Pesto mit Basilikum, Niissen und Haselnuss Ol

Zutaten (fur 4 Personen): 500g NATURATA Spaghetti - 1 Bund Basilikum
(oder auch Bérlauch) - 1 Knoblauchzehe - 30g Naturata Haselniisse gerostet
- 2 EL Naturata Haselnussél - Naturata Meersalz, Pfeffer - 30g geriebener
Pecorino (oder anderer Hartkase) - 75g Creme fraiche - 150ml Naturata
Gemisebrihe classic

Zubereitung:

Die Spaghetti werden nach Packungsanleitung bissfest gekocht. Den Basilikum, bzw. den
Barlauch waschen und abtropfen lassen. AnschlieRend den Knoblauch abziehen und mit
den Haselniissen und den Krautern im Mixer fein zerkleinern. Das Haselnussdl zugeben,
salzen, pfeffern und den geriebenen Pecorino und Créme fraiche unterheben. Dann die
Gemusebrihe in einer separaten Tasse zubereiten und mit dem Pesto vermengen. Das
Pesto wird im Teller auf die Spaghetti angerichtet.
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Neue erlesene Spezialititen-Ole verleihen jedem Gericht das gewisse Extra
Egal ob Aprikosenkerndl mit Feiner Marzipannote Fiir sii3e Speisen oder
Avocadodl zum Dinsten fir herzhafte Gerichte. Die kleinen Naturata Speziali-
taten-Ole in der praktischen 100ml-Flasche bringen neuartige Geschmackser-
lebnisse in die heimische Kiiche.

Linsensalat mit Apfel und Mohn Ol

Zutaten (fur 4 Personen): 500g Linsen - Naturata Gemiisebriihe classic -
4 kleine Apfel - 3 EL Naturata Aceto Balsamico di Modena - 5 EL Naturata
Mohnél - Naturata Krautersalz - Pfeffer

Zubereitung:

Die Linsen gut waschen und nach Packungsanleitung kochen und mit der Gemisebriihe
etwas wiurzen. Anschlieend die Linsen sehr gut im Seiher abtropfen lassen und die
Apfelwirfel dazu geben. Aus den restlichen Zutaten ein Salatdressing herstellen und
dariber giel3en. Das Ganze mindestens 20 Minuten durchziehen lassen. Der Salat eignet
sich als Vorspeise oder als Beilage, dazu passt auch sehr gut etwas Baguette. Tipp: Der
Salat kann auch mit Frihlingszwiebeln und Ziegenkéase verfeinert werden.

Taboulé-Salat mit Avocado Ol

Zutaten (fur 4 Personen): 450ml Wasser - 200g Bulgur - 1 Bund Frihlings-
zwiebeln - 2 Knoblauchzehen - 4 Tomaten - 1 Salatgurke - Naturata Meersalz
und Pfeffer - 5 EL Zitronensaft - 5 EL Naturata Avocadodl

Zubereitung:

Den Bulgur in dem Wasser kochen lassen, danach den Zitronensaft dartber gieen und
einige Minuten zum Quellen stehen lassen. Die Zwiebel, den Knoblauch, die Tomaten
und die Salatgurke waschen, schalen und klein hacken anschlie3end iber den Bulgur
geben und mit Salz, Pfeffer und Avocadodl abschmecken. Fiir den Dip Joghurt mit etwas
Limette-Minz-Chutney vermengen.

Pasta mit Blattspinat, Pilzen und Macadamianuss Ol

Zutaten (fur 4 Personen): 300g Pilze - 600g Blattspinat - 2 EL Naturata
Olivenél - 2 Knoblauchzehen - 1 kleine Zwiebel - 500g Naturata Nudeln -
100g Schlagsahne - Salz und Pfeffer - Naturata Gemiisebriihe classic -
Muskat - 75¢g geriebener Parmesan - 2 EL Naturata Macadamianussol

Zubereitung:

Zwiebel und Knoblauch klein hacken und im Olivendl in einer beschichteten Pfanne
anbraten. Geputzte und dick geschnittene Pilze dazugeben und kurz braten, dann die
gewaschenen und grob geschnittenen Spinatblatter und ein bisschen Wasser dazugeben.
Wenn der Spinat zusammengefallen ist, Schlagsahne hinzugeben, noch kurz kécheln
lassen und mit Salz, Pfeffer der Gemiisebriihe und dem Muskat abschmecken. Die Nudeln
bissfest kochen, abgielRen und mit der Sauce vermischen. Das Gericht noch vor dem
Servieren mit dem geriebenen Parmesan und ein bisschen Macadamianussol abrunden.

Bratapfel mit Aprikosenkern Ol

Zutaten (Fiir 4 Personen): 4 Apfel (sduerliche Sorte) - 100g Butter - 50g
Naturata gerostete und gemahlene Mandeln - 50g Naturata Rosinen - Saft einer
Zitrone - 1 EL Naturata Roh-Rohrzucker - 1 TL Zimt - Naturata Aprikosenkerndl

Zubereitung:

Die Apfel waschen und das Kerngehause entfernen. Die Apfel anschlieRend innen mit
Zitronensaft betraufeln, damit sie nicht braun werden. Die Butter in einem Topf erhitzen
und wenn sie weich ist mit den Mandeln und den Rosinen vermischen. Anschlie@end mit
Zimt und Zucker oder mit Ahornsirup/ Honig abschmecken. Die Apfel auf ein Backblech
setzen und mit der Masse fillen. Im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 20-30 Minuten
braten. Nach der Halfte der Bratzeit die Apfel eventuell mit Alufolie abdecken, damit sie
nicht verbrennen. Die Apfel hei servieren und etwas Aprikosenkernél dariiber traufeln.
Tipp: Feine VanillesolBe rundet dieses Gericht ab.



