MAITHEMA ‘

MIT MINZE & MELISSE

Griintee-Krduter-
Bowle

Fiir 4 Personen

3 Limetten

1 Bund Zitronenmelisse

1 Bund Pfefferminze

2 Beutel Bourbon-Vanillezucker
5 dl Green Tea lime

5 di Tonic Water

Limetten in diinne Scheiben
schneiden. In einen Krug ge-
ben. Zitronenmelisse und Pfef-
ferminze fein dazu schneiden.
Vanillezucker dartiiber streuen.
Mit Green Tea und Tonic Wa-
ter aufgiessen. 1 Stunde kiihl
stellen. Kalt servieren,

Grean Tea lime ist Griintee mit Limetten-
aroma und kann durch selbst aufgegos-
senen Griintee und etwas Limettensaft
ersetzt werden,

Zubereitungszeit ca. 10 Minuten
+ mindestens 1 Stunde kihlen

Pro Person ca. 2 g Eiweiss,
2 g Fett, 27 g Kohlenhydrate,
500 kJ/120 keal

MIT ROSMARIN UND PETERSILIE

Kdsepralinen und je 5 Kugeln in Kréutern, in
Nissen und in Pumpernickel-

Preirea o ik broseln wiélzen. Dann zu Pyra-

180 g Gorgonzola miden formen. Die Kiseprali-
20 g Parmesan gerieben nen vor dem Servieren mindes-
Zitronensaft tens 15 Minuten kiih! stellen.
4 Salbeiblatter
4 Zweige Rosmarin Zubereitungszeit ca. 40 Minuten
2 Zweige glatte Petersilie +15 Minuten kithlen
25 g Kaschukerne Pro Stiick ca. 3 g Eiweiss,
1 Scheibe Pumpernickel 5 g Fett, 2 g Kohlenhydrate,

260 kJ/65 keal

1 Gorgonzola, Parmesan und
wenig Zitronensaft mit einer
Gabel mischen. Salbei, abge-
streifte Rosmarinnadeln und
Petersilienblitter fein hacken.
2 EL Kriuter mit dem Kése gut
mischen, Rest in einen tiefen
Teller geben.

2 Kaschukerne fein hacken. In
einer Bratpfanne ohne Fett ros-
ten. Auskiithlen lassen. Pum-
pernickel im Cutter fein mah-
len. Niisse und Pumpernickel
je in einen tiefen Teller geben.
Kisemasse in 15 Portionen tei-
len. Daraus Kugeln formen
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