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FLEISCHEREI - BISTRO - PARTY-SERVICE

ADIEDA
FREUNDE!

Nach fast 90 Jahren
Ubergibt Karl Zeiss
seine Fleischerei im Juli
an die renommierte
Fleischerfamilie Schreiber.

Doch niemals geht man
SO ganz - und so steht
das bewdhrte ZEISS-Team
Ihnen auch weiterhin
zur Verfigung.

Karl Zeiss sagt mit einer
Aktionswoche
vom 27. bis 31. Juli
Dankeschon:
Saftige ,,Adieda-Rabatte

machen den Abschied
kostlich.

Lindenplatz 20 - D-52064 Aachen
Tel. 0241/358 06 - Fax 0241/2 8181
E-Mail: info@partyservice-zeiss.de
Internet: www.partyservice-zeiss.de
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= Vitaminsalat

mit Pardina-Linsen und
gebratenem Hahnchen

Zutaten fur vier Personen:

2 Hahnchenbriiste a 250 g, 200 g Pardina-
Linsen, 1 Packchen Kresse, 100 g Rucola,
2 Fruhlingszwiebeln, 2 Stangel Staudensellerie,
1 Zwiebel, T Mohre, 2 EL Weillweinessig, 6 EL
Avocadodl, 20 g Butter, Paprikapulver, Salz,
Pfeffer.

Zubereitung:

Die Pardina-Linsen nach Packungsanweisung
garen, abtropfen und abkiihlen lassen. Kresse
und Rucola abbrausen, abtropfen lassen. Friih-
lingszwiebeln und Staudensellerie in Scheiben
schneiden. Zwiebel schalen und wiirfeln. Méhre
in diinne Streifen schneiden. Linsen mit Kresse,
Rucola, Zwiebeln und Mohren mischen, aus
Essig, 4 EL Avocadodl sowie etwas Salz und
Pfeffer ein Dressing zubereiten, tber den Salat
traufeln. Die Hahnchenbriste enthauten, kalt
abbrausen, trocken tupfen und mit Pfeffer, Salz
und Paprikapulver wiirzen. 2 EL Avocadodl mit
der Butter erhitzen und das gewiirzte Fleisch
darin rundherum knusprig braun anbraten,
nachwiirzen, tranchieren und mit dem Linsen-
salat auf Tellern anrichten (s. Foto oben). Eignet
sich auch prima als Mittags-Snack im Biro.

H Alle BAp AacHeN-Topfgucker finden Sie auch
unter www.bad-aachen.net!

Sommerliche Fleisch-Lust

Gutes vom Gefliigel schmeckt auch an heillen Tagen lecker

WIRTHS PR EMPFIEHLT:

Fitness-Teller mit
Putenbrustscheiben

Zutaten pro Person:

125 g Putenbrust, 1 EL Avocadodl, 1 kleine
Zucchini (ca. 100 g), 1 Paprika, 2 Tomaten,
50 g Sahne-Joghurt, 50 g Baguette, 2 Tassen
Krautertee Ingwer-Lemon, etwas Zitronensaft,
weillen Pfeffer und Salz.

Zubereitung:
Putenbrust kalt abspllen, trocken tupfen,
pfeffern und in heilem Avocadodl von beiden
Seiten je 3 bis 5 Minuten knusprig anbraten,
anschlieBend salzen. Gemiise abbrausen und
saubern. Zucchini und Tomaten in Scheiben,
Paprika in Spalten schneiden. Joghurt cremig
rihren, mit Zitrone, Salz und

Pfeffer abschmecken. Putenbrust in
Scheiben schneiden, mit dem
Gemise und dem Dip anrichten.
Dazu passen Baguette

und  Ingwer-Lemon- &
Krautertee, der bei —
sommerlichen Tempera-
turen auch kalt als
Eistee hervorra-
gend mundet.
Alles am bes-
ten sofort
genieflen.
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