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Hechtfrikadellen | Kartoffelsalat mit dicken Bohnen 
von Kleiner Kuriositätenladen

Zutaten Hechtfrikadellen
600 g Hechtfleisch, ohne Gräten
1 Ei
1 Frühlingszwiebel, sehr fein gewürfelt
50 g Panko oder Paniermehl
Salz
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
½ TL Lemon Myrtle
1 EL Kerbel, fein gehackt

Zutaten Kartoffelsalat
1 kg dicke Bohnen oder 200 g geschälte Bohnenkerne
500 g Kartoffeln
4 EL Rapsöl
3 EL Cidreessig
Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1 rote Frühlingszwiebel, in feinen Ringen
½ Bund Radieschen, in Scheiben oder Spalten
½ Bund Brunnenkresse

Zutaten Kerbel-Béchamel
20 g Butter
20 g Mehl
250 g Milch
Salz
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
¼ TL Lemon Myrtle
1 guter EL fein gehackter Kerbel

Zubereitung Hechtfrikadellen
Das Hechtfleisch sehr gründlich entgräten, dann durch die grobe Scheibe des Fleischwolfs drehen und in 
einer Schüssel mit den restlichen Zutaten verrühren . Mindestens eine Viertelstunde stehen lassen, damit 
das Panko komplett aufquillt . Nochmals verrühren, dann mit feuchten Händen 8 Frikadellen formen und in 
einer Pfanne von beiden Seiten bei mittlerer Hitze goldbraun braten .

Zubereitung Kartoffelsalat
Die Bohnenkerne aus der Schale lösen . Für 2-3 Minuten in gesalzenem Wasser blanchieren, dann sofort in 
Eiswasser abschrecken . Die Bohnenkerne aus den Häuten schnipsen und beiseite stellen .

Die Kartoffeln mit der Schale so lange kochen, dass sie noch einen kräftigen Biss haben . Das Wasser ab-
gießen und die Kartoffeln offen aus der ausgeschalteten Herdplatte ausdampfen lassen . 

Die Kartoffeln noch warm schälen und je nach Größe halbieren oder vierteln . Auf einem Backblech ver-
teilen, mit etwas Öl benetzen und salzen und pfeffern . Für 30 Minuten bei 180°C im Backofen goldbraun 
rösten . 
Etwas Öl in einer großen Pfanne erhitzen, dann die Bohnenkerne dazugeben und durchschwenken . Die 
gerösteten Kartoffeln dazugeben und alles mit Rapsöl, Essig, Salz und Pfeffer abschmecken . 

Die Frühlingszwiebeln, Radieschen und Brunnenkresse zufügen und alles durchschwenken .
Warm servieren .

Zubereitung Kerbel-Béchamel
Die Butter in einem Topf schmelzen und einmal aufwallen lassen . Das Mehl dazugeben und mit einem 
Schneebesen gut verrühren, bis keine Klümpchen mehr sichtbar sind . 

Von der Platte ziehen und die kalte Milch unter stetigem Rühren dazugeben und verrühren . 15 Minuten 
auf kleiner Hitze köcheln lassen, dann mit Salz, Pfeffer und Lemon Myrtle würzen, den frisch gehackten 
Kerbel dazugeben und mit den Hechtfrikadellen servieren .

https://www.kuriositaetenladen.com/2018/07/hechtfrikadellen-kartoffelsalat-mit-dicken-bohnen.html


Green Goddess - Kartoffelsalat mit grünem Sommergemüse 
von Jankes*Soulfood

Zutaten
500-600 g kleine Salatkartoffeln (festkochend)
300 g Buschbohnen / grüne Brechbohnen
300 g Brokkoli
2-3 Lauchzwiebeln
4 Eier

Zutaten Dressing
200 g Saure Sahne
150 g Joghurt (natur)
10 g frische Petersilie
5 g frischer Basilikum
1 kleine Knoblauchzehe
1 TL Zitronensaft
3 Sardellenfilets
1 TL Senf (mittelscharf)
1 TL neutrales Öl
Salz & Pfeffer

Zubereitung
Kartoffeln samt Schale in Salzwasser garen, anschließend Wasser abgießen und die Kartoffeln im Topf aus-
kühlen lassen . So lassen sie sich später ganz leicht schälen .
Bohnen waschen, die Enden abschneiden und die Bohnen dann in gleichmäßig große Stücke teilen . In 
siedendem, leicht gesalzenem Wasser etwa 10 Minuten bissfest garen .
Anschließend auf einem Sieb abschütten und mit kaltem Wasser abschrecken .

Brokkoli in kleinen Röschen vom Strunk trennen und diese ebenfalls in Salzwasser garen . Je nach Größe 
der Röschen, dauert dies etwa 3-5 Minuten . Anschließend abgießen und mit kaltem Wasser den Garpro-
zess stoppen .

Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden . Eier kochen, schälen und halbieren .
Für das Dressing Saure Sahne, Joghurt, Kräuter, klein geschnittenen Knoblauch und  Zitronensaft mit dem 
Pürierstab aufschlagen, dann Sardellenfilets, Senf und Öl dazu geben und so lange pürieren, bis eine 
gleichmäßige, cremige Salatsauce entstanden ist . Mit Salz und Pfeffer abschmecken .

Kartoffeln in gleichmäßige Stücke schneiden und auf einer Platte verteilen . Das Gemüse dazu geben und 
alles mit Salatsauce übergießen . Mit Eiern und Lauchzwiebeln dekorieren .

Mir schmeckt der Salat am besten frisch, er lässt sich im Kühlschrank aber auch 1-2 Tage aufbewahren 
(Achtung, dabei wird der Brokkoligeschmack intensiver) .  

https://www.jankessoulfood.com/2018/07/green-goddess-salat.html


Kohlrabi-Apfelcarpaccio mit Traubenpickles
von Lebkuchennest

Zutaten  
1 Kohlrabi
1 Apfel
1 EL Bockshornkleesamen
1 EL Traubenkernöl
½ Zitrone
1 TL Honig
1 TL Kohlrabipesto
150 g Trauben
2 EL weißer Balsamico
1 EL Zucker
Meersalz
frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung
Wir legen mit den gepickelten Trauben los – halbiert und entkernt die Früchte, um sie anschließend in 
Balsamico, Zucker und einer Prise Salz einzulegen . 

Während die Trauben ein süß saures Bad nehmen, schält die Kohlrabi und hobelt sie ebenso wie den Ap-
fel in dünne Scheiben . 

Legt die Scheiben in eine Vinaigrette aus Honig, Zitronensaft, und Traubenkernöl – schmeckt alles mit Salz 
und Pfeffer ab . 

In der Zwischenzeit könnt Ihr noch die Bockshornkleesamen in einer Pfanne ohne Öl anrösten [bitte nicht 
zu stark, da sie sonst zu bitter werden]  .

Nun geht´s ans Anrichten – legt die marinierten Kohlrabi- und Apfelscheiben abwechselnd auf – gebt noch 
etwas von der Vinaigrette und dem Pesto darüber, platziert die Trauben [ohne Essigsud] nach Belieben 
darauf und verstreut die Bockshornkleesamen . 

Lebkuchennest

https://www.lebkuchennest.de/kohlrabi-apfelcarpaccio-mit-traubenpickles-foodblogger-saisonkalender-blogevent-bloggernennung/


Süße Tomatenmarmelade mit Ingwer und Vanille  
von Ina Is(s)t

Zutaten
1 kg reife Tomaten
400 g Zucker
1 walnussgroßes Stück Ingwer
1 Vanilleschote
1 kleiner Zweig Rosmarin
2 TL Agar Agar

Zubereitung
Die Tomaten in kleine Würfel schneiden . Den Ingwer schälen und fein hacken . Das Mark der Vanille her-
auskratzen und den Rosmarin grob hacken . Tomaten, Zucker, Ingwer und Rosmarin in ein Gefäß füllen, gut 
vermischen und über Nacht im Kühlschrank stehen lassen . Am nächsten Tag den das Ganze pürieren und 
anschließend die Tomatenmasse durch ein Sieb streichen .

Das Ganze in einen Topf geben, das Agar Agar unterrühren und die Tomatenmarmelade zum Kochen 
bringen. Die Glas heiß auswaschen - wer mag, kann den Rand auch mit etwas Alkohl desinfizieren. Die 
Marmelade min . 2 min sprudelnd kochen lassen . Die Gläser randvoll mit der heißen Marmelade befüllen 
und schnell verschließen . Ich koche die Gläser nicht noch einmal extra ein . Wenn der Deckel sich nach 
unten wölbt, hat sich ein Vakuum gebildet . Wer mag, kann natürlich noch mal auf Nummer sicher gehen 
und das Ganze einfkochen .

https://inaisst.blogspot.com/2018/07/sue-tomatenmarmelade-mit-ingwer-und.html


Pasta mit frischen Erbsen und pochiertem Ei
von Münchner Küche

Zutaten
300 g Bavette
60 g Parmesan
2 Knoblauchzehen
2 Eier (M)
3 EL Butter
200 g frische Erbsen
Salz & Pfeffer

Zubereitung
Die Erbsen aus den Schalen pulen . Knoblauch schälen und sehr fein hacken . Parmesan fein reiben . Alles 
in Schüsseln vorbereiten . Die Pasta in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung al dente kochen .

In einem Topf die Butter erhitzen und die Erbsen darin ca . 5 Minuten andünsten . Danach den Knoblauch 
dazugeben und weitere 3 Minuten mitdünsten . 6 Esslöffel vom Nudelwasser zu den Erbsen geben .

Ein Ei in eine kleine Tasse aufschlagen . Einen weiteren Topf Wasser zum Kochen bringen . Etwas salzen und 
ein paar Tropfen Essig dazugeben . Die Kochplatte herunterdrehen, damit das Wasser nur noch simmert . 
Mit einem Löffel das Wasser umrühren, so dass in der Mitte ein Strudel entsteht . Das Ei aus der Tasse in die 
Mitte des Strudels gleiten lassen . Das Ei 3-4 Minuten im Wasser lassen . Mit einem Schaumlöffel aus dem 
Topf holen . Mit dem zweiten Ei ebenso verfahren .

Die Nudeln abgießen und sofort zu den Erbsen geben . Mit Salz und Pfeffer würzen und den geriebenen 
Parmesan unterheben . Unter Rühren 2 Minuten „braten“ .

Die Nudeln auf die Teller verteilen und die pochierten Eier drauflegen. Mit dem Messer anschneiden, da-
mit das Eigelb über die Nudeln läuft .

https://www.muenchner-kueche.de/2018/07/pasta-mit-frischen-erbsen-und-pochiertem-ei.html


Gurken-Kartoffel-Salat mit Kürbiskernöl auf Eissalat
von Madam Rote Rübe

Zutaten
1 kg festkochende Kartoffeln
1 kleiner Eissalat
1 Salatgurke
1 große Zwiebel
2 Knoblauchzehen
2 Handvoll Kräuter (bei mir Zwiebellauch,
Schnittlauch, Basilikum, Zitronenmelisse,
Borretsch, Rucola)
150 ml kräftige Gemüsebrühe, selbstgemacht siehe hier
1 EL mittelscharfer Senf
2 TL milder Honig
2 EL Balsamicoessig bianco
2 EL natives Olivenöl
Meersalz
schwarzer Pfeffer aus der Mühle
3 EL Kürbiskernöl

Zubereitung
Kartoffeln waschen, in Salzwasser in 25-30 Minuten gar kochen . Abgießen, etwas abkühlen lassen und 
pellen . Zur Seite stellen und abkühlen lassen, dann in Scheiben schneiden .

Gurke waschen, längs vierteln und in Scheiben schneiden . Zwiebel und Knoblauch häuten und fein wür-
feln . Kräuter verlesen, grobe Stiele entfernen und fein schneiden . Alles zu den Kartoffeln geben .

Brühe mit heißem Wasser aufgießen, Essig, Senf und Honig hinzufügen und verrühren . Olivenöl darunter-
schlagen und das heiße Dressing über den Kartoffelsalat gießen . Gut durchmischen, mit Salz und Pfeffer 
abschmecken und kurz durchziehen lassen .

Inzwischen Eissalat putzen, waschen und vierteln, Strunk entfernen und in 1 cm breite Streifen schneiden . 
In eine große Schüssel geben .

Den Gurken-Kartoffelsalat über den Eissalat in der Schüssel schichten . Zum Servieren mit Kürbiskernöl be-
träufeln und einigen Kräuterblättchen garnieren .

https://madamroteruebe.de/2018/07/gurken-kartoffel-salat-mit-kuerbiskernoel-auf-eissalat/


Dicke Bohnen in grüner Sauce
von Küchenlatein

Zutaten
400 g Frühkartoffeln
1 kg Dicke Bohnen, Kerne aus den Schalen gelöst
200 g gekochter Schinken; Ulrike: Husumer Protestschwein

Zutaten Grüne Soße
150 ml Hühnerbrühe
75 ml Milch
125 ml Schlagsahne
15 g Mehl
25 g Butter
1 Bund Kräuter für Grüne Sauce, fein gehackt
Salz
Weißweinessig

Zubereitung

Kartoffeln mit Schale in Salzwasser bissfest kochen . Die Kerne der Dicken Bohnen in Salzwasser 5 Minuten 
kochen . Kalt abschrecken und die grünen Bohnenkerne aus ihren Hüllen drücken .

Für die Grüne Soße Hühnerbrühe, Milch und Schlagsahne aufkochen . Mehl mit Butter verkneten und 
unter die Sauce rühren . Nochmals aufkochen und bei milder Hitze 3 – 4 Minuten unter Rühren köcheln las-
sen . Kräuter zur Soße geben und kurz mit dem Pürierstab* anpürieren . Sauce mit Salz und einem Spritzer 
Weiweißessig abschmecken . Bohnenkerne zufügen, einmal aufkochen . Zu den Kartoffeln reichen .

Dazu schmeckt gekochter Schinken in dünnen Scheiben

TIPP: Wer schon bereits ausgelöste Bohnenkerne hat, nimmt pro Person 150 Gramm, das gilt auch für 
TK-Ware

https://kuechenlatein.com/saisonal-schmeckts-besser-dicke-bohnen-in-gruener-sauce/


Zucchinikuchen 
von Kochen mit Diana

Zutaten
3 Eier
160 g brauner Zucker
100 ml Sonnenblumenöl
200 g Zucchini, gerieben
50 g Milchschokolade, grob gehackt
200 g Weizenmehl
2 TL Backpulver
½ TL Natron
2 EL Kakao
1 Prise Salz 

Zubereitung
Ofen auf 180°C Grad vorheizen . Eine Kastenform gut einfetten .

Eier und Zucker in eine Rührschüssel geben und schaumig schlagen . Öl dazugebe und verrühren . Zucchi-
ni und Schokolade unterheben .

In eine 2te Schüssel Mehl mit Backpulver, Natron, Salz und Kakao vermengen . Über den Teig geben und 
alles vermengen .

Teig in die Kastenform gießen und 40-50 Minuten backen .
Abkühlen lassen und servieren .

Kochen mit Diana

https://www.kochen-mit-diana.com/2018/07/zucchinikuchen.html


Radieschen-Gurken-Erbsen-Salat  
mit cremig-frischem Sour-Cream-Dressing
von NomNoms Food

Zutaten
½ Gurke (Bio), ganz dünn geschnitten
1 Bund Radieschen, ganz dünn geschnitten
½ Bund Schnittlauch, fein gehackt
100 g Erbsen, frisch oder TK in Salzwasser gekocht und in Eiswasser erkaltet
100 g Saure Sahne (entweder mit oder ohne Gewürze)
Etwas frische Zitrone
Salz

Zubereitung
Die Saure Sahne mit etwas frischem Zitronensaft und Salz würzen .

Die Gurke, die Radieschen und die Erbsen und den Schnittlauch in eine große Schüssel geben und gut mit 
dem Sour-Cream-Dressing vermengen . Das aber erst kurz vor dem Servieren machen .

Umso länger alles steht umso mehr verliert die Gurke ihr Wasser und alles wird saftiger . Ist aber auch sehr 
lecker nachher .

https://nom-noms.de/2018/07/26/radieschen-gurken-erbsen-salat-mit-cremig-frischem-sour-cream-dressing/


Crostini mit Gurke und Koriander
von Ye Olde Kitchen

Zutaten
6 Scheiben Baguette oder Ciabatta
Olivenöl
1 Gurke
eine Handvoll gehackten Koriander
Saft und Abrieb einer Bio-Limette
½ Chilischote
1 Schuss Weißweinessig
Salz und frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung
Die Brotscheiben in einer Pfanne mit Olivenöl kurz anrösten und beiseite stellen .

Die Gurke in kleine Würfel schneiden, die Chili fein hacken und in einer Schüssel mit Koriander, Limetten-
abrieb, Saft und Essig mischen . Mit Salz und Pfeffer abschmecken .

Die Crostini auf eine Platte legen und die Gurkensalsa auf den Scheiben verteilen .

https://yeoldekitchen.com/de/blog/crostini-mit-gurke-und-koriander/


Kohlrabi Pommes
von Delicious Stories

Zutaten
400 g Kohlrabi
100 g Parmesan
120 g gemahlene Mandeln
1 Ei
1 TL Olivenöl
Salz & Pfeffer
Currypulver
Paprikapulver

Zubereitung
Kohlrabi gründlich schälen und holzige Stellen entfernen . Zuerst in ca . 5 mm dicke Scheiben und dann in 
Stifte schneiden . Mit Küchenpapier abtupfen, damit sie möglichst trocken sind .

Parmesan per Hand oder mit einer Küchenmaschine fein reiben. In einer flachen Schüssel mit den gemah-
lenen Mandeln, Pfeffer, Curry- und Paprikapulver vermischen . Backofen auf 190°C Umluft (210°C Ober-/
Unterhitze) vorheizen .

In einer kleinen Schüssel das Ei mit einer Prise Salz aufschlagen .
Ein Backblech mit Backpapier auslegen und mit einem Pinsel 1 TL Olivenöl darauf verstreichen .

Die Kohlrabistifte nun zuerst im Ei wenden und dann mit der Parmesan-Mandel-Mischung panieren und 
auf das Backblech legen . 

Im Ofen ca . 15 Minuten backen, dann wenden und nochmal ca . 5 Minuten backen .

https://www.delicious-stories.de/kohlrabi-pommes-eine-low-carb-variante/


Tomaten-Fenchelsuppe  
von thecookingknitter

Zutaten
1 Knolle Fenchen
500 ml Passata
2 Schalotten
1 Knoblauch
100 ml Rotwein
1 EL Kokosöl
Wasser
Bärlauchsalz
Muskat 
Cayenne Pfeffer

Zubereitung
Die Zwiebel und den Fenchel in kleine Würfel schneiden und im Kokosöl anbraten . Den Knoblauch pres-
sen und kurze Zeit später in die Pfanne geben . Hat alles etwas Farbe angenommen bei geringer Hitze 
noch etwas dünsten .

Mit Rotwein ablöschen und verkochen lassen .

Die Passata dazu geben und 15 Minuten köcheln lassen . Anschließend pürieren und mit den Gewürzen 
abschmecken . Ich habe nach und nach 200ml bis 300ml Wasser dazugegeben um die gewünschte Kon-
sistenz zu erhalten .

Die Suppe ist warm lecker, kann aber auch super gut auch kalt gegessen werden .

https://www.thecookingknitter.com/tomaten-fenchelsuppe/


Farinata di Zucchine – würziger Kichererbsenfladen  
mit Zucchiniblüten und Zucchinisalat mit Zitrone & Minze
von trickytine

Zutaten Farinata di Ceci mit Zucchiniblüten
80 g Kichererbsenmehl
200 ml Wasser
¼ TL Fleur de Sel (für den Teig)
50 ml Olivenöl
3 Zucchiniblüten, halbiert
etwas Fleur de Sel

Zutaten Zucchinisalat mit Zitrone & Minze
1 mittelgroße Zucchini oder etwa 8-10 Mini-Zucchini
Saft einer halben Zitrone
3-4 EL Olivenöl
½ TL Ahornsirup
Salz & Pfeffer
einige Blätter frische Minze, gehackt

Zubereitung Farinata di Ceci mit Zucchiniblüten
Das Kichererbsenmehl mit dem Wasser und Salz verrühren, und abgedeckt an einem kühlen Ort für etwa 
1 Stunde ziehen lassen . Nach der Zeit der Teigruhe den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen . Die Auf-
laufform mit reichlich Olvenöl auspinseln . Den Kichererbsenteig entschäumen .

¾ des restlichen Olivenöls zur Kichererbsen/Wasser Mischung geben, ordentlich verrühren . Mischung in 
die Auflaufform geben und im heißen Backofen bei 200 Grad Umluft 22 Minuten backen.

Dann die halbierten Zucchiniblüten auf der Farinata verteilen, mit dem restlichen Olivenöl beträufeln und 
nach Geschmack noch etwas Fleur de Sel darübergeben . Weitere 8 Minuten bei 220 Grad Oberhitze  
fertigbacken, bis die Farinata schön goldbraun und knusprig ist .

Zubereitung Zucchinisalat mit Zitrone & Minze
Die Zucchini waschen, Endstücke entfernen und über eine Mandoline in feine Scheiben schneiden . 
Zitronensaft mit Ahornsirup und Olivenöl verrühren, die gehackte Minze zugeben und mit den Gewürzen 
abschmecken .
Die Zucchinischeiben in das Dressing geben, gut vermischen und einige Minuten ziehen lassen .

trickytine

https://trickytine.com/farinata-di-ceci-con-zucchine-wuerzige-kichererbsenfladen-mit-zucchini/


Nudelsalat mit Zucchini, grünen Bohnen und Mozzarella
von feinesgemüse

Zutaten
75 ml Sonnenblumenöl
750 g Zucchini, in 5 mm dicke Scheiben geschnitte
1 ½ EL Sherry-Essig
250 g grüne Brechbohnen
35 g Basilikumblätter
15 g Petersilienblätter
50 ml Olivenöl
Salz
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
240 g kurze Pasta (hier: Maccheroni)
abgeriebene Schale von 1 Zitrone
1 EL Zitronensaft
1 Kugel Mozzarella

Zubereitung
Das Sonnenblumenöl in einer Pfanne erhitzen . Die Zucchinischeiben portionsweise nebeneinander 
von jeder Seite ca . 1,5 Minuten braten, bis sie auf beiden Seiten goldbraun sind und lecker aussehen .  
Danach zum Abtropfen auf Küchenkrepp geben . Anschließend in eine Schüssel füllen, mit dem Sherry-Essig  
beträufeln und beiseitestellen .

Die Brechbohnen putzen und in kleinere Stücke brechen, waschen und anschließend in kochendem  
Wasser ca . 10 Minuten kochen, bis sie weich genug sind . Dann in ein Sieb geben und direkt kalt abschre-
cken (für die schöne grüne Farbe) .  

Basilikum, Petersilie und Olivenöl mit etwas Salz und Pfeffer im Mixer oder in der Küchenmaschine fein 
pürieren .

Die Pasta in kochendem Salzwasser al dente garen, in ein Sieb geben und unter fließendem Wasser  
abspülen und abtropfen lassen . Dann die Nudeln In eine größere Schüssel geben – und Zucchini, Bohnen, 
Basilikumsauce, Zitronenschale und Mozzarella (in Stückchen gerissen) ebenfalls in die Schüssel geben . 
Behutsam vermischen und dann mit reichlich (!) Salz und Pfeffer abschmecken .
Durchziehen lassen und den Nudelsalat mit Zucchini servieren .

Feines Gemüse

https://feines-gemuese.com/2018/07/nudelsalat-mit-zucchini.html


Heirloom-Tomaten-Galette mit Kräuter-Ricotta
von Zimtkeks & Apfeltarte

Zutaten Teig
150 g Mehl
50 g feiner Maisgries
125 g Butter
1 Ei
1 TL Salz

Zutaten Belag
200 g Ricotta-Käse
2 EL Milch
2 EL gehackte Kräuter (ich habe Basilikum, Estragon und Rosmarin genommen)
Salz & Pfeffer 
eine Prise Muskatnuss
je nach Größe 4 – 5 aromatische Heirloom-Tomaten
wahlweise noch 1 Handvoll Cocktail-Tomaten
grobes Meersalz

Zubereitung
Aus den Zutaten für den Teig mit den Knethaken einen krümeligen Teig kneten, diesen mit den Händen 
schnell zusammenkneten, zu einer flachen Scheibe drücken und in Alufolie gewickelt für mindestens 30 
Minuten kalt stellen . Inzwischen den Ricotta mit ein wenig Milch glatt rühren, Kräuter fein hacken und 
unterrühren, den Käse mit Pfeffer, Salz und Muskat würzen .

Tomaten waschen und in dicke Scheiben schneiden .
Backofen auf 175 °C (160 °C Umluft) vorheizen .

Den Teig für die Galette auf einer Silikonbackmatte (hat den Vorteil, dass man die Galette damit direkt 
auf das Backblech legen kann) oder auf der bemehlten Arbeitsfläche ca. 40 – 45 cm rund ausrollen. Den 
Ricotta darauf verteilen (dabei einen Rand von ca . 7 cm lassen), dann die Tomatenscheiben eng und etwas 
überlappend darauf verteilen . Evtl . noch etwas Kräuter darüber geben .  Nun die Seiten ringsherum ein-
klappen . Ein Eigelb mit 2 EL Wasser verrühren und den Rand der Galette damit einstreichen . 

In den vorgeheizten Backofen geben und für ca . 45 – 50 Minuten goldbraun backen . 
Aus dem Ofen nehmen und evtl . mit ein wenig grobem Meersalz bestehen und ein paar frischen Cocktail-
tomaten belegen und warm servieren . Dazu passt ein Blattsalat . 

https://zimtkeksundapfeltarte.com/2018/07/26/heirloom-tomaten-galette-mit-kraeuter-ricotta/


Zucchinisalat mit Walnüssen und Ziegenkäse
von Raspberrysue

Zutaten
1 Handvoll Walnüsse
2 kleine Zucchini (ca . 300g)
1 EL gutes Olivenöl
1 Handvoll Blattspinat
2 EL Weißweinessig (oder weißer Balsamico)
4 EL Ziegenfrischkäse (alternativ: 90g cremiger 
Feta)
Salz & Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung
Die Walnüsse in der Pfanne ohne Fett kurz anrösten und dann beiseite stellen . Die Zucchini waschen und 
der Länge nach in Streifen schneiden . Das Öl in der Pfanne erhitzen und die Zucchini darin 5 Minuten 
unter gelegentlichem Wenden anbraten . Zucchini in einer großen Schüssel mit Blattspinat und Weißwein-
essig vermischen, Ziegenfrischkäse oder Feta mit einem Teelöffel darauf verteilen, salzen und pfeffern . 
Noch einmal kurz durchmischen und lauwarm servieren .

https://raspberrysue.wordpress.com/2018/07/26/zucchinisalat-mit-walnuessen-und-ziegenkaese/


Sommerlicher Fenchel-Pfirsich-Salat mit Büffelmozzarella
von Feed me up before you go-go

Zutaten Salat
3 große Pfirsiche
1 große Fenchelknolle
125 g Büffelmozzarella
50 g Mandeln

Zutaten Dressing
½ Zitrone
2 EL Weißweinessig
1,5 EL Ahornsirup
3 EL Olivenöl
½ TL Salz
Pfeffer
Chilipulver nach Belieben

Zubereitung
Die Pfirsiche entkernen und in dünne Spalten schneiden. Die Fenchelknolle längs halbieren, den Strunk 
und die oberen Stängel entfernen, das Fenchelgrün abzupfen, grob hacken und zur Seite legen . Den 
Fenchel in möglichst dünne Scheiben schneiden oder hobeln . Den Büffelmozzarella mit den Händen  
zerrupfen . Die Mandeln in einer Pfanne ohne Öl anrösten, bis sie zu duften beginnen, dann grob hacken .

Für das Dressing die Zitrone auspressen und mit Weißweinessig, Ahornsirup, Olivenöl und Salz verrühren . 
Mit Pfeffer und Chilipulver abschmecken .

Den Fenchel und die Pfirsichspalten mit dem Dressing in einer Schüssel vermischen und auf zwei Teller 
geben . Den Mozzarella und die gehackten Mandeln darübergeben und mit dem Fenchelgrün bestreuen . 
Dazu passt frisches Baguette .

https://feedmeupbeforeyougogo.de/2018/07/26/sommerlicher-fenchel-pfirsich-salat-mit-bueffelmozzarella/


Gesammeltes Gazpacho
von Haut Goût

Zutaten
1 kg reife Tomaten, gehäutet ohne Kerne
1 rote und 1 grüne Paprika
2 helle Brötchen (gewürfelt)
1 Salatgurke ohne Schale und Kerne
einige Bärlauchknollen oder eine Knoblauchzehe
200 ml kaltes Wasser
Olivenöl
Salz 
Essig

Zutaten Einlage
Bärlauchknollen
Olivenöl 
etwas Honig
neutrales Öl 
einige Lungenseitlinge
Zichorienblüten

Zubereitung
Alle Zutaten grob zerkleinern und zu einem dünnfllüssigen Brei pürieren, mit Öl, Salz und Essig abschme-
cken . Gazpacho ist einfach!

Für die Einlage die Bärlauchknollen waschen, abtrocknen und bei geringer Hitze mit einem Spritzer  
Ölivenöl rösten . Den Honig dazugeben und die Wurzeln darin glasieren, einzeln entnehmen und erkalten 
lassen . Die Lungenseitlinge grob würfeln und in wenig neutralen Öl scharf (!) von beiden Seiten anbra-
ten – Röstaromen ist das Zauberwort . Ebenfalls erkalten lassen und mit Knollen und Blüten auf der Suppe  
anrichten, dazu gutes Weißbrot .

https://www.haut-gout.de/wordpress/2018/07/26/gesammeltes-gazpacho/


Dicke Bohnen Ruhrpottschnitte
von Pott .lecker

Zutaten
800g frische dicke Bohnen
80 g Pinienkerne
1 Knoblauchzehe
1 Bio-Zitrone
2-3 Lauchzwiebeln
3-4 Radieschen
6 Blätter frischen Basilikum
4 Scheiben Pumpernickel
4-6 Olivenöl
Salz & Pfeffer
Chilliflocken 

Zubereitung Dicke Bohnen Dip
Bohnen aus der Hülse befreien . Dann die Haut um die dicke Bohnen abziehen . Ein wichtiger Schritt, denn 
sonst wird die Bohne gummiartig .

Wasser zum Kochen bringen und die Bohnen 15 Minuten köcheln lassen .
2/3 der Bohnen mit den Pinienkernen, den Basilikumblättern und der Knoblauchzehe in ein hohes Gefäß 
geben .
Saft von einer halben Zitrone und ca . 4 EL Olivenöl hinzugeben .

Alles pürieren und mit Salz, Pfeffer und Chilliflocken abschmecken.
Wem das Ganze zu sauer ist, einfach noch etwas Zucker hinzugeben oder am Anfang mit dem Zitronensaft 
sparsamer sein . Ich mag es ein wenig säuerlich .

Zubereitung Dicke Bohnen Topping
Radieschen waschen und klein schneiden und mit den restlichen Bohnen in einen Topf geben .
Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden und mit dem Olivenöl dazugeben .
Einen Spritzer Zitrone hinzugeben und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken .

Anrichten
Pumpernickel mit dem Dip bestreichen .
Topping darauf verteilen und mit etwas frisch geriebener Zitronenschale bestreuen . 

https://www.pottlecker.de/2018/07/dicke-bohnen-ruhrpottschnitte/
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