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Zutaten fiir das Rucolasorbet:

90g Traubenzucker 1209 Zucker

4 g Weizenstarke 2 EL Zitronensaft

0,2 EL Zuckerldsung (11 Wasser: 300g Zucker)
5009 Quark 759 blanchierter Rucola

7549 roher Rucola Salz, Pfeffer

Zubereitung: 500 g Wasser mit Traubenzucker,
Zucker, Stérke, Zuckerlésung, Zitronensaft und

Quark verriihren, aufkochen und abkiihlen lassen.

In einem Mixer Masse mit beiden Rucola mixen,
mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Eismaschine gefrieren lassen.

Zutaten fiir den Tomatenfond:
2 kg grob geschnittene Eiertomaten
18 Blatt Gelatine

1 Bund Basilikum

2 abgezogene Knoblauchzehen

3 Thymianzweige

2 EL weier Balsamico

Salz, Pfeffer

Zubereitung: Alle Zutaten in einem Mixer grob
zerkleinern, Masse in ein Passiertuch (alternativ

Geschirrtuch) geben, Tuch verknoten und 12 Std.
abtropfen lassen. Fond leicht erwdrmen und ein-
geweichte Gelatine darin aufweichen. Fond dann
4 Stunden erstarren lassen.

f Terrine von Paprika und Zucchini mit Rucolasorbet

Zutaten fiir den Paprikagelee:

300 g Paprika 30 ml Olivendl

3 Blatt Gelatine Thymian, Rosmarin,
Knoblauch Salz, Pfeffer

Zubereitung: Paprika waschen, entkernen
und vierteln. Danach auf ein Backblech legen
und mit Thymian, Rosmarin, Knoblauch und
Olivend| bedecken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und bei 160° C ca. 30 min. garen. Haut der
Paprika abziehen und das Fruchtfleisch in
einem Mixer plrieren. Den Paprikacoulis in
einem Topf etwas erwdrmen und die einge-
weichte Gelatine aufldsen.

Ein Backblech (30 cm lang) mit Klarsichtfolie
auslegen, Paprikagelee 3 mm hoch auf das
Blech gieRen und tiber Nacht im Kiihlschrank
fest werden lassen.

Zutaten fiir die Fiillung:
1 griine Zucchini 1 gelbe Zucchini
1 rote Paprika 200 g eingeweichte Linsen

Zubereitung: Zucchini langs in diinne Scheiben
schneiden. Paprika vierteln, entkernen und diinn
schélen. In einer Pfanne Olivenél mit Thymian,
Rosmarin und Knoblauch erhitzen und Zucchini
und Paprika kurz anbraten. Salzen und Pfeffern
und abkiihlen lassen.

Mit Paprikagelee ausgelegte Terrinenform abwechselnd mit den gegrillten Gemiisesorten fiillen.
Als letzte Schicht die eingeweichten Linsen geben. Tomatenfond erwédrmen, die Terrine damit bis
zum Rand fiillen und abkihlen lassen. Mit dem restlichen Paprikagelee die Terrine bedecken und

tiber Nacht kalt stellen.

Anrichten: Terrinenscheibe mit einer Nocke Rucolasorbet und einem kleinen Krautersalat anrichten.

Poter Persch. ... deie Kiche! winschen Mew cinen guten Appetie!
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