Frische Rezepte mit dem neuen Petrella Krauter!

Glesse, April 2015. Der Sommer steht vor der Tir: Die Tage werden
langer, die Sonnenstrahlen werden warmer, es grunt und bluht.
Vorbei ist die Jahreszeit der deftigen Gerichte, stattdessen kommen
wieder sommerfrische Mahlzeiten auf den Tisch! Und was passt bes-
ser zu einem sonnigen Tag als ein Kkostlich-leichtes
Sommermend mit dem neuen Petrella Krauter?

Passend zum Start der schonsten Jahreszeit bringt der neue Petrella
Krauter lecker-leichte Genussmomente auf den Tisch. Die Kreation aus
frischem Schnittlauch, Petersilie, Knoblauch, Zwiebeln und Dill in Kombi-
nation mit cremigem Frischkéase bietet die perfekte Verfeinerung eines
kostlichen Frihlingsmenus.

Wie ware es als Vorspeise mit einer italienischen Bruschetta? Dem klassi-
schen Gericht verleiht Petrella Krauter den ganz besonderen Pfiff. Einfach
den Frischkase auf ein knuspriges Baguette streichen und eine kurz an-
gebratene Mischung aus Schalotten, Champignons und frischen Tomaten
daraufgeben. Noch ein wenig Basilikum dazu und fertig ist die kdstliche
Bruschetta alla Petrella!

Fur ein frisches Genuss-Highlight zum Hauptgang sorgen die Kalbsfilets
mit Petrella-Krauter-Topping. Fiur das Topping Petrella Krauter mit But-
ter, Kapern sowie saftigen Zucchiniraspeln vermischen und auf den saftig
gebratenen Filets anrichten. Lecker schmecken dazu Zucchini in wirziger
Petrella-Sauce und gerdstetes Baguette als frihlingshafte Beilagen.

Oder wie ware es mit frischen Garnelen in Petrella-Krauter-Sauce? Da-
fur Garnelen kurz anbraten und zusammen mit fruchtigen Kirschtomaten
und italienischer Pasta in einer Petrella-Krauter-Sauce anrichten. Je nach
Geschmack kann das Gericht zum Beispiel mit herben Krautern und safti-
gen Rispentomaten direkt aus dem Ofen verfeinert werden.
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Auf den Geschmack gekommen? Petrella bietet noch viele weitere Varian-
ten der leckeren Frischk&sezubereitung. Ob Schnittlauch, Porree, Paprika,
Peppasweet, Feta, Fruhlingszwiebel, Tomate-Basilikum, ob klassisch
auf’s Brot oder in leckeren Rezepten — mit Petrella kommen Geschmack
und Abwechslung auf die Teller!
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