KULINARIK-TIPPS

Fingerfood tur Festivals

Drei Ideen fur den BAD AACHEN-Picknickwettbewerb bei den Kurpark Classix.

GRUNER KARTOFFELSALAT

Zutaten:

1 kg kleine, festkochende
Kartoffeln, 150 ml Gemise-
briihe, 250 g Staudensellerie,
6 Friihlingszwiebeln, 1 Salat-
gurke, 1 Bund glatte Peter-
silie, 1 bis 2 Zweige Minze,
6 EL Olivendl, Saft von einer
Zitrone, Salz, Pfeffer, Zucker

Zubereitung:

Die Kartoffeln griindlich
waschen. Kartoffeln in einem Topf mit Wasser bedeckt zum Kochen
bringen und mit Deckel bei mittlerer Hitze in etwa 25 Minuten gar
kochen. Briihe erhitzen. Kartoffeln abgieRen, abtropfen, kurz
abkihlen lassen und pellen. Kartoffeln in Scheiben schneiden und
mit der heilen Gemisebrihe UbergieRen. Staudensellerie und
Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in sehr diinne Scheiben
schneiden, dicke Stangen eventuell halbieren. Gurke schilen,
vierteln, entkernen und in Scheiben schneiden. Petersilie und Minze
waschen, gut trocken tupfen und fein hacken. Das vorbereitete
Gemuse zu den Kartoffeln geben. Olivendl mit Zitronensaft ver-
rihren und kraftig mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Das Dressing
vorsichtig mit dem Gemise vermischen.

VEGANE BURRITOS

Zutaten:

etwa 500 g Kidneybohnen (Abtropfgewicht), 1 Zwiebel, 80 ml Oliven-
6l, 1 EL Limettensaft, gemahlener Kreuzkimmel, Cayennepfeffer,
100 g Reis, z. B. Langkorn- oder Basmatireis, %2 Kopf Lollo bionda,
140 g Mais (Abtropfgewicht), 1 Zwiebel, 250 g veganes Hack,
12 kleine Cocktailtomaten, 1 kleine reife Avocado, 8 Tortillas
(kiichenfertig) @ etwa 20 cm, 250 g Creme VEGA Gartenkrduter,
1 TL Limettensaft, Cayennepfeffer, Salz, Pfeffer

FETA-OLIVEN-HAPPEN

Zutaten:

60 g entsteinte, schwarze Oliven, 150 g Feta oder Schafskdse, 375 g
Weizenmehl, 1 Pck. Dr. Oetker Hefeteig Garant, 1 TL Salz, 100 ml
Milch, 100 ml Speisedl, z. B. Olivendl, 150 g Creme légere, 1 Ei
(Crolke M), 50 g tiefgekiihlte italienische Krauter

Zubereitung:
Oliven grob  hacken.
Feta in kleine Wirfel
schneiden. Backblech mit
Papier belegen. Backofen
vorheizen. Ober- und
Unterhitze: etwa 200 °C,
HeiBluft: etwa 180 °C.
Mehl mit Hefeteig Garant
in einer Ruhrschissel
sorgfaltig vermischen.
Ubrige Zutaten, auRer Oliven und Feta, hinzufiigen und alles mit
einem Mixer (Knethaken) in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig
verarbeiten. Oliven und Feta kurz unterkneten. Den Teig mit zwei
Essloffeln in etwa 20 gleich grofen Portionen auf das Blech geben. Die
Teigstucke 15 Minuten ruhen lassen. Backen auf mittlerem Einschub
fur etwa 18 Minuten. Gebéack mithilfe des Backpapiers auf einen
Kuchenrost ziehen und erkalten lassen oder lauwarm servieren.

Zubereitung:

Kidneybohnen in einem Sieb mit Wasser abspilen. Zwiebel abziehen
und in Wiirfel schneiden. 1 EL Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebel
und Bohnen darin etwa 5 Minuten diinsten. AnschlieRend mit dem
restlichen Ol purieren, mit Limettensaft, Salz, Pfeffer und Gewiirzen
abschmecken, abkihlen lassen.

Reis nach Packungsanleitung garen und abkihlen lassen. Salat-
blatter putzen, vorsichtig waschen, abtropfen lassen und etwas
kleiner schneiden. Mais auf einem Sieb abtropfen lassen. Zwiebel
abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Ol in einem Topf oder in
einer Pfanne erhitzen. Hackalternative und Zwiebelwirfel darin unter
Rihren anbraten, dabei die Klimpchen zerteilen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und abkihlen lassen.

Creme VEGA, Olivendl und Limettensaft miteinander verriihren,
mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer abschmecken. Dip in ein Schalchen
fllen und beiseitestellen.

Tomaten waschen und vierteln. Avocado langs halbieren, Kern
entfernen, Fruchtfleisch mit einem Loffel herauslésen und in kleine
Wiirfel schneiden. Tortillas nach Packungsanleitung erwdrmen.

Die Tortillas mit dem Kidneybohnenmus bestreichen, dabei den
oberen Rand frei lassen. Alle Zutaten darauf verteilen. Tortillas rechts
und links etwas hochschlagen und aufrollen. Die veganen Burritos
sofort oder gut gekihlt servieren, dazu die Wraps schrdg halbieren.

Diesen und alle weiteren BAp AAacHEN-Topfgucker finden Sie auch unter www.bad-aachen.net!
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