Pikante Schnecken

E swrfernsehen.de/lecker-aufs-land/rezepte/rezept-garten-snack-mees-100.html

BegruBungssnack

KOCH/KOCHIN
Jurgen Mees

REZEPTAUTOR/IN
Jirgen Mees

SWR SWR/megaherz

Zutaten:

1 Pack frischer Blatterteig
1 kleine Zwiebel

1 Essloffel Butter

100 g Speck geschnitten oder 1 kleine Stange Lauch
1 Bund Schnittlauch

1 Zweig Thymian

1 Stiel Petersilie

1 Ei

100 g geriebener Bergkase
50 g saure Sahne

1 Prise Salz und Pfeffer

Zubreitung:
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Die Zwiebel und den klein geschnittenen Speck mit Butter in einer Pfanne anschwitzen
und abkiihlen lassen. Krauter waschen und trocken schiitteln. Schnittlauch in kleine
Rollchen schneiden.

Die Blattchen des Thymians und die Petersilie fein hacken. Das Ei trennen und das
Eigelb beiseitestellen. In einer Schiissel das Eiweil3 mit allen anderen Zutaten
vermengen, salzen und pfeffern.

Den Backofen auf 200° C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Die Masse gleichmaBig auf dem Teig verstreichen, dabei die Rander ca. 1 cm frei lassen.
Von der Langsseite her den Teig aufrollen. Dann in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Mit den Schnittflachen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Eigelb
verquirlen und die Schnecken damit bepinseln. Im vorgeheizten Backofen ca. 25 min.
backen.
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Rote Beete- und Fenchel-Carpaccio an zweierlei

Ziegenkase

H swrfernsehen.de/lecker-aufs-land/rezepte/rezept-garten-vorspeise-mees-100.html

Vorspeise

KOCH/KOCHIN
Jirgen Mees

REZEPTAUTOR/IN
Jirgen Mees

Zutaten:

SWR SWR/megaherz

1 Rote Beete

1 Fenchel
Ziegekaserolle
Ziegefrischkaserolle
Honig

Brauner Zucker
Blutampfer oder junger Spinat
Walniisse
Mangoessig
Balsamicoessig
Olivenol

Salz + Pfeffer
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Hinweis:
Am Tag vorher die Rote Beete ca. 1 Stunde kochen und danach abkiihlen lassen.

Zubereitung:

Rote Beete schilen, in ganz feine Scheiben schneiden und gefachert in eine Auflaufform
legen. Eine Vinaigrette mit Mangoessig, Olivenol, Pfeffer und Salz herstellen und die
Rote Beete damit begieen. Den Tag tiber immer wieder iibergiefen.

Den Fenchel roh in feine Scheiben schneiden und gefachert in eine Auflaufform legen.
(Die nicht verwendeten Fenchelstiicke fiir den Hauptgang aufheben).

Eine Vinaigrette mit Balsamicoessig, Ol, Pfeffer und Salz herstellen und den Fenchel
damit begieBen. Den Fenchel ebenfalls iiber den Tag immer wieder iibergieBen.

Von der Roten Beete und von dem Fenchel mehrere Scheibe auf einem Teller legen. Auf
die Rote Beete 1 Scheibe von der Ziegenfrischkaserolle legen und mit Honig
bestreichen.

Auf den Fenchel 1 Scheibe von der Ziegenkaserolle legen und mit braunem Zucker be -
streuen. Beides mit Flambierbrenner flambieren und auf den Honig ein paar kleine
Walnuss stiicke legen. Blutampfer durch die Vinaigrette von der Roten Beete ziehen und
auf dem Teller dekorieren.
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Hahnchenroulade auf Gemiusebett mit Basmatireis
und Rote-Beete-Pommes

= swrfernsehen.de/lecker-aufs-land/rezepte/rezept-garten-mees-100.html

Hauptspeise

KOCH/KOCHIN
Jirgen Mees

REZEPTAUTOR/IN
Jirgen Mees

SWR SWR/megaherz

Zutaten:

Hahnchenroulade:

6 ausgebeinte Hihnchenschenkel, mariniert

1-2 Paprika

1-2 mittlere Zwiebeln

Thymian, Liebstockel, Petersilie, Rosmarin, gehackt
Salz und Pfeffer

Schmand

Lebensmittelkordel

Gemiusebett:
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Paprika

Zucchini
restlicher Fenchel
Kohlrabi

Bohnen
Aubergine
Olivenol

Salz, Pfeffer

Rote Beete Pommes:

1 -2 Rote Beete
Salz
Olivenol

Zubereitung:

Hiahnchenroulade

Paprika und Zwiebel in ganz kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne glasig braten.
Waihrend dessen die Hahnchenschenkel diinner klopfen und mit Schmand bestreichen.
Dann die Paprika- und die Zwiebelmischung auf den Schlegeln verteilen und mit den
gehackten Krautern tiberstreuen, salzen und pfeffern. Von der Langsseite her die
Schlegel aufrollen, einen Rosmarienzweig auflegen und mit der Kordel zubinden. Die
fertigen Hahnchenrouladen in eine geolte Auflaufform legen und etwas Wasser
hinzugeben, dann bei 180° C (Umluft) 1 Stunde im Backofen garen lassen.

Gemiisebett

Die Gemiisezutaten variieren je nach Belieben und nach Verfiigbarkeit aus dem Garten.
Das Gemiise waschen, abtropfen lassen, in ca. 2 cm groBe Stiicke schneiden und je nach
Garzeit nacheinander in Olivendl in einer Pfanne diinsten, salzen und pfeffern.

Rote Beete Pommes

Rote Beete roh schilen, waschen und in Stifte schneiden. AnschieBend im heiflen
Olivenol schwenken, bis sie durchgegart und knusprig sind. Wahrend des Frittierens
salzen.

Basmatireis
Eine Kaffeetasse voll Basmatireis in einen Kochtopf geben und mit 2 Kaffeetassen
Wasser aufgieBen, Salz hinzugeben und ca. 20 min. kocheln lassen.
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