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BIBBELSCHES BOHNESUPP

W €D 20 min.

FUr 4 Personen:

500 g Stangenbohnen

Salz

600 g Kartoffeln (vorwiegend festkochend)

Je 100 g Karotten, Stangensellerie, Lauch (Porree)
1,8 | Fleisch- oder Gemiisebriihe

1 EL Bohnenkraut (getrocknet)

Je 100 g Friihstiicksspeck und Schalotten -
1 Knoblauchzehe

2 EL Pflanzendl

2 EL Weizenmenhl

60 ml WeiBweinessig

Pfeffer

Bohnen putzen, schr&g in kleine Stlcke schneiden. Bohnen in kochendem Salzwasser
4-5 Minuten garen, in ein Sieb abgieBen, kalt abspllen und abtropfen lassen.

Kartoffeln und Karotten schdlen und fein wurfeln. Stangensellerie und Lauch putzen,
waschen und in feine Scheiben schneiden. Fleischbrihe aufkochen. GemUse und Bohnen-
kraut zugeben, alles 20-25 Minuten kdcheln lassen.

FrahstUcksspeck in feine Streifen schneiden. Schalotten und Knoblauch schdlen und fein
hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen, Speckstreifen darin unter Rihren anbraten. Schalot-
ten-Knoblauch-Mix zugeben, alles 3-4 Minuten weiterbraten.

Mischung mit Mehl bestGuben und mit Essig abldschen. Alles zur Suppe geben, gut ver-
mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

NEU INTERPRETIERT: MIT KNUSPRIG GEBRATENEM RAUCHERTOFU

Bohnensuppe wie oben beschrieben mit Gemusebrihe zubereiten. Statt Frihsticksspeck
150 g Rauchertofu grob wurfeln, mit Schalotten-Knoblauch-Mix in 2 EL saarléndischem
Leindotterdl (oder anderem Pflanzendl) knusprig anbraten. Alles wie im Rezept beschrieben
mit Mehl bestdulben und mit Essig abldschen. Tofu-Mix zur Suppe geben und unterrihren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Ganz traditionell
gehort der Quetschekuche
(Rezept auf Seite 34)
zur Bibbelsches
Bohnesupp!




PFALZER SPARGELSALAT
W €D somin.

FUr 4 Personen:

500 g weiBer Spargel (geschdalt 1 TL Honig

und geputzt) 6 EL Pflanzendl

1 TL Butter 4 EL Sahne

Y2 TL Zucker 4 EL Schnittlauchrélichen

Salz Pfeffer

4 EL frisch gepresster Zitronensaft 4 hart gekochte Eier (M)

2 EL WeiBweinessig 4 Radieschen (geputzt, gewaschen
1 TL Dijon-Senf und getrocknet, nach Belieben)

Geputzte und geschdlte Spargelstangen in mundgerechte Stlcke schneiden. Reichlich
Wasser mit Butter, Zucker und 1 TL Salz in einem groBen Topf erhitzen. Spargelsticke zugeben
und je nach Dicke 8-10 Minuten bissfest garen. In ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen.

Zitronensaft mit WeiBweinessig, Senf, Honig, Pflanzendl, Sahne und Schnittlauchrblichen
verruhren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Spargel zur Vinaigrette geben, alles vermi-
schen.

Eier pellen und grob hacken. Radieschen in feine Scheiben schneiden. Spargelsalat auf
Tellern oder auf einer Platte anrichten, mit gehackten Eiern und Radieschen-Scheiben gar-
nieren.

NEU INTERPRETIERT:
SCHON FRUCHTIG MIT MARACUJA-VINAIGRETTE UND COCKTAIL-GARNELEN

Spargel wie oben beschrieben zubereiten. 4 Passionsfrichte (Maracujas) quer halbieren,
Fruchtmark mit Kernen herauskratzen und durch ein Sieb streichen. Fruchtmus
mit 3 EL Balsamico bianco, 2 EL frisch gepresstem Limettensaft, 1 EL Agavendicksaft und
6 EL Olivendl grandlich verruhren, mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Spargel
mit der Maracuja-Vinaigrette vermischen, auf Tellern oder auf einer Platte anrichten.

8 Cocktail-Garnelen waschen, mit Kichenpapier trocken tupfen. 2 EL Olivendl in einer
Pfanne erhitzen, Garnelen zugeben und 3-4 Minuten braten, dabei einmal wenden.
Mit frisch gepresstem Limettensaft, Salz und Cayennepfeffer wirzen.

Warme Cocktail-Garnelen auf dem Spargelsalat anrichten.
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LETZEBUERGER KNIDDELEN
MEHLNOCKEN MIT SPECK UND SAHNE

@@ @ 35 Min. + 30 Min. (Teigruhezeit)

FUr 4 Personen:

3 Scheiben Toastbrot (ohne Rinde)
150 ml Milch

30 g Butter

450 g Weizenmehl

5 Eier (M)

Salz

6 Scheiben Friihstiicksspeck

200 ml Sahne

4 EL Schnittlauchrélichen

Toastbrot fein wurfeln, Brotwrfel in der Milch einweichen. Butter schmelzen und abkUhlen
lassen. Mehl mit Eiern, 3-4 Prisen Salz, Brot-Milch-Mix und der flussigen Butter zu einem glatten
Teig verrUhren. Teig 30 Minuten abgedeckt ruhen Iassen.

Speck in feine Streifen schneiden, in einer Pfanne ohne Fett unter RUhren knusprig aus-
braten. Speckfett abgieBen, Sahne zu den Speckstreifen geben. Sahne-Speck-Mix mit Salz
abschmecken und bei kleiner Hitze 4-5 Minuten kdcheln lassen.

Aus dem Teig mit einem Teeldffel kleine Nocken abstechen. Nocken portionsweise in
kochendem Salzwasser bei kleiner Hitze 6-7 Minuten gar ziehen lassen, mit einem Schaumlof-
fel herausheben und abtropfen lassen. Kniddelen mit Speck-Sahne und Schnittlauchrélichen
anrichten.

NEU INTERPRETIERT: MIT SPINAT UND PARMESAN

500 g junge Spinatblattchen putzen, waschen und in kochendem Salzwasser 3-4 Minuten

garen. In ein Sieb abgielen, kalt abspulen, abtropfen lassen und gut ausdrdcken. Spinat
fein hacken und mit 250 g Ricotta (ital. Frischkdase), 1 Ei (M), 50 g Weizenmehl, 50 g Griel3
und 70 g frisch geriebenem Parmesan vermischen, alles mit Salz, Pfeffer und frisch gerie-
bener Muskatnuss wlrzen. Spinatmasse mit den Handen zu kleinen Ballchen rollen und
in kochendem Salzwasser ziehen lassen, bis sie an der Oberfldche schwimmen. Heraus-
nehmen und in einem Sieb abtropfen lassen. Nach Belieben wie oben beschrieben mit

Speck-Rahm oder zum Beispiel mit Salbeibutter servieren.
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MAUSOHRSALAT

Wy €D somin,

FUr 4 Personen:

4 Eier (M)

2 gekochte Kartoffeln (vom Vortag, gepellt)
300 ml Gemiisebriihe

8 EL WeiBweinessig

2 EL Dijon-Senf

120 mi Pflanzendl

Salz, Pfeffer, Zucker

2 EL Butter

4 Scheiben Toastbrot (ohne Rinde, gewiirfelt)
400 g Feldsalat (*Mausohrsalat«,

geputzt, gewaschen und getrocknet)

Eier in kochendem Wasser 5 Minuten wachsweich garen. Kalt abschrecken und pellen.

Kartoffeln warfeln. Kartoffelwlrfel mit GemuUsebriihe, Essig, Senf und 100 mi Ol pUrieren, mit
Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken.

Butter mit restlichem Ol in einer Pfanne erhitzen, Toastbrotwrfel zugeben und unter Riihren
knusprig braten.

»Mausohrsalate mit dem Kartoffel-Dressing betrdufeln und mit Eiern und Croltons an-
richten.

NEU INTERPRETIERT: MIT BIRNEN UND FETA-KASE

4 reife, aromatische Birnen waschen, frocknen, vierteln, Kernhaus entfernen.
Birnenviertel der L&dnge nach in dUnne Scheiben schneiden, dekorativ auf Tellern anrichten.
100 mi Olivendl mit 4 EL Balsamicoessig, 4 EL frisch gepresstem Orangensaft, 4 EL Gemuse-
brdhe, 2 EL Honig und 1 EL Dijon-Senf vermischen, mit Salz und Pfeffer wirzen. 400 g Feld-
salat (geputzt, gewaschen und getrocknet) mit der Vinaigrette vermischen und auf den
Birnenscheiben anrichten. 400 g Feta-Kase grob zerbrdseln oder wurfeln und
auf dem Salat verteilen.
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SCHMULLSTAART
GRIESSKUCHEN

@@ @ 30 Min. + 45 Min. (Gehzeit) + 40 Min. (Backzeit)

FUr 1 Springform (@ 24 cm): FUR DEN GRIESSBELAG
1 Vanilleschote
FUR DEN TEIG 500 ml Milch
250 g Weizenmehl 50 g WeichweizengrieB
40 g weiche Butter 50 g Zucker
40 g Zucker 2 Eier (M)
Salz
Vs Wiirfel frische Hefe FUR DIE FERTIGSTELLUNG
125 ml lauwarme Milch 30 g Weizenmehl
20 g Butter
Puderzucker

Beeren oder Friichte (nach Belieben)

Mehl mit Butter, Zucker, 1 Prise Salz, zerbrdselter Hefe und lauwarmer Milch zu einem ge-
schmeidigen Teig verarbeiten. Teig abgedeckt 45 Minuten gehen lassen.

Far den Belag Vanilleschote der Linge nach aufschlitzen, Mark herausschaben. Milch mit
Mark und Schote aufkochen lassen. Vanilleschote entfernen, GrieB, Zucker und 1 Prise Salz
unterrGhren. Alles 10 Minuten kdcheln lassen. Eier tfrennen, Eigelbe unter die GrieBmasse mi-
schen. EiweiB steif schlagen und unterheben.

Far die Fertigstellung Backofen vorheizen (180 Grad Ober- und Unterhitze - 160 Grad Um-
luft). Arbeitsfidche mit Mehl bestreuen, Teig noch einmal kneten und ausrollen. Form mit etwas
Butter fetten, Teig hineingeben und die GrieBmasse darauf verteilen. Alles auf mittlerer Schie-
ne 35-40 Minuten backen. Kuchen abkuhlen lassen, mit Puderzucker bestreuen und nach
Belieben mit Frichten anrichten.

NEU INTERPRETIERT: MIT JOGHURT UND HONIGSIRUP

250 g HartweizengrieB mit 250 ml Joghurt, 200 ml Sonnenblumendl, 150 g Zucker und
1 Pck. Backpulver vermischen. Teig 30 Minuten ruhen lassen. Eine Backform (20 x 30 cm)
mit 2 EL Sonnenblumendl einfetten. Backofen wie oben beschrieben vorheizen. Teig in die
Form fullen, alles auf mittlerer Schiene 25-30 Minuten backen. Fir den Sirup 200 ml Wasser
mit 200 g Zucker und 2 EL Zitronensaft 6-8 Minuten kdcheln lassen, 1 EL RosenblUtenwasser
und 3 EL Honig untermischen. Kuchen mit Sirup UbergieBen und mit
gehackten Pistazien bestreut servieren.
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BAECKEOFFE

@@ €0 35Min. + 12 Stdn. (Marinierzeit) + 3 Stdn. (Backzeit)

Far 4 Personen:

350 g Schweineschulter (ohne Knochen)
350 g Lammschulter (ohne Knochen)

350 g Rindfleisch (Brustkern, ohne Knochen)
150 g Zwiebeln

150 g Karotten

2 Knoblauchzehen

1 Thymianzweig ;
4 Petersilienstéangel ?
1 Lorbeerblatt

2 Gewiirznelken

6 schwarze Pfefferkérner
400 ml Elsasser Riesling

Salz |.

800 g Kartoffeln (mehligkochend) _&b
e

50 g Weizenmehl i L —

Fleisch waschen, mit Kichenpapier tfrocken tupfen und in ca. 4 cm groBe Wurfel schneiden.
Zwiebeln schdlen und in Scheiben schneiden. Karotten putzen, schélen und in feine Schei-
ben schneiden. Knoblauchzehen schdlen und grob hacken. Fleischwlrfel mit Zwiebeln,
Karotten, Knoblauch, Thymian, Petersilie, Lorbeerblatt, Nelken und Pfefferkdrnern in eine gro-
Be SchuUssel geben. Wein angieBen, alles kraftig salzen und gut vermischen. Fleisch-Mix abge-
deckt im Kuhlschrank 12 Stunden ziehen lassen, dabei zwei- bis dreimal durchmischen.

Backofen vorheizen (190 Grad Ober- und Unterhitze - 170 Grad Umluft). Kartoffeln schdélen,
waschen und in Scheiben schneiden.

In eine groBe Keramikterrine eine Lage Kartoffeln schichten, eine Lage Gemuse aus der
Marinade darauf verteilen, dann eine Lage Fleisch einschichten. So weiter verfahren, bis alle
Zutaten verbraucht sind. Mit einer Lage Kartoffeln abschlieBen.

Mehl mit etwas Wasser zu einer dicken Paste vermischen, zu einer Rolle formen. Mehlrolle
auf den Terrinenrand legen. Deckel daraufsetzen (so wird die Terrine luffdicht abgeschlossen).
Alles im vorgeheizten Ofen auf mittlerer Schiene 3 Stunden garen.

Fleischtopf aus dem Ofen nehmen, Mehlring zerbrechen, Deckel entfernen. Baeckeoffe
gleich servieren.
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Der herzhafte Eintopf
fiir Fleischliebhaber wurde
friiher tatsachlich im Ofen

des Backers gegart -

daher der Name!

NEU INTERPRETIERT: MIT FILET UND SALSA VERDE

1 Stange Lauch (Porree) putzen, waschen, schrég in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.
100 g Stangensellerie putzen, waschen, ebenfalls schrdg in etwa 1 cm breite Stucke schnei-
den. 2 Karotten putzen, schdlen, auch schrag in Scheiben schneiden. 1,51 GemUsebrihe
in einem Topf aufkochen lassen, Gemuse zugeben, bei mittlerer Hitze 3-4 Minuten garen.
2 Hadhnchenbrustfilets waschen, Haut und Sehnen entfernen, Fleisch grob wurfeln. H&hn-
chenstlcke mit je 4 Scheiben Schweine- und Rinderfilet (G ca. 60 g) zum Gemuse in die
Brihe geben, alles bei kleiner Hitze 8-10 Minuten gar ziehen lassen. Fur die Salsa verde
2 Handvoll Basilikum- und Petersilienblattchen (gewaschen und getrocknet) mit 4 abge-
tropften Sardellenfilets (in Ol), 2 geschdlten Knoblauchzehen, je 3 EL Pinienkernen und
Kapern, 6 EL Olivendl und 2 EL frisch gepresstem Zitronensaft purieren, mit Salz, Pfeffer und
1 Prise Zucker abschmecken. Fleisch und Gemuse mit je 3-4 EL BrUhe auf fiefen Tellern
anrichten, Krduter-Pesto dazuservieren.
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KARTO F F E I.PFAN N E MIT MUNSTERKAS'
KA RTO FF E I_KU C H E N MIT ELSASSER ROTSCHMIERKASE

W €0 asmin.

Fur 4 Personen:

800 g gekochte Kartoffeln (mit Schale, vom Vortag)
2 Zwiebeln

4 EL Butterschmalz

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

300 g nicht zu reifer Miinsterkdse (in Scheiben)

4 EL Schnittlauchrélichen

Schmand (nach Belieben)

Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden. Zwiebeln schdlen und in feine Scheibchen
hobeln. 2 EL Butterschmalz in einer groBen beschichteten Pfanne erhitzen. Die Hdlfte der Kar-
toffeln als dUnne Schicht zugeben, mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wlrzen
und leicht andricken. Zwiebelringe darauf verteilen, alles bei kleiner Hitze langsam knusprig
braten.

Kasescheibenund 3 ELSchnittlauchrdlichen auf dem Kartoffel-Zwiebel-Mix verteilen. Die rest-
lichen Kartoffeln daraufgeben und leicht andriicken. Einen groBen Teller oder einen flachen
Deckel auflegen und die Pfanne umdrehen beziehungsweise stlrzen.

Restliches Butterschmalz in die Pfanne gelben. Kartoffelkuchen vom Teller mit der unge-
bratenen Seite nach unten vorsichtig in die Pfanne gleiten lassen und auf der zweiten Seite
knusprig braten.

Aus der Pfanne auf einen groBen Servierteller oder eine Platte gleiten lassen und wie eine
Pizza in StUcke schneiden. Mit restlichen Schnittlauchrélichen bestreuen und nach Belieben
mit Schmand servieren.

NEU INTERPRETIERT: MIT PELLKARTOFFELN UND ZIEGENKASE

800 g in der Schale vorgegarte und abgekuhlte Kartoffeln pellen und grob raspeln.
Kartoffeln mit 3-4 Prisen Salz, 200 g grob geriebenem Ziegenschnittk&ise und 4 EL Frahlings-
zwiebelrdlichen vermischen. 3 EL Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Kartoffel-K&se-Mix

hineingeben, leicht andricken, mit 3 EL Milch betrdufeln und zugedeckt bei kleiner Hitze
ca. 20 Minuten braten. Pfanne wie oben beschrieben sttrzen, Kartoffelkuchen auf einen
groBen Teller oder eine Platte gleiten lassen und servieren.
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KASKUCHE

KAS E KU C H E N MIT SAHNECREME

Wy €0 30 Min. + 60 Min. (Teigkihizeit) + 35 Min. (Backzeit) +
30 Min. (Kuchenruhezeit) + 6 Stdn. (KuchenkUhizeit)

FUr 1 Springform (@ 22 cm):

FUR DEN MURBTEIG

60 g kalte Butterwiirfel

100 g Weizenmehl

1 EiweiB (M)

30 g Zucker

Salz

1 TL fein abgeriebene Zitronenschale
(unbehandelt)

FUR DIE CREMEFULLUNG
250 ml Sahne

1 EL Speisestdrke (25 g)

250 g Magerquark

2 Eigelb (S)

1 Ei (M)

1 TL fein abgeriebene Zitronenschale
(unbehandelt)

3 EL frisch gepresster Zitronensaft

FUR DIE FERTIGSTELLUNG
Butter fiir die Form
1 Eigelb (M)

90 g Zucker 3 EL Milch
1 TL Vanillezucker

FUr den Murbteig Butter mit Mehl, EiweiB, Zucker, 1 Prise Salz und abgeriebener Zitronen-
schale zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig zu einer Kugel formen, in Haushaltsfolie
wickeln und 60 Minuten kalt stellen.

FUr die Creme 160 ml Sahne mit Zucker, Vanillezucker und 1 Prise Salz erhitzen. Restliche
Sahne mit Speisestdrke verrihren und zur heiBen Sahne geben. Alles unter st&ndigem Ruhren
erhitzen und kdcheln lassen, bis die Creme eindickt.

Magerquark mit Eigelben, Ei, Zitronenschale und Zitronensaft vermischen. Alles zur
Sahnecreme geben und grundlich unterrlhren.

Springform mit Butter einfetten, Backofen vorheizen (175 Grad Ober- und Unterhitze -
165 Grad Umiluff). Gekuhlten Teig dinn zwischen 2 Lagen Haushaltsfolie ausrollen, die aus-
gebutterte Form damit auslegen. Quark-Sahne-Masse einflllen. Eigellb mit Milch verrihren,
Oberfldche der Quarkcreme damit bestreichen.

Kuchen im vorgeheizten Ofen auf mittlerer Schiene 30-35 Minuten backen. Ofen ausschal-
fen. Kuchen im ausgeschalteten, geodffneten Ofen 30 Minuten ruhen lassen. Kuchen aus dem
Ofen nehmen, auskuhlen lassen und fur mindestens 6 Stunden in den Kuhlschrank stellen.
Gekuhlten Kuchen erst zum Servieren aus der Form 16sen.
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NEU INTERPRETIERT: MAL OHNE BODEN MIT VANILLEMARK UND QUARK-MIX

Backofen vorheizen (160 Grad Ober- und Unterhitze - 140 Grad Umluft).
1 Springform (@ 28 cm) mit 2 EL Butter einfetten. 300 g Zucker mit 125 g weicher Butter,
4 Eigelben (M) und dem ausgeschabten Mark von 1 Vanilleschote cremig auf-
schlagen. Je 500 g Mager- und Sahnequark, 2 EL frisch gepressten Zitronensaft und
1 TL fein abgeriebene Zitronenschale (unbehandelt) zugeben und grindlich untermischen.
4 EiweiB (M) mit 1 Prise Salz steif schlagen und unterheben. Teig in die Springform fullen,
alles auf mittlerer Schiene 45-50 Minuten backen.




PE RF E KT G E D EC KT VON FISCHMESSER BIS TEELOFFEL

L

EIN EINFACHER MERKSATZ FUR DIE BESTECKANORDNUNG LAUTET:
GEGESSEN WIRD VON AUSSEN NACH INNEN
UND DAS DESSERT LIEGT ALS KRONUNG OBENAUF.

SERVIETTEN EINFACH UND ELEGANT GEFALTET
Lo

Horizontal wenden

N R

Die Serviette voll- Die beiden Spitzen Vertikal umdrehen

sténdig &ffnen und zu der langen Seite und die obere Hdlfte

einem Dreieck falten. nach oben falten. nach unten falten. ten einklappen.

und die beiden Sei-

Serviette
Salatgabel
Fischgabel
Gabel

Teller
Salatteller
Suppenschale

Messer

O © N OO0 Ny~

Fischmesser

o

Teeloffel

j—
—_

Suppenlbffel

N

Salatmesser

w

Brotteller

o

Buttermesser

¢,

Dessertmesser

o

Dessertloffel

—
~

Kuchengabel

[eo]

Wasserglas

Ne]

Rotweinglas

N
o

WeiBweinglas

N

Untertasse

N
N

Tasse

/
v

Zuletzt vertikal
umdrehen und die
Spitze leicht &ffnen.
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THUNFISCH-CREME

FUR BURGER ODER SANDWICHES

Die MBars bei MOBEL MARTIN in Konz und
Saarbricken sind die perfekten Orte fur

SERVIERVORSCHLAG:

Halbierte Bagel-, Mini-Burgerbrdt-
chen oder Toastscheiben jeweils
mit der Thunfisch-Kapern-Masse
bestreichen. Ein Ei in Scheiben
schneiden und die Hdlften bele-
gen. AbschlieBend etwas Rucola
hinzufugen und die beiden Hdalf-
ten zusammenklappen.

eine erholsame Shoppingpause oder ein 500 g Thunfisch (a.d.Dose)

entspanntes Affer-Work-Treffen. Hier trifft N ca.25 g Kapern (1 kleines Glas)
stilvolles Ambiente auf feinste Cocktail- I, | i

. | o 2 EL Senf
kunst, Auf der Panorama-Dachterrasse in i i
Saarbruckensgenielen Sie dabei atem- 2 EL Sahnemeerrettich

beraubende Ausplicke” bis nach Frank- - 4 EL Mayonnaise

reich. - 3 EL Balsamico dunkel
Mitszweis erfrischenden: MBar-Cocktailre- < “ o 4 EL Sahne

zeE‘r'eq*«Jnn ein Hauch dieser Afmosphd- ik 1 Salz, Pleffer

e auch ﬁl_-lg_gse genossen werden.

Den Thunfisch mit einer Gabel
zerdrlcken und die Kapern
fein hacken. Die restlichen
Zutaten zu einer glatten Mas-
se verruhren. AnschlieBend
Thunfisch und Kapern unter-
heben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

MIT ALKOHOL

PORNSTAR
MARTINI

60 ml Vanille-Wodka

30 ml Passionsfruchtsaft
15 ml Limettensaft
Prosecco (optional)

m 142

200 ml Wasser Eiswiirfel
2TL Honig f_,---——x
1 Beutel Hibiskustee = — _ MOBEL MARTIN steht nicht nur fur die
(oder Hagebuﬂe) Brgn. Y = y perfekte Einrichtung, sondern auch
. g~ o " | fur kulinarische Highlights. Im familien-
1 Limette (ca.80 l_nl S“clﬂ) r : % freundlichen Restaurant Toscana er-
200 g Eiswurfel " CE wartet Besucher eine Vielfali-an-italieni-
200 ml Tonic Water Ayl N o -~ schen und regionalen Spezialitéiten. Von
. = frischen- jTagesgerichtens Uber Uppige
5 — Salate bis hin zu feinen Kuchen und Des-
H I B I s KU s- \ J -_ser‘r:s :-yy_ird jeder Aufenthalt zum Genuss-
Nt I Brlebnis. Auch_fdr'\-/eronjsqu‘rungern' it
M OC KTAI L 5 k(")sﬂichenp Fipgerfood fpf des Restaurant
Tascangidie ideale Wahl.
OHNE ALKOHOL Sy

RESTAURANT

TOSCANA




Kommen Sie mit auf eine Genussreise durch
das Saarland, Rheinland-Pfalz, Luxemburg, Lothringen und das Elsass.

Als fraditionsreiches Familienunternehmen ist MOBEL MARTIN seit 65 Jahren
tief in der regionalen Kultur verwurzelt und steht gleichzeitig flr Innovation
und modernes Trendbewusstsein. Diesen Anspruch haben wir jetzt kulinarisch Ubersetzt.
In unserem JubilGumskochbuch finden Sie kdstliche und zeitlose regionale Klassiker, erganzt
durch frische und neue Interpretationen, inspiriert von der internationalen Kiiche.
Ein Werk, das Tradition und Innovation auf késtliche Weise zusammenbringt
und zum Nachkochen einl&dt.

Ein besonderes Highlight:
FUnf renommierte Sternekdche stehen Pate fiir das MOBEL MARTIN Kochbuch,
gewdhren Einblicke in ihnre Gastronomie und verraten jeweils
ein exklusives Rezept zum Nachkochen!

Klaus Erfort Cliff Hammerle Dirk Maus
»Gastehaus Klaus Erfort« »Hammerle’s« »Sandhof«
in Blieskastel in Ingelheim/Heidesheim

in Saarbricken

Harald Riissel

@ Markus Pape
E_ »Meisenheimer Hof« »RUssels Landhaus«
9" 780010 " 809015 " [ in Meisenheim in Naurath/Wald





