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Apfel-Blutwurst-Dip

Zutaten:

Fiir 6 bis 8 Personen

1 Blutwurst, frisch vom Metzger
1 Schalotte

2 Apfel (Elstar, Boskop)

1 TL Butter

1 TL Mehl/

1EL Essig

50 ml Apfelsaft

Salz, Pfeffer

etwas Petersilie

Zubereitung:

Die Schalotte und die Apfel
schdlen und fein wiirfeln, die
Blutwurst aus der Pelle scha-
len und grob wiirfeln.

In einer Kasserolle 1 TL But-
ter schaumig schmelzen, einen
1 TL Mehl dariiber stduben
und mit einem Holzléffel ca.
30 Sekunden riihren. Apfel
und Schalotte darin ca. 1 Mi-
nute anschwitzen, die Blut-

wurst zugeben, eine weitere Minute anschwitzen und mit etwas Essig

und Apfelsaft abloschen.

Ca. 3 Minuten kocheln lassen, dann mit Salz und Pfeffer abschme-

cken.

Mit etwas ge-
hackter Peter-
silie servieren.
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Fish'n Chips-Dip

Zutaten:

Fir 6 bis 8 Personen

200 g Bacalhau, (gewdssert)
1 Schalotte

1 Stange Staudensellerie

1 Karotte

etwas Weifswein zum Abloschen
1 EL Essig

1 Eigelb

1 Spritzer Zitronensaft

Salz

1 EL Wasser

80 ml Olivenol

Zubereitung:

Schalotte, Sellerie und Karotte
wiirfeln und in einer Kasserolle
in etwas Olivend| anschwitzen.
Den Bacalhau trocken tfupfen,
wirfeln und mit dem Gemiise
anbraten. Mit dem Weiwein
abléschen und einen Deckel auf
die Kasserolle legen, vom Feuer
nehmen und zwei Minuten zie-
hen lassen.

Dann mit einem Piirierstab fein

aufmixen und mit etwas Essig abschmecken.

Das Eigelb in eine Schiissel geben, etwas Zitronensaft und eine Prise
Salz dazugeben, mit einem Riihrbesen aufschlagen. Einen Essloffel
Wasser unterrihren und das Olivenél in einem diinnen Strahl und

unter standigem Riihren hinzufiigen.
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Getriiffelter Obatzter

Zutaten:

Fiir 6 bis 8 Personen

1 Schalotte (150 g)

200 g reifer Camembert
ein Schuss WeilSbier
100 g Doppelrahm-Frischkdse
2 TL Schmand

1 TL Triffelol

1 TL Paprika edelsiis
Salz

schwarzer Pfeffer

1 Bund Schnittlauch

Zubereitung:

Schalotte fein wiirfeln, Camem-
bert wiirfeln und mit dem WeiB-
bier, Frischkdse und Schmand in
einer Schiissel mit dem Pirier-
stab mixen.

Etwas Triffeldl zugeben, Papri-
ka, eine Prise Salz, Pfeffer und
die Schalottenwiirfel unterriih-
ren.

Mit etwas Schnittlauch garnie-
ren.
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Gewiirzjoghurt

Zutaten: Zubereitung:

Fir 4 Personen Joghurt-Gewiirze im Maor-
1 Espressoloffel Koriandersamen ser zerstoflen, mit Ulbrigen
1 Msp. Kimmel Zutaten fir verrihren.

1 Stick Kardamon Mit Salz und Zucker ab-
£ Sternanis schmecken und 10 Minuten
1 Lorbeerblatt ziehen lassen.

3 Nelken Dann den Joghurt durch ein
Je 1 Schalenstreifen von Orange, sehr feines Sieb streichen.
Zitrone

1 Straulchen Thymian Gehart u. a. zum Couscous.
220 g Joghurt

220 g Sauerrahm

Salz

Zucker




Guacamole

Zutaten:

Fiir 6 bis 8 Personen
1 Schalotte

2 Zehen Knoblauch
etwas Pflanzeno/
100 m/ Guavensaft
3 Chilischoten rot

1 Vanilleschote

2 Avocados

I Limette

1 EL WeiBweinessig
2 Tomaten

3 Stangel Koriander
Salz

Zubereitung:

Schalotte schdlen und fein wirfeln,
Knoblauch hacken, beides in Ol in einer
Kasserolle anschwitzen, mit Guavensaft
abloschen.

Chilischoten entkernen und schneiden,
Vanilleschote ldangs aufschneiden und das
Mark auskratzen, mit den Chilis zum
Guavensaft geben. Ca. 2 Minuten ko-
cheln, vom Feuer nehmen, abkiihlen las-
sen.

Avocados schdlen und entkernen, eine
davon fein wiirfeln, die andere grob wiir-
feln und mit Limettensaft piirieren. Ca. 1
TL Essig zugeben und salzen.

Tomaten entkernen, fein wiirfeln. Koriander fein hacken und mit den

Avocados und Toma-
tenwirfeln unter die
abgekiihlte ~ Masse
mischen.

Mit Salz und Essig
abschmecken.
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Hummus

Zutaten:

Fir 6 Personen
250 g Kichererbsen

270 g helle Sesampaste (Tahini),

4 EL Zitronensaft

4 zerdrickte Knoblauchzehen
1471 Salz

100m/ eiskaltes Wasser

1 TL Backnatron

1# Liter Wasser

erbsen weich sind (etwa 30 Minuten).

Zubereitung:

Die Kichererbsen waschen und
tiber Nacht in Wasser einwei-
chen.

Danach abgiefien und mit ei-
nem TL Backnatron fiir drei
Minuten unter Riihren stark
erhitzen. 15 Liter Wasser
angieBen, aufkochen lassen,
abschdaumen und weiterko-
cheln lassen, bis die Kicher-

Die abgegossenen Erbsen mit der Kichenmaschine oder dem Stab-

mixer purieren.

Nacheinander die helle Sesampaste (Tahini), den Zitronensaft, die

zerdriickten  Knob-
lauchzehen, Salz und
das eiskalte Wasser
hinzufigen; alle Zuta-
ten fir etwa finf
Minuten glattpiirieren
und 30 Minuten kalt-
stellen.

Dazu passen nicht nur
Fladenbrot und Roh-
kost.
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Kdsefondue-Dip

Zutaten: Zubereitung:

Fir 6 bis 8 Personen Gruyere und Appenzeller reiben und
100 g Gruyere mit WeiBwein und Kirschwasser lang-
100 g Appenzeller sam in einem Topf schmelzen. Dann
1 Glas WeiBwein den Frischkdse und das Eigelb unter-
1 Stamper/ Kirschwasser rihren.

1 EL Frischkdse

1 Eigelb

\
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Marsala-Auberginen-Dip

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 6 bis 8 Personen Die Auberginen der Ldnge nach
2 grolfe Auberginen halbieren und an der Innenseite
1 EL Marsala-Currypaste mit dem Messer gitterartig
4EL O/ einritzen.

4 Cornichons Dann die Innenfldachen jeweils
2 EL eingelegte Per/zwiebeln mit 1 EL Ol und etwas Curry-
Salz paste einreiben, die Auberginen
Pfeffer in eine Reine legen und bei 170

Grad ca. 20 Minuten backen.
Cornichons und Perlzwiebeln fein hacken.

Wenn die Auberginen fertig sind, das noch heife Fleisch mit einem
Loffel aus der Haut kratzen und mit einem grofem Messer fein ha-
cken. Cornichons und Perlzwiebeln untermischen und bei Bedarf mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
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_Obatzta"

Zutaten:

Fir 4 Personen

175 g Frischkdse, Doppelrahmstufe
125 g weiche Butter

1 grofle Schalotte, in feinen Wiirfeln
1 EL Paprika edelsdB

1 TL Rosenpaprika

1 TL Salz

Zubereitung:

Alle Zutaten in einen Be-
hdlter geben und mit den
Knethaken des Rihrgerdtes
so lange vermischen, bis
eine geschmeidige Creme
entstanden ist.

Im Kihlschrank aufbewah-
ren.

Vor dem Servieren in Portionsschdlchen auf Zimmertemperatur er-

wdrmen lassen.
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Saint-Tropez-Dip

Zutaten:

Fir 6 bis 8 Personen

100 g Kabeljaurogen

3 Scheiben trockenes Baguette
1 Limette

Salz

7 Glas Champagner Rosé

200 m/ Olivenodl

1 Gldaschen Keta-Kaviar

Zubereitung:
Baguettescheiben in heifem
Wasser einweichen,

Kabeljaurogen in einer Kiichen-
maschine mixen, etwas Limet-
tensaft und eine Prise Salz
zugeben.

Baguette gut ausdriicken und
unter die Masse mixen. Unter
stdndigem Rihren den Cham-
pagner dazugeben, und das Oli-

vendl langsam in einem diinnen Strahl eingiefen.

Wenn die Masse sdmig und sattrosa ist, kurz im Kihlschrank abkih-
len lassen und dann den Keta-Kaviar untermischen. Den restlichen
Champagner dazu servieren, sofern dann noch etwas tbrig ist.
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