SAISON FUR OUTDOOR

ANZEIGE

Endbreentowle

Ergibt 10 Gldser a ca. 2 dl

250 g Erdbeeren

2 Zitronen

3 dl Holunderbliitensirup

1 Apfel

1/, Bund Pfefferminze
Blumenpfeffer

1 | Mineralwasser mit Kohlensiure,
gekihlt

VORBEREITEN

Erdbeeren je nach Grdsse sechsteln
oder achteln. Zitronen auspressen. Saft
mit dem Holunderbliitensirup zu

den Erdbeeren geben. Apfel entkernen,
erst in Schnitze und diese in diinne
Scheiben schneiden. Zum Holunder-

blitensirup geben. Pfefferminzblatter
dazuzupfen. Mit Blumenpfeffer wiirzen
und ca. 2 Stunden kiihl stellen.

TRANSPORTIEREN

Gekiihlten Holunderbliitensirup mit
Friichten in einer Thermosflasche
transportieren. Das ebenfalls gekiihlte
Mineralwasser separat mitnehmen.

SERVIEREN

Je 2-3 EL Holunderblitensirup mit
Friichten in Gldaser oder Becher vertei-
len. Mit je 1 dl Mineralwasser auf-
fillen, umrithren und sofort servieren.

Zubereitung ca. 10 Minuten
+ ca. 2 Stunden kiihl stellen

Pro Glas ca. <1 g Eiweiss, < 1 g Fett, 6 g Kohlen-

hydrate, 120 kJ/28 kcal

Carpe Diem Picknick-Drink

Kreieren Sie den perfekten Picknick-Drink: Dazu
brauchts Carpe Diem, Preiselbeer- und Zitronensaft,
Grapefruit und Wassermelone — fertig.

Das Rezept fiir den Carpe Diem Picknick-Drink sowie weitere Tipps 26

und Rezepte finden Sie unter www.carpediem.com

KhevelLem—Crostins

Vorspeise fiir 4 Personen
Ergibt 15-20 Stiick

2 EL Mandelstifte

400 g Krevetten tiefgekiihlt, vor
Gebrauch aufgetaut

Olivendl zum Braten

2 Knoblauchzehen

Salz, weisser Pfeffer

1 Zitrone

200 g Créme fraiche

1 Bund gemischte Kréduter z. B. Dill,
Schnittlauch und Kerbel

15-20 Baguettescheiben ca. 200 g

VORBEREITEN

Mandelstifte in einer beschichteten
Pfanne ohne Fett résten, bis sie leicht
Farbe annehmen. Abkiihlen lassen.
5-6 EL Krevetten fiir die Garnitur bei-
seite legen. Rest in wenig Olivendl
anbraten. Knoblauch dazupressen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Zitronen-
schale fein dazureiben. Zitrone aus-
pressen, mit dem Saft die Krevetten
abloschen. Portionenweise im Cutter
mit Créme fraiche zu einer streich-
fahigen Paste verarbeiten. Kréuter fein
hacken, unter die Paste heben.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

TRANSPORTIEREN
Alle Zutaten separat transportieren.
Krevetten und -paste kiihl halten.

SERVIEREN

Krevettenpaste auf die Brotscheiben
streichen. Mit ganzen Krevetten und
Mandelstiften garnieren.

Zubereitung

ca. 25 Minuten
Pro Stiick bei 20 Stiick ca. 5 g Eiweiss, 4 g
Fett, 6 g Kohlenhydrate, 350 kJ/80 kcal

AUS IHRER
MIGROS

Krevetten
tiefgekiihlt,
gekocht, geschilt
| 200 g, Fr. 6.—

saisonkiiche
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