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Pfirsich Spritz

Rezept von Katrin Locher

Frischer Estragon macht aus gekauftem Pfirsich-Sirup ein besonders feines
Geschmackserlebnis. Das Kraut verleiht dem Aperitif Tiefe, bleibt aber trotzdem dezent

und frisch.

Zutaten fiir hausgemachten Pfirsich-Estragon-Sirup:

e einige Zweige Estragon
e 2 cl Pfirsichsirup
Zutaten fiir einen Drink:
e 3clZitronensaft
e 2 cl hausgemachter Pfirsich-Estragon-Sirup
e Eiswiirfel
e 6 clalkoholfreier Wermut
e Sodawasser zum Auffillen

e frischer Estragon
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Zubereitung:

1.  Pfirsich-Estragon-Sirup vorbereiten:

e Estragon blanchieren (maximal eine Minute in hei3es Wasser
geben, dann in Eiswasser abschrecken).

e Den Estragon mit Pfirsichsirup pirieren und anschlieBend
filtern.

2. Drink mixen:

e Zitronensaft und den Pfirsich-Estragon-Sirup in ein Sektglas
geben.

e Eiswiirfel hinzufiigen.
e Alkoholfreien Wermut dazugeben.
e Mit Sodawasser auffiillen.

e Die Zutaten mit einem langen Loffel oder Barloffel sanft
unterheben, um die Kohlensdure zu erhalten.

e Mit einem frischen Estragon Zweig garnieren.

e Sofort eiskalt geniefen!
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Polentastick mit feinen Réstzwiebeln und mediterranem Topping
Rezept von Bjorn Freitag

Geheimtipp vom Vorkoster: Rostzwiebeln in der Polenta sorgen fiir mehr Aroma und

einen Hauch Crunch. Kombiniert mit einem Topping aus Artischocken, Tomaten und

Kapern holt dieser Snack das Urlaubsfeeling vom Mittelmeer direkt auf den Teller nach

Hause

Zutaten fiir 12 Polentasticks:

2-3 Schalotten

Olivendl

2 Zehen frischer Knoblauch
1 Liter Gemiisebriihe

250 g Polenta

75 g Parmesan

Pfeffer

etwas Butter
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Zutaten fiir das Topping:

e 2-3 Strauchtomaten

e 1ELKapern

e 300 -600 g Artischockenherzen aus dem Glas
e 1 Handvoll Kalamata-Oliven

e 2-3 EL Olivendl

e ein paar Zweige Petersilie

e Salz und Pfeffer nach Belieben

e etwas Kresse

Zubereitung:

e Schalotten wirfeln und in einer Pfanne mit etwas Olivendl bei
mittlerer Hitze anbrdunen.

e Knoblauch hacken und zusammen mit den Schalotten in die
Pfanne geben. Alles anschwitzen lassen, bis die Zwiebeln
goldbraun sind.

e Wenn die Zwiebeln braun sind, mit der Gemisebrithe abloschen.
(Ftir weichere Polenta mehr Flussigkeit verwenden, fiir festere
weniger.)

e Polenta unterrithren und den Parmesan hinzufiigen. Mit einer
Prise Pfeffer abschmecken.

e Die Polenta bei geringer Hitze 10 Minuten quellen lassen und
gelegentlich umriihren.

e FEine Backform mit Olivendl einfetten.

e Die Polenta in die Formen fiillen und ca. eine Stunde abkiihlen
lassen, damit sie fest wird.

e Butterin einer Pfanne erhitzen und die abgekiihlten Polentasticks
aus der Form stiirzen.
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e Die Sticks von allen Seiten anbraten, bis sie goldbraun und
knusprig sind.

e Das Kerngehduse der Tomaten entfernen und das Fruchtfleisch
wiirfeln.

e Kapern, Artischocken und Kalamata-Oliven hacken und in einer
Schiissel vermengen.

e Mit Olivendl, Petersilie sowie Salz und Pfeffer abschmecken.

e Die Polentasticks auf einen Teller legen, das mediterrane Topping
darauf verteilen und mit etwas Kresse garnieren.
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Sunny Weizen
Rezept von Karin Locher

Ein fruchtig-nussiger, alkoholfreier Bier-Cocktail mit angenehmer Tiefe -

perfekt zu kraftigen Speisen!

Zutaten fiir ein Glas:

e 6 clnaturtriiber Apfelsaft

e 3 clfrisch gepresster Orangensaft oder 1,5cl Orangensirup
e 0,5 cl Haselnuss Sirup

e 1 clZitronensaft optional

e Eiswiirfel

e 150-200 ml Alkoholfreies Weizenbier

e 1 Rosmarinzweig

e 1diinne Apfelscheibe
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Zubereitung:

e Apfelsaft, Orangensaft (oder Orangensirup) und Haselnuss Sirup
in ein Glas geben und gut verriihren.

e Bei eher siiBem Apfelsaft Zitronensaft mit hinzugeben fiir mehr
Sdure.

o Eiswiirfel hinzufiigen.

e Mit alkoholfreiem Weizenbier vorsichtig aufgieffen und sanft
umriihren, um die Kohlensdure zu erhalten.

e Mit einem Rosmarinzweig und einer Apfelscheibe garnieren.
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Polentasticks mit Hihnchenbrust und Mascarpone-Creme
Rezept von Bjorn Freitag

Auf zarte Polenta gebettet deckt sich saftige Hahnchenbrust mit rauchiger

Mascarpone-Creme zu — eine traumhafte Vorspeise!

Zutaten fiir 12 Polentasticks:

e 1 Liter Gemisebriihe

e 250 g Polenta

e 75 g Parmesan

o Pfeffer

e Olivendl

e 300 g Mascarpone

e 1EL (gerduchertes) Paprikapulver
e Salz und Pfeffer nach Belieben

e Zitronenabrieb von 2 Zitrone

e 1-2 EL Rapsol

e 200 g Hahnchenbrustfilet
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e 1-2 Zehen Knoblauch
e Salz und Pfeffer
e Etwas Butter

e Einige Zweige Estragon oder Thymian

Zubereitung:
e Ineinem Topf Gemiisebriihe erhitzen.

e Polenta unterriihren und den Parmesan hinzufiigen. Mit einer Prise
Pfeffer abschmecken.

e Die Polenta bei geringer Hitze 10 Minuten quellen lassen und
gelegentlich umrihren.

e FEine Backform mit Olivendl einfetten.

e Die Polenta in die Formen fiillen und ca. eine Stunde abkiihlen
lassen, damit sie fest wird.

e Inder Zwischenzeit Mascarpone und Paprikapulver verriihren.

e Mit Salz und Pfeffer abschmecken und den Zitronenabrieb von einer
Zitrone hinzufiigen.

e Die Mascarpone-Creme in einen Spritzbeutel fiillen
e Rapsolin einer Pfanne erhitzen.

e Hahnchenbrust darin anbraten, bis sie durchgegart und goldbraun
ist.

e Knoblauch klein hacken und Zitronenschale der ibrigen Zitrone
abreiben.

e Knoblauch sowie Zitronenschale in die Pfanne geben und
mitbraten.

e Hahnchenbrustfilet nach Belieben mit Salz und Pfeffer wiirzen.

e Butter in zweiter Pfanne erhitzen und die abgekiihlten
Polentasticks aus der Form stiirzen.

e Die Sticks von allen Seiten anbraten, bis sie goldbraun und
knusprig sind, dann auf Tellern anrichten.
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e Hadhnchenbrust in diinne Scheiben schneiden und auf die
Polentasticks legen und mit Mascarpone-Creme toppen.

e Mit Estragon oder Thymian dekorieren, um dem Gericht noch mehr
Frische und Krautergeschmack zu verleihen.
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