel den Spinat
auf den Lachs legen. Eine Halfte des Teigs Uber den Lachs
falten, die andere Halfte mit dem verquirlten Ei bestreichen
und diese Uber die untere Halfte legen, sodass der Lachs
gut eingepackt ist.

Das Packchen wenden und Uberschiissigen Blatterteig
abschneiden. Das Packchen einige Male einstechen, damit
Dampf entweichen kann. Das Packchen nach Wunsch mit
dem restlichen Blatterteig dekorieren, dann alles mit dem
verquirlten Ei bestreichen.

20 Minuten im Ofen goldbraun backen. In Scheiben
schneiden und servieren.
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WALDORF SALAT

KONTRIBUTOR | CATHERINE FRAWLEY

ZUTATEN

Apfel, entkernt und
in dinne Scheiben

geschnitten

ZUBEREITUNG

Stange Sellerie, in diinne

Scheiben geschnitten

100 g rote Weintrauben, halbiert

50 g Walnisse

704 Rucola

100 g gemischte Salatblatter
Salz und Pfeffer zum
abschmecken

DRESSING

2 EL Mayonnaise

2 EL Naturjoghurt

TL Zitronensaft

Schwarzer Pfeffer zum

abschmecken

Den Rucola und die gemischten Salatblatter auf einer grofien
Platte oder auf einzelnen flachen Salattellern verteilen.

Apfel, Sellerie, Weintrauben und Walnisse dartber streuen.
Mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Fur das Dressing alle Zutaten in eine Schissel geben, gut
verriihren und in ein Kannchen fillen. Zum Salat servieren.
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CHERRY JUBILEE

KONTRIBUTOR | CATHERINE FRAWLEY

ZUTATEN ZUBEREITUNG
30g ungesalzene Butter Die Butterin einer groBen Stielkasserolle bei mittlerer Hitze
schmelzen. Den Zucker zufiigen und rihren, bis er véllig
30g heller brauner Zucker aufgeldst ist.
400g frische, entsteinte Die Kirschen unterrihren und 10 Min. kécheln lassen. Vom
Kirschen, oder aufgetaut Herd nehmen und den Whiskey oder Brandy angiefen.
(den Saft auffangen] Wieder auf die Kochplatte stellen und unter gelegentlichem
Rihren weitere 5 Minuten kocheln lassen, bis die Flissigkeit
2EL  Zitronenschale eingedickt ist. Zitronenschale einriihren und vom Herd
nehmen.

2EL Brandy oder Whiskey

Jeweils zwei Kugeln Vanilleeis in vier Schalchen geben,

Vanilleeis l6ffelweise die noch warmen Kirschen und Sauce lber das

Gehackte Haselniisse zum Eis geben. Wahlweise die gehackten Haselnisse dariber

Garnieren (nach Belieben) streuen und schnell servieren.




