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Kochkurs Kochen — alles eine Kleinigkeit

GUACAMOLE
Avocado-Dip

3-4 grofie, reife Avocados (etwa 750 g)

| groRe Tomate, enthdutet, entkernt und gehackt
groRe Knoblauchzehe, feingehackt

60 mi Limettensaft

EL gehackter cilantro

Salz

Frisch gemahlener Pfeffer

1/2 TL mexikanische Chilisauce oder Tabasco

Die Avocados enthiuten, entsteinen und nur
grob mit einer Gat zerdriicken. Die Tomate, den
Knoblauch, den Limettensaft sowie] den cilantro
hinzuftigen und alles verrithren. Die Sauce mit Salz,

Pfeffer und Chilisauce abschmecken.
Ergibt etwa-d4#=

Datteln mit Olivenfiillung

In einer speckumhililiten Dattel 1alt sich so
allerhand verstecken: griine oder voll ausgereifte
schwarze Oliven, ganze Mandeln oder auch
Rosmarin.

6 dicke Scheiben durchwachsener
Friihstiicksspeck
24 groRe, saftige Datteln, entsteint

.24 griine oder schwarze Oliven, entsteint

Den Backofen auf 220 °C (Gasherd Stufe 4-5)
vorheizen.

Die Speckscheiben jeweils langs und quer
halbieren. Jede Dattel mit einer Olive filllen, mit
einem Speckstiick umwickeln und mit einem
Holzzahnstocher fixieren. Die Datteln auf einen
Rost geben und fiir 12-15 Minuten in den Ofen

schieben. Warm servieren.
Ergibt 24 Stiick

Tapenade

Olivenpiiree

Dieses kraftig gewiirzte Pliree hélt sich in einem
geschlossenen Behélter im Kithlschrank etwa eine
Woche. Es schmeckt ausgezeichnet auf warmem
Brot, zu harigekochten Eiern oderals
Wiirzpaste, die man vor dem Braten oder Grillen
unter die Haut eines Hahnchens streicht. Das
Piiree laBtsich auch mit etwas Olivendl verdiinnen
und als Dres-sing fur gegrilite Paprikaschoten
oder Auberginen verwenden. Einige Versionen
enthalten abgeriebene Zitronen- oder
Orangenschale, andere gehacktes frisches

Basilikum.
150 g in Ol eingelegte schwarze Oliven,
entsteint

6 Sardellenfilets in Olivendl, abgetropft und
gehackt (etwa | EL) 2 EL. Kapemn, abgespiilt und
grobgehackt 2 Knoblauchzehen, f eingehackt Saft
von | Zitrone 4-6 EL natives Olivenél extra 2 EL
Cognac (nach Belieben)

im Mixer Oliven, Sardellen, Kapem, Knoblauch
und Zitronensaft zu einer Paste verarbeiten. Bei
laufendem Gerat nach und nach das Olivendl
hinzufiigen, so dal ein geschmeidiges Pliree
entsteht. Falls verwendet, den Cognac
unterrithren. In eine kleine Schiissel fiillen und mit

Raumtemperatur servieren.
Fir 4 Personen

Linsensalat

Linsensalate werden in allen Mittelmeeridndem
serviert, und die Rezepte weichen kaum
voneinander ab. Griine Linsen haben eine l&ngere
Garzeit, zerfallen aber nicht so leicht. In jedem Fall
darauf achten, dass die Linsen nicht zu Mus
zerkochen. Anstelle von Linsen kann man auch
getrocknete griine, dicke oder weille Bohnen
nehmen. Die Bohnen miissen vor dem Garen
jedoch tiber Nacht in kattem Wasser eingeweicht
werden und erfordem eine langere Gar zeit.

450 g getrocknete Linsen

6 EL Olivendl

3 EL frisch geprefter Zitronensaft

Frisch gemahlener Pfeffer und Salz

1 Zwiebel, feingehackt




















































































































































































