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Lutaten fir 4 rers.

400 g Wassermelone
200 g Tomaten

1 Paprika

1 - 2 Knoblauchzehen
Peperoni

1 EL Sojasauce

2 EL Cashewmus

5 EL Olivenol

Salz & Pfeffer

150 g Tofu natur

1 Zitrone

1 -2 EL Olivendl

lutaten

1 Gurke

2 Friihlingszwiebeln
2 Knoblauchzehen

1 kleines St. Ingwer
3 Stiele Minze

2 Stiel Koriander
Saft von 1 Limette
150 g Joghurt
griechischer

200 g Quark

%2 TL Kreuzkiimmel
Salz & Pfeffer

1 Knolle Sellerie

2 Eier

80 g Mehl

100 g Semmelbrosel
50 g Mandeln gem.
3 EL Sesam

Kaltschale von der Wagsermelone mit Tomate

Wassermelone schalen und in grobe Wiirfel schneiden. Tomaten waschen, den Strunk
entfernen und ebenfalls wiirfeln. Paprika waschen, halbieren, das Kerngehause
entfernen und auch in Wirfel schneiden. Knoblauch schalen.

Von der Peperoni ca. 5 cm abschneiden, halbieren, entkernen, etwas klein schneiden.
Die Menge der verwendeten Peperoni hangt auch davon ab wie scharf sie ist und
welche Scharfe das Gericht spater haben soll.

Alles zusammen mit Sojasauce, Cashewmus in den Mixer geben und fein pirieren.
Dabei langsam das Olivendl hineinlaufen lassen und mit Salz, Pfeffer kraftig
abschmecken. Bis zum Servieren min. 30 Minuten in den Kihlschrank stellen.

Tofu in kleine Stiicke schneiden und in eine Schissel geben.

Schale von der Zitrone abreiben und die restliche Zitrone auspressen.

Tofu mit der Zitronenschale, 1 -2 EL Zitronensaft, Olivendl vermischen, mit Salz
und etwas Pfeffer abschmecken. Basilikumblatter in feine Streifen schneiden.

Die Kaltschale in tiefe Teller fillen, den marinierten Tofu dartber verteilen und mit

dem Basilikum garniert servieren. Schnelles, erfrischendes sommerliches Gericht.

®

Sellerieschnitze( mit Curken Raita

Gurke waschen, die Enden abschneiden, halbieren entkernen und tber die grobe
Seite einer Vierkantreibe raspeln. In eine Schiissel geben, etwas salzen, gut
vermischen und 20 min. Wasser ziehen lassen. Abtropfen lassen und etwas
ausdrlcken. Frihlingszwiebeln putzen und in feine Ringe schneide. Knoblauch,
Ingwer schalen und fein hacken. Minze Koriander waschen, trocken schitteln, die
Blatter abzupfen und fein hacken. Joghurt, Quark in eine Schissel geben und
zusammen mit Gurken, Frihlingszwiebeln, Knoblauch, Ingwer, Krauter, Limettensaft
verrihren und mit Kreuzkiimmel, Salz, Pfeffer abschmecken.

Sellerieknolle schalen, inca. 1 - 1,5 cm dicke Scheiben schneiden und in kochendem
Salzwasser fiir ca. 8 - 10 Minuten kochen. Anschlie3end abgiel3en,

mit kaltem Wasser abschrecken und gut abtropfen lassen. Gegebenenfalls mit
Kichenpapier abtupfen. Eier aufschlagen und im tiefen Teller verrihren.

Mehl und Paniermehl, Mandel, Sesammischung in 2 weitere Teller geben.
Selleriescheiben mit Salz, Pfeffer wirzen, dann in Mehl walzen, dann im Ei und zum
Schluss in den Semmelbrosel, diese leicht andriicken.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Sellerieschnitzel bei mittlerer Hitze von beiden
Seiten goldbraun braten. Kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Sofort mit dem

Gurken Raita servieren oder im Backofen bei 120°C warmhalten.

Lagst es euch schmecken



