D ie Gefligelbriihe aufwarmen und die Aroma-
ten hineingeben. Auf kleiner Flamme unge-
fahr eine halbe Stunde ziehen lassen, dann durch-
sieben. Lauwarm abkuihlen lassen und mit dem
Senf und dem Essig vermischen. Die Nudeln wah-
renddessen in ausreichend gesalzenem Wasser bis
kurz vor al dente garen. Abgiel3en, zurlick in den
Topf geben und mit einem Teil der Briihe ubergie-
Ben. Stehen lassen und nach einer Weile nach-
schauen, wie viel Briihe aufgesogen wird. Gegebe-
nenfalls nachgiefen.

Basilikum, Ol, etwas Zitronenabrieb und eine Prise
Salz aufmixen. Das Basilikumol spater liber die Nu-
deln geben.

Das Brat mit Fenchel, Chili nach Geschmack sowie
Abrieb von Knoblauch, Ingwer und Zitrone kraftig
nachwiirzen. Mit feuchten Handen kleine Ballchen
formen. Langsam in Olivendl und Butter braunen
lassen. Teriyaki-Sauce und Honig mischen und die
Ballchen damit bestreichen. Dann in dem Sesam
walzen. So bleiben die Kérnchen besser haften.

Die Bohnen

Brithe und Ol leicht erwdrmen. Den Essig, die ange-
druckte Knoblauchzehe und die Salbeiblatter hin-
zugeben und kurz durchziehen lassen. Leicht salzen
und die Bohnenkerne ungefahr 1 Stunde darin ma-
rinieren lassen. Langer ist besser. Wer mochte, gibt
noch kraftig gehackte Petersilie in die Marinade.

-1-

\:ooa\\,aa\\,

Gedanken.Rezepte.Freude

: Teilen

Das schmeckt lecker und sieht schon aus.

Der Spargel

Von einem Teil des Spargels werden die oberen
zwei Drittel der Stangen benctigt. Sie werden in
etwas Briihe, der Butter sowie etwas Salz und Pfef-
fer etwas uber al dente gegart. Die restlichen Spar-
gelstangen werden der Lange nach fein gehobelt
und in eine leichte Marinade aus Briihe, Ol, Essig,
Zucker und Salz gegeben. Kurz durchziehen lassen.

Die Tomaten

Die Tomaten kurz in heifes Wasser tauchen, ab-

schrecken und die Haut abziehen. Darauf achten,
dass der Stielansatz dranbleibt. Butter, Ol, Knob-

lauch und Rosmarin mit etwas Zucker aufschau-

men lassen. Von der Flamme nehmen und die To-
maten einige Minuten darin schwenken. Erst vor

dem Servieren salzen.

Nun alles dekorativ anrichten. Noch etwas Marina-
de dartiber verteilen. Das Basilikumol getrennt da-
zu servieren und erst unmittelbar vor dem Essen
dariber traufeln.
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