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SCHON PROBIERT?

Antipasti-Kranz

ZUTATEN fiir ca. 6 Portionen

300 g Mini-Mozzarellakugeln
150 g Pfefferonen (mild, griin, Glas)
150 g getrocknete Tomaten (Kiihlregal)
250 g Mini-Datteltomaten

1 Mini-Romanasalat

80 g Gefliigel-Salami (hauchdiinn
geschnitten)

150 g Oliven-Trio (griine &
schwarze Oliven,
Kiihlregal) .................... -

30 g Rosmarin

AuBerdem:

groBe Platte oder Holzbrett

1 Mozzarellakugeln, Pfefferonen abtropfen lassen, getrocknete Tomaten
jeweils halbieren. Mini-Datteltomaten, Salat waschen, putzen, Salat-
blatter in ca. 5 cm groBe Stiicke schneiden.

2 Alle Zutaten mit Gefliigel-Salami und Oliven in bunter Mischung auf
die SpielRe stecken. Rosmarin waschen, trocknen, Stangel in 6-8 cm
groBe Stiicke schneiden. SpieBe kranzformig auf Platte oder Holzbrett
anrichten, mit Rosmarin garnieren.

Schmeckt gut dazu: frisches Ciabatta-Brot

@ ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.

TIPP AUS DER tegut... KOCHWERKSTATT
Gut vorbereitet

ipasti-Kr
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Kiihlschrank stellen un

anz ist eine perfekte Vorspeise, WenT\
on am Vortag zubereiten.

d ca. 30 Min. vor dem

Unser aromatischer Ant
Giste kommen, denn er
Einfach abgedeckt in den
Servieren wieder herausholen.

Gestaltung: tegut... gute Leben

Fotografie: Sabrina

Texte + Rezepte: Ines Teitge-Blaha - Foodjournalistin u

24 HolzspieBchen (a ca. 12 cm), -'
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Sue Daniels - sabrinasue in lov O e apnologin

« toll fiir Gaste
o perfekt zu Sekt
und Wein

Aromatischer Dreiklang
Einen besonderen mediterranen

Genuss erleben Sie mit dem
Oliven-Trio unserer Marke mit
dem tegut... Reinheitsverspre-
chen. Die Antipasti-Spezialitdt
aus sonnenverwohnten Kalamata-
Oliven, griinen Chalkidiki- sowie
leuchtend griinen Nocellara del
Belice-Oliven ist kostlich mariniert
mit Rosmarin und Thymian.

tegut...
Kochwerkstatt

tegut... Rezepte
finden Sie hier.

tegut... Kundenbetreuung

0800/000 22 33

Mo.-Fr. 8-18 Uhr
(kostenfrei aus dem deutschen
Fest- und Mobilfunknetz)



