| MW easy cooking
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S0 schmeckt Ostern

SiiBe Hasen, knuspriges Lamm, feiner Fisch

aus dem Backofen und zarte Putenrouladen mit

Kréutern. Eine fréhliche Zeit fiir GenieBSer.

1. Thymianblattchen fein hacken,
getrocknete Tomaten in kleine Wiir-
fel schneiden. 2/3 der Krauter mit
Tomatenwiirfeln, Semmelbroseln,
zerdriicktem Knoblauch, Parmesan
und 2 EL Oliven6l mischen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Restliches Olivendl in einer
Pfanne erhitzen. Lammbkoteletts
von jeder Seite ca. 2 Minuten an-
braten, mit Pfeffer und Salz wiirzen
und in eine Auflaufform legen.

3. Die vorbereitete Thymianmasse
auf den Koteletts verteilen. Im

vorgeheizten Ofen bei 225 °C (Gas:
Stufe 4/Umluft: 200°C) 10-15 Mi-
nuten tiberbacken.

4. Cocktailtomaten in den letzten
2-3 Minuten zwischen den Kote-
letts verteilen und mitgaren. Dann
die Koteletts und Tomaten auf einer
vorgewdrmten Platte anrichten.

5. Verbliebenen Bratensatz mit
Rotwein und Fond abldschen,
etwas einkochen lassen und die
Sofle nach Belieben binden. Mit
restlichem Thymian und eventuell
Pfeffer und Salz abschmecken.

Pro Portion: 2132 kJ/511 keal

2 EL Thymianblattchen
509 eingelegte,
getrocknete Tomaten
1-2 EL Semmelbrdsel
1Knoblauchzehe

40 geriebener Parmesan
4EL Olivendl

Salz, Pfeffer

8 Lammkotelettsa 100g
8-10 Cocktailtomaten
100 ml Rotwein
1/41(250 ml) Lammfond
aus dem Glas

evtl. Fix-SoBenbinder,
dunkel



WEASY COOKING

90 Min.

300 g fest kochende
Kartoffeln

1 Schalotte oder

kleine Zwiebel
1Knoblauchzehe

Salz

Pfeffer

6 EL Olivendl

4 EL zubereitete
Gemiise-Kraftbouillon
1 kiichenfertige Dorade
(Goldbrasse) ca. 1,5kg
1/2 unbehandelte Zitrone
2 Tomaten
getrockneter Majoran
Fett zum Einfetten

der Form

1. Die Kartoffeln waschen, schilen
und in diinne Spalten schneiden.
Schalotte bzw. Zwiebel schilen,
fein hacken und zusammen mit den
Kartoffelspalten in eine gefettete
Auflaufform legen.

2. Kartoffelspalten und Zwiebel
mit Pfeffer und Salz wiirzen. 4 EL
Olivenol und 4 EL Gemiise-Kraft-
bouillon verrithren und dariiber
giefen. Im vorgeheizten Backofen
bei 200°C (Gas: Stufe 3/Umluft:
175°C) 20 Minuten schmoren. Da-
bei die Form mit Alufolie ab-
decken.

3. Den Fischunter Wasser abspiilen,
mit Kichenpapier gut trocken-
tupfen und innen mit Salz und Pfef-
fer einreiben. Die Zitrone in sehr
diinne Scheiben schneiden. Die
Tomaten waschen, die Stielansétze
entfernen und das Fruchtfleisch

Pro Portion: 1947 kJ/465 kcal

Dorade aus dem Backofen

in  Wiirfeln
schneiden.

4. Geschmorte
Kartoffeln an den
Rand der Auflaufform

schieben und den Fisch in die
Mitte legen. Etwas Majoran und
restliches Olivendl tiber den Fisch
geben. Mit Zitronenscheiben und
den Tomatenwiirfeln bedecken.

5. Die Auflaufform zuriick in
den Backofen schieben und wei-
tere 45 Minuten garen. Den Fisch
wahrend der Garzeit mehrmals
mit Schmorsaft begie3en, damit
er nicht austrocknet.

Dorade (Goldbrasse)

Derwohlschmeckende Fisch stammt
aus der Familie der Meerbrassen, zu
der auch die Graubarsche gehéren.
Er wird bis zu 50 cm lang, hat festes
mageres Fleisch und wenig Grdten.
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Puten-Krauter-Rouladen

1. Putenschnitzel abspiilen, trocken-
tupfen und eventuell etwas flach
klopfen. Basilikum- und Petersilien-
blédttchen von den Stielen zupfen,
waschen, trockenschiitteln und fein
schneiden. Knoblauch schilen und
in feine Wiirfel schneiden.
2. Fur die Fiillung die Hélfte der
Margarine mit den Pinienkernen
und dem Parmesan piirieren, die
fein geschnittenen Kriuter-
blittchen unterrithren
und alles mit Salz
und Pfeffer ab-

LL ‘b schmecken.

Fiir 4 Portionen
1 kleine Zwiebel schélen und wiirfeln.
1Bund Friihlingszwiebelm putzen, waschen
und in Ringe schneiden. 6-8 Tomaten
waschen und in Scheiben schneiden. Alles
auf einer Platte anrichten und mit einem
Dressing aus 1-2 EL Aceto balsamico,

4-6 EL Olivendl, Salz und Pfeffer betraufeln.

Mit Basilikumblattchen garnieren.

3. Je 1 Scheibe Parmaschinken auf
die Putenschnitzel legen und mit
der Krautercreme bestreichen. Pu-
tenschnitzel zu kleinen Rouladen
aufrollen und mit HolzspieBchen
feststecken.

4, Restliche Margarine in einer
Pfanne erhitzen und die Puten-Kréu-
ter-Rouladen rundherum braten.

Tipp: Wer Salbei liebt kann bei
der Fiillung als Alternative statt
Basilikum und Petersilie 10 Salbei-
bldtter fein schneiden und unter die
Margarine riihren.

Pro Portion: 1541 kJ/371 keal
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8 Putenschnitzela80 g
1/2 Bund Basilikum

1/2 Bund Petersilie
1Knoblauchzehe

1009 Margarine

20g Pinienkerne

30g geriebener Parmesan
Salz

schwarzer Pfeffer aus

der Miihle

8 Scheiben Parmaschinken
HolzspieBe zum
Feststecken

Puten-Krauter-Rouladen
mit Chiabatta-Brot oder
knusprigem Baguette
und einem frischen
Salat, z.B. Tomatensalat
(s. links), servieren.
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Zutaten fiir 6 Hasen

Fiir den Teig:

1/81(125 ml) Milch

1 Wiirfel frische Hefe oder
2 Packchen Trockenhefe
125 g Zucker

500 g Mehl

1 Prise Salz

1TL abgeriebene
Zitronenschale

125 g weiche Margarine,
z.B. Sanella

100g Quark, 2 Eier

Fiir die Hasen:

1Eigelb

Mohn oder Leinsamen
zum Bestreuen
Sultaninen fiir die Augen

1. Milch erwérmen, fri-
sche Hefe zerbrockeln.
Hefe und 1 TL Zucker
in der Milch auflosen.
10 Minuten gehen lassen.
2. Mehl, Salz, Zitronenschale
und restlichen Zucker mischen. Mar-
garine, Quark und Eier zufiigen.

3. Die Hefemilch zugieen und
alles mit den Knethaken des Hand-
rithrers zu einem glatten Teig ver-
arbeiten. Weiterkneten, bis sich
der Teig vom Schiisselboden 16st.
Den Teig zugedeckt zur doppelten
Grofe aufgehen lassen.

4. Teig durchkneten in 6 Portionen
teilen und daraus je einen Hasen
formen (siehe kleines Foto).

5. Teighasen mit Eigelb bestrei-
chen, mit Mohn und/oder Lein-
samen bestreuen. Fiir die Augen
Sultaninen in den Teig driicken.

6. Teighasen auf ein gefettetes Back-
blech legen und im vorgeheizten
Ofen bei 200°C (Gas: Stufe 3/Um-
luft: 180°C) 20 Minuten backen.

Gebackene
Blumen

Den gleichen Teig wie bei den
Hasen zubereiten. Teig nach dem
Gehen noch einmal durchkneten
und zu einer Rolle mit 6-8cm &
formen. 2cm dicke Scheiben
davon abschneiden und
auf ein gefettetes
Backblech legen. Teig-
kreise rundherum in
gleichmaBigen Ab-
stinden einschnei-
den, in die Mitte eine
Vertiefung driicken
und je 1 Klecks rote
Konlfitiire hineingeben.
Die Teigbliimchen mit Eigelb be-
streichen und bei 200 °C (Umluft:
180°C) ca. 15 Minuten backen.
Ergibt ca. 20 Bliimchen.
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