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Oie A.Vogel Naturküche

liest

Snacks mit Käse

Teib

Panierter Bergkäse
mit Preiselbeeren

2 Scheiben Bergkäse (je 150 g)
1 Ei, 2 EL Milch
Pfeffer, 50 g Paniermehl
60 g Mandelblättchen, Öl

I 1 Bund Rucola

I 1 Glas Preiselbeeren

Beide Scheiben Bergkäse in jeweils 4

Stücke teilen. Ei mit Milch und Pfeffer
verrühren. Paniermehl mit Mandel-
blättchen vermischen. Öl in einer be-
schichteten Pfanne erhitzen. Die
Käsestücke zuerst in der Eimischung,
danach in der Paniermehlmischung
wenden und in der Pfanne goldgelb
ausbacken. Rucola auf vier Teller vertei-
len, den gebackenen Käse dazugeben
und mit je 1 EL Preiselbeeren servieren.
Dazu schmeckt kräftiges Brot.

Knoblauchbrot mit Weich-
käse und Kräutersalat

I 4 Scheiben Bauernbrot
I 1 Knoblauchzehe
I 40 g frische Kräuter
I 2 EL Aceto Balsamico, 3 EL Olivenöl
I Herbamare,1 feingehackte Schalotte

I 4 Scheiben Briekäse (ca. 150 g)

Das Brot toasten, mit der halbierten
Knoblauchzehe einreiben. Die Kräu-
ter kleinzupfen. Essig, Öl, Herbamare
mit einem Schneebesen verrühren,
die Schalottenwürfel zugeben. Die

Kräuter in der Marinade schwenken
und diesen «Salat» auf dem Brot an-
richten. Mit Käse belegen, servieren.

Kartoffelscheiben
mit Mozzarella

I 500 g mittlere Kartoffeln (festkochend)
I 2 EL Olivenöl, Meersalz
I 250 g Mozarella
I 100 g Crème fraîche
I 1 Bund Basilikum

I 12 Cocktailtomaten
I scharfes Paprikapulver

Kartoffeln bürsten, in 2 cm dicke Scheiben
schneiden. Auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Blech legen und mit Olivenöl bestreichen.
Mit Meersalz bestreuen und im vorgeheizten
Backofen bei 200 °C goldbraun backen. Den
Mozarella in Scheiben schneiden und auf die

fertigen Kartoffeln legen. Mit der Crème
fraîche bestreichen, mit Paprika bestreuen
und mit den Basilikumblättern belegen. Mit
den Tomaten anrichten.

Marinierter
Schafskäse

I 300 g Schafskäse (Feta) am Stück

I 1 Knoblauchzehe
I 1 dl (100 ml) Olivenöl, 3 kleine Chilischoten
I 100 g schwarze Oliven

I 1 TL getrocknete A. Vogel Kräuter
I 4 grosse Salatblätter

Schafskäse in grosse Würfel, Knoblauch in

feine Scheiben schneiden. Olivenöl in einen
Suppenteller giessen, die Kräuter und den
Knoblauch dazugeben und gut durchrühren.
Oliven, die zerkleinerten Chilischoten und
die Käsewürfel dazugeben. Eine Stunde ma-
rinieren. Danach auf 4 Tellern auf jeweils ei-

nem Salatblatt anrichten.
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Die frische
Prise in
Ihrer Küche!

***• <«* Kräuter aus kontrolliert biologische.-- Aa*

aromatiques de cultures biologiqc«

erbe aromatiche da coHrvazioni btdoç^- Herbamare*
Mit 12 erntefrischen Kräutern und Gemüsen

aus kontrolliert biologischem Anbau und dem
besonderen Meersalz aus der Camargue.

Pionier der Naturheilkunde - seit 1923.
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