B ReZEPTE DER WOCHE

Tomaten voller Saft und
Aroma

Ideen fiir die Sommerkiiche

Sonnengereifte Tomaten schmecken besonders aro-
matisch, fast schon siiflich. Geniefien Sie jetzt ihren
einmaligen Geschmack, der ihnen auch den Namen
Paradeiser beschert hat.

Kiihle Sommersuppe

Zutaten (fiir 4 Portionen): 1 Gemiisezwiebel, 500 g
sehr reife Tomaten, 250 g Staudensellerie, 2 El Oli-
venol, 2 EL Tomatenmark, 1 1 Gemiisebriihe, Salz,
Cayennepfeffer, 1/2 Gurke, 1/2 gelbe Paprikaschote.

Knackige Gemiisewiirfel machen die Suppe zum beson-

deren Genuss. Foto: picture-alliance/dpa/Stockfood

Zubereitung: Zwiebel wiirfeln. Tomaten achteln,
Stticke quer durchschneiden. Sellerie in Stiicke
schneiden. Zwiebel, Tomaten und Sellerie in Ol an-
diinsten, Tomatenmark zugeben, anschwitzen, Brii-
he angieen. 20 min kocheln, piirieren, salzen, pfef-
fern. 3 Stunden kiihl stellen. Gurke und Paprika fein
wiirfeln, vor dem Servieren liberstreuen.

Gemiisepfanne mit Hack

Zutaten (fiir 3 Portionen): 1 Zwiebel, 500 g Rinder-
hack, 1 Ei, 2 EL Semmelbrosel, 3 EL gehackte Petersi-
lie, Salz, Pfeffer, 1 Prise Cayennepfeffer, 2 Schalotten,
1 Paprikaschote, 1 Zucchini, 600 g Tomaten, je 1 TL
Oregano und Rosmarin, Olivendl.

Zubereitung: Zwiebel hacken, in Ol angehen lassen,
unter Hack mischen. Ei, Semmelbrosel, Petersilie,
Salz und Pfeffer zugeben, Kl63chen formen. In Was-

ser garen lassen, warm stellen. Paprika in Streifen
schneiden. Gewiirfelte Schalotten in Ol glasig ange-
hen lassen, Paprika zugeben. Zucchini lings teilen,
in Scheiben schneiden. Tomaten achteln. Zucchini
und Tomaten mitschmoren. 250 ml Hackfleisch-Brii-
he und Krauter zugeben, salzen, mit Cayennepfeffer
wiirzen. 10 min schmoren. Klofichen zugeben.

Gemiise-Pfannkuchen

Zutaten (fiir 4 Portionen): 2 Knoblauchzehen,
200 g Blattspinat, Butterschmalz, Salz, Pfeffer, 400 g
Mehl, 4 Eier, 500 ml Mineralwasser, 200 ml Jogurt,
500 g Tomaten, 250 g Gouda, 50 g Schafskase.
Zubereitung: Knoblauch schilen, hacken, in Butter-
schmalz diinsten. Sauberen Spinat fein hacken, zum
Knoblauch geben, kurz mitdiinsten, salzen, pfeffern,
auskiihlen. Mehl, Eier, Wasser und Jogurt zum Teig
rithren, salzen, pfeffern. Spinat zugeben. Pfannku-
chen nacheinander in Butterschmalz braten. To-
maten in Scheiben schneiden, auf je 1 Hilfte vom
Pfannkuchen legen, mit 200 g geriebenem Gouda
und gewirfeltem Schafskdse tiberstreuen. Pfann-
kuchen zuklappen, auf gefettetes Blech setzen, mit
Gouda bestreuen, bei 200 Grad tiberbacken.

Kartoffel-Auflauf

Zutaten (fiir 4 Portionen): 400 g Kartoffeln, 1 kg
feste Tomaten, 4 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, Oli-
vendl, Salz, Pfeffer, frischer Thymian und Oregano.
Zubereitung: Fast gare Kartoffeln pellen, in Schei-
ben schneiden. Tomaten tiberbriihen, enthduten, in
Scheiben schneiden, mit gehacktem Knoblauch wiir-
zen. Zwiebelringe in Ol anbraten. Salz, Pfeffer und
gehackte Krduter mischen. Form fetten. Hilfte der
Tomaten einlegen. Hilfte der Zwiebeln und alle Kar-
toffeln darauf geben. Mit Krautermix wiirzen, Zwie-
beln und Tomaten auflegen. Mit Krdutermix wiirzen,
mit Ol betrdufeln. Bei 200 Grad 35 min backen.

Fischfilet-Ragout

Zutaten (fiir 4 Portionen): 1 Fenchelknolle, 1 gro-
e Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 600 g reife Tomaten,
450 g Kabeljaufilet, Salz, Pfeffer, 1 Prise Anis, 300 g
diinne Bandnudeln, Olivendl, 125 ml Wei3wein, 4
Salbeibldtter.

Zubereitung: Fenchel mundgerecht schneiden, blan-
chieren. Tomaten mundgerecht schneiden. Fischfilet
in Stiicke schneiden, salzen, pfeffern, 2 min in Ol an-
braten, mit Anis wiirzen, herausnehmen. Gewdtirfelte
Zwiebeln, gehackten Knoblauch und Fenchel im Ol
angehen lassen, mit Wein abldschen, mit Tomaten
und Salbei 6 min kochen. Fisch zugeben. Gekochte,
noch heif3e Nudeln unterheben.





