Helene Lange
Gymnasium Furth

HLG- Sommerpicknick
zUu Hause

- Die Rezepte zum Sommerallerlei-



Mocktails:
Erfrischend
und bunt




Kiba

/utaten:

* 1 Flasche kalter Kirschnektar
(etwas dickflussiger, alternativ:
Smoothie aus roten Friichten)

* 1 Flasche kalter Bananennektar
* Einige Eiswurfel Ve

OUO

e 1-2 Eiswdirfel in ein Glas geben.

 Ca. halftig mit Bananennektar
auffillen.

* Uber den Bauch eines Essloffels
vorsichtig den Kirschnektar
einfullen, es sollte ein ,wolkiges”
Muster entstehen. (Wenn das
nicht klappt: Egal! Schmeckt
trotzdem!)

* Mit einem Strohhalm quer durch
die Schichten trinken.




Virgin Swimming Pool

Zutaten:
* 1 Flasche kalter Ananassaft
e Alles miteinander verrihrenund in ¢ 1 kleine Flasche Kokosnusssirup

ein Glas mit Eiswurfeln geben. e 1 kleine Flasche Blue Curacao-Sirup
* Mit einem Strohhalm trinken. + 1 Becher fliissige Sahne

einige Eiswurfel “

* Das Verhaltnis zwischen Saft, ’ : )
Sahne und den Sirups kénnt ihr Zutaten fur 1 Glas: " y
nach Geschmack andern. * 140 ml Ananassaft \

e je ca. 20 ml (... einen guten ,,Schuss®...)
Kokosnusssirup, Blue Curacao-Sirup
und Sahne



Die sulsen
/Wel:
Kuchen
oeht immer

R o




300 g sehr weiche Butter

300 g Zucker

4 Eier (GroRe M)

250 g Apfelmus

350 g Mehl (Typ 405 oder 550)

1 kleine Prise Salz

etwas weiche Butter oder Backtrennspray zum Einfetten
etwas Puderzucker

Apfelmusgugelhupf

Den Backofen auf 180°C (Ober- und Unterhitze) oder 160°C (Umluft)
vorheizen.

Butter, Zucker und die 4 Eier gut verriihren.
Apfelmus und Zimt hinzufiigen und gut unterrihren.

Mehl und Backpulver miteinander vermischen und dann auf die Teigmasse
sieben. (Vorteil: keine doofen Backpulverklimpchen und der Kuchen wird
fluffiger.)

Alles kurz und grundlich verriihren.

Backform ausfetten, Teig hineingeben und 55-60 Minuten backen.
(Stabchenprobe machen!)

Den Kuchen ein paar Minuten sehen lassen und dann aus der Form auf eine
Kuchenplatte stiirzen.

Nach dem Abkiihlen mit Puderzucker besieben.



Zutaten:

Scones mit Schlagsahne und Erdbeermarmelade

225 g Mehl
% Packung Backpulver
1 kleine Prise Salz

40 g Zucker

75 g weiche Butter

1 Ei (GroRe L) .
3-5 Tl Buttermilch ‘
50 g Rosinen (kann man weglassen)
Etwas Mehl zum Ausrollen ‘

1 Blatt Backpapier
1-2 Becher Schlagsahne
1 Glas gute Erdbeermarmelade

Ofen auf 220°C (Ober- und Unterhitze) oder 200°C (Umluft) vorheizen.
Ein Backblech mit Backpapier belegen.
Mehl und Backpulver mischen und in eine Schissel sieben.

Salz, Zucker und Butter hinzugeben und so langen verkneten, bis die Butterstiickchen verschwunden sind
und der Teig kriimelig ist.

Ei, Buttermilch (und Rosinen) hinzugeben und kneten, bis der Teig glatt und weich ist.
Den Teig zu einer Kugel formen.

Auf einer sauberen und mit etwas Mehl bestdaubten Oberflache den Teig mit den Handen zu einer
gleichmaRBigen ,Wurst“ von 4-5 cm Durchmesser rollen.

Mit einem Messer in 10-12 Stiicke schneiden und sie mit der Schnittflache nach unten auf das mit
Backpapier belegte Bleck setzen.

Die Scones ca. 10-12 Minuten backen — sie sollen goldbraun sein; dann abkihlen lassen.

Eie abgeilk(]hlten Scones mit einem scharfen Messer quer durchschneiden und mit ordentlich Marmelade
estreichen.

Sahne steif schlagen und einen groRzligigen Klecks auf jeden Scone geben.

Nach Lust und Laune garnieren und sofort servieren.



Spielsgesellen:

Herzhafter
Genuss




Tomate-Mozzarella-Sticks

Zutaten:

1 Packchen kleine und moglichst runde Cocktailtomaten
1 Packchen kleine Mozzarellakugeln

etwas moglichst dickfliissigen Balsamico

Etwas Olivenol

Salz und Pfeffer

Zahnstocher/kleine SpieRe fiir je 2 Tomaten und 2 Mozzarellakugeln

Die SpieRchen nach Lust und Laune bestecken, auf einen
hibschen Teller legen, mit Essig und Ol betraufeln, salzen und
pfeffern




Pfannkuchenlollies

Zutaten:

Grundteig fiir den Pfannkuchen:

200 g Mehl « Ol oder Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen.
2 Eier * Aus dem Pfannkuchenteig diinne Pfannkuchen
200 ml Milch backen und die fertigen Pfannkuchen jeweils
Etwas Salz noch in der Pfanne moglichst ganz mit Kase

belegen, sodass dieser noch anschmilzt.

 Pfannkuchen aus der Pfanne nehmen und
moglichst ganz mit Schinken belegen.

50-70 ml spritziges Mineralwasser

1. Aus den ersten vier Zutaten einen klimpchenfreien Teig herstellen

2. Den Teig mit so viel Mineralwasser verriihren, dass der Teig die e Auf den Schinken etwas Frischkase streichen.
Konsistenz von Sahne hat

3. 20 Minuten ruhen lassen, dann noch einmal gut aufrihren * Noch warm eng quam_menronen und__
Belag: zusammengerollt im Kihlschrank abkthlen
elag: lassen

e Die kalten Rollen in ca. 1 cm dicke Scheibchen
schneiden und so wie Lollipops auf SpieRchen
stecken.

1 Packung moglichst runden Kochschinken
1 Packung Gouda in Scheiben
1 Packung Krauterfrischkase

Etwas Ol fiir die Pfanne, kleine SpieRchen



Brotaufstriche:
Schnel
gemacht




Zutaten:

200 g zimmerwarmer, wurziger und gut reifer
Camenbert

ca. 50 g weiche Butter

ca. 50 g Frischkase Natur

% fein geschnittene Zwiebel

% - 1 TL mildes Paprikapulver

1 gute Prise gemahlener Kimmel

Grupfter

Den Kase von Hand in kleine Teile reiBen (,,rupfen”) und in eine
groBere Schussel geben.

Den Kase mit einer Gabel weiter zerkleinern, es sollten aber
noch kleinere Stuckchen sichtbar sein.

Zunachst die Butter, den Frischkase und die Gewlrze
hinzugeben und mit der Hand gut miteinander verkneten und
abschmecken.

Die Zwiebelwiurfel hinzugeben und unterrthren.
Im Kihlschrank mindestens 1 Stunde durchziehen lassen.

G’rupfter schmeckt am besten zu frischen Brezen.



Raucherlachscreme

 Den Raucherlachs klein hacken.
 Etwas Dill klein hacken.

* Die beiden Sorten Frischkase vermischen und nach Belieben mit
Dill, Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Dabei besser
etwas vorsichtig mit dem Salz sein, da der Lachs auch noch Salz
mitbringt.

Zutaten: * Den feingehackten Lachs unterrthren.

* Mit etwas Dill und einer Zitronenscheibe garnieren.

150 g guten Raucherlachs * Dazu passt: frisches Baguette.

1 Packung Frischkase ,Lachs”
1 Packung Frischkase ,,Natur”
1 kleiner Bund frischer Dill
Etwas Salz und Pfeffer

ein paar Spitzer Zitronensaft




Das HLG winscht guten Appetit
und beste Unterhaltung!

Helene Lange
Gymnasium Furth




