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Erg ib t  10  G läse r  ä  ca .  2  d .

250 g Erdbeeren
2 Zitronen
3 dI Holunderblütensirup
l Apfel
lzBund Pfefferminze
Blumenpfeffer
1 I Mineralwasser mit Kohlensäure,
geküht t

VORBEREITEN
Erdbeeren je nach Grösse sechste ln
oder achteln. Zitronen auspressen. Saft
mi t  dem Holunderblütensi ruo zu
den Erdbeeren geben. Apfet entkernen,
erst  in  Schni tze und d iese in  dünne
Scheiben schneiden.  Zum Holunder-

blütensirup geben. Pfefferminzblätter
dazuzupfen. Mit Blumenpfeffer würzen
und ca.  2 Stunden kühl  s te l len.

TRANSPORTIEREN
Gekühl ten Holunderblütensi ruo mi t
Früchten in einer Thermosftasche
transport ieren.  Das ebenfa l ls  gekühl te
Mineralwasser separat  mi tneh men.

S E R V I E R E N
le 2-3 EL Holunderblütensi ruo mi t
Früchten in  Gläser  oder  Becherver te i -
len.  Mi t  je  1 d lMineralwasser auf-
fü l len,  umrühren und sofor t  serv ieren.

fnzvzttzm-e^p/rt;,ni
Vorspeise für  4 Personen
Ergibt  1 5-20 Stück

2 EL Mandelstifte
400 g Krevetten tiefgekühlt, vor
Gebrauch aufgetaut
Olivenöl zum Braten
2 Knoblauchzehen
Salz, weisser Pfeffer
1 Zitrone
200 g Cröme fra?che
1 Bund gemischte Kräuter z. B. Ditl,
Schni t t lauch und Kerbel
15-20 Baguettescheiben ca. 200 g

VORBEREITEN
Mandelst i f te  in  e iner  beschichteten
Pfanne ohne Fett rösten, bis sie leicht
Farbe annehmen. Abkühlen lassen.
5-6 EL Krevet ten für  d ie Garni tur  bei -
seite legen. Rest in wenig Olivenö]
anbraten.  Knoblauch dazupressen.  Mi t
Salz und Pfefferwürzen. Zitronen-
schale fe in dazureiben.  Z i t rone aus-
pressen, mit dem Saft die Krevetten
ablöschen. Portionenweise im Cutter
mit Cröme fra?che zu einer streich-
fähigen Paste verarbeiten. Kräuter fein
hacken,  unter  d ie Paste heben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

TRANSPORTIEREN
Alle Zutaten separat transportieren.
Krevetten und -paste kühl hatten.

S E R V I E R E N
Krevettenpaste auf die Brotscheiben
stre ichen.  Mi t  ganzen Krevet ten und
Mandelst i f ten garnieren.

Zubereitung
ca. 25 Minuten

Pro Stück bei 20 stück ca. 5 g Eiweiss, 4 g
Fett,  6 g Kohlenhydrate, 350 kJi 80 kcat

A U S  I H R E R
M I G R O S

Krevetten
tiefgekühlt,
gekocht, geschält
200 g, Fr. 6.-

S i'i.Tlil"'r';
Pro Glas ca. ( 1 g Eiweiss, (

hydra te ,120 k l /28  kca t

10 Minuten
küht stellen
l gFe t t , 6gKoh len -

Carpe Diem Picknick-Drink
trkeieren Sie den perfekten Picknick-Drink: Dazu

brauchts Carpe Diem, Preiselbeer- und Zitronensaft,
Grapefruit und'Wassermelone - fertig.

Das Rezept ftir den Carpe Diem Picknick-Drink sowie weitere Tipps
und Rezepte finden Sie unter www.caf,pediem.com 26 saisonküche 5  |  2 0 0 8


