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Rezept aus der Sendung vom 23.09.2018
KitchenCase bei der Schweizerischen Textilfachschule (STF)

Gazpacho mit (Tomaten - Mozzarella Spiess)
Fischfilet im Backpapier mit Turkischer Sauce und Salat (fir 4 Personen)

Gazpacho:

Zutaten:
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1-2
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1-2dl

2 dl

. Emil
TOYOTA 15"’

Toyota-Ziirich, Schliel

Salatgurke
Cherry Tomaten
rote Peperoni
Basilikum
Blattpetersilie
Knoblauchzehen
Fruhlingszwiebeln
Tomatensaft
Herbamare Spicy
Pfeffer

Zucker

Tabsaco oder Chili

Olivendl

Sdywo

textiles fsw erland

ca. 12 Minuten Zubereitungszeit

Zubereitung:

Folgende Zutaten nach und nach in einen Mixbecher
geben. Salatgurke waschen, langs halbieren,
entkernen und in kleine Stucke schneiden.
Cherrytomaten abzupfen. Peperoni halbieren,

Kerne und Silberhaut entfernen und in kleinere Stlcke
schneiden. Basilikum und Petersilie von den groben
Stielen zupfen. Knoblauch schalen. Frinhlingszwiebeln,
den weissen Teil davon in kleine Stucke schneiden.
Tomatensaft zugeben und alles zusammen fein mixen.
Mit Olivendl, Herbamare Spicy, Pfeffer und Tabasaco

albschmecken.
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ar:'é Rezept aus der Sendung vom 23.09.2018
KitchenCase bei der Schweizerischen Textilfachschule (STF)

Gazpacho mit (Tomaten - Mozzarella Spiess)
Fischfilet im Backpapier mit Turkischer Sauce und Salat (fir 4 Personen)

Fischfilet im Backpapier: ca. 15 Minuten Zubereitungszeit
Zutaten: Zubereitung:
Y4 Fischfilets Backpapier zuschneiden (z.B. rund). Auf die Back-
Y 500 g Blattspinat papierbdgen erste den gewaschenen Spinat, dann
ko Knoblauchzehen den Knoblauch in Scheiben, dann je ein Fischfilet,
ko Biozitronen danach Zitronenscheiben, Trockentomaten und
Y 14 BU Thymian den Thymian auflegen.
¥ 8t eingelegte Tomaten Gut mit Herbamare Original wirzen und mit Olivendl
k 100 Ml Olivenol betraufeln. Danach alle Backpapier-Folien zu einem
k 50 g Pinienkern Sackchen formen und zubinden. Auf einem Blech
k Herbamare Original bei 200 Grad ca. 12 - 156 Minuten backen/garen.
k Backpapier

> | 28
D & Schwo
TOYOTA | '
Toyota-Ziirich, Schlieren
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Rezept aus der Sendung vom 23.09.2018
KitchenCase bei der Schweizerischen Textilfachschule (STF)

Gazpacho mit (Tomaten - Mozzarella Spiess)
Fischfilet im Backpapier mit Turkischer Sauce und Salat (fir 4 Personen)

Turkische Joghurtsauce:

Zutaten:

1259
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Natur Joghurt

Olivendl

KreuzkUmmel gemahlen
Paparikapulver
Minzeblatter

Herbamare Original

Zitrone

TA 5'""& S(Ilr xtiles of Switzerland

Toyota-Ziirich, Schliel

ca. 15 Minuten Zubereitungszeit

Zubereitung:

Minze sehr fein hacken und zusammen mit allen
anderen Zutaten in einer Schussel glattruhren.
Mit Herbamare Original und ein paar Tropfen

Zitronensaft abschmecken.
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0,,,4 Rezept aus der Sendung vom 23.09.2018
KitchenCase bei der Schweizerischen Textilfachschule (STF)

Gazpacho mit (Tomaten - Mozzarella Spiess)
Fischfilet im Backpapier mit Turkischer Sauce und Salat (fir 4 Personen)

Karottensalat mit Apfel, Avocado ca.256 Minuten Zubereitungszeit

& Sprossen:

Zutaten:

‘( 2 Karotten

k1 Apfel

k1 Zwiebel

% 4-6EL Olivendl

kA Zitrone

¥ % TL  Honig

‘( Pfeffer

* Herbamare Original
‘( 1 Avocado

D& Sdwo
TOYOTA & textiles fsw erland

Toyota-Ziirich, Schliel

Zubereitung:

Karotten schéalen. Apfel waschen. Beide Zutaten

mit dem Hobel in feine Streifen hobeln.

In einer Schiussel mit Olivendl, Zitronensarft, Honig,
Pfeffer und Herbamare mischen und abschmecken.
Avocado kurz vor dem Servieren aufschneiden und
auf den Salat setzen.

Nach Lust und Laune mit Sprossen, Bluten,

0.&. garnieren.

{AI aussy g 8SCHONWALD

welt-der-messer.cl



