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PETRA

ELECTRIC
SINCE 1968 .-

Zimtrollen-Dessert-Pizza
Zutaten

Fiir den Zimtaufstrich:

112 g Butter, weich
85 g brauner Zucker
70 g Haferflocken

3 TL Zimt

Fiir die Frischkase-Glasur:

105 g Puderzucker

57 g Frischkase, bei Raumtemperatur
4 EL ungesalzene Butter

%% TL Vanilleextrakt

Zubereitung

In einer Schissel Butter, braunen Zucker, Hafer

und Zimt vermischen. Diese Mischung diinn auf die
Pizzakruste streichen. Auf Wunsch mit zusatzlichem
braunem Zucker bestreuen. Die Pizza dann auf den
Stein rutschen lassen und nur 1 Min. backen (bzw.
bis die Kruste braun ist). Die Pizza dabei nach der
Halfte der Zeit um 180 Grad drehen. Die Butter und
den Frischkése miteinander zur Glasur verrihren.
Puderzucker und Vanille dazugeben und Uber die Pizza
tropfeln. Wenn die Mischung dazu zu dickflissig ist,
einfach leicht in der Mikrowelle aufwarmen.



Dessert-Pizza mit Schokoladensplittern

Zutaten

230 g Frischkase

60 g Schokoladenstlickchen
4 EL Zucker

1 TL Vanilleextrakt

Fiir den Streusel-Belag:

75 g Zucker

47 g Mehl

2 EL Butter, geschmolzen
2 EL brauner Zucker

Y TL Vanilleextrakt

Zubereitung

Zunéchst %2 Tasse kleine Schokoladensplitter gleichméaBig tGber den Pizzateig streuen. Den
Frischkése erhitzen, bis er gerade geschmolzen ist und dann 4 EL Zucker und die Vanille

hinzugeben. Gut umriihren. Die Frischkdsemischung tber den Teig und die Schokoladenstiickchen

giefBen und mit einem Loffel gleichméBig verteilen. Mit den restlichen Schokoladensplittern

dekorieren. Fur die Streusel Mehl, Zucker und braunen Zucker in einer Schissel vermischen. Butter
und Vanilleextrakt schmelzen und in die Mehlmischung geben und daraufhin alle Zutaten mit einer

Gabel zusammenrihren. Daraufhin bilden sich kleine Klumpen im Streusel-Belag. Den Streusel-

Belag dariiberstreuen, die Pizza auf den Stein rutschen lassen und nur 1 Min. backen (bzw. bis die
Kruste braun ist). Die Pizza dabei nach der Halfte der Zeit um 180 Grad drehen. Nach dem Backen

aus dem Pizzaofen nehmen.
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Steak mit schwarzem Pfeffer
und Spargelspitzen

Zutaten

2 x 200 g Sirloin-Steak (2 cm dick)

1 Bund Spargel, getrimmt

2 EL Rapsol

Salz und schwarzer Pfeffer, nach Geschmack

Zubereitung

Eine gusseiserne Pfanne in den Pizzaofen schieben
und 4-6 Minuten vorheizen.

Wahrenddessen die Steaks von allen Seiten mit %2 EL
Rapsdl bestreichen und dann mit Salz und schwarzem
Pfeffer wiirzen. Die Spargelspitzen in das restliche
Rapsol geben und ebenfalls mit Salz und schwarzem
Pfeffer bestreuen.

Wenn der Backofen heiB3 ist, die Steaks in die Pfanne
geben und diese dann zuriick in den Ofen schieben.
Die Steaks alle 2 Minuten umdrehen, damit sie
gleichmé&Big gar werden. Dies insgesamt dreimal
durchfiihren (insgesamt 6 Minuten), dann die Pfanne aus
dem Ofen nehmen, um halb durchgebratene Steaks zu
erhalten. Prifen Sie, ob die Steaks nach Wunsch gar sind.
In der Zwischenzeit die Spargelspitzen in die
gusseiserne Pfanne geben und in den Ofen schieben.
Vor dem Servieren 4 Minuten lang kochen (bzw. bis
der Spargel gar ist). Sofort mit den Steaks und der
Sauce lhrer Wahl servieren.



Lachsfilets in Honig-Sojasauce

Zutaten

2 frische Lachsfilets

1 Limette (geschalt und entsaftet)
2 EL Butter

2 EL Honig

2 EL Rapsol

1 EL frische Petersilie (gehackt)

2 TL Sojasauce

1 TL Ingwer (gehackt)

1 TL Knoblauch (gehackt)

1 TL Salz

1 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Wéhrend der Ofen vorgeheizt wird, alle
Zutaten auler Lachsfilets und Butter in einer
Schussel gut durchmischen, um die Marinade
zu kreieren. Lachsfilets in die Schissel geben
und groBzigig mit der Marinade bestreichen.
Wenn der Backofen heif3 ist, den Lachs in die
Pfanne geben und diese dann zurlick in den
Ofen schieben.

Den Lachs insgesamt 5 Minuten kochen

und nach der Halfte der Zeit wenden.
Vergewissern Sie sich vor dem Servieren, dass
der Lachs gut durch ist.

Wahrend der Lachs kocht, die restliche
Marinade in einen kleinen Topf geben und ca.
2 Minuten kochen. Dann vom Herd nehmen
und die Butter unterrithren, um die Sauce zu
kreieren. Das Gericht sofort in Sauce und mit
den Beilagen lhrer Wahl servieren.

Schweinekotelett mit Zitrone
und Thymian

Zutaten

2 groBe Schweinekoteletts

6 Knoblauchzehen, geschalt und gehackt
', Zitrone, entsaftet und abgerieben

1 EL frische Thymianblatter, gehackt

1 EL Olivenadl

Y2 EL Butter

¥ TL Salz

s TL schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Wahrend der Backofen vorgeheizt wird,
Knoblauch, Thymian, Olivendl, schwarzen
Pfeffer, Salz, Zitronensaft und Zitronenabrieb

in einer groBen Schissel mischen. Die
Schweinekoteletts groBziigig mit der Marinade
bestreichen und 20 Minuten beiseitestellen.
Wenn der Backofen heif3 ist, die
Schweinekoteletts in die Pfanne geben und
diese dann zurlick in den Ofen schieben. Nach
4 Minuten die Koteletts vorsichtig umdrehen
und dann weitere 2 Minuten garen.
Schweinekoteletts herausnehmen, mit

der restlichen Marinade bestreichen und
nochmal 2 Minuten garen. Vor dem Servieren
vergewissern, dass die Schweinekoteletts gut
durchgebraten sind. Sofort mit den Beilagen
Ihrer Wahl servieren.
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Grillhdhnchen und Pfirsich-Salat mit
Honig-Senf-Dressing

75 g gerbstete Mandeln

50 g frischer Rucola

4 Hihnerbrustfilets

3 Pfirsiche, entsteint und in Spalten geschnitten
s rote Zwiebel, geschalt und fein gehackt

Eine kleine Handvoll frisches Basilikum, gehackt
Eine kleine Handvoll frische Minze, gehackt
Salz und Pfeffer, nach Geschmack

Fiir das Dressing:

60 ml Olivendl

2 TL Balsamico-Essig
1 TL Zitronensaft

1 TL Dijon-Senf

Y2 TL Honig

Eine Prise Salz

Zubereitung

Die Hédhnchenbrust in eine gusseiserne Pfanne geben
und nach dem Vorheizen in den Ofen schieben.

Nach 4 Minuten die Hdhnchenbrust umdrehen und
weitere 4 Minuten garen. Prifen Sie, ob das Huhn
gut durch ist. Dann die Pfirsichscheiben in die Pfanne
geben und nochmal 2 Minuten garen.

Den Salat zusammenmischen und sofort mit Honig-
Senf-Dressing betréufelt servieren.




Hinweise:
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