Sonnengereiftes Gemiise, aromatische
Krauter und spontane Grillfeste - das
klingt nach Urlaub? Holen Sie si¢h das
Wohlgefihl ins eigene Gemuse:- und
Krauterbeet, denn Essen mit gutem
Gewissen und eine gesunde Erndhrung
lassen sich mit Freude am Géartnern
kombinieren. Der Anbau von Schmack-
haftem ist auch gar nicht schwer, denn
der Fachhandel bietet bereits vorgezo-
gene kréftige Pflanzen, die den Ernte-
spaB Uber den ganzen Sommer garan-
tieren. Dazu passen dann praktische
Kiichenutensilien fir die Verarbeitung!

Diese Tomaten sind die Chefs
Im GemUse-Paradies
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Tomate in Pizzakruste
Fir 6 Personen
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jede Pflanze bringt ihr Rezept
vom Sternekoch mit.

Kinder lieben die Kirschtomate
'Pepe’; sie ist klein, zart und siiB.
Aber auch die Ochsenherz-
Tomate 'Fleurette’ - schwer wie
ein Apfel und ideal fiir delikate
Fillungen - oder die Mini 'San-
Marzano Trilly' kénnen Speise- braten
plan und Grillabend bereichern. 9en, auBerdem ae BasfKErne hinzufi-
Eine echte Vitaminbombe ist

® 100g Sardel]enfil

4 "
100g Buffeimczzarella ® 1 Bung
Basilikum o 1 Eigelp

Neun Tomatensorten sind als die
Chef-Auswahl - 'La Sélection du
Chef' - zum Siegeszug im Garten
angetreten: Frohwiichsig, ndhr-

stoffreich und natirlich gentech-
nikfrei.

Von Kirsch- bis Ochsenherz-
tomate bieten sie besondere Ge-
s schmackserlebnisse,
B denn die Auswahl
haben franzdsische
Chefkéche getroffen;

'Garance' mit ihrem hohen Lyco-
pin- und Vitamin C-Gehalt.
Jungpflanzen von 'La Sélection
du Chef' gibt's ab April im
Gartenfachhandel oder bei
www.olerum.de, Anregungen
und Rezepte online auf www. ‘
la-selection-du-chef.de.

+ Jede Tomate ein-
zeln in Pizzateig wickeln
Mft Eigelp bestrefchen. 15-
Minuten jm Vorgeheizten
Ofen bej 180°C backen,
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