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Packen Sie eine Decke, Besteck und Teller ein: Es wird gepicknickt und draufSen genossen

Alle auf einen Streich

Aufstriche und schnelle
Schmankerl sind im
Sommer genau das
Richtige - die AZ zeigt
die besten Rezepte

ne ,Streichpartys“: Es gibt
Brot und jeder bringt einen
Aufstrich mit. So kann man un-
kompliziert und mit dber-
schaubarem Aufwand fiir jeden
eine schone gemeinsame
Mahlzeit organisieren - und
warum nicht gleich eine, die im
Freien genossen wird?
Sommerzeit ist Picknickzeit!
In der heutigen Ausgabe der
AZ-Kochreihe  ,Doppeltopf*
zeigen Ihnen Profikoch Harald
Schultes und AZ-Vize-Lokal-
chefin Sophie Anfang deshalb,
wie Sie schmackhafte Aufstri-

I n Schwaben feiert man ger-

BLATTERTEIG-PIZZETTEN

Ein Hauch Italien

AZ-Kochserie

Doppeltopf
. .

mit ‘Harald
Schultes

che schnell daheim vorbereiten
kénnen.

Um das Picknick perfekt zu
machen, hat sich Harald Schul-
tes dariiber hinaus noch drei
fix zubereitete Kleinigkeiten
ausgedacht, die Sie gut in den
Picknickkorb packen kénnen.

Und wie wadre es denn, wenn
Sie zu Threm Picknick gleich
noch ein paar nette Menschen
einladen? Dann ist die Streich-
party schnell perfekt!

Die Zutaten fein hacken.

izza kann man wunder-

bar mitnehmen. Unsere
Bldtterteigvariante  macht
zudem wenig Arbeit.

350 g Blitterteig (TK), 150 g
Tomatenwiirfel, 160 g Mozza-
rellawiirfel, 140 g Schinken-
wiirfel, einige Oliven (ohne
Stein), 8 Sardellenfilets, 50 g

So sieht die Pizza fertig aus.

Parmesan (gerieben)
Backblech mit Backpapier
belegen. Backofen vorhei-
zen. Bldtterteig auf einer be-
mehlten Arbeitsfliche aus-
rollen und je nach Wunsch
rechteckig oder dreieckig
ausschneiden und auf dem
Backblech mit den Zutaten
belegen.

BRIOCHE-BURGER MIT TATAR VOM GERAUCHERTEN LACHS

Schick, schick

Voila: der Brioche-Burger.

PIKANTE BISKUITROLLE

iese  belegte  Semmel

macht etwas her - mon-
ddn picknicken: So geht’s. Dazu
passt ein Gldschen Sekt, wenn
man sich das Picknick schon
edel gestalten mochte.

4 Brioche- oder Milchbrétchen,
100 g gerducherter Lachs, 80 g
Frischkdse oder Ricotta, 2 EL
Créme fraiche, 40 g Schalotten
(fein gewiirfelt), 1 TL Schnitt-
lauch oder Dill (fein geschnit-
ten), Salz, Pfeffer, Krduter und
Salatbldtter zur Dekoration

Den gerducherten Lachs fein
hacken. Frischkdse mit Créme
fraiche zu einer glatten Masse
verarbeiten und die Lachs- und
Schalottenwdiirfel untermi-
schen. Zum Schluss die Krauter
zugeben und mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Brioche-
Brotchen halbieren, mit der
Lachscreme fiillen und mit
Krdautern garnieren.

Rollen nach Lust und Laune

S ie mochten die Aufstriche
oben gerne rollen, statt sie
zu streichen? Dann bereiten
Sie doch eine Biskuitrolle vor!
So geht der Teig:

5 Eier, 1 El Ol, Prise Salz, 25 g
Stidrkemehl, 100 g Mehl

Backblech mit Backtrennpapier
belegen. Die Eier trennen. Ei-
gelbe mit Ol verriihren. Das Ei-
weild mit Salz zu festem Schnee

schlagen, dann das Stdarkemehl
einrithren. Zuerst die Eigelb-
Ol-Mischung unter den Ei-
schnee heben danach das Mehl
zugeben. Den Teig gleichmdRig
auf das Backtrennpapier vertei-
len bzw. streichen.

Auf mittlerer Schiene im vor-
geheizten Backofen bei
200 Grad (Ober-/Unterhitze)
etwa acht Minuten backen. Bis-
kuit locker zu einer Roulade

Harald Schultes bereitet zusammen mit AZ-Vize-Lokalchefin Sophie Anfang Aufstriche vor.

VERSCHIEDENE AUFSTRICHE

Vielfdltig, cremig und einfach gut

Was braucht man fiir ein
gutes Picknick? Brot und
Aufstriche. Die Rezepte erge-

ben jeweils vier bis sechs Por-
tionen.

OLIVEN-TAPENADE

100 g schwarze Oliven, 2 Schalot-
ten, 1 Knoblauchzehe, 1 Strduf3-
chen Thymian, 3 El weifSer Balsa-
mico, 6 El Olivendl, Salz, Pfeffer
Die Schalotten schdlen und in
feine Wiirfel schneiden. Thymi-
an abzupfen und hacken, die
Knoblauchzehe schdlen und

Das kommt alles in den Mailander
Aufstrich.

rollen und auskiihlen
lassen. Zum Fiillen Bis-
kuit wieder ausrollen.

Aufstrichcreme nach
Wahl auf die Innenseite
des Teiges streichen.
Wieder einrollen und
im Kiihlschrank einige
Zeit kiithlen.

Zum Servieren in
diinne Scheiben auf-
schneiden.

klein hacken.IneinerKasserolle
etwas Olivendl erhitzen, darin
die Schalotten mit Thymian und
Knoblauch andiinsten. Mit dem
Balsamico abléschen und zur
Seite stellen. Oliven entsteinen,
fein hacken und unter die Scha-
lotten rithren. Mit dem Olivenol
verrithren und mit Salz und
Pfeffer und Essig abschmecken.

FRISCHKASE MIT SARDELLEN

180 g Frischkdse oder passierten
Quark, 2 EL Créme fraiche, eine
Messerspitze Sardellenpaste,
Salz, Pfeffer

Die Zutaten vermischen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

PILZAUFSTRICH

200 g Egerlinge oder andere Pil-
ze, 1 EL Petersilie, 1 EL Ol, Salz,
Pfeffer, 150 g Ricotta oder Frisch-
kdse, 2 EL Creme fraiche

Pilze putzen und fein hacken.
Petersilie zupfen und fein ha-
cken. Ol stark erhitzen, Pilze
scharf anbraten und mit Peter-

Das Biskuit wird mit Creme bestrichen.

Pilze, Krauter, Frischkise: Das
braucht’s fiir die Pilzcreme.

silie vermischen, wiirzen und
erkalten lassen. Ricotta mit
Créme fraiche verriihren, Pilze
untermischen und nochmals
abschmecken.

Tipp: Den Aufstrich noch mit
getrockneten Steinpilzen aus
der Miihle verfeinern.

MAILANDER AUFSTRICH

2 Eier, 150 g Thunfisch (aus der
Dose in Ol), 100 g Mortadella,
50 g Provolone oder Edamer,
80 g Mayonnaise, 1 EL Ketchup,
Salz, Pfeffer aus der Miihle

> —

Schalotten bringen Geschmack.
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Schnittlauch kann man immer dazumischen.

Voll konzentriert beim Brioche-Burger-Anrichten.

Die Eier zwolf Minuten hart ko-
chen. Kalt abschrecken. Sobald
die Eier kalt sind, schidlen und
fein hacken. Thunfisch mit ei-
ner Gabel zerkleinern.

Mortadella und Kése in sehr
kleine Wiirfel schneiden.

Alle Zutaten in einer Schiis-
sel vermischen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

KRAUTERAUFSTRICH

50 g gemischte Krduter (nach
Geschmack  Petersilie,  Dill,
Schnittlauch, Bdrlauch, etc.),
250g Frischkdse oder Quark
(passiert), 4 EL Créme fraiche,
1 TL Zitronensaft, 2 TL Senf (mit-
telscharf), Salz, Pfeffer

Krauter waschen, trocken-
schiitteln und fein hacken.
Frischkdse oder Quark mit
Créme fraiche nach und nach
verrithren. Krdauter und restli-
che Zutaten unterheben und
mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Dazu passt: Brot, natiirlich!
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Fiir den Biskuitteig miissen Sie die Eier trennen.



