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Wir 3 haben unsere lichsten, hisher
unverdflentlichten, Sommerrezepte in diesem
Rezepthelt gesammelt.

Wir teilen nicht nur die Leidenschalt fiirs
Kochen und Fotografieren. Wir sind iiber die
Jahre auch Freundinnen geworden, die schon

viele schine Erlebnisse zusammen teilen

durften.

Martina von food-stories
Nina von Two Sisters Living Life

Anja von Kiichenzauber
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Clover Leaf Cocktail

Ein Rezept von Nina
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Zutaten ergeben 1 Cocktail:

6el Gin
3¢l Himbeersirup
6cl frischen Grapefruitsaft
1/2 Fiweil} (optional)
4-5 Eiswiirfel
Irische Himbeeren und

Minze fiir die Deko
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Zu allererst werden Champagner oder
Martini Schalen im Tiefkiihlschrank
13Minuten vor dem Servieren gelagert.

Alle Zutaten in einen Shaker geben,
diesen mit Eiswiirfel fiillen und kriftig
fiir 15 Sekunden schiitteln..

AnschlieBend in das vorgekiihlte Glas
abseihen.

Wichtig hier ist, dass alles bis auf den
letzten Tropfen Schaum in das Glas

eegossen wird.

Mit Himbeeren und Minze dekorieren

und genielien.

Ps.. Wenn mit Eiweill gearbeitet wird
hitte auf die Frische achten
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Orangen Basilikum
Cooler
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Zutaten fiir 2 Gléser:

1 Limette
ca. 30 BlAtter Basilikum
2 TL hraunen Zucker
300 ml Orangensaft

Crushed Ice

ebrctlng
Die Schale der Limette abschneiden -

dabei so viel Weilles wie moglich
entfernen.

Die Limette halbieren und wiirfeln - auf 2
Glaser  aufteilen. Die  Hilfte der
Basilikumblitter jeweils auf die 2 Gliser
verteilen.

Jeweils einen TL braunen Zucker hinein.
Mit einem StéBel alles gut zerdriicken.

Fine gute Handvoll Crushed Ice in jedes
Glas und mit jeweils 150 ml Orangensaft
aufgiefien. Mit Strohhalm servieren und
kiihl geniellen.
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Erdbeer Daiquiri
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Zutaten fiir 2 Gléser:

200 g Erdheeren
1 EL brauner Zucker
1 EL Zitronensaft
4 cl weiller Rum
200 ml Sekt
Eiswiirfel

Pfefferminzbliitter

ebrctlng
Die Erdbeeren werden entstielt und
gewaschen. 100 g der Erdbeeren werden

gewiirfelt und mit dem Zucker und dem
Zitronensaft gemischt und piiriert.

Mit dem weillen Rum vermengen und gut
durchmischen. Danach noch den Sekt
dazu fiillen und durchriihren

Die restlichen Beeren werden in kleine
Stiicke geschnitten.

Jedes Glas mit etwa 5-6 grob zerstobenen
Eiswiirfeln  fiillen und mit dem
Erdbeerdrink aufgicfen.

Die gewiirfelten Erdbeeren in die Gliser
fiillen und sofort mit einem Minzzweig
servieren.
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Knoblauch Rosmarin
srillbutter




250 ¢ Butter weich

2 grolie Knoblauchknollen
3 TL Ahornsirup oder Honig
4 weige Rosmarin
Salz/Pleffer

ekprfung

Backofen auf 180°C Umluft vorheizen.

Die Knoblauchknollen in der Hilfte teilen
- s0 dass die einzelnen Zehen freiliegen.

Die Knoblauchknollen mit der
Schnittfliche nach oben in ecine kleine
Auflaufform oder auf ein Backpapier
legen.  Mit  Ahornsirup oder Honig
betridufeln.  Etwas  Salz  auf die
Schnittfliche streuen.

Den Knoblauch im  Backrohr ca. 45
Minuten backen. Der Knoblauch ist zum
Weiterverarbeiten  fertig, wenn die
einzelnen “echen weich sind sich leicht
aus ihrer Schale driicken lassen. Den
Knoblauch lasst [hr jetzt etwas abkiihlen
und entfernt dann die einzelnen Zehen
aus der Knolle. Weiche Butter zum
Knoblauch geben.

Rosmarin fein hacken und ebenfalls
zugehen. Alles zusammen mit einer Gabel
vermischen.  Mit  Salz  und Pfeffer
abschmecken. Entweder konnt ihr die
srillbutter  sofort  verwenden  oder
portionsweise einfrieren.
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Panzanella mit
Himbeeren und Burrata
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Salat:

1 Hand voll Rucola
¥ Gurke
250 ¢ Himbeeren
2-3 Scheiben Brot oder
Toast + Olivendl zum
Rosten

1 Burrata

Dressing:

3 EL Balsamicoessig,
weilh
5 EL Olivenal
1 EL Zitronensaft
1 TL Zucker

Salz und Pfeffer

perfong

Der Rucola wird gewaschen und von
den holzigen Stielen befreit. Grob in
mundgerechte Stiicke zupfen. Die
Gurke waschen und klein wiirfeln
und die Himbeeren waschen und
trocknen. Das Brot wird gewiirfelt
und in Olivendl angerostet.

Fiir das Dressing wird der Essig mit
dem Ol und dem Zitronensaft
eemischt.  Zucker und  Gewdirze
hinzufiigen und gut durchriihren.

Rucola und Gurkenstiicke mit dem
Dressing  libergicien und  gut
vermengen.  Auf  eine  Teller
anrichten und mit den Himbeeren

garnieren.

Die gerdsteten Brotstiicke auf dem
Salat verteilen und den Burrata
etwas  auseinanderzupfen,  mit
Pfeffer bestreuen und vor dem
Servieren auf dem Salat geben.
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Pasta mit
Ofentomatensauce

Wy




100 £ echackte Tomaten aus der

Dose
1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

1 Handvoll Basilikum frisch

1 EL Oregano
1 TL hrauner Zucker
1 TL Salz
1 TL Paprikapulver
1'TL Majoran
1 TL Chili
1 EL gehackte Petersilie
70 ml Olivenol
100 £ Kirschtomaten
2 TL eroben Pfeffer
150 & Mozzarella

250 £ Pasta deiner Wahl
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Backofen auf 200 "C Umluft vorheizen.
Gehackte  Tomaten in eine  grole
Auflaufform  geben.  Zwiebel und
Knoblauchzehen hacken und iiber die
Tomaten geben. Gewiirze und Kriuter
cbenso  hinzugeben. 50 ml Olivendls
dazugeben und alles grob vermengen.
Die Kirschtomaten halbieren und auf der
Sauce verteilen, mit etwas Salz und
Pleffer bestreuen. Die Hilfte des
Mozzarellas in kleine Stiicke gezupft auf
der Masse verteilen, leicht mit Olivendl
betrdufeln. Im Backofen 20-25 Minuten
backen. Nicht umriihren!

Derweil die Pasta nach
Packungsanweisung kochen. Etwa 200 ml
des Pastawassers in eine Schale geben.
Nach Ende der Backzeit das Pastawasser
zu der Sauce geben und verrithren. Die
Hilfte der Sauce in eine Schale geben.
Die Pasta mit der restlichen Sauce
vermengen und ziehen lassen.

Mit der restlichen Sauce und dem
Mozzarella anrichten. Mit frischem
Basilikum und Pfeffer bestreuen und

servieren.
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Paprika gefiillt mit Quinoa
und Feta
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Zutalen [iir die gefiilllen Paprika:

4 Paprika, bunt
200 g Quinoa
400 ml Gemiisebriithe
1 Karolle
250 ¢ Fela
1 EL Kriuler, gehackl
2-3 EL Buller

Zuetaten fiir die Tomalensauce:

1 Dose Tomalen, gehacklt
1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenil
elwas [rischer Basilikum

Salz und Plelfer

perfong

Der Quinoa wird mil heibem Wasser gewaschen
und in der Gemiisebrithe etwa 13 Minulen

hissfest gekochl.

In der Zwischenzeit werden die Paprikas
gewaschen und der Stielansalz abgeschnitlen.
Das Kerngehiiuse wird vorsichlig entlernl.

Die Karolle wird fein geraspell und der Fela mit
den Fingern zerbrosell. Die Kriuler [ein hacken
und mit den Karotlen und dem Fela mischen.
Sobald der Quinoa gar ist und leicht ausgekiihlt
isl, wird er in die Mischung eingeriithrl. Die
Mischung wird in die Paprikascholen gefiilll.

Die gefiilllen Paprikascholen werden aulrechl in
cine  Auflaufform oder feuerfeste  Planne
geschlichtel, Butlerflocken in die Form geben
und bei 180°C elwa 25-30 Minulen gar risten.

Wihrenddessen wird die Knoblauchzehe fein
gehackl und in Olivendl angerostel. Bevor sie
Farbe annimml gielSt man die gestiickellen
Tomalen dazu. Elwa 10 Minulen bei kleiner
Hilze kicheln lassen. Der Basilikum wird fein
gehackl und kommlt kurz vor Ende der Garzeil
in die Tomalensauce. Diese wird mil dem
Piirierstab noch fein piiriert und zuletzl mit Salz

und Plefler abgeschmeckt.

Gemeinsam mil den geliillten Paprika servieren.



g&eréﬁ/er,

Schalotten-Kartoffel Tart
mit Ricotta Schafskiasecreme




Rezept ergibl 9 Portionein , ein

Beilagensalat ist hier eine
hervorragende Erginzung.

1 Packung Blitlerleig
1/2 Becher Ricolla
100g Frischkise Natur
100g Schalskiise, in kleine Stiicke
zerbrickelt
1/2 TL Salz
1/2 EL frisch gepressten Zilronensall
1EL gehackler frischer Thymian
1 TL gehackler [rischer Rosmarin 6-8
millelgrolie festkochende Kartofleln
roh und geschill
5 Schalollen geschill und halbiert 1
verquirlles Ei zum bestreichen des
Blillerteigrandes

2 EL Ol mit etwas Salz vermengl

ebrctlng
Kartoffelblitter:

Die geschilten Kartoffeln werden mit Hilfe einer Mandoline in
sehr diinne Blitter gehobelt und der Linge nach halbiert. «
Die halbierten Kartoffelblitter anschliebend fiir 10 Minuten in
Eiswasser legen, damit ein Teil der Stirke herauszezogen
wird. « Kartolfelblitter auf Kiichenpapier legen, trocken
tupfen und beiseite stellen, his sie gebraucht werden.

Tart:

Backofen auf 180°C Umluft vorheizen. Fin Backblech mit
Backpapier vorbereiten. « Blitterteig anf das mit Packpapier
vorbereitete Backblech ausrollen und von der kurzen Seite 5
Streifen zu je wem Breite runter schneiden. « Auf dem iibrig
gehlichenen  Blitterteig  einen 1wem Rand  rund  herum
VO

ichtiz einritzen und die Blatterteigstreifen aul den

markierten Rand lezen.

Ricolta- Frischkdisecreme :

Wenn der Blatterteig vorbereitet ist, werden nun Ricotta,
Frischkiise, Salz, Zitronensaft, Thvmian, Rosmarin und
Schafskiise mit Hilfe eines Standmixers oder Handrithrgerites
und den Schnechesenaufsatz  wu einer fluffigen Creme
verrithrt. « Die Creme bei bedarf noch mil etwas Salz und
Plefter abschmecken und dann auf dem Blitterteig innerhalb
des Randes verteilen und glatt streichen. Belag: « Wenn der
Blitterteig mit der Creme beschmiert ist, werden o der 10
Schalotten-Hilften auf der Tart gleichmilbiz mit  der
Schnittseite nach unten verteilt (Siehe Bild). « Die halbierten
Kartoffelhiilften, mit der Schnittstelle nach unten, kreisfiirmig
um jede Schalotten-Hilfte herum arrangieren, his eine Blume
wie im Bild entsteht. « Schalotten und Kartolfelblitter mit
dem gesalzenen Ol bestreichen.

Blitterteigrinder wum  Schluss mit dem  verquirlten Ei
bestreichen und die Tart fiir 40 Minuten backen oder his der
Blatterteig goldgelb und die Kartoffelrosen einen  leicht
sehriiunten Rand haben. «

Sobald die Tart fertig gebacken ist, 10 Minuten auskiihlen
lassen, damit sich der Belag setzen kann. Die Tart kann
sowohl kalt als auch warm genossen werden.
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Tiramisu Kaffee-Karamell
Eiscrem

Ein Rezept von Nina




Menge ausreichend [iir 10-i4

Kugeln

Eis Coflee Kavamell Sauce:

1502 Wasser
150g brauner Zucker
2EL Inslant Kalfee

502 Buller

Eiscreme :

200g Kondensmilch
250ml Schlagobers, gul gekiihlt
2502 Mascarpone
100g lein gehackle dunkle

Schokolade

9z

Jerelfung
Kaffee Karamell Sauce :

In einem kleinen bis mittelgrofien Topl alle Zutaten
mit einem Schneebesen vermengen und zum kicheln

bringen.

Die Fliissigkeit fiir ca 10 Minuten bhei mittel-hoher
Hitze unter gelegentlichem Riihren einreduzieren
lassen.

Karamell vom Herd nehmen und auskiihlen lassen.

Eiscreme:

Schlagobers halb fest schlagen.

Mascarpone und Kondensmilch hinzufiigen und fiir 1
Minuten weiterschlagen.

Dunkle eehackte Schokolade mit einer
Gummispachtel unter die Sahne-Mascarpone Creme
heben.

Nun wird in einer kleinen lLinglichen Kuchenform
oder einer anderen 2 Liter Volumenform abwechselnd
Creme geschichtet und die Kaffee Karamell Sauce
zwischen den Schichten getriufelt. Es bleibt Kalfee-
Karamell-Sauce iibrig fiirs servieren.

Form mit Klarsichtfolie oder einem Deckel schlielien
und fiir mindestens 6 Stunden einfrieren. « Das Eis 15
Minuten vor Verwendung herausnehmen und antauen
lassen. Am besten wird das Tiramisu Kaffee-Karamell
Eis mit Biskotten und etwas von der Kaffee Karamell
Sauce serviert.

Ps.: wenn eure Kondensmileh 170 Inhalt hat, ist das
noch immer ausreichend fiir das Rezepl. Es muss
nicht extra eine zweite Dose/Tube aufgemacht
werden. Sollte die Kondensmilch einen Inhalt von ca
400g haben einfach die doppelte Menge an Zutaten
verwenden.
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Himbeerkompott mit
Basilikumcreme
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Fiir das Baiser (ca. 50 Stiick):

2 Eiweilh
150 g Zucker
1 EL Stirke

1/2 TL Weillweinessig
Fiir den Himbeerkompoltl:

1 Zilrone
70 g Gelierzucker 21
300 ¢ TK-Himbeeren

1 TL Vanillezucker
Fiir die Basilikumcreme:

100 g Frischkiise Raumlemperatur
25 ¢ Basilikum [risch
30 g Creme [raiche, Raumlemperatur
60 ¢ Staubzucker

Sonstiges:

2 Pickehen Vanillezucker
2 Piickchen Sahnesteil
400 ml Schlagobers

125 £ [rische Himbeeren

Lereng

Fiir das Baiser Backofen auf 80°C Umlult vorheizen. Ein
Backblech mit Backpapier belegen.

Eiweild steif schlagen. Nach und nach den Zucker
einrieseln lassen und rithren, bis sich feste Spitzen bilden.
Stiirke in die gleiche Schiissel sieben, Weibweinessig
hinzufiigen und gut unterrithren.

Die Masse in einen Spritzbeutel Lochtiille [fillen und auf
das Backpapier spritzen. Elwa 100 Minuten im Ofen
trocknen lassen.

Die Schale der Zitrone abreiben und den Salt auspressen.
Geliersucker, Zitronensall und Vanillezucker mit den
Himbeeren autkochen. Zitronenschale hinzufiigen und 3
Minuten weiterkochen. Das Kompott zum Abkiihlen anf
Seite stellen.

Fiir die Basilikumereme den Frischkiise, Creme fraiche,
Staubzucker und  Basilikum  fein piirieren.  Bis wur

Weiterverwendung kiihl stellen.

Vanillezucker und Sahnesteif mischen.  Schlagobers
schlagen und die  Vanillezuckermischung  einrieseln
lassen. Sahne weiter schlagen, bis sie fest wird, aber noch
cremig ist.

Nun wird alles in 4 Gliser geschichtel. Das Baiser in
mundgerechte Stiicke zerleilen und ein paar davon zum
Dekorieren verwahren. Eine migliche Reihenfolge wiire
Himbeerkompott, Schlagobers, Baiser, Basilikumcreme,
Kompoltt, Schlagobers und erneut Baiser.

Mit frischen Himbeeren und Basilikum kiihl servieren.
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Mini Pavlova mit
Erdbeeren
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Zulalen fiir die Pavlova (elwa 8-r10

Stiick):
Baiser:
2 Eiweil
05 g Zucker
1 TL Speisestirke
1 Prise Salz
Creme<:
200 g griechischer Joghurl
1 TL Staubzucker
1TL Zilronensall

Topping:

elwa 125 g Erdbeeren

perfong

Das Eiweil) wird sehr steil geschlagen. Nach und
nach den Zucker, die Speisestirke und die Prise
Salz einrieseln lassen. Die Eiweibimasse wird

ungelihr 5 Minulen geschlagen.

Man erkennt ob das Baiser lerlig geschlagen ist
daran, wenn man elwas Masse zwischen den
Fingern reibl, dass man keine Zuckerkristalle
mehr fithll. Dann hat sich der Zucker durch das
Schlagen aufgelisl.

Mil dem Sprilzbeutel sprilzl man zuersl einen
kleinen Kreis aul ein mil Backpapier ausgelegles
Backblech. Dann spritzl man rundherum noch
cinen Ring daraul, sodass ein kleines Nesl
entsteht.

Diese Nesler werden bei 120°C Ober-Unlerhilze
elwa 85 Minulen gelrocknel. Nichl heiber
cinslellen, da das Baiser sonsl Farbe annimml
und briunt.

In der Zwischenzeil wird das Joghurt mil dem
Staubzucker und dem Zitronensafl verriihrl. Die
Erdbeeren  werden je nach  personlichen
Vorlichen halbiert, oder gewiirfell.

Sobald die Baisernester gelrocknel und
ausgekithll — sind,  werden  sie mil  der
Joghurtereme geliilll. Das gehl am Besten mil
dem Spritzbeutel. Mit Erdbeeren garnieren und

servierein.

Tipp: Wenn man das Desserl vorbereilen
mochte, [l man die Joghurlcreme erst vor
dem Servieren in die Baisernesler.
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Strawberry White Chocolate
Cookies




Ergibt 14 grojse oder 2o kleinere

Cookies

230¢ Universalmehl
1/2 Tl Salz (32)
1 Tl Backpulver (5g)
180g brauner Zucker
1 Pkg Vanille Zucker
1 Ki, Raumlemperatur
160g Buller, weich
200g Weille Kuverliire grob
gehackt in Wiirlel
100g Erdbeeren [risch in kleine

Stiicke geschnillen
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Fiir die Cookies den Backolen aul 170°C Umluft
vorheizen und ein oder zwei Backblech mit
Backpapier auslegen.

In einer Schiissel wird zuerst das Mehl, Salz und
Backpulver wvermengl und [iir spiiler beiseile
geslelll

Im Standmixer oder mil einem Handrithrgeril
werden  Buller,  Zucker und  Vanillezucker
schaumig geriihrt bis eine hellgelbe, fluflige Masse
entsteht (ca 7-8 min).

AnschlieBend wird das Ei zur Buller-Zucker Masse
hinzugeliigl und kurz untergeriihrl. « Jetzl folgl in
2 Schritlen das Mehl-Gemisch. Bitte nur kurz mit
den Buller Masse , pro Zugabe vermengen.

Zum Schluss werden die gehackle Schokolade-
und Erdbeerstiicke vorsichlig mit einem Kochliffel
oder einer Gummispachtel unter den Teig
gehoben.

Jelzt werdeni; EL grobie Hiulchen geselzlaub das
vorbereilele  Backblech  geselzl.  Bitle  daraufl
achlen, dass bei groben Cookies nichl mehr als 6
Stiick pro Blech platziert werden.

Cookies fir 15 Minuten . oder bis der Rand
goldgelb isl, backen.

Sollten die Cookies nichl perfekl rund geworden
sein einfach direkl nach dem Backen mil einem
Messer die Cookies in Form schieben.

Cookies kompletl auskiihlen lassen und geniellen !

Ps: Wiir seine Cookies licher elwas knuspriger
mag, hille die Backzeil aul 18 Minulen verlingern.
Bei 2 Backblech im Ofen wverlingert sich die
Backzeil ebenfalls um 2-3 Minulen



