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Die Hihnchenbruststreifen in einer heiflen Pfanne zusammen
mit einer gepressten Knoblauchzehe in etwas Sesamdl anbraten.
Die geriebenen Mé&hren mit einer asiatischen Sauce wiirzen:
Dazu 3 Essloffel Essig mit 2 Essloffeln Sesamdl, 1 Essloffel Sojasauce,

1 Essloffel Honig, 1 Essloffel fein gehacktem Koriander und etwas Pfeffer
verrithren. Die Salatherzen mit einer Kiichenschere klein schneiden.
Die Zutaten Schicht fiir Schicht ins Glas fiillen,
mit dem restlichen Koriander abschliefien.

Das Ganze mit Limettensaft betriufeln.

Uaviante

Wer mag, kann gehackte Erdntisse hinzuftigen.



Nach italienischer Art

Fir 1 Glas
Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Anrichten: 5 Minuten

+ 10 Kirschtomaten,
geviertelt

+1 Handvoll

+ 5 kleine
Biiffelmozzarella-Kugeln

+ 150 g gekochte und -
abgekiihlte Farfalle

+ 1 Parmaschinken-
Scheibe, zerzupft

+20 g Parmesan,
gehobelt
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Die Nudeln mit 1 grofiziigigen Essléffel Pesto vermischen
(siehe Rezept auf Seite 91). Die Zutaten Schicht fiir Schicht
ins Glas geben, dabei mit den Nudeln beginnen
und mit dem Parmesan und dem Parmaschinken abschliefien.
Das Ganze mit je 1 Schuss Balsamicoessig und Olivendl betraufeln.

Andere Pastasorten verwenden.

Anstelle von Mozzarella Burrata nehmen.
Den Parmaschinken durch Bresaola ersetzen.
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Nach nordischer Axt

Fir 1 Glas
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Anrichten: 5 Minuten

+150 g Grenaille-
Kartoffeln oder Drillinge
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Falls Sie frischen Lachs verwenden,
sollten Sie ihn in Zitronensaft einlegen, bevor Sie ihn wiirfeln.
Die Kartoffeln in einem Topf mit Salzwasser 20 Minuten kochen.
Die Zutaten Schicht fiir Schicht ins Glas fillen.

Uarianten

Den frischen Lachs, bevor Sie ihn ins Glas geben,

zunéchst einige Stunden in einem Mix aus Dill und Olivendl marinieren.

Den Quark mit gehacktem Dill und Zitronensaft verfeinern.
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Dulce de Leche mit
Milchreis und Pfirsichen

Fir 1 Glas
Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Anrichten: 5 Minuten

+1 Becher
Milchreis natur

+ 3 EL Milchkonfitiire - |
(siehe Rezept S. 93) L\ e __"m
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Als Erstes den Milchreis ins Glas geben.
Darauf das Pfirsichkompott verteilen. Eine Schicht Milchkonfitiire
dariibergeben und obenauf die gerdsteten Haselniisse anrichten.

Uarianten
Das Pfirsichkompott durch Apfel-Birnen-Kompott ersetzen.

Statt Milchkonfitiire Salzkaramell-Creme nehmen.
Anstelle von Haselniissen Pistazien verwenden.
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Wie bel Grof3muttern

Fir 1 Glas
Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Anrichten: 5 Minuten

+ 3 Mini-Bisku
mit Erdbeerftllung, i
Scheiben geschnitten
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Als Erstes eine Schicht Konditorcreme ins Glas
Die Biskuitscheiben aufrecht an der Glaswand stehend anordnen
In dieser Reihenfolge fortfahren, bis die Zutaten aufgebraucht sind und alles mit
dem Erdbeerkompott abschliefien.
Die Schlagsahne mit einem Spritzbeutel mit Sterntiille darauf spritzen.

Wenn Sie mégen, kénnen Sie die Konditorcreme
mit einem Tropfen Aromadl verfeinern (Zitrone, Bergamotte etc.).
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