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Fubereiurg: Lousous: Sala

Zutaten

e Couscous, Salz, Harissa, Pfeffer und Fiir ca. 8 Portionen:

Olivendl in eine Schiissel geben und

gut vermengen 500 g Couscous
e Gemisebriihe und Butter aufkochen 500 g Gemiusebriihe
und heil den Couscous (ibergieRen, 60 ml Olivenol
. . 50 g Butter
vermengen und mit Alufolie 6 g Salz
abdecken 2 g Harissa Pulver

o 30 Minuten abgedeckt ziehen lassen 3 g Schwarzer Pfeffer aus
e In der Zwischenzeit die Zucchini und der Mihle
die Spitzpaprika in Streifen schneiden
e In einer Pfanne anbraten und leicht ) :
) 3 Spitzpaprika
mit Salz wiirzen 100 g Schwarze Oliven
e Basilikum, getrocknete Tomaten, 100 g getrocknete Tomaten
Knoblauch, abrieb der Limette und 2 Bund Basilikum
Olivendl mit einem Mixer fein UGl R
p[.]rieren (?ihnlich wie ein"Pesto) ler?;': Vpoentzrii':reumeﬂe
e Die Alufolie von der Schiissel T
nehmen und den Couscous mit einer Tobi-Essenz ***
Gabel auflockern
e Oliven in kleine ringe Schneiden
e Den Couscous, das Gemise und das Pesto vermengen und die
Oliven unterheben
e Die Petersilie fein hacken und oben zum Garnieren auf den

Couscous Salat geben

3 Zucchini

*** Die Tobi-Essenz - die Liebe zum Detail - erfahren Sie nur bei uns im Restaurant
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Fubereiurg: é‘j/mmeéme Suppe

Die 3 Kg Spargel schalen. Zutaten

Die Schale in einen Topf geben und Fiir ca. 8 Portionen:
mit Wasser bedecken, eine halbe
Zitrone, etwas Zucker, eine flocke
Butter und Salz in das Wasser geben.
Den Topf mit der der Spargelschale
zum Kochen bringen, ausschalten

3 Kg Spargel
1 Block Butter
1 Liter Sahne

und 45 Minuten ziehen lassen. 2 Zitronen

Den Briihe durch ein Sieb geben und 200 g Creme Fraiche
die Briihe auffangen, die Spargel Salz, Zucker

schalen sind jetzt Mill. 50 g Mehl

Butter in einen Topf geben und leicht

Braun werden lassen, das Mehl Tobi-Essenz ***
hinzugeben und gut verriihren bis
keine Klimpchen mehr da sind.
Die Spargelbriihe in den Topf geben und die 2 Liter Sahne hinterher.
Ca. 30 Minuten Kdcheln lassen damit der Mehl Geschmack
verkocht.

Zum Abschmecken der Suppe mixen wir die Creme Fraiche in die
Suppe und schmecken Sie mit Zitrone und Salz ab.

Gruten Appelit und viel SpaB beim [lachochen
Euer Tobi

*** Die Tobi-Essenz - die Liebe zum Detail - erfahren Sie nur bei uns im Restaurant
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Zutaten

Die Zartbitter Schokolade in . ,
Fur ca. 8 Portionen:

einer Schussel auf einem
Wasserbad langsam schmelzen.

Die 11 Eier mit dem Zucker 11 Eier
schaumig schlagen, bis die 800 g Zartbitter
Masse weil} ist. Schokolade

Die Sahne Steif schlagen. 100 g Zucker

Unter die aufgeschlagenen Eier 1 L Sahne
die geschmolzene Schokoladen
heben und gut verriihren das
keine Stiickchen drin sind.

Die Sahne vorsichtig unterheben.
Mindestens 4 Std kalt stellen.

Tobi-Essenz ***

Criten Appetit und viel SpaB beim flachochen
Euer Tobi

*** Die Tobi-Essenz - die Liebe zum Detail - erfahren Sie nur bei uns im Restaurant
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Fbereiung: émmkemwm

Die Gurken in feine Scheiben
schneiden/reiben.

Die Gurkenscheiben leicht salzen
und zuckern und anschlieRend . 4 Salatgurken
auf ein Sieb geben, damit sie
Wasser verlieren.

Zutaten
Fur ca. 8 Portionen:

1 kleiner Bund

Die Creme fraiche mit Salz, DIl

Pfeffer und Estragon Essig 259 o) hEhmnE
abschmecken. Fraiche

Den Dill fein schneiden. Salz, Pfeffer,

Die abgetropften Gurken, die Zucker, Estragon
Creme fraiche und den Dill Essig

veérmengen. Tobi-Essenz ***

Nochmals abschmecken.

Grdfen Appelit und viel
Suer Tobi

cpab beim lach&ochen

Funfact: Der Gurkensalat ist das Lieblingsrezept von Tobis Mama :-)
*** Die Tobi-Essenz - die Liebe zum Detail - erfahren Sie nur bei uns im Restaurant



