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ANGEBOTE UND INFORMATIONEN

FUR APOTHEKEN

Carpaccio
vom Rind

Zutaten fiir 2 Personen: frisches, vollgereiftes
zartes Rinderfilet, am besten vom Fleischer
Ihres Vertrauens, Olivendl, Parmesan gehobelt,
Essig, 20 g gerdstete Pinienkerne

Zubereitung: Das Filet von Fett und Sehnen be-
freien, dann méglichst diinne Scheiben schnei-
den. Zwischen zwei Lagen von Frischhaltefolie
die Scheiben vorsichtig mit dem Plattiereisen
plattieren (platt driicken). Alternativ kénnen Sie
dies auch vorsichtig mit einem Topf tun. Die Fo-
lie verhindert, dass die Fleischfasern reilen. In
ein wenig Olivendl die Pinienkerne kurz anrgs-
ten. Das Fleisch auf einem Teller anrichten, mit
einer Prise Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlie-
end mit Olivendl tibertraufeln und mit dem ge-
hobelten Parmesan und den Pinienkernen gar-
nieren.

Zubereitungszeit: 10 min

/W Candlelight Dinner im, Frihling,

— Hauptspeise —
Spaghetti mit Rucola-
Pesto und Zitrone

Zutaten fiir 2 Personen: 200 g rohe Spaghetti,
Salz, Rucola ca. 100 g, 40 g Pinienkerne, 40 g
geriebenen Parmesan und 40 g grob gehobelt
Parmesan, Olivendl, Pfeffer, abgeriebene Schale
von einer gewaschenen Zitrone, Rucola zum
Garnieren

Zubereitung: Die Spaghetti bissfest kochen. Fiir
das Pesto den Rucola mit Pinienkernen, den ge-
riebenen Parmesan, Salz und Pfeffer mit dem
Mixstab pirieren und nach und nach das Oli-
vendl dazugeben bis das Pesto schon samig ist.
Die Spaghetti abgiefen und ein wenig Koch-
wasser aufheben um die Pesto-0livendl-Mi-
schung anzuwarmen und ggf. noch zu verdiin-
nen. Die Nudeln in einer Schiissel mit dem
Pesto, dem grob gehobelten Parmesan, der ab-
geriebenen Zitronenschale und dem restlichem
Rucola vermischen. Auf einem Teller anrichten
und mit Rucola und Pinienkernen garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 25 min
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— Nachspeise —
Erdbeercreme-
Dessert

Zutaten fiir 2 Personen: 250 g Erdbeeren, 50 g
Naturjoghurt, 1 Essléffel Vanillezucker, 150 m/
Schlagsahne, 75 g Mandelstifte, je Person eine
Kugel Eis — Sorte nach Belieben

Zubereitung: Die Erdbeeren waschen, die

Stielanséatze entfernen und ca. 200g der Erdbee-

ren grob klein schneiden. Die Erdbeeren zusam-
men mit dem Joghurt pirieren und mit Zucker
die gewiinschte SiRRe einstellen. Die Sahne
steif schlagen und unter die Erdbeermasse he-
ben. Mandeln in Pfanne kurz anrosten. Auf zwei
Tellern die Eiskugeln platzieren und die Creme
mit anrichten. Mit den restlichen Erdbeeren und
Schokoraspeln garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 10 min
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