Taboulé
Hauptspeise fiir 2 Personen

200g Couscous

2.5dl warme Gemiisebouillon
2 Tomaten

1/2 Salatgurke

1 Zwiebel

1 Zitrone

1/2 Strausschen Petersilie
2 Zweige Pfefferminze

2 EL Olivenol

schwarze Pfeffer

1/2 Beutel Mozzarelline

Couscous mit der warmen GemUsebouillon Ubergiessen und 30min quellen

lassen.

Tomaten und Gurke in Wirfel schneiden. Zwiebel fein hacken. Zitrone
halbieren, die eine Halfte zu Saft pressen, die andere Halfte flir die Gamitur
beiseite stellen. Petersilie und Pfefferminz fein hacken.

Couscous mit den vorbereiteten Zutaten mischen. Olivendl darlber traufeln und
mit Pfeffer wiirzen. Im Kihlschrank rund 3 Stunden ziehen lassen.

Vor dem Servieren nochmals vermischen. Mit Mozzarellakugeln und

Zitronenscheiben garnieren.



Antipasti
Zutaten fiir 32 Portionen

8 groe Zucchini
8 groBe Aubergine(n)
8 Kugel Mozzarella
300g Champignons
8 Bund Petersilie
Olivendl
Balsamico
Weissweinessig
16 Zehe/n Knoblauch
Olivenol
Salz

Zubereitung

Zucchini und Mozzarella in dinne Scheiben schneiden, die Auberginen in
etwas dickere Scheiben. Auberginen salzen, ziehen lassen und abspilen oder
abtupfen, damit die Bitterstoffe entzogen werden. Auch die Zucchini-Scheiben
mit Salz wiirzen.

Wahrenddessen die Marinade zubereiten: WeiBweinessig, Balsamico und
Olivendl im Verhaltnis 1:1:2 mischen. Petersilie und Knoblauch hacken und
dazugeben. Nicht salzen, da das Gemise gesalzen wird.

Olivendl in einer groBen Pfanne erhitzen. Zucchini und Pilze nacheinander
kurz andinsten. Die Auberginen ebenso im Olivendl braten, bis sie durch sind
und auf der Servierplatte verteilen. Auf jede Auberginenscheibe kommt eine
Mozzarellascheibe, dazwischen etwas Marinade, dann wieder eine gebratene
Aubergine. Das Ganze wird mit einem Holzspiess zusammengehalten.

Die Zuchhini und die Pilze ebenfalls abwechslungsweise auf Holzspiesse
stecken, ev. nochmals wiirzen mit Salz und Pfeffer. Nun die Marinade Gber
den Holzspiessen verteilen und am besten iber Nacht, mindestens jedoch 4
Stunden stehen lassen,



Kalte Gemiisesuppe
Kleine Mahlzeit flir 4 Personen

2 Zwiebeln

2 gelbe Peperoni

1 Fenchel

1 Gurke

1 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe
1L Gemiisebouillon
Salz, Pfeffer

4 EL Creme Fraiche

Zwiebeln grob hacken. Peperoni in Stlicke und Fenchel in Streifen schneiden.
Gurke in Wiirfel schneiden. Ol in einer grossen Pfanne erwarmen. Knoblauch
dazupressen. Zwiebeln, Peperoni und Fenchel zugeben du diinsten. Mit
Bouillon abldschen und kocheln lassen, bis das Gemise weich ist. Gurke
beigeben. Alles mit dem Stabmixer ptrieren und wirzen. Mindestens 1 Stunde
kuhl stellen.

Gekiihlte Suppe mit Creme Fraiche verfeinemn. Mit dem Stabmixer kurz
aufschaumen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Berufliche Integration

Alle Rezepte wurden von der Startrampe herausgesucht und bearbeitet.



