Salat

259 Pinienkerne

1 roter Chicorée

1 weilRer Chicorée

2 Clementinen

100g junger Spinat
4 Stangel Minze
50g Manchego-Kase
2 EL Sherryessig

2 EL natives Olivendl extra
1 TL flissiger Honig

Pasta

320g Penne

70g Chorizo

¥e=1 frische rote Chilischote
2 Zweige frischer Rosmarin
Olivendl

4 Knoblauchzehen

1 grofRRes Ei

¥ Zitrone

2 geh. EL Magermilchjoghurt

178

Zutaten bereitstellen - Wasser aufkochen
* GroB3e Bratpfanne, mittlere Hitze © GroBBer Topf mit Deckel, starke Hitze

Die Pinienkerne einige Minuten in der Pfanne résten und die Pfanne dabei
haufig schwenken * Die Penne in den Topf geben, mit kochendem Wasser
bedecken, salzen und nach Packungsanweisung garen * Die Chicoréeblat-
ter ablésen und in eine Schiissel fiillen « Die Clementinen schélen, in feine
Scheiben schneiden und mit dem Spinat zum Chicorée geben * Die Min-
zeblatter darlberstreuen, etwas Kase darlberhobeln und die Pinienkerne
dazugeben « Die Pfanne bei mittlerer Hitze wieder auf die Herdplatte
stellen

Aus Sherryessig, nativem Olivendl extra und Honig ein Dressing herstellen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken « Die Chorizo in dinne Scheiben
schneiden, mit Chili, Rosmarinnadeln, 1 Teel&ffel Olivendl, 1 Prise Pfeffer
und der ungeschélt durchgepressten Knoblauchzehe in der Pfanne rund-
herum anbraunen

Den restlichen Kase reiben und in einer kleinen Schiissel mit Ei, Zitronen-
saft und Joghurt verriihren = Die Nudeln abgiefen und dabei eine Tasse
Kochwasser auffangen © Die Nudeln mit der cremigen Sauce zur Wurst in
die Pfanne geben, alles gut durchmischen ¢ Falls notig, mit etwas Koch-
wasser auflockern und noch einmal abschmecken « Den Salat mit dem
Dressing anmachen und zur Pasta servieren




Chili & Reis

1 getrocknete gerducherte
Chipotle- oder Ancho-Chilischote

V2 frische rote Chilischote

1 rote Zwiebel

1 TL mildes gerauchertes
Paprikapulver

%2 TL Kreuzkimmelsamen

1-2 Knoblauchzehen

1 groRes Bund Koriandergriin

Olivendl

2 verschiedenfarbige
Paprikaschoten

1 Dose (400g) Kichererbsen

1 Dose (400g) schwarze Bohnen

700g passierte Tomaten

1 Packung (250g) gegarte
Langkorn-Wildreis-Mischung

Salat

4 kleine Maistortillas

2 reife Avocados

3 geh. EL Magermilchjoghurt,
plus mehr zum Servieren

2 Limetten

1 Romanasalatherz

2 Salatgurke

1 frische rote Chilischote

1 Handvoll reife Kirschtomaten

Zutaten bereitstellen © Backofen auf 200°C vorheizen © Klichenmaschine
(Fliigelmesser) © Schmortopf mit Deckel, starke Hitze © Plirierstab

Die Chilischoten mit der geschélten, halbierten Zwiebel, den Gewirzen,
dem ungeschalt durchgepressten Knoblauch, den Korianderstielen (die
Blatter aufheben) und 2 Essldffeln Ol in der Kiichenmaschine fein piirie-
ren, dann in den Schmortopf fiillen « Die Paprikaschoten von Samen und
Scheidewanden befreien, hacken und dazugeben, es folgen die Kichererb-
sen, die schwarzen Bohnen, je 1 Prise Salz und Pfeffer sowie die passier
ten Tomaten; gut umrihren und den Deckel auflegen « Die Tortillas einmal
zusammenklappen, in 0,5cm breite Streifen schneiden, auf einem Back-
blech verteilen und in den Backofen schieben, bis sie knusprig sind

Fur das Dressing den grofRten Teil der Korianderblatter in einem Mixbecher
mit je 1 Prise Salz und Pfeffer, der Halfte der geschalten und entkernten
Avocados, Joghurt und Limettensaft mit dem Plrierstab durchmixen * Die
Chilimischung noch einmal abschmecken, den Deckel nicht wieder aufle-
gen » Die Tortillas aus dem Ofen nehmen und in eine Schissel flllen « Den
Salat in Spalten schneiden und dazugeben * Mit einem Teeldffel KloRchen
vom restlichen Avocadofruchtfleisch abstechen und auf dem Salat vertei-
len » Die Gurke mit dem Sparschéler in Streifen hobeln, die Halfte der Chi-
lischote in feine Ringe schneiden und beides auf dem Salat verteilen

Eine Vertiefung in die Mitte des Chilis driicken, den Reis hineingeben und

zugedeckt einige Minuten erwarmen = Den Salat mit dem Dressing (ber-

gieRen, die restlichen Korianderbléatter, die restliche fein geschnittene Chili-

schote und die halbierten Tomaten dazugeben und den Salat durchheben
Das Chili mit Joghurt beklecksen und mit dem Salat servieren
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