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Fisch-Tajine
im Bricknic

€23 1Bricknic-Form

Gemuse: - 2-3 getrocknete Marillen

-1 Schalotte (nach Belieben) G 40 Minuten

-1 Karotte - ein paar Rosinen (nach Belieben)

-1 Paprika - Johanna Maier Orientalisches GewUrz ! Leicht

Habibi oder alternativ

Marinade: SPAR PREMIUM Bio-Fischgewurz

- Saft von Y2 Zitrone

- 1EL Olivendl Fisch:

- 150 ml GemuUsebruhe - 150 g Kabeljau

-1TL Honig - Salz

- etwas Petersilie (gehackt) - Pfeffer

- Salz - Saft von Y% Zitrone

- Pfeffer

[l Das Backrohr auf 180 Grad vorheizen AnschlieBend die getrockneten Marillen klein
beziehungsweise den Griller anheizen. hacken und mit den Rosinen in eine Schussel

geben. Zusammen mit Olivendl, Gemusebruhe,

3 Das Gemuse waschen. Die Karotte mit der Honig, Zitronensaft sowie Salz, Pfeffer und
Schale in kleine Stucke schneiden, den Paprika Habibi-Gewlrz eine saftige Marinade anrthren.
vom Kerngehause befreien und in Streifen Danach noch frisch gehackte Petersilie beigeben.
schneiden. Die Schalotte in Ringe schneiden
und zusammen mit den Karottenstucken und E Abschlieend die gesamte Marinade Uber den
den Paprikastreifen in den Bricknic schichten. Fisch und das GemuUse gielRen.

[EJ Den Kabeljau der Lange nach in Streifen I Den Bricknic mit dem Deckel verschlieen und
schneiden, salzen, pfeffern, mit Zitronensaft im Backrohr bei 180 Grad Ober- und Unterhitze
betraufeln und auf das Gemuse legen. oder am Criller 15 Minuten garen.

Ein Geschmackserlebnis!
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%

Ratatouille K\

im Bricknic

-1kleine Zucchini Marinade: @3} 1Bricknic-Form
- 1kleine Aubergine -2 EL Olivenadl = i

- 2 Tomaten - etwas Tomatenmark O 35 Minuten

- Y2 Zwiebel - Salz, Pfeffer ! Leicht

-1 Knoblauchzehe - Johanna Maier Mediterranes

-1 rote Paprika GewdUrz oder alternativ

- 4 EL Quinoa SPAR PREMIUM Bio-Mediterran

- Rosmarin und Thymian
(nach Belieben)

ZUBEREITUNG

n Alle Gemusezutaten in Scheiben oder Stlcke In einer separaten Schussel das Olivenol
schneiden, den Knoblauch fein hacken. mit Tomatenmark, Gewulrzen und Krautern
verrUhren und die fertige Marinade Uber
ﬂ Quinoa kochen, dabei aber kurz vor Garende das Bricknic-GemUse gieRen.
abgie3en, da der Quinoa anschlieend im
Bricknic noch weiter gart. [ Deckel daraufsetzen und im Backrohr bei
200 Grad Ober- und Unterhitze oder am Criller
B Den Bricknic mit dem geschnittenen Gemuse 15 Minuten bissfest garen.

und der gekochten Quinoa fullen.
Et viola!
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Weissbrot
im Bricknic

- 100 g Weizenmehl glatt

- 100 g Dinkelmehl

- 130 ml lauwarmes Wasser
-1 Packung Trockengerm
-1TL Salz

ZUBEREITUNG

[l Cerm mit Wasser und Zucker vermischen.

Bl Mehle, Salz, Gewdrz und Ol hinzugeben und
alles mit einem Ruhrgerat samt Knethaken zu
einem glatten Teig verarbeiten.

EJ Den Teig fur eine halbe Stunde an einem
warmen Ort gehen lassen.

In der Zwischenzeit den Unterteil des Bricknics
mit Ol bestreichen.

-1 Prise Zucker
-1 Prise BrotgewUrz (nach Belieben) =
-1 Schuss Olivenol

- Mehl zum Formen

@3} 1Bricknic-Form

O 130 Minuten

! Mittel

B Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache
locker zu einem langlichen Brotlaib formen, in
die gedlte Bricknic-Form legen und abermals 30
Minuten gehen lassen.

I Vor dem Backen den Deckel daraufsetzen
und im nicht vorgeheizten Backrohr bei 220
Grad Umluft beziehungsweise am Griller fur
10 Minuten anbacken.

Dann fur weitere 30 Minuten bei 200 Grad
Umluft im Backrohr bzw. am Griller backen.
Im Anschluss noch fur 10 Minuten ohne Deckel
fertig backen.

Mahlzeit!





