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Vorspeise:
Rotkohlsalat mit Mango

Hauptgericht:
Cremiger Tortellini-Topf

Nachspeise:
Raffaello-Creme




Vorspeise:

Rotkohlsalat mit Mango

Zutaten:

500 g Rotkohl

1TI Salz

1 El Zucker

2 El Weillweinessig .
2 El Limettensaft Portlonen
0,25 TI Chili-Flocken

30g Ingwer (frisch)

1 Mango (klein, reif)

1 Bund Koriandergrin

4 El Ol

Zubereitung:

Von 500 g Rotkohl die auleren Blatter entfernen, den Strunk keilformig
herausschneiden. Den Kohl in sehr diinne Streifen schneiden oder hobeln.

Die Kohlstreifen mit 1 Tl Salz und 1 El Zucker bestreuen und mit den Handen,
am besten mit Gummihandschuhen, kraftig durchkneten. Mit 2 El
WeilRweinessig, 1-2 El Limettensaft und 1/4 Tl Chiliflocken wiirzen und 10 Min.
durchziehen lassen.

Inzwischen 30 g frischen Ingwer schélen, erst in Scheiben, dann in sehr feine
Streifen schneiden. 1 kleine reife Mango schalen und das Fruchtfleisch vom
Stein schneiden. Anschliellend 1 cm grof3 wiirfeln. Die Blattchen von 1 Bund
Koriandergriin grob hacken.

4 El Ol und den Ingwer unter den Rotkohl mischen. Mangowiirfel vorsichtig
unterheben. Mit Koriandergriin bestreut servieren.



Hauptgericht:

Cremiger Tortellini-Topf

Zutaten:

2 weille Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

200g Baby-Blattspinat

1 Dose weilte Bohnen (400 g)

80g Parmesan

30g Butter

1El Tomatenmark

1TI edelsiiRes Paprikapulver

1,25l Gemusebrihe

1 Dose Tomaten (stiickig, 400 g)
Salz, Pfeffer, Chili-Flocken

2 Pk. Tortellini (Pesto-Fiillung, Kiihlregal, 250 g)

250 ml  Schlagsahne

8 Stiele

Basilikum

Portionen



Zubereitung:

Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden, Knoblauch fein
hacken. Spinat verlesen, waschen und trocken schleudern.
Bohnen in einem Sieb kalt abspiilen und gut abtropfen lassen.
Parmesan fein reiben.

Butter in einem grolRen Topf zerlassen, Zwiebeln und Knoblauch
darin anbraten. Tomatenmark und Paprikapulver kurz mitbraten.
Mit Briihe und Tomaten abloschen, aufkochen und kraftig mit
Salz, Pfeffer und

Chiliflocken wiirzen.

Tortellini und Bohnen zugeben und bei milder Hitze 5 Minuten
kochen lassen. Sahne und Spinat zugeben und weitere 2
Minuten kocheln lassen. 30 g Parmesan untermischen und evtl.
nachwiirzen. Basilikum grob zerzupfen, mit dem restlichen
Parmesan zum Eintopf servieren.



Nachtisch:

Raffaello-Creme

Zutaten:

1 Packungen Raffaello (a 230 g) Portionen
Y2 kg Quark

50 g Zucker

2 Pck. Vanillezucker

200 g Sahne

400 ¢ TK-Himbeeren

frische Himbeeren zum Garnieren

Zubereitung:

Raffaello bis auf 100 g (ca. 10 Stiick) mit einem Kiichenmesser
zerkleinern. Quark mit Zucker und Vanillezucker in eine grol3e
Rihrschiissel geben, zerkleinerte Raffaello dazugeben und alles
mit den Schneebesen des Handmixers cremig riihren.

Sahne steif schlagen und mit einem Teigschaber unterheben.

Gefrorene Himbeeren und Raffaello-Quark abwechselnd in eine
grofle Dessertschiissel schichten (mit Himbeeren beginnen und
mit Creme abschlielen). Fiir 5 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Restliche Raffaello halbieren. Creme mit halbierten Raffaello und
frischen Himbeeren garnieren und servieren.



