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75 JAHRE LOOYE






75 Rezepte

15 JAHRE

75 Jahre Looye Kwekers feiern wir mit 75 Rezepten, in
denen unsere aromatischen Tomaten die Hauptrolle
spielen. Mittlerweile hat die dritte Generation das Ruder
unseres Familienbetriebs tbernommen. In all den Jahren
ist unsere Leidenschaft dieselbe geblieben: der Anbau
aromatischer Tomaten. Und diese mdchten wir gerne
bei lhnen und Ihren Gasten auf den Esstisch bringen.

Um aromatische Tomaten anzubauen, erfordert es

vor allem eine ganz besondere Arbeitsweise: mit Blick
fUreinander, fUr die Natur und furs Detail. Das war im
Laufe des letzten Dreivierteljahrhunderts mit den
verschiedenen Generationen, die jewells eignen Visionen
und Motivationen mitbrachten und stets im Wandel

der Zeit arbeiteten, nicht anders. Und auch heute noch
tragen alle unsere Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter weiter
Uberzeugend dazu bei.

Unser Familienbetrieb wurde von Jacobus Looije
gegriindet, der unterschiedliches Obst und Gemuse
anbaute, aber einer der ersten Erzeuger von Eisbergsalat
in den Niederlanden war und sich damit vom Rest abhob.
Sohn Jos verlegte den Fokus auf Tomaten. Schon in

den Neunzigerjahren machte er sich auf die Suche nach
Tomatensorten mit herausragendem Geschmack.

Das Ergebnis sind die Looye Honigtomaten und Looye
JOYN Tomaten, die besonders in den Salaten, Auflédufen
und Eintépfen in diesem Kochbuch zur Geltung kommen.
Auch heute noch, im Jahr 2021, wird die Tradition

des Geschmacks als zentraler Faktor mit viel Liebe
fortgefthrt.

Liebe Leserinnen und Leser, liebe Feinschmeckerinnen
und Feinschmecker, wir sind stolz und dankbar, dass
Sie sich schon seit 75 Jahren fur die Qualitat von Looye
Kwekers entscheiden. Wir lieben es, gemeinsam am
Tisch zu sitzen und das Essen zu zelebrieren. Wir glauben,
dass Essen - und in diesem Fall unsere Tomaten und
die Gerichte, die damit zubereitet werden - Menschen
zusammenbringen kann. Wir hoffen, dass Sie diese
Rezepte zu kdstlichen Gerichten und anregenden
Gesprdchen inspirieren und Momente schaffen, in
denen die Liebe wachst. Guten Appetit!

Familie Looije
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GESCHICHTE LOOYE

Bei Looye st
Geschmack schon
seit 75 Jahrendas
Herzstuck des
Betriebs

Was in einem Dorf in Stidholland begann, wo
Grunder Jacobus Looije Salat, Radieschen
und Tomaten in seinem eigenen Garten
anbaute, hat sich in 75 Jahren zur Marke
Looye entwickelt. Heute sind wir immer noch
ein Familienbetrieb, der fir aromatische
Tomaten steht. Diese Tomaten verkaufen
wir mittlerweile Uberall in den Niederlanden
und weit darlber hinaus. Gerne méchten wir
Sie in die Vergangenheit von Looye Kwekers
mitnehmen und beginnen im Jahr 1946.

Kurz nachdem Jacobus in jenem Jahr unseren
Familienbetrieb am ‘s-Gravenzandseweg in Monster
gegrundet hatte, machte er sich auf nach Niederléndisch-
Ostindien und kehrte erst Ende der Vierzigerjahre

wieder zurlck. Seine Bruder hielten den Betrieb in der
Zwischenzeit am Laufen. Sie bauten verschiedene Arten
von Obst und GemUse an: von Spinat und Eisbergsalat
Uber Blumenkohl, RUben und Lauch bis hin zu Endivien,
Radieschen und Weintrauben. Und nattrlich Tomaten.
Zurick in den Niederlanden, verwendete Jacobus als einer
der Ersten einen innovativen Heizkessel. Dadurch konnte er
bereits fruh im Jahr Tomaten und im Winter Salat anbauen.

1972

1982

Als Sohn Jos 1972 in den Betrieb einstieg, markierte dies
den Beginn der Modernisierung. Eine neue Generation
bringt oft Verdnderungen mit sich und so war es auch hier.
Noch im selben Jahr wurden neue Gewdchshduser mit
einer modernen Konstruktionen aus Glas, Eisenskelett und
Aluminiumdach gebaut. Bis zu diesem Zeitpunkt hatten
Gewdchshduser im Normalfall ein Holzskelett.

1982 - der Betrieb ist mittlerweile zu einer Gesellschaft
geworden - kam auch Bruder Vincent in den
Familienbetrieb. Man beschloss, den Anbau von Salat

und Radieschen aufzugeben und sich nur noch auf
Fleischtomaten zu konzentrieren. Als Jos im Jahr 1984
Annie Beekenkamp heiratete, war dies im wahrsten

Sinne des Wortes eine fruchtbare Ehe; bis heute

ist der Familienbetrieb Beekenkamp Lieferant von
Tomatenjungpflanzen. 1994 kam ein Anbaubetrieb in
Tinte auf der Insel Voorne-Putten hinzu. Zudem wurde eine
Betriebshalle in Maasdijk gekauft, um Tomaten verpacken
zu kédnnen.



GESCHICHTE

DER GESCHMACK
ERZEUGTE BEI
IHM EIN ,WOW-
GEFUHL“, WIE
ER ES SPATER
BESCHRIEB.

2004

LOOYE

Ende der Achtzigerjahre trennten sich die beruflichen
Wege der Brider Jos und Vincent. Jos erwarb

ein Grundsttck in Maasdijk, um den Anbau von
Fleischtomaten fortzusetzen. Kurz baute er auch
Salatgurken an, entschloss sich aber schlief3lich
Anfang der Neunzigerjahre als einer der Ersten

in den Niederlanden auf Cherry-Rispentomaten
Uberzugehen. Einerseits stand der Preis flr grofe
Tomaten damals unter Druck, andererseits hatte er
auch festgestellt, dass die Menschen gerne kleinere
Tomaten essen. Vincent eréffnete in der Zwischenzeit
einen neuen Anbaubetrieb in Monster fur die
Erzeugung von Tomaten.

Eine andere prdgende Entwicklung in den
Neunzigerjahren war das Ende der Versteigerungen.
Bis dahin war dies die beste Mdglichkeit fir den
Verkauf von Obst und GemUse gewesen. Gemeinsam
mit einigen anderen Cherrytomaten-Erzeugern
grindete Jos daher eine Erzeugerorganisation.
Daneben beschloss er, der immer vom
Unternehmergeist getrieben war, einen Anbaubetrieb
in Spanien zu grinden. Dies sorgte dafir, dass seine
Tomaten ganzjéhrig in den Laden zu finden waren.

In 2003 trennte man sich von dem Betrieb in Spanien
und Jos konzentrierte sich nur noch auf den Anbau
von Cherry-Rispentomaten in den Niederlanden sowie
deren Verkauf. Das Ergebnis war der erfolgreiche
Wachstum von Looye Kwekers - nicht nur, weil der
Einzelhandel gerne mit verschiedenen Anbietern
zusammenarbeitet. Jos hatte auch wieder das
richtige Gespur fur die Bedurfnisse der Verbraucher,
der wie folgt beschrieben werden konnte: Zurtick

zur Natur. Durch den eigenen Verkauf von Cherry-
Rispentomaten an der Rispe ging er geschickt auf
diesen Trend ein.

Jos‘ Neugier und sein Entwicklungsdrang fuhrten in
diesen Jahren auch zu einer neuen Sorte: Piccolo. Jos
entdeckte diese Sorte 2004 in einer Filiale von Marks
& Spencer im Suden von London (GroRbritannien).
Der Geschmack erzeugte bei ihm ein ,Wow-Gefuhl¢
wie er es spater beschrieb. Er suchte nach der

Sorte, fand sie bei einem stdfranzdsischen Zichter
und begann mit dem Anbau. 2007 weitete Looye
Kwekers, mit Hilfe des Baus weiterer Gewdchshduser
in Naaldwijk, die Produktion aus. Zwei Jahre spdter,
2009, wurden die Looye Honigtomaten offiziell
vorgestellt.

2009

2020

2021

Jos hatte nun also die leckersten Tomaten gefunden, die
alleinigem Fokus auf Geschmack angebaut werden. So

ist unser Familienbetrieb seit 2009 der erste Erzeuger mit
einem eigenen, wiedererkennbaren Konzept: eine herrliche
Tomate, deren konstanter Geschmack und konstante
Qualitat gewdhrleistet werden kann. Der Verkauf erfolgte in
erster Linie Uber Gemusel&den. Mittlerweile werden unsere
Tomaten in Naaldwijk und Burgerveen angebaut und die
Looye JOYN Tomaten werden seit 2017 in Supermdrkten
verkauft, die Looye Honigtomaten seit 2018. Dies hat fur
eine grépere Bekanntheit unserer Tomaten und eine
gropere Reichweite gesorgt.

Kurz zusammengefasst ist dies die Geschichte, wie unser
Familienbetrieb Looye Kwekers zu dem geworden ist, was
er heute ist. Vom Anbau im eigenen Garten des Grunders
Jacobus in Monster im Jahr 1946 zum Verkauf eigener
Tomatenmarken in Supermdrkten und Gemuseldden. Und
der Beginn der dritten Generation im Jahr 2020.

Wir méchten lhnen gerne unsere lange Tradition auch
auf Ihrem Tisch servieren. Erleben Sie den Geschmack
von 75 Jahren Looye Kwekers mit 75 Rezepten, die
endlos variiert werden kénnen. Wir hoffen, den Anbau
aromatischer Tomaten noch viele Jahre fortsetzen

zu kénnen.






SHAKSUKA FRUSTUCK

LOOYE

Shaksuka

ZUBEREITUNGSZEIT 20 MINUTEN

Schak... was? Schon der Name hort
sich beeindruckend an. Schakschuka
ist eine Spezialitat der tunesischen
und israelischen Kuche. Pochierte Eier
werden in einer wlrzigen Sauce mit
Looye JOYN Tomaten serviert. Dieses
Gericht schmeckt nicht nur zum
Mittag- oder Abendessen, sondern
auch zum Frihstuck!

ZUTATEN FOR 2 PERSONEN

4 Looye JOYN Tomaten

4 EL Olivenal

1Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1/2 rote Paprika

1/2 griine Paprika

1EL Kreuzktmmel

1TL Paprikapulver

1/2 Bund frischer Thymian
1/2 Bund frischer Koriander
1/2 Bund glatte Petersilie
4 Eier

1/2 EL Cayennepfeffer
1Prise feines Meersalz

KUGHENUTENSILIEN

grofe, tiefe Bratpfanne
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ZUBEREITUNG

Die Krauter waschen, trockentupfen und
die Blatter fein hacken. Die gehackten
Thymianblatter zur Seite stellen.

Die Looye JOYN Tomaten in ca.1cm grof3e
Wdrfel schneiden.

Die Paprika halbieren, die Kerne entfernen
und die Halften in 1x1cm grofe Wrfel
schneiden.

Zwiebel und Knoblauch schdlen und
fein warfeln.

Olivendl in einer grof3en und tiefen
Bratpfanne erhitzen und die Zwiebel-,
Knoblauch- und Paprikawrfel 5 Minuten
scharf anbraten. Kimmel und Paprikapulver
dazugeben und einige Minuten mitrosten.

Die Looye JOYN Tomatenwurfel und die fein
gehackten Thymianblétter hinzufiigen und
gut umrthren. Die Sauce bei geschlossenem
Deckel ca. 10 Minuten kécheln lassen.

Die Halfte des Korianders und der Petersilie
in die Sauce ruhren.

Mit einem Essléffel 4 Mulden in die Sauce
drlcken. Vorsichtig jeweils ein Eiin jede
Mulde schlagen und bei geschlossenem
Deckel 5 Minuten garen.

Mit den restlichen Kréutern bestreuen. Nach
Geschmack mit etwas Cayennepfeffer und
fein gemahlenem Meersalz wirzen und
servieren.



FRUSTUCK CREMIGER HUTTENKASETOAST LOOYE

Cremiger
Huttenkasetoa

ZUBEREITUNGSZEIT 10 MINUTEN ZUBEREITUNG

Ein geschmackvoller Start in den 1 Die Brotscheiben im Toaster résten.

Tag. Toast mit gebackenen Looye

Honigtomaten auf einem Bett 2 Die Looye Honigtomaten jeweils in Halften
von Huttenkdse. schneiden und beiseite legen. Die Gurke und

gelbe Bete in dinne Scheiben schneiden.
Allerdings die gelbe Bete Scheiben in eine
extra Schale legen und mit dem Weisswei-
ZUTATEN FUR 2 PERSONEN nessig und Olivendl mischen. Abschmecken
mit Pfeffer und Salz.
180 g Looye Honigtomaten

100 g Huttenkdse 3 Etwas Olivendlin der Pfannen erhitzen

1TL extra virgin Olivenal undf:he Looye Honigtomaten darin kurz
erwdrmen.

1gelbe Bete

2 Scheiben Brot 4 Den Huttenkdse in einer Schissel mit etwas

1Tl Weissweinessig Olivenél und Pfeffer und Salz mischen.

Salz und Pfeffer

5 Den Toast mit Huttenkdse bestreichen, da-
0.5 Gurke

rauf die Looye Honigtomaten, die gelbe Bete
4 Blatter Oregano und Gurkenscheiben legen und mit ein paar
Blattern Oregano garnieren.

KUCHENUTENSILIEN

Pfanne
Toaster

22




TARTINE

LOOYE

FRUSTUCK

ZUBEREITUNGSZEIT 25 MINUTEN

Ein herrlich belegtes Brot mit Looye

Honigtomaten-Salsa und pochiertem Ei.

ZUTATEN FOR 2 PERSONEN

180 g Looye Honigtomaten
0.5 Gurke

Tkleine rote Zwiebel

1TL Rotweinessig

2 EL extra vergine Olivendl
1EL gehackte Petersilie

2 frische Eier

Essigessenz

2 dicke Scheiben Brot
1Avocado

1EL Mayonnaise

Eine Hand Feldsalat

KUGHENUTENSILIEN

Hoher Topf
Schneebesen, Spachtel, groBer Loffel
Eiswasser

25

ZUBEREITUNG

Den Topf 34 voll mit Wasser und einem
Schuss Essigessenz zum Kochen bringen.
Die Zwiebel in Ringe schneiden und die
Gurke in dinne Scheiben. Die Avocado
ebenfalls in Scheiben schneiden. Die Looye
Honigtomaten kurz in einer Pfanne mit
Olivendl, Salz und Pfeffer andtnsten.

Die abgekuhlten Looye Honigtomaten mit
Gurke, roten Zwiebeln, Essig und Olivendl
mischen und die Salsa kurz ziehen lassen.

Wenn das Essigwasser kocht, runterschalten,
so dass das Wasser siedet. Nun die Eier
aufschlagen und in eine Ruhrschissel

geben. Die Eier dann langsam nacheinander
in das Wasser gleiten lassen. Die Temperatur
wieder erhéhen und fur 3 Minuten kochen
lassen und anschlieend ins Eiswasser
geben.

Die Mayonnaise auf die Brote verteilen und
dann mit den Avocadoscheiben belegen.
Die Salsa verteilen und mit dem Feldsalat
garnieren. Nun das pochierte Ei oben
drauf legen.



FRUSTUCK

Bauern-
fruhstuck

LOOYE

BAUERNFRUHSTUCK

ZUBEREITUNGSZEIT 20 MINUTEN

Dieses Bauernfrihsttck - ein
deutsches Bauernomelett mit Looye
JOYN Tomaten, Kartoffeln, Speck und
Zwiebeln - ist eine reichhaltige Mahlzeit
und einfach lecker!

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

4 Looye JOYN Tomaten

200 g Kartoffeln, festkochend

100 g magere Raucherspeckwdrfel
2 gelbe Zwiebeln

2 EL Butter

4 Eier

3 EL Milch

2 Zweige frische Petersilie

1Prise Salz und Pfeffer

1EL Olivendl

KUGHENUTENSILIEN

Topf
2 Bratpfannen
Ofengrill

27

ZUBEREITUNG

Die Kartoffeln schalen und in ca. 0,5 cm dicke
Scheiben schneiden. In einen Topf geben
und so viel Wasser hinzugeben, dass die
Scheiben bedeckt sind (mit weniger Wasser
garen sie unregelmapig).

Etwas Salz hinzugeben und die
Kartoffelscheiben mit geschlossenem
Deckel beinah garkochen (ca. 10 Minuten).
Das Wasser abgie3en und die Kartoffeln
ohne Deckel ausdampfen lassen.

In der Zwischenzeit die Speckwdrfel in einer
grof3en Bratpfanne bei mittlerer Temperatur
langsam anbraten, bis sie schén knusprig
sind. AnschlieBend aus der Pfanne nehmen
und auf einen Teller geben.

Zwiebeln schdlen und fein wurfeln.

Looye JOYN Tomaten in Scheiben
schneiden.

Die gewdlrfelten Zwiebeln im
zurlckgebliebenen Fett in der Pfanne braun
anschwitzen und anschlieRfend zu den
Speckwurfeln auf den Teller geben.

In derselben Pfanne 1EL Butter (nicht
erforderlich, wenn noch gentigend
ausgelassenes Fett in der Pfanne ist)
schmelzen und die Kartoffelscheiben

von beiden Seiten goldbraun anbraten.
Regelmdfig wenden und wdhrend des
Bratens eventuell noch etwas Butter
dazugeben. Wenn die Kartoffeln fertig
gebraten sind, die Temperatur reduzieren.

Speckwdrfel und Zwiebel dazu geben,
vorsichtig umrthren und mit etwas Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Eier aufschlagen, mit der Milch verquirlen
und Uber die Kartoffelmischung giefen.

Die in Scheiben geschnittenen Looye JOYN
Tomaten auf diese Mischung legen, mit
etwas Salz und Pfeffer und eventuell etwas
Olivendl abschmecken. Die Eimischung in
der Pfanne bei mé&Biger Hitze stocken lassen.
Dabei die Pfanne gelegentlich bewegen

(bei Gas einen Gasherdaufsatz verwenden)
die Pfanne nach Moglichkeit mit einem
Deckel bedecken.

10 Das Omelett vor dem Servieren mit etwas

Petersilie bestreuen.



PAN CON TOMATE

FRUSTUCK LOOYE

Pancon
Tomate

ZUBEREITUNGSZEIT 5 MINUTEN ZUBEREITUNG

“Pa amb tomaquet*ist ein Klassiker 1 Brotscheiben toasten.

der katalanischen Kuche, zubereitet

mit Looye JOYN Tomaten. 2 Knoblauchzehen abziehen und halbieren.

Die Brotscheiben jeweils sehr reichlich
mit einer Knoblauchhdlfte einreiben.
Looye JOYN Tomaten halbieren und die

ZUTATEN FOUR 2 PERSONEN Brotscheiben ebenfalls gut damit einreiben.
Mit Olivendl besprenkeln und etwas Meersalz

100 g Looye JOYN Tomaten darUber streuen. Buen provecho - olé!

2 Zehen Knoblauch

2 EL Olivenodl

1Prise Grobes Meersalz
4 Scheiben rustikales Brot

KUCHENUTENSILIEN

Toaster
Messer
Schneidbrett
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FRUSTUCK

Franzo

sisches

Omelett

ZUBEREITUNGSZEIT 10 MINUTEN

Ein Frahsttck ohne ein franzésisches
Omelett, ist kein echtes Frihsttck.

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

180 g Looye Honigtomaten
4 Eier

1/2 TL Paprikapulver

10 g Oregano

10 g Schnittlauch

15 g Thymian

4 TL Parmesan, gerieben
12 Blgtter Rucula

2 EL Olivendl

1Prise Salz und Pfeffer

KUCHENUTENSILIEN

Schneidebrett
Messer
Pfanne
Ruhrschissel
Schneebesen

30

ZUBEREITUNG
Die Looye Honigtomaten halbieren.
Schnittlauch und Thymian fein hacken.

Die Eier in einer RUhrschussel mit einem
Schneebesen aufschlagen. Schnittlauch,
Thymian und Paprikapulver hinzugeben
und noch einmal mit dem Schneebesen
verquirlen.

In der Pfanne das Olivendl erhitzen, die
Hdalfte der Eimasse dazugeben. Wenn das
Omelett fast fertig ist, den Parmesankdése
dartberstreuen. Das Omelett in der Mitte
falten und bei geringer Hitze weiterbraten
lassen.

Das Omelett auf einem Teller mit den Looye
Honigtomaten, frischem Oregano und
Thymian anrichten. Mit etwas Rucola
dekorieren.

FRANZOSISCHES OMELETT




FRUSTUCK LOOYE

Erfrischender
Smoothie

ERFRISCHENDER SMOOTHIE

LOOYE JOYN TOMATEN-
GURKENSMOOTHIE MIT
GRANNY SMITH

ZUBEREITUNGSZEIT 5 MINUTEN

Aus Looye JOYN Tomaten, Granny
Smith Apfel und Gurke wird im
Handumdrehen ein herrlicher
Smoothie. Gesund und gleichzeitig
erfrischend. Der pure Genuss an
warmen Tagen fur warme Tage!

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

4 Looye JOYN Tomaten
1Granny Smith Apfel

100 g Gurken

200 g Griechischer Joghurt
TEL Honig

2 Blgtter frische Minze

10 Eiswdrfel

KUCHENUTENSILIEN

Standmixer (oder Stabmixer)
Passiersieb
2 Longdrinkgléser

33

ZUBEREITUNG

Apfel und Gemise waschen und in kleine
Stlcke schneiden.

Alle Zutaten in einen Standmixer geben und
zu einem glatten Smoothie purieren.

Fur ein sehr feines Ergebnis die purierte
Mischung mit einem Suppenl6ffel durch ein
Passiersieb streichen.

Den Smoothie fur eine Stunde kuhlistellen
und anschliefend in einem Longdrinkglas
mit Eiswirfeln servieren. Mit einem frischen
Minzblatt garnieren.



FRUSTUCK SOMMERLICHER SMOOTHIE LOOYE

Sommerlicher
Smoothie

ZUBEREITUNGSZEIT 10 MINUTEN ZUBEREITUNG

Ein kostlicher frischer Smoothie fur 1 Die Looye JOYN Tomaten in grobe Stlicke
den perfekten Start in den Morgen, schneiden damit diese gut in den Mixer
der im Handumdrehen fertig ist. passen.

2 Die Looye JOYN Tomaten zusammen mit der
Wassermelone in den Mixer geben und auf
ZUTATEN FUR 2 PERSONEN der héchsten Stufe glatt parieren.

375 g Looye JOYN Tomaten 3 Minze, Olivendl, Salz und Pfeffer hinzufligen
325 g geschnittene Wassermelone und weitere 50 Sekunden mixen.

BlgieEeblatieghinze 4 Den Smoothie in die Glaser verteilen und mit

1Prise Salz und Pfeffer den Minzblattern dekorieren.
1EL Olivendl

Einen kleine Schuss extra vergine Olivendl

KUCHENUTENSILIEN

Mixer oder Kiichenmaschine
4 Glaser
4 Strohhalme
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MITTAGESSEN LOOYE

FrUChtiger FRUCHTIGER
qlqt LOOYE H;JXJmUMATEN

FRUCHTIGER SALAT

ZUBEREITUNGSZEIT 15 MINUTEN

Dieser Salat mit Looye Honigtomaten
Uberrascht die Geschmacksnerven
durch seine wiirzig-st3e Kombination!
Der Salat ist perfekt fir warme
Sommerabende.

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

180 g Looye Honigtomaten
2 Pfirsiche

75 g Feldsalat

10 g frisches Basilikum

75 g Parmesan

2 EL Balsamico-Creme
1Prise schwarzer Pfeffer

1 Prise feines Meersalz

1EL Olivendl

KUCHENUTENSILIEN

Grillpfanne
Ruhrschussel
Kdsereibe
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ZUBEREITUNG

Die Looye Honigtomaten halbieren. Die
Pfirsiche halbieren, den Kern herausldsen
und die Pfirsichhdlften in Spalten schneiden.
Die Basilikumblatter abzupfen.

Eine Grillpfanne erhitzen. Die Pfirsichspalten
mit etwas Olivendl bestreichen und in der
heiBen Pfanne von beiden Seiten anbraten,
bis Grillstreifen entstanden sind. Abkuhlen
lassen.

Die Looye Honigtomaten mit den gegrillten
Pfirsichspalten, dem Feldsalat und den
Basilikumblattern mischen. Mit Salz und
pfeffer wirzen. Den Parmesan grob Uber
den Salat raspeln, erneut umrihren und mit
Balsamico-Creme besprenkeln.



Picknicksalat

PICKNICKSALAT

DER ULTIMATIVE PICKNICKSALAT
MIT LOOYE JOYN TOMATEN UND
LOOYE HONIGTOMATEN

ZUBEREITUNGSZEIT 10 MINUTEN

Dieser kostliche Salat mit Looye
Honigtomaten und Looye JOYN
Tomaten I&sst sich einfach und

problemlos im Voraus zubereiten.

Perfekt fur ein leckeres Picknick!

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

180 g Looye Honigtomaten
375 g Looye JOYN Tomaten
1rote Zwiebel

350 g Cannellini-Bohnen
70 g Oliven

240 g Artischockenherzen
20 g frisches Basilikum
1Knoblauchzehe

100 ml Olivendl

1 Prise Salz

1Prise schwarzer Pfeffer

KUCHENUTENSILIEN

Ruhrschtssel
Schneidbrett
Messer
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ZUBEREITUNG

Die Looye Honigtomaten halbieren und die
Looye JOYN Tomaten in Spalten schneiden.
Die rote Zwiebel schdlen, halbieren und in
dunne Ringe schneiden. Die Kalamata-Oliven
in Scheiben und die Artischockenherzen

in Spalten schneiden. Die Knoblauchzehen
schdlen. Die Cannellini-Bohnen abspulen,
gut abtropfen lassen und eventuell mit
KlUchenpapier abtupfen.

Basilikum, Olivendl, 1 EL Wasser und
Knoblauch in der Kichenmaschine oder
mit einem Stabmixer purieren. Mit Salz und
pfeffer abschmecken.

Alle Salatzutaten in einer Schussel
miteinander vermengen, anschliefend das
Basilikumol dazugeben und untermischen.
Die Schussel verschliefen und mit zum
Picknick nehmen.




Frischer
Zitrus-Sal

FRISCHER ZITRUS-SALAT

LOOYE HONIGTOMATEN-
ZITRUS-SALAT MIT
LZITRUSVINAIGRETTE

ZUBEREITUNGSZEIT 20 MINUTEN

Ein herrlich frischer Zitrus-Salat
mit Looye Honigtomaten, perfekt
fur einen warmen Sommertag.
Kostlich als Lunchgericht oder als
Beilagensalat fur Gegrilltes!

ZUTATEN FOR 2 PERSONEN

180 g Looye Honigtomaten
1 Grapefruit
10range

1EL Zitronensaft
150 g frischer Spinat
50 g Pekannusse
125 g Ziegenkdase
1/2 EL Senf
1Schalotte

1TL Honig

100 ml Olivendl
1Prise Salz

1 Prise Pfeffer

KUCHENUTENSILIEN

Schneidbrett
Messer
Bratpfanne
Ruhrschissel
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ZUBEREITUNG

Die Looye Honigtomaten halbieren.
Grapefruit schalen, das Fruchtfleisch in
Scheiben und anschliefend in Stlcke
schneiden. Orange halbieren. Eine
Orangenhdlfte schdlen, das Fruchtfleisch
in Scheiben und anschlieBend in Stlicke
schneiden. Die andere Orangenhdlfte
auspressen.

Eine Pfanne erhitzen und die Pekannisse
in 8 Minuten rundherum knusprig résten.
AbkUhlen lassen und grob hacken.

Schalotte sehr fein schneiden und mit
Orangen- und Zitronensaft, Honig und Senf
vermengen. Unter RUhren nach und nach
100 mil Olivendl hinzufligen, sodass eine
Vinaigrette entsteht. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Den Babyspinat vorsichtig mit den

Looye Honigtomaten, Grapefruit- und
Orangenstltcken, Pekannissen sowie der
Hdlfte der Vinaigrette mischen. Ziegenkdse
zerkrimeln und Uber den Salat geben. Mit
der restlichen Vinaigrette servieren



Gegrillter
Salat

GEGRILLTER SALAT

GEGRILLTER LOOYE JOYN
TOMATENSALAT MIT KICHERERBSEN
UND JOGHURT-MINZSOSSE

ZUBEREITUNGSZEIT 35 MINUTEN

Dieser besonderer Salat mit Looye
JOYN Tomaten hat einer tberraschend

erfrischenden Geschmackskombination.

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

375 g Looye JOYN Tomaten
150 g frischer Spinat

10 g frische Minze

15 g frische Petersilie

265 g Kichererbsen

4 EL Griechischer Joghurt
/2 Zitrone

1EL Olivendl

1Prise Salz

1Prise schwarzer Pfeffer

KUCHENUTENSILIEN

Grillpfanne
Backblech
Backpapier
Ruhrschussel
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ZUBEREITUNG

Den Ofen auf 200°C vorheizen. Kichererbsen
abspulen und gut abtropfen lassen. Eventuell
mit etwas Klchenpapier trockentupfen.
Looye JOYN Tomaten in Spalten schneiden.
Minzbl&tter abzupfen und in feine Streifen
schneiden. Petersilie feinhacken, Schale der
halben Zitrone raspeln und Zitronenhdlfte
auspressen.

Die Kichererbsen mit etwas Olivendl und
dem Zitronenabrieb wiirzen und mit Salz

& Pfeffer abschmecken. Anschlieend auf
einem mit Backpapier belegtem Backblech
verteilen und fur ca. 30 Minuten im Backofen
rosten. Dabei die Kichererbsen alle

10 Minuten durchmischen. Nach 30 Minuten
aus dem Ofen nehmen und etwas abkihlen
lassen.

In der Zwischenzeit die Tomatenspalten mit
Olivendl bestreichen und eine Grillpanne
erhitzen. Die Tomaten in der heifen Pfanne
von allen Seiten braten, sodass Grillstreifen
entstehen. Abkuhlen lassen.

Griechischen Joghurt mit Zitronensaft und
der Hdlfte der Minze zu einem erfrischendem
Dressing verrihren und mit Salz & Pfeffer
abschmecken.

Die gerdsteten Kichererbsen mit den
gegrillten Looye JOYN Tomaten, Petersilie,
Babyspinat und der restlichen Minze zu
einem Salat vermengen und mit der Joghurt-
Minzsofe servieren.



MITTAGESSEN LOOYE PANZANELLA

Panzanella

ZUBEREITUNGSZEIT 15 MINUTEN ZUBEREITUNG

Eine schnelle italienische Mahlzeit, 1 Italienische Zutaten, z. B. rote Zwiebel,
zubereitet mit Brot! Klingt lecker und Anchovisfilets, Kapern, gegrillte Paprika

ist lecker! Dieser Panzanella-Salat wird und Oliven, vorbereiten. Das Wichtigste

aus Looye JOYN Tomaten, Paprika ist: altbackenes Brot. Falls nicht gentigend
und Oliven zubereitet. Doch es gibt altbackenes Brot vorhanden ist, frische

ihn in vielen Varianten. Also einfach Focaccia oder Ciabatta in grobe Stticke
Zutaten nach Geschmack (Reste, die reifen und ca. 15 Minuten bei 175 °C ohne Ol
der Kuhlschrank hergibt) verwenden! im Backofen trocken.

2 Die Looye JOYN Tomaten in grof3e Stlicke
schneiden. Andere Zutaten nach Belieben
wie gegrillte Paprika, rote Zwiebeln,

ZUTATEN FOR 2 PERSONEN Anchovisfilets etc. ebenfalls in Stiicke
schneiden.

2 Looye JOYN Tomaten

1Scheibe altbackenes Brot 3 Das altbackene Brot in grof3e Stlicke reif3en.

1/2 Bund frisches Basilikum

. . . 4 Ein Dressing aus Rotweinessig, Olivend,
11/2 EL extra vergine Olivendl

Salz und Pfeffer anrtihren.

1TL Rotweinessig

1Prise Salz und Pfeffer 5 Die Zutaten mit dem Dressing mischen und
50 g Anchovis vorzugsweise eine Stunde ziehen lassen,
sodass das Brot gut mit den Zutaten und den
verschiedenen Aromen durchtrénkt ist.

Kurz vor dem Servieren noch frisches, grob
50 g Oliven zerpflicktes Basilikum dazugeben.

50 g Kapern
1gelbe Paprika

KUCHENUTENSILIEN

RuUhrschussel

Servierschussel
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MITTAGESSEN

LOOYE

Nizzasalat

ZUBEREITUNGSZEIT 45 MINUTEN

Dieser klassische Salat nach franzésischem
Rezept ist schnell zubereitet und kann als
eigenstdndige Mahlzeit serviert werden. Eine
kostliche mediterrane Spezialitdt mit herrlichen
Looye JOYN Tomaten und Looye Honigtomaten,
die dank viel Eiweif3 und wenigen Kohlenhydraten
sehr gesund ist! Bon appétit!

KUGHENUTENSILIEN

2 Topfe

Auflaufform/ofenfeste Form oder Teller
RUhrschissel

Bratpfanne

Schneebesen

2 Teller

NIZZASALAT

ZUTATEN FOR 2 PERSONEN

2 Looye JOYN Tomaten
4 Looye Honigtomaten
200 g frischer Thunfisch
6 Anchovis

150 g griine Bohnen

2 Eier

1Schalotte

50 g schwarze Oliven

80 g Rucola

8 Minikartoffeln

6 frische Basilikumblatter
1Prise Salz und Pfeffer

75 ml Olivenal

2 EL Rotweinessig

TEL Senf

1/2 Bund krause Petersilie
1Prise Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

Rotweinessig und Senf in einer Schale
verrdhren. Etwas Olivend! hinzufigen und mit
dem Schneebesen rihren, bis die Vinaigrette
bindet.

Die Petersilie sehr fein hacken und in die
Vinaigrette geben. Das Dressing mit etwas
frisch gemahlenem Pfeffer und einer Prise
grobem Meersalz abschmecken.

Die Minikartoffeln in einem Topf mit Wasser
12 bis 14 Minuten garen, abgief3en und
abkuhlen lassen.

In einem zweiten Topf Wasser zum Kochen
bringen und die griinen Bohnen bissfest
kochen. Die Kochzeit betragt ca. 3 bis 4
Minuten. Vor dem Abgief3en prifen, ob

die Bohnen bissfest sind, sonst noch ein
wenig l&énger kochen. Mit kaltem Wasser
abschrecken und gut abtropfen lassen.

Die Eier hart kochen (ca. 8 Minuten kochen
oder einen Eierkocher verwenden) und

in kaltem Wasser abschrecken. Die Eier
schdlen und vierteln.

Die Looye JOYN Tomaten in je 8 gleich grof3e
Stlicke schneiden.

Die Schalotte schélen und in hauchdtnne
Ringe schneiden.
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Die Minikartoffeln halbieren.
Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

Die Looye Honigtomaten in eine Auflaufform
oder ofenfeste Form legen und mit Olivendl
besprenkeln. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Einige Minuten im Backofen rosten, bis die
Tomaten etwas schrumpelig werden.

Die grtnen Bohnen, Minikartoffeln und
geachtelten Looye JOYN Tomatenin
einer Schussel mischen. 3 des Dressings
hinzugeben und vorsichtig umrihren.

Auf 2 Tellern etwas Rucola anrichten und
darauf die GemUsemischung geben.

Einige diinne Schalottenringe darauf
verteilen.

Den Thunfisch aus dem Kuhlschrank
nehmen, abtupfen und ganz leicht mit frisch
gemahlenem Pfeffer und einer Prise Salz
wulrzen.

Etwas Olivendl in einer Pfanne bei gro3er
Hitze erhitzen. Warten, bis das Ol sehr heif ist.

Die Thunfischfilets von beiden Seiten 15 bis
20 Sekunden anbraten. Nicht durchbraten,
damit der feine Geschmack und die Struktur
erhalten bleiben.

Den gebratenen Thunfisch halbieren oder in
breite Streifen schneiden und auf den beiden
Tellern anrichten.

Die gerosteten Looye Honigtomaten auf den
Fisch legen.

Eierviertel, Anchovisfilets, (halbierte) Oliven
und frische Basilikumblatter auf den Tellern
verteilen.

20 Zum Schluss etwas frisch gemahlenen

pfeffer, eine winzige Prise grob gemahlenes
Meersalz und einige L&ffel des restlichen
Dressings auf den Salat geben und servieren.

—— @
e



MITTAGESSEN LOOYE BULGURSALAT

Bulgursalat

BULGURSALAT
MIT LOOYE JOYN
TOMATEN

ZUBEREITUNGSZEIT 60 MINUTEN

Taboulé oder Bulgursalat ist ein typisches
Gericht der arabischen Kiiche. Dieser
erfrischende Bulgursalat mit Looye JOYN
Tomaten, Gurken und frischer Minze ist
mit unserem Rezept im Handumdrehen
zubereitet! Uberraschen Sie Ihre Géste
und servieren Sie diesen kdstlichen Salat
an einem warmen Sommerabend.

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

250 g Looye JOYN Tomaten
40 g glatte Petersilie

1/2 Gurke

40 EL Mandelblattchen
200 g Bulgur

1Limette

4 EL Olivendl

2 Zweige frische Minze
1Prise Salz und Pfeffer

KUCHENUTENSILIEN

Reibe
Schneebesen
kleine Schissel
Schussel
kleiner Topf
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ZUBEREITUNG

Bulgur nach Packungsanleitung zubereiten
und etwas abkuhlen lassen.

Die Looye JOYN Tomaten vierteln und
eventuell die Kerne entfernen.

Die halbe Gurke schdlen, der Lénge nach
halbieren und in kleine Wurfel schneiden.

Petersilie und Minzbl&tter fein hacken.

Die Limette waschen, die Schale mit einer
Reibe abreiben und die Limette anschliefend
auspressen.

Den Saft und den Abrieb der Limette mit
Olivendl, Salz und Pfeffer gut mit einem
Schneebesen verrthren.

Eine kleine Pfanne ohne Fett erhitzen und die
Mandelblattchen darin réosten. Aufpassen,
dass sie nicht anbrennen! Bulgur, Looye
JOYN Tomaten, Gurkenwrfel, Minze und
Petersilie in eine Schissel geben. Dressing
hinzufigen und vorsichtig umrdhren.

Die Schissel abdecken und den Salat
mindestens eine Stunde im Kuhlschrank
ziehen lassen.

Die gerosteten Mandelblattchen
auf den Bulgursalat streuen und bei
Zimmertemperatur servieren.



THAILANDISCHER SALAT

MITTAGESSEN LOOYE

Thailandische

THAILANDISCHER
SALAT MIT LOOYE

alat

ZUBEREITUNGSZEIT 60 MINUTEN

JOYN TOMATEN

Salate schmecken auch im Winter

kostlich! Looye JOYN Tomaten,

Chili, Thai-Basilikum und frischer
Koriander verleihen diesem leckeren

Salat einen volimundigen und
wulrzigen Geschmack.

ZUTATEN FOR 2 PERSONEN

ZUBEREITUNG
Den Knoblauch schdlen und grob wirfeln.

Beide Chilischoten der Lange nach halbieren
und die Kerne entfernen. Zwei Hdlften grob
zerkleinern. Die dritte Halfte in feine Halbringe
schneiden.

Die Knoblauchwirfel und Chilistiicke
zusammen mit dem Salz in einen Mérser
geben und zu einer weichen Paste zermahlen.
Alternativ (ohne Mérser) Knoblauch und Chili
sehr fein schneiden und mit dem Salz in einer
Schussel mischen.

Die Looye JOYN Tomaten achteln und
eventuell die Kerne entfernen.

4 Looye JOYN Tomaten 5 Die Salatgurke waschen, der Léange nach
1Knoblauchzehe halbieren und in kleine Stlcke schneiden.
12T Cils 6 Die Schalotte schdlen und fein wiirfeln.

1/2 Limette

1EL Sojasof3e 7 Thai-Basilikum und Koriander grob hacken.
11/2 TL Zucker o

1/2 Gurke 8 Die Limette auspressen.

1/2 Schalotte 9 Ineiner Salatschissel die Knoblauch-Chili-

1/2 Bund Thai-Basilikum
1/2 Bund frischer Koriander

Mischung, 1EL Limettensaft, Sojasauce, Zucker
und1EL Sesamdl mit einem Schneebesen zu
einem homogenen Dressing verquirlen.

3 EL Erdnussol
11/2 EL Sesamdl 10 Looye JOYN Tomaten, Gurke, Zwiebel,
1Prise Salz Chiliringe, gehacktes Thai-Basilikum und

KUCHENUTENSILIEN

Koriander zum Dressing geben. Den Salat gut
mischen (eventuell mit den H&nden), damit
alle Zutaten gleichmdfig mit dem Dressing
benetzt werden.

Die Schissel abdecken und den Salat
mindestens 1Stunde im Kihlschrank ziehen

Morser |
assen.

Schussel

Schneebesen 12 Vor dem Servieren mit einer Prise Salz und
dem restlichen Sesamal wirzen und bei
Zimmertemperatur servieren. Der Salat

53 schmeckt hervorragend zu duftendem

Jasminreis oder als kdstliche Beilage.



MITTAGESSEN

Salatim
Glas

LOOYE

SALAT IM GLAS

ZUBEREITUNGSZEIT 15 MINUTEN

Dieser Salat mit Looye Honigtomaten
wird lagenweise in ein grof3es
Einmachglas geschichtet. Ideal umins

BUro oder zum Picknick mitzunehmen.

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

180 g Looye Honigtomaten

100 g Quinoa

265 g Kichererbsen

50 g Hummus

0.5 Salatgurke

Tkleine rote Zwiebel

100 ml Reisessig

TEL Honig

1TL Chiliflocken

300 g frischer Blattspinat

1TL Ras el-Hanout-Gewlrzmischung
1Knoblauchzehe

1EL gerostete Sesamkorner

1TL Sesamal

50 g Wirzige Keimsprossenmischung
1EL Olivendl

1Prise Meersalz

KUGHENUTENSILIEN

Kleiner Topf/Stieltopf
Schneidbrett

Messer

Ruhrschissel
Schraubgléser
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ZUBEREITUNG

Die Looye Honigtomaten halbieren.
Zwiebel abziehen und in hauchddnne

halbe Ringe schneiden. Gurke halbieren
und in Stucke (Halbmonde) schneiden.
Knoblauch abziehen und reiben.
Kichererbsen abtropfen lassen und gut

mit Wasser abspulen, eventuell mit
KUchenpapier trockentupfen. Anschlieend
mit dem Sesamdl und der gerdsteten
Sesamsaat vermischen.

Quinoa gemd3 Packungsangabe zubereiten.

Reisessig in einen Stieltopf geben und

kurz erwdrmen, Honig dazugeben und
rihrend auflésen. Gurkenstlcke und

rote Zwiebelringe in eine Schissel geben,
Reisessig, 100 ml Wasser und Chiliflocken
dazugeben. Die Zutaten gut vermengen und
beiseite stellen.

In einer tiefen Bratpfanne 1EL Olivendl
erhitzen, geriebenen Knoblauch und Ras
el-Hanout hineingeben. Knoblauch und
GewUrzmischung ca. 1 Minute résten,
anschlieBend nach und nach den Spinat
dazugeben, bis dieser eingefallenist.

Nun wird der Schichtsalat aufgebaut:
Begonnen wird mit einer Lage Quinoa,
darauf eine Schicht Spinat, gefolgt von
Kichererbsen, einer Lage Sprossen und
der st3sauren Gurken-Zwiebel-Mischung.
Als letzte Schicht einen gro3en Essloffel
Hummus und die Looye Honigtomaten

in das Glas geben.




MITTAGESSEN SALAT MIT ROGGEN LOOYE

Salat mit
Roggen

ZUBEREITUNGSZEIT 20 MINUTEN ZUBEREITUNG

Ein leckerer Salat mit Roggen. 1 Die Looye JOYN Tomaten in Spalten

ZUTATEN FOR 2 PERSONEN

250 g Looye JOYN Tomaten

190 g Roggen

2 EL wilde Kapern
1rote Zwiebel

2 EL Olivendl

Saft einer %2 Zitrone
20 g Petersilie

2-3 Tropen Fischsauce
1TL Senf mit Honig
1Prise Salz und Pfeffer

KUCHENUTENSILIEN

Schneidebrett
Messer
Kochtopf
Schale
Ruhrschissel
Schneebesen
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schneiden. Die Petersilie fein hacken und
den Saft der Zitrone auspressen. Die Zwiebel
putzen und in Ringe schneiden.

Bereiten Sie den Roggen gemdf den
Anweisungen auf der Packung in einem
Kochtopf zu. Den Roggen dann kalt abspulen
und gut abtropfen lassen.

Senf mit Honig, Fischsauce und

Zitronensaft in einer Schissel mischen.
Olivendl dazugeben und mit einem
Schneebesen verrthren bis ein dickflissiges
Dressing entsteht. Das Dressing mit Salz

und Pfeffer abschmecken. Mit dem
Schneebesen umrthren.

Roggen, Kapern und Looye JOYN Tomaten in
eine andere Schissel geben und vermischen.
Die fein gehackte Petersilie und das Dressing
dazugeben. Alles gut vermischen.

Den Salat auf einem Teller anrichten.
Mit extra Looye JOYN Tomatenspalten,
Zwiebeln und Petersilie dekorieren.




Burrata
Caprese

BURRATA CAPRESE

BURRATA CAPRESE
MIT GEGRILLTEN LOOYE
JOYN- & LOOYE HONIGTOMATEN

ZUBEREITUNGSZEIT 60 MINUTEN

Diese leckere Variante der ,Insalata
Caprese” schmeckt vorztglich

an sommerlichen Tagen, aber
selbstverstandlich auch, wenn es
etwas weniger warm ist.

ZUTATEN FOR 2 PERSONEN

180 g Looye Honigtomaten
200 g Looye JOYN Tomaten
4 Zweige frischer Thymian

2 EL Olivendl

4 Knoblauchzehen

1Burrata

1EL Olivendl extra vergine

8 frische Basilikumblatter
1Prise Salz und Pfeffer

KUCHENUTENSILIEN

Backblech
Backpapier
Tablett

59

ZUBEREITUNG

Die Knoblauchzehen mit einem breiten
Messerrlcken zerdrticken und aus der
Schale [6sen. Die Thymianbl&tter von den
Zweigen streifen.

Den Backofen auf 100 °C vorheizen. Ein
Backblech mit Backpapier auslegen.

Die Looye JOYN Tomaten und die Looye
Honigtomaten auf das Backblech legen,

mit Thymianbl&ttern, Pfeffer und Salz
bestreuen. Die zerdrlckten Knoblauchzehen
dazwischen legen und alles mit Olivendl
besprenkeln.

Die Looye JOYN Tomaten und Looye
Honigtomaten 40 Minuten im Backofen
grillen, bis sie weich und leicht klebrig sind.

Die Burrata aus der Verpackung nehmen,
abtropfen lassen und vorsichtig auf

ein Tablett legen. Um den italienischen
Frischkdse herum die gegrillten Looye
JOYN Tomaten, Looye Honigtomaten und
Knoblauchzehen anrichten.

Alles mit etwas Olivendl extra vergine
besprenkeln. Frische Basilikumblé&tter grob
zerpflicken und darauf verteilen.

Je nach Geschmack nochmals mit etwas
frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen.



Za’atar
Joghurt

ZA'ATAR JOGHURT

GEGRILLTE LOOYE
HONIGTOMATEN AUF KALTEM
ZITRONEN-ZA'ATAR-JOGHURT

ZUBEREITUNGSZEIT 25 MINUTEN

Ein kostliches Rezept von Yotam
Ottolenghi. Durch die herrlich st3e,
rauchige Kréutermarinade und das
Grillen erhalten die Looye Honigtomaten
einen ganz eigenen Geschmack. Lecker
als kleiner Snack zum Aperitif!

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

180 g Looye Honigtomaten
20 g Butter
TKnoblauchzehe

1TL Kimmelpulver

1TL Fenchelsamen

2 TL Paprikapulver gerduchert
1EL Ahornsirup

1Prise grobes Meersalz
250 g Griechischer Joghurt
1Zitrone

1TL Za'atar

4 Fladenbrot

KUCHENUTENSILIEN

Topf
Backofen
Auflaufform
Schneidbrett
Messer
Morser
Grillpfanne
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ZUBEREITUNG
Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

Die Butter in einem Stieltopf schmelzen und
beiseitestellen. Den Knoblauch schélen und
fein warfeln. Die Fenchelsamen in einem
Maorser zersto3en und zusammen mit

dem Knoblauch, dem Kimmelpulver, dem
Paprikapulver,dem Ahornsirup und einer
Prise Meersalz in die geschmolzene

Butter geben.

Looye Honigtomaten in eine

Auflaufform legen und grofzgig mit

der Kradutermarinade bestreichen. Die
Auflaufform 15 Minuten in den vorgeheizten
Backofen schieben. AnschlieRend die
Grillfunktion einstellen und die Tomaten

5 Minuten grillen, bis die Haut beginnt,
schwarz zu werden. Achtung: Die Tomaten
durfen nicht zu stark verbrennen. Aus dem
Ofen nehmen und abkuhlen lassen.

In der Zwischenzeit eine Grillpfanne erhitzen
und das Fladenbrot darin kurz knusprig
anbraten.

Die Zitronenschale raspeln und mit dem
Saft einer halben Zitrone sowie der Za'atar-
GewUrzmischung in den griechischen
Joghurt geben. Zu einer cremigen So3e
verrUhren.

Die gegrillten Looye Honigtomaten auf
dem Zitronen-Krduter-Joghurt anrichten.
Dazu das knusprige Fladenbrot zum Dippen
servieren.



Onigirazu

ONIGIRAZU

ZUBEREITUNGSZEIT 20 MINUTEN

Japanische Sushi-Sandwiches mit
Looye Honigtomaten.

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

180 g Looye Honigtomaten
1Fruhlingszwiebel

2 EL Sojasope

1/2 Limette

1/2 TL Sesamol

2 Nori Blatter

150 g Sushireis

1EL Reisessig

1/2 EL Zucker

1Prise Salz

1Avocado

50 g frischer Spinat

2 EL Mayonnaise
THandvoll Sprossengemiise
2 TL Sriracha-Sauce

KUGHENUTENSILIEN

Messer
Schneidbrett
RUhrschussel
Kochtopf

LOOYE

ZUBEREITUNG

Zucker und Salz mit dem Reisessig in
eine Schussel geben und unter RUhren
auflésen. Falls dies nicht gelingt,
Reisessig etwas erwdrmen. Sushireis
nach Packungsanleitung kochen. Die
Essigmischung in den Reis rthren und
abgedeckt abkuhlen lassen.

Die Sojasof3e mit dem Saft einer halben
Limette und dem Sesamél verrthren. Die
Looye Honigtomaten in kleine Wurfel und die
Fruhlingszwiebel in feine Ringe schneiden,
mit der Sojamarinade vermischen und
mindestens 10 Minuten ziehen lassen. Die
Avocado halbieren, den Kern entfernen,

das Fruchtfleisch herauslésen und in diinne
Scheiben schneiden.

Ein Nori-Blatt mit der gldnzenden Seite

nach unten und einer Spitze nach oben auf
ein Schneidbrett legen. In der Mitte eine
Lage Reis als Viereck auf das Blatt geben,
dabei darauf achten, dass die duf3ersten
Blattspitzen nicht bedeckt sind. Einige
Avocadoscheiben auf den Reis legen,
danach marinierte Looye Honigtomaten,
etwas Sprossengemuise und Spinatblattchen
dazu legen. Mit einer zweiten Lage Reis
bedecken. Vorsichtig andrticken und dann
das Nori-Blatt von den Spitzen her zur

Mitte falten, sodass ein kleines Algenblatt-
Pdckchen entsteht. Der Sushireis sorgt
dafur, dass das Nori-Blatt klebt. Das
Sushi-Pdckchen umdrehen und auf dem
Schneidblatt ruhen lassen. Nun das néchste
Nori-Blatt wie oben beschrieben belegen
und falten. Anschliefend die Sushi-Pdckchen
mit einem scharfen Messer halbieren, sodass
farbenfrohe Sushi-Sandwiches entstehen.

Mayonnaise und Sriracha-Sauce verrihren
und die Sushi-Sandwiches damit bestreichen.
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Vegetarische
Ramen

VEGETARISCHE RAMEN

SCHNELLE VEGETARISCHE
RAMEN MIT GEROSTETEN
LOOYE HONIGTOMATEN

ZUBEREITUNGSZEIT 30 MINUTEN

Eine vegetarische Variante

des berUhmten japanischen
Nudelgerichts: eine herrlich
wdrmende Suppe voller Umami.

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

180 g Looye Honigtomaten
TEL Sojasof3e

1TL Honig

4 Fruhlingszwiebeln

TEL Mirin

11 GemUsebrthe

1gelbe Zwiebel

3 Knoblauchzehen

1TL rote Chiliflocken

TEL Sesam

2 cm frischer Ingwer

2 Eier

50 ml Sojasof3e

180 g Ramen-Nudeln

2 Baby Shanghai Pak Choi
3 EL weife Miso-Paste

KUCHENUTENSILIEN

2 Kochtopfe
Bratpfanne oder Wok
Messer

Schneidbrett
Auflaufform
Kuchenmaschine
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ZUBEREITUNG

Die Fruhlingszwiebeln in schrdge Ringe
schneiden und den Baby Pak Choi der Lange
nach halbieren. Die GemuUsebrihe zum
Kochen bringen und die Miso-Paste, 1EL
Mirin und die Zwiebelringe hinzufugen. Bei
geschlossenem Deckel und niedriger Hitze
kécheln lassen. Kurz vor dem Servieren den
Pak Choi in die Suppe geben und 2 Minuten
mitgaren.

Fur die gerosteten Looye Honigtomaten
den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die
Looye Honigtomaten halbieren und in
eine eingefettete Auflaufform legen. Die
Tomatenhdlften mit Sojasof3e und Honig
bestreichen. 15 Minuten in den Backofen
schieben.

50 ml Sojasofe mit 2 EL Mirin und etwas
Wasser verrihren. Die Eier hart kochen und
in kaltem Wasser abschrecken. Die Eier
pellen und mindestens 15 Minuten lang in die
Sojamarinade legen. Die Eier kurz vor dem
Servieren der Suppe halbieren.

Fur die wlrzig-scharfen Pilze Zwiebel, Miso-
Paste, Chiliflocken, Ingwer und gerdsteten
Sesam in der Kiichenmaschine zu einer
glatten Masse purieren. Die Pilze in kleine
Stlcke schneiden und mit der Kréuterpaste
vermischen. Einen Wok oder eine Bratpfanne
erhitzen und die gewUrzten Pilze bei grofer
Hitze 5 Minuten braten, bis sie goldbraun
sind. Vom Herd nehmen und zur Seite stellen.

Ramen-Nudeln nach Packungsanleitung
kochen.

Zwei Suppenteller/-schisseln mit den
Ramen-Nudeln fullen und die Pilze darauf
verteilen. Anschlief3end die Brihe dartber
giepen und mit den marinierten Eiern und
gerdsteten Looye Honigtomaten garnieren.



MITTAGESSEN LOOYE BENTO BOX

Bento

BENTO BOX
LUNCH MIT LOOYE
HONIGTOMATEN

ZUBEREITUNGSZEIT 15 MINUTEN

Japanische Lunchbox mit einem
Uberraschenden Salat aus Looye
Honigtomaten.

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

180 g Looye Honigtomaten
2 Fruhlingszwiebeln

2 EL Mayonnaise

1/2 Limette

1EL Sesamal

3 EL Sojasofe

TEL Zucker

1/2 EL Salz

TEL Sesam

150 g Wei3kohl

170 g Lachsfilets ohne Haut
1EL Mirin

1TL Sake

1Nori-Blatt

200 g junge Sojabohnen
150 g Sushireis

TEL Reisessig

KUCHENUTENSILIEN

Messer
Schneidbrett
Ruhrschussel
Kochtopf
Bento Box
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ZUBEREITUNG

Zucker und Salz mit dem Reisessig in eine
Schussel geben und unter RUhren auflésen.
Falls dies nicht gelingt, den Reisessig

etwas erwdrmen. Den Sushireis waschen
und nach Packungsanleitung kochen.

Die Essigmischung in den Reis rthren und
abgedeckt abkihlen lassen.

Die Lachsfilets in Streifen schneiden.

2 EL Sojasof3e mit Mirin und Sake vermengen
und die Lachsstreifen darin mindestens

10 Minuten marinieren.

Das Nori-Blatt in hauchdtinne Streifen
schneiden. Die Looye Honigtomaten
halbieren, den Weikohl sehr fein hobeln und
die Fruhlingszwiebeln in hauchdtnne Ringe
schneiden.

1EL Sojasofe und den Saft einer halben
Limette in die Mayonnaise geben und

zu einem glatten, cremigen Dressing
verrthren. Die WeiRkohlstreifen, die

Looye Honigtomaten-Hdlften und die
Fruhlingszwiebeln zugeben und sorgfaltig mit
dem Dressing vermengen.

1TL Sesamél und den gerédsteten Sesam zu
den Sojabohnen geben und umrthren.

Etwas Ol in eine Pfanne geben und die
marinierten Lachsstreifen rundherum ganz
kurz anbraten, sodass sie innen noch roh
sind.

Alle Speisen in ein eigenes Fach der

Bento Box fullen. Begonnen wird mit dem
Sushireis, dieser beansprucht den meisten
Platz. Anschlieend die anderen F&cher

mit dem Looye Honigtomaten-Salat, den
Lachsstreifen, Sojabohnen und Nori-Streifen
fallen.



MITTAGESSEN LOOYE ZIEGENKASE QUICHE

Zie.g enkase LOOYE
uiche "NIT ZIEGENKASE

ZUBEREITUNGSZEIT 35 MINUTEN ZUBEREITUNG
Eine schnelle Tomaten-Quiche mit 1 Die Rosmarinnadeln vom Zweig abstreifen
einem intensiven Geschmack! Ihre und fein hacken.

Gaste werden dieses Gericht lieben.
Tipp: Zusammen mit einer kostlichen
Looye JOYN Tomatensuppe servieren.

2 Den Ziegenkdse zerkrimeln.
3 Die Looye Honigtomaten halbieren.

4 Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

LUTATEN FUR 2 PERSONEN 5 Die Backform einfetten oder mit Backpapier
auslegen und mit Blatterteig auskleiden.
Uberhé&ngenden Teig mit einem scharfen
Messer abschneiden und damit den Rand

180 g Looye Honigtomaten
1Lage Blatterteig

50 g Couscous der Quiche verstéarken.

5 Eier

200 g Créme fraiche 6 Den Teigboden mit einer Gabel mehrmals
X _ einstechen und anschlieBend mit einer

UIReSmETTArEE dinnen Lage Couscous bedecken. Dies

50 g Ziegenkdse sorgt dafiir, dass austretende Fliissigkeit

1Prise Salz und Pfeffer aufgesogen und der Boden knusprig

wird. Nach dem Backen schmeckt man
den Couscous nicht. Die Backform in den
Kuhlschrank stellen.
KUCHENUTENSILIEN 7 Die Eier mit der Creme fraiche, einer Prise
Salz und Pfeffer sowie dem Rosmarin

Quiche- oder Tarteform verquirlen.

Backpapier oder Backspray

Schussel 8 Die Backform aus dem Kuhischrank
nehmen und die Eiermischung auf den
Teig gieen. Den zerkrimelten Ziegenkdse
darauf verteilen und die halben Looye
Honigtomaten mit der Schnittseite nach
oben in die Mischung legen.

9 Die Quiche im Backofen ca. 30 Minuten
backen, bis sie goldbraun ist und die
Eiermischung gut gestockt ist.

10 Die Quiche aus dem Backofen nehmen
und in der Form etwas abkthlen lassen.
Anschliefend aus der Form I6sen und in

8 Sticke teilen.
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MITTAGESSEN LOOYE

Tomaten-
Crumble

TOMATEN-CRUMBLE

TOMATEN-CRUMBLE
MIT LOOYE JOYN
TOMATEN

ZUBEREITUNGSZEIT 45 MINUTEN

Ein herzhaftes Crumble mit Looye
JOYN Tomaten

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

350 g Looye JOYN Tomaten
100 g Mehl

1EL Olivendl

50 g Butter

50 g Parmesan

1TL feines Meersalz

1Prise schwarzer Pfeffer

4 rote Zwiebeln

1TEL Honig

50 ml weiRer Balsamicoessig
50 g Haselnusse

2 EL getrocknete italienische Krauter

KUCHENUTENSILIEN

Auflaufform
Schneidbrett
Messer
Kuchenmaschine
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ZUBEREITUNG
Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

Die Zwiebeln schdlen, halbieren und in
feine Ringe schneiden. Die Looye JOYN
Tomaten in Spalten schneiden.

Die HaselnUsse grob hacken.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebelringe bei mittlerer Hitze 5 Minuten
anbraten. RegelmdBig umrihren. Die

Looye JOYN Tomaten und 1 EL italienische
Krauter zugeben. 3 Minuten mitbraten, mit
Balsamicoessig abléschen und zum Schiuss
den Honig hinzufigen. Bei niedriger Hitze

15 Minuten lang karamellisieren lassen.

Mehl in eine Schissel sieben, Butter in
Stuckechen, Salz, Pfeffer, Olivendl sowie die
restlichen italienischen Krdauter hinzufligen
und zu einem kriimeligen Teig kneten.
Anschliefend den geriebenen Parmesan
und die gehackten Haselnlsse einarbeiten.

Die karamellisierte Tomaten-Zwiebel-
Mischung in eine eingefettete Auflaufform
fullen und das Crumble darauf verteilen. Im
Backofen in 25 Minuten goldbraun backen.



MITTAGESSEN LOOYE BUNTE LUCHBOX

Bunte BUNTE LUNCHBOX
Lunchbox NS TOUATEN

ZUBEREITUNGSZEIT 15 MINUTEN

Eine fréhliche Bento Box fur Kids
mit bunten Leckereien wie Looye
Honigtomaten. Langweiliges
Pausenbrot war gestern!

ZUTATEN FOR 2 PERSONEN

60 g Looye Honigtomaten
2 Eier

1Frahlingszwiebel

1TL Sesam

2 Handvoll frischer Spinat
TEL Hummus

6 Mdhren

1 Kiwi

6 Radieschen

KUCHENUTENSILIEN

Messer
Schneidbrett
Schussel

Kochtopf
Ausstechform (Herz)
Bento Box
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ZUBEREITUNG

Die Fruhlingszwiebel in feine Ringe
schneiden. Die Eier verquirlen und
mit Salz & Pfeffer wlrzen.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und

eine Handvoll Spinat hinzufigen. Wenn
der Spinat etwas zusammengefallen ist,
die Fruhlingszwiebel, den Sesam und die
verquirlten Eier zugeben und das Omelett
von beiden Seiten goldbraun anbraten.
Das Omelett abkuhlen lassen, eine

Seite mit Hummus bestreichen, mit dem
restlichen Spinat belegen und eng aufrollen.
AnschlieBend in kleine Rollchen schneiden.
Die Omelettrélichen in die Lunchbox legen.

Die Radieschen vierteln. Die Kiwi schdlen
und in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Mit
dem Herzausstecher aus den Kiwischeiben
Herzchen ausstechen. Die Kiwiherzen
zusammen mit den Radieschenvierteln in
das Fach neben die Spinatrollen legen.

Die restlichen F&cher mit Looye
Honigtomaten und Snackmohren fullen.
Eine leckere und gesunde Schulmahlzeit.




MITTAGESSEN

ZUBEREITUNGSZEIT 25 MINUTEN

Ein reichhaltiges Brot zum Lunch mit
leckerem GemuUse.

ZUTATEN FOR 2 PERSONEN

150 g Looye JOYN Tomaten

1/2 Aubergine

1Bund Spargelspitzen

1/2 Packchen Feta

2 rustikale Brotchen/ Baguettebrotchen
1TL Mayonnaise

TEL Olivenadl

1Prise Salz und Pfeffer

KUCHENUTENSILIEN

Pfanne
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ZUBEREITUNG
Den Ofen auf 220 Grad vorheizen.

Die Aubergine in 8 gleichgrof3e Stlicke
schneiden, mit Olivendl bestreichen, salzen
und pfeffern, anschliefend 15 min im Ofen
backen. Den Feta aus der Verpackung
nehmen, in Stickchen zerbréseln und auf
einem Klchentuch abtropfen lassen.

Die Pfanne erhitzen und die Spargelspitzen
in Olivendl braten, anschlieRfend auf
Klchenpapier trockenen.

Die Looye JOYN Tomaten in Scheiben
schneiden und kurz in der Pfanne erhitzen.

Die Brétchen halbieren und mit der
Mayonnaise bestreichen. Die Auberginen
darauf legen und dann schichtweise die
Tomaten und den Spargel garnieren, zum
Schluss den Feta druberstreuen. Nach
Wunsch noch mit einem Tropfen Olivendl
abrunden.

BROT MIT GEGRILLTEM GEMUSE
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MITTAGESSEN

Gazpacho
Andaluz

LOOYE

GAZPACHO ANDALUZ

ZUBEREITUNGSZEIT 10 MINUTEN

Gazpacho ist die berthmte kalte
Tomatensuppe, die aus Tomaten,
Gurken, Paprika, Zwiebeln und
Knoblauch zubereitet wird. Diese
Gazpacho Andaluz ist ein herrlich
erfrischendes Gericht, perfekt flr
sommerlich hei3e Tage.

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

500 g Looye JOYN Tomaten
1/2 rote Paprika

1/2 Gurke

1gelbe Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 Scheiben altbackenes Brot
200 ml Brthe

5 EL Olivenol

3 EL WeiBweinessig

1Prise grobes Meersalz
1Prise Tabasco

1Scheibe Weif3brot

1/2 rote Paprika

2 Schalotten

1/2 Gurke

KUCHENUTENSILIEN

Ruhrschussel

Standmixer (oder Stabmixer)
Passiersieb

4 kleine Schalen

ZUBEREITUNG
Die Looye JOYN Tomaten vierteln.

Die Paprika halbieren, die Kerne
entfernen und die Fruchthdlften in
feine Streifen schneiden. Die Hdlfte der
Paprikawdrfel far die Einlage in einer
kleinen Schale zur Seite stellen.

Die Gurke schdlen und der L&ange nach
vierteln. So lassen sich die wdssrigen
Kerne leicht entfernen. Anschliefend
das feste Fruchtfleisch klein warfeln. Ein
Viertel der Wurfel als Einlage in einer
zweiten Schale zur Seite stellen.
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4 Die Zwiebel schdalen und fein wurfeln.
Die Knoblauchzehen schdélen.

5 Die Krusten vom Brot abschneiden.

6 Die Schalotten schdalen, fein wirfeln und
in eine dritte Schale geben.

7 Das altbackene Brot in etwas kalter
Bruhe einweichen.

8 Zwiebeln, Knoblauch, Gurke, Paprika, Looye
JOYN Tomaten und eingeweichtes Brot in
einer Schussel vermischen.

9 Die Mischung in einen Standmixer geben und zu
einem cremigen PUree puUrieren. (Alternativ die
Zutaten in einer hohen Ruhrschissel mit einem
Stabmixer purieren.)

10 Eventuell etwas Bruhe hinzufligen, bis die Suppe
die gewlinschte Konsistenz hat.

1 WeiBweinessig und Olivendl zugeben und
erneut purieren.

12 Die Suppe mit einer Prise Meersalz und
schwarzem Pfeffer abschmecken.

13 Abgedeckt 1bis 2 Stunden im Kuhlschrank
kalt stellen.

14 Croutons: Die Wei3brotscheibe in kleine Wrfel
schneiden (0,5-1cm). Einen Schuss Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und die Brotwirfel zugeben. Die
Waurfel 5 bis 6 Minuten bei mittlerer Hitze rosten,
dabei die Pfanne gelegentlich schitteln oder die
Wirfel wenden, um sie von allen Seiten goldbraun
und kross zu backen. Die gerosteten Brotwurfel auf
Kuchenpapier abtropfen lassen und in die vierte
Schale geben.

15 Die Suppe mit einem Schopfloffel durch ein
feines Sieb passieren.

16 Abschmecken und eventuell mit Pfeffer, Salz
und Weinessig nachwirzen. Wer es schdarfer mag,
gibt einige Tropfen Tabasco in die Gazpacho. Die
kalte Gazpacho servieren und dazu die Brotwurfel
und die drei Gemuseeinlagen in den jeweiligen
Schdlchen reichen.

]
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VEGANER HUMMUS-WRAP

MITTAGESSEN LOOYE

veganer
Hummus-Wrap

VEGANER HUMMUS-WRAP
MIT LOOYE JOYN
TOMATEN

ZUBEREITUNGSZEIT 5 MINUTEN

Diese leckeren veganen Wraps mit
Hummus, Looye JOYN Tomaten und
Avocado sind schnell und einfach
zubereitet. Kostlich und gesund!

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

2 Looye JOYN Tomaten

2 Wraps

80 g HuUmmus

125 g Gurken

2 Little Gem-Salatherzen
1/2 Avocado

1/2 Bund frisches Basilikum
1Prise Salz und Pfeffer

KUCHENUTENSILIEN

Sparschaler
Teller
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ZUBEREITUNG

Die Gurke schalen und auf jeder Seite mit
dem Sparschdler das Fruchtfleisch in lange
dunne Streifen abschneiden. Dabei die Kerne
qussparen.

Die Looye JOYN Tomaten in Scheiben
schneiden.

Die Avocado halbieren und den Kern
entfernen. Anschlieend schdlen und das
Fruchtfleisch in lange Streifen schneiden.

Den Strunk des Romanasalats entfernen,
sodass sich die Blatter im Ganzen ablésen
lassen. Die Blatter waschen und trocken
tupfen.

Das Basilikum fein hacken.

Die Wraps jeweils auf einen Teller legen
und zu einem Drittel mit Hummus
bestreichen. Dabei 2 cm Rand frei lassen.

Gurke, Salatblatter, Looye JOYN Tomaten,
Avocadostreifen und Basilikum in der Mitte
der Wraps verteilen. Nach Geschmack

mit frisch gemahlenem Pfeffer und

Salz bestreuen und mit etwas Olivendl
besprenkeln.

Die Wraps vorsichtig aufrollen, sodass die
Salatblatter und der restliche Belag nicht
herausgedriickt werden (@hnlich dem
Aufrollen eines Burritos).

Die Wraps schrag halbieren und beide
Hdlften auf einem Teller servieren. Mit
Basilikumbldattern, einem Salatblatt und einer
Tomatenscheibe garnieren.






FINGERFOOD LOOYE PANCETTA-HAPPCHEN

Pancetta-
Happchen

PANCETTA-HAPPCHEN
MIT ZIEGENKASE, APFEL
UND SALBEI

ZUBEREITUNGSZEIT 20 MINUTEN ZUBEREITUNG

Kostliche Happchen fur festliche 1 Den Ofen auf 200 °C vorheizen.
Momente: Einfach und schnell zubereitet!

Zu welchem Anlass bereiten Sie die 2 Kartoffeln schdlen und klein warfeln. Den

kostlichen Happchen zu?

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

2 Looye JOYN Tomaten

75 g Kartoffeln, festkochend
60 g sUp-sduerlicher Apfel
40 g weicher Ziegenkdse

6 Scheiben Pancetta

3 Blatter Salbei

1Prise schwarzer Pfeffer
1Prise grobes Meersalz

KUCHENUTENSILIEN

Sieb
Kochtopf
Schussel
Muffinblech
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Apfel schdlen, Gehduse entfernen undin
gleich grofe Wrfel schneiden. Die Looye
JOYN Tomaten ebenfalls klein warfeln.

Die Salbeiblatter fein hacken.
Den Ziegenkdse zerkrimeln.

Die Kartoffelwirfel in kochendem Wasser
2-3 Minuten blanchieren. Abgie3en und mit
kaltem Wasser abschrecken.

KartoffelwUrfel mit den Apfelsttckchen,
dem zerkrimelten Ziegenkdse,
feingehackten Salbei und einer Prise Salz
und Pfeffer in einer Schissel vermengen.

2 Vertiefungen vom Muffinblech mit den
Pancettascheiben auskleiden. Pro Vertiefung
werden 3 Scheiben bendtigt.

Die Fullung gleichmdig in die Formen
verteilen.

Das Muffinblech etwa 15 Minuten in den
Backofen stellen, bis der Pancetta an den
Randern braun und kross und die Fullung gar
und goldbraun ist.



FINGERFOOD

Kartoffelsouffle

ZUBEREITUNGSZEIT 60 MINUTEN

Eine schone herzhafte Torte. Cremig
und vollgepackt mit Gemuse der
Saison und Looye Honigtomaten.

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

2 Eier

200 g Kartoffeln, mehligkochend

3 EL Milch

1Prise Salz und Pfeffer

50 g Sahnequark

50 g Frischkdse (Krauterfrischkase)
1TMsp Backpulver

Butter zum Einfetten

2 EL Paniermehl

6 Looye Honigtomaten

KUCHENUTENSILIEN

kleine Schalen/Backférmchen (o 6
cm) mit hohem Rand
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LOOYE

ZUBEREITUNG

Kartoffeln schélen. In grobe Stlcke
schneiden und garkochen. Gegarte Kartoffeln
abgiefen und ausdampfen lassen.

Quark abtropfen lassen.

Die Looye Honigtomaten halbieren.
Eiweif3 und Eigelb trennen.

Kartoffeln zu Plree stampfen.

Milch hinzugeben und mit einem Mixer
oder Kochléffel mit dem Mus verrthren.
Quark, Frischkdse und Eigelb dazugeben
und zu einer homogenen Mischung
schlagen. Mit Pfeffer & Salz abschmecken.
Das Eiweif3 mit dem Backpulver steif
schlagen und vorsichtig unter die

Kartoffelmischung heben.

Die Backformen mit Butter einfetten und
mit Paniermehl ausstreuen.

Mischung in die Férmchen fullen (nicht bis
zum Rand).

10 Das Kartoffelsoufflé im Backofen 45 Minuten

bei180°C goldbraun backen.

KARTOFFELSOUFFLE

LOOYE




FINGERFOOD LOOYE GEMUSESPIESSE

Gemusespiefie

GEMUSESPIESSE
MIT LOOYE
HONIGTOMATEN

ZUBEREITUNGSZEIT 10 MINUTEN

Fur diesen vegetarischen Snack
werden Truffelkartoffeln, Zucchini,
Paprika und Looye Honigtomaten
verwendet. Geschmackvoll und leicht
zuzubereiten!

ZUTATEN FOR 2 PERSONEN

4 Looye Honigtomaten

Y4 Zucchini

2 Truffelkartoffeln

Trote Paprika

2 EL Olivendl

Y2 EL weifer Balsamicoessig
1Prise Salz und Pfeffer

KUCHENUTENSILIEN

Cocktailspiefe
Kochtopf
Auflaufform
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ZUBEREITUNG
Backofen auf 180 °c vorheizen.

Die Zucchiniin ¥z cm dicke Scheiben
schneiden und anschliefend vierteln.
Es werden 8 Viertel benstigt.

Die kleinen Truffelkartoffeln halbieren.
Kartoffelhdlften in kochendem Wasser
bissfest garen.

Paprika halbieren, Kerne entfernen und
aus den Hdlften 8 etwa 1x1cm grofe
Stlcke schneiden.

Looye Honigtomaten und geschnittenes
GemduUse in eine gefettete Auflaufform geben
und grofztgig mit Olivendl besprenkeln.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Auflaufform in den vorgeheizten Backofen
stellen und das GemUse ungefdhr 5 bis

10 Minuten résten. Auflaufform aus dem
Ofen nehmen, das GemUse abkihlen lassen
und etwas mit Balsamicoessig besprenkeln.

Looye Honigtomaten auf einen Spief3
stecken, anschlie3end abwechselnd
jeweils ein Stuck Zucchini, Paprika, Zucchini,
Paprika. Zum Schluss die Hdalfte einer
Truffelkartoffel aufspiefen.

Die Spiefe auf einem Teller anrichten und
mit anderen Happchen servieren.



Mini-
Croustades

MINI-CROUSTADES

MINI-CROUSTADES
MIT LOOYE HONIGTOMATEN
UND GARNELEN

ZUBEREITUNGSZEIT 15 MINUTEN

Diese kleinen Pastetchen werden mit
einer FUllung aus Nordseegarnelen,
Lachsrogen, Spargel und Looye
Honigtomaten serviert Schnell
zubereitet und ausgesprochen lecker!

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

6 Looye Honigtomaten

6 Mini-Croustades oder Mini-Blatterteigpasteten
6 Nordseegarnelen

12 grune Spargelspitzen

10 g Lachsrogen

2 EL Cocktailsofe

1Schale Shiso Purple (rote Kresse)

2 EL Cognac oder Weinbrand

1TL Olivendl

1 Prise Salz und Pfeffer

KUCHENUTENSILIEN

Kochtopf
tiefe Pfanne/Schmortopf
Servierplatte
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ZUBEREITUNG

Spargelspitzen in kochendem Wasser in 30
Sekunden bissfest kochen. (Alternativ kénnen
Spargelspitzen aus dem Glas verwendet
werden) Die Spitzen herausnehmen und

mit kaltem Wasser abschrecken und gut
abtropfen lassen. Den untersten Teil der
Spitzen abschneiden, sodass sie noch eine
L&nge von ca. 2 cm haben.

Die Garnelen in einer Pfanne mit etwas
Olivendl bei mittlerer Hitze kurz anbraten,
damit die Garnelen rosa bleiben. Mit Cognac
oder Weinbrand abléschen und den Alkohol
verdampfen lassen (Achtung, dass keine
Flamme entsteht). Salz und Pfeffer nach
Geschmack hinzuftigen.

Die Looye Honigtomaten halbieren.
6 Stiele Shiso Purple abzupfen.

Croustades jeweils mit 2 TL
Cocktailsofe fullen.

Auf die Sof3e eine halbe Honigtomate
(Schnittfléche nach oben) und darauf eine
Garnele legen.

Neben die Honigtomate 2 Spargelspitzen in
die SoPe stecken.

Die Garnele mit Lachsrogen und der Shiso
Purple Kresse garnieren.

Bei den Ubrigen 5 Croustades wiederholen
und servieren.



GEFULLTE LOOYE HONIGTOMATEN FINGERFOOD

ZUBEREITUNGSZEIT 5 MINUTEN

Geflllte Looye Honigtomaten als
Snack zur Cocktailstunde.

ZUTATEN FOR 2 PERSONEN

180 g Looye Honigtomaten
100 g Feta

10 g Frische Minze

5 g Frische Petersilie
1Prise schwarzer Pfeffer
1Prise grobes Meersalz
TEL Olivenol

KUGHENUTENSILIEN

Messer

Kleiner Loffel
Schneidbrett
RUhrschissel

91

LOOYE

efllite Looye
onigtomaten

ZUBEREITUNG

Feta zerkriimeln. Minze in hauchdtnne
Streifen schneiden. Petersilie feinhacken.
Feta und Krduter ver-mengen und mit
Salz & Pfeffer wirzen.

Die Looye Honigtomaten oben kreuzweise
einschneiden, sodass sie etwas auffallen.

Mit einem kleinem L&ffel etwas Fruchtfleisch
entfernen. Anschlieend die Tomaten mit der
Feta-Krauter-Mischung fullen und mit etwas
Olivendl besprenkeln.




FINGERFOOD LOOYE

Zwiebelkuchen

ZWIEBELKUCHEN

ZUBEREITUNGSZEIT 35 MINUTEN

Uberraschen Sie Ihre Familie oder
Freunde mit herzhaften Muffins
mit gerésteten Zwiebeln, Looye
Honigtomaten und gebratenen
Speckwurfeln! Diese herrlichen
Zwiebelmuffins werden mit saurer
Sahne und Thymian zubereitet.

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

150 g Looye Honigtomaten
250 g Mehl

7 g Trockenhefe

1TL Salz

150 ml Wasser

2 TL Olivendl

2 gelbe Zwiebeln

150 g Speckwrfel
1TL frischer Thymian
2 Eier

100 g saure Sahne

1/2 TL Muskatnuss
1Prise Salz und Pfeffer
2 EL Wasser

1EL Olivendl

KUCHENUTENSILIEN

Kochtopf
Muffinblech
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ZUBEREITUNG

Mehl, Hefe und Salz in einer Schissel mischen.

Lauwarmes Wasser und Ol hinzuftigen. Alles gut
durchkneten. Die Schiissel mit einem feuchten
Geschirrtuch abdecken und den Teig etwa eine
halbe Stunde bei Zimmertemperatur gehen
lassen.

Die Zwiebeln schdélen, halbieren und in (halbe)
Ringe schneiden.

Die Looye Honigtomaten in Spalten schneiden.

Die Speckwdrfel in einer Pfanne bei mittlerer
Hitze auslassen. Die krossen Wurfel mit einer
Schaumkelle aus der Pfanne nehmen und zur
Seite stellen.

Die Zwiebeln und die Looye Honigtomaten im
ausgelassenen Fett in der Pfanne anbraten.
Sobald diese etwas angebrdunt sind, Thymian

und etwas Wasser hinzufligen. Bei geschlossenem
Deckel ungefahr 10 Minuten kdcheln lassen.
Anschlieend die Speckwrfel dazugeben.

Vom Herd nehmen und abkuhlen lassen.

Die Eier aufschlagen und mit der sauren Sahne
verrthren. Anschliefend mit den Zwiebeln und
Speck mischen.

Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

Das Muffinblech (6 Formen) mit etwas
Olivendl einfetten.

10 Den Teig nach dem Aufgehen nochmals

etwas durchkneten und in 6 Portionen teilen.
Die Teigportionen ausrollen und damit die
eingefetteten Muffinformen auslegen.

Die Zwiebelmischung in die ausgekleideten
Formen fullen.

Das Muffinblech in den vorgeheizten Backofen
schieben und die Muffins 15 Minuten lang backen.
AnschlieBend den Backofen auf Umluft schalten
und die Zwiebelmuffins weitere 4 bis 6 Minuten
backen, bis sie eine appetitliche, goldbraune
Farbe haben.

Aus dem Backofen nehmen und warm, lauwarm
oder kalt servieren.




Sardinentoast

SARDINENTOAST

ZUBEREITUNGSZEIT 5 MINUTEN

SARDINENTOAST MIT
LOOYE JOYN TOMATEN
UND SUSSEN ZWIEBELN

Dieser leckere Toast mit Sardinen
und Looye JOYN Tomaten l&sst sich

einfach zubereiten und ist perfekt fur

einen spanischen Tapasabend. Olé!

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

2 Looye JOYN Tomaten

2 Scheiben Sauerteigbrot
1Zehe Knoblauch

200 g Sardinen

1/2 rote Zwiebel

1Prise schwarzer Pfeffer
1Prise grobes Meersalz

2 Zweige frisches Basilikum
15 g Butter

1/2 EL Olivendl

17TL Zitronensaft

KUCHENUTENSILIEN

Grill oder Toaster
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ZUBEREITUNG

Knoblauchzehe hduten und der Lange
nach halbieren.

Brotscheiben unter dem Grill (beidseitig)
oder einfach im Toaster résten.

Die warmen Brotscheiben jeweils mit einer
Schnittseite der halbierten Knoblauchzehe
einreiben und anschlieend grofzigig mit
Butter bestreichen.

Die Looye JOYN Tomaten in diinne
Scheiben schneiden.

Zwiebel abziehen und in feine
Ringe schneiden.

Die vorbereiteten Toastbrote mit den
geschnittenen Looye JOYN Tomaten
belegen und die Scheiben leicht salzen.

Sardinen auf die Looye JOYN
Tomatenscheiben legen und mit
Zwiebelringen bedecken.

Mit Olivendl und Zitronensaft besprenkeln
und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Mit einigen Basilikumbl&ttern garnieren
und sofort servieren.



FINGERFOOD LOOYE

Knoblauch-
toast

KNOBLAUCHTOAST

KNOBLAUCHTOAST
MIT LOOYE
HONIGTOMATEN

ZUBEREITUNGSZEIT 15 MINUTEN

Diese leckere (Zwischen-)Mahlzeit
istim Handumdrehen zubereitet und
serviert. Eine geschmackvolle Toast-
Variante mit Knoblauch und nattrlich
Looye Honigtomaten!

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

10 Looye Honigtomaten
2 Scheiben Bauernbrot
2 Zehen Knoblauch
11/2 TL Olivensl

1Prise grobes Meersalz

KUCHENUTENSILIEN

Backofen
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ZUBEREITUNG
Ofen auf 180 °C vorheizen.

Brotscheiben halbieren und mit etwas
Olivendl betraufeln (nicht zu viel verwenden).

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in der
Mitte des Backofens wéhrend ca. 6 Minuten
knusprig résten.

Knoblauch abziehen und halbieren.

Brotscheiben aus dem Ofen nehmen
und mit Knoblauch (Schnittseite) einreiben.

Die Looye Honigtomaten in diinne
Scheiben schneiden und auf den gerosteten

Brotscheiben verteilen.

Mit etwas Olivendl besprenkeln und mit
Salz und Pfeffer wirzen.

®
s O



BRUSCHETTA TOMAAT BASILICUM

FINGERFOOD

LOOYE

Bruschetta

ZUBEREITUNGSZEIT 5 MINUTEN

Bruschetta ist einfach und schnell
zubereitet und I&sst sich endlos
variieren. Diese Bruschetta wird
unter anderem mit Balsamicoessig,
frischem Basilikum und Looye JOYN
Tomaten zubereitet.

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

250 g Looye JOYN Tomaten
2 Scheiben Bauernbrot

2 EL Balsamico

2 Knoblauchzehen

4 frische Basilikumblatter
TEL Olivenal

KUGHENUTENSILIEN

Salatschussel
Backofen

99

ZUBEREITUNG

Die Looye JOYN Tomaten waschen, vierteln und
eventuell die Kerne entfernen. Die Tomatenviertel
in %2 cm grof3e Wrfel schneiden.

Eine Knoblauchzehe schdalen und in 4 bis 5 grof3e
Stlcke schneiden. Die Basilikumbldatter zerpflticken
und mit dem Balsamicoessig und Olivendl in einer
Schussel vermischen. Die Tomatenwdrfel zugeben
und ziehen lassen.

Die andere Knoblauchzehe schalen und halbieren.
Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

Die zwei schrdg geschnittenen Brotscheiben

mit Olivendl bestreichen und im Backofen

3 bis 4 Minuten résten. Aus dem Ofen nehmen

und gut mit den halben Knoblauchzehen einreiben.

Die Bruschettas mit den marinierten Looye
JOYN Tomatenwrfeln belegen, vorher die
Knoblauchstticke eventuell aus der Marinade
entfernen.

Variationen

Mit Pancetta: Nach dem Résten des Brots die
Pancetta-Scheiben 5 bis 6 Minuten im Backofen
knusprig anbraten. Jeweils eine Scheibe auf ein
Bruschettabrot legen.

Mit Pecorino oder Parmesan: Bruschettas
mit etwas gehobeltem Pecorino oder
Parmesan bestreuen.

Mit Sardellen und Kapern: Als Abschluss eine Sardelle
und einige Kapern auf jede Bruschetta legen.



FINGERFOOD LOOYE BROTZEIT

Brotzel

ZUBEREITUNGSZEIT 30 MINUTEN ZUBEREITUNG

Eine Brotzeit ist eine herzhafte bayerische 1 Eingrofes Servierbrett bereitlegen.
Zwischenmabhlzeit, die eigentlich bei jeder Kdse, Fleisch- und Wurstwaren sowie die
Gelegenheit schmeckt: bei Wanderungen, Looye Honigtomaten, Cornichons und
Radtouren, im Biergarten, am Wasser... Blatterteigstangen auf dem Brett anrichten.
Wichtige Zutaten einer Brotzeit sind Das frische Bauernbrot oder ein anderes
naturlich leckeres frisches Brot, Salzgebdck, Brot nach Belieben aufgeschnitten in einem
Kése, Fleisch- und Wurstwaren. Brotkorb reichen. Guten Appetit!

ZUTATEN FOR 2 PERSONEN

1Rispe Looye Honigtomaten
4 Scheiben Mortadella

4 Scheiben Serrano-Schinken
4 Scheiben Cervelatwurst

4 Scheiben Schwarzwdlder Schinken
60 g Truffelkdse

60 g Blauschimmelkdse

60 g Ziegenkdse

20 Cornichons

1Bauernbrot

10 Ka&sestangen

10 Sesamstangen

KUCHENUTENSILIEN

Servierbrett
Brotkorb




FINGERFOOD

Happ

ZUBEREITUNGSZEIT 30 MINUTEN

Eine appetitliche Happchen-

Platte mit BLT-Spieen mit Looye
Honigtomaten, Gemusettrmchen

mit Looye Honigtomaten und Looye
Honigtomaten Mini-Quiches. Ergénzen
Sie die Platte beispielsweise mit
leckeren Dips, Brot, Gemusechips,
Snackmodhrenund NUssen.

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

540 g Looye Honigtomaten
2 Scheiben Bauernbrot

40 g Coppa di Parma
1TL Dijon Senf

chen-
Platte

1EL Mayonnaise

3 Blatter Little Gem Salat
1/2 Zucchini

1Burrata

5 Zweige frisches Basilikum
1EL Olivendl

125 g Frihstlcksspeck

100 g Ricotta

1EL Olivendl

1EL rote Chilisauce

6 Blatter Blatterteigscheiben
1Prise Salz und Pfeffer

TEi

1EL Kresse

OSTERNSNACK-PLATTE

HAPPCHEN-PLATTE
MIT VERSCHIEDENEN
LOOYE HONIGTOMATEN-SNACKS

KUGHENUTENSILIEN

Schneidbrett
Messer
RuUhrschussel
Grillpfanne
Ausstechform rund

ZUBEREITUNG

BLT-Spief3e mit Looye Honigtomaten

Brotscheiben toasten und mit der runden
Ausstechform kleine Taler ausstechen.

Coppa-Scheiben in einer Pfanne oder
im Backofen knusprigbraten. Auf einem
Klchenpapier abkthlen lassen und

in kleine Stticke brechen.

Dijon Senf mit der Mayonnaise mischen.
Salatblatter in kleine Sticke zupfen.

Jeden Brottaler mit etwas Senf-
Mayonnaise bestreichen. Anschliefend
mit einigen Salatstiickchen, knusprigen
Coppacksttcken und einer Looye
Honigtomate belegen. Einen Spief3
hineinstecken und auf die
Happchen-Platte legen.

Gemlsetlirmchen mit Looye Honigtomaten

Zucchini in gleich diinne Scheiben schneiden.
Burrata in Stlcke reifen, Basilikumblétter
von den Sténgeln zupfen.

Zucchinischeiben mit Olivendl bestreichen.
Die Scheiben in der Grillpfanne von beiden
Seiten kurz anbraten, sodass golbraune
Streifen entstehen.

Ein Basilikumblatt, ein Stick Burrata, eine
Looye Honigtomate und ein gegrillte
Zucchinischeibe auf einen Holzspie3stecken.
Diesen Schritt mit den Gbrigen Holzspiefzen
und den restlichen Zutaten in der

gleichen Reihenfolge wiederholen und die
Gemusettrmchen anschliefend auf der
Happchen-Platte anrichten.

Looye Honigtomaten mini-quiches
Den Ofen auf 180 °C vorheizen.
Die Looye Honigtomaten in Scheiben,

Fruhsticksspeck in Streifenschneiden.
Ricotta mit der Chilisauce verrdhren.

10 Mit einem Glas oder einer runden

Ausstechform aus den Blatterteigscheiben
Kreise ausstanzen. Mit einer Gabel in der
Mitte der Taler kleine Loécher stechen,

an den Randern ist dies nicht erforderlich.

Die Blatterteigtaler mit der Ricottamischung
bestreichen, dabei die Rander frei lassen.
AnschlieBend mit dem Speck und den
Tomatenscheiben belegen. Mit Salz und
pfeffer abschmecken. Das Ei verquirlen

und die Teigrénder damit bestreichen.

Im Backofen ca. 15 Minuten goldbraun
backen. Die Looye Honigtomaten Mini-
Quiches auf die Happchen-Platte legen

und mit etwas Kresse garnieren.



FINGERFOOD LOOYE

Parmesantaler

PARMESANTALERN

LOOYE HONIGTOMATEN
MIT KNUSPRIGEN
PARMESANTALERN

ZUBEREITUNGSZEIT 10 MINUTEN

Uberraschendes Happchen mit Looye
Honigtomaten als Snack zum Aperitif

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

180 g Looye Honigtomaten
50 g Parmesan

10 g frisches Basilikum
1Prise schwarzer Pfeffer

KUCHENUTENSILIEN

Messer
Schneidbrett
Backblech

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf Grillfunktion stellen
und auf 180 °C vorheizen.

Den Parmesan reiben. Den geriebenen
Ké&se in1cm grof3en Haufchen auf einem
mit Backpapier ausgelegten Backblech
verteilen. Fur 8 bis 10 Minuten direkt unter
den

Grill schieben, sodass goldbraune Taler
entstehen. Die Kdsetaler abkuhlen und hart
werden lassen.

Looye Honigtomaten halbieren, mit einem
Parmesantaler belegen und mit etwas
schwarzem Pfeffer und frischem Basilikum
garnieren.




ALBONDIGAS

FINGERFOOD

LOOYE

Albondigas

ZUBEREITUNGSZEIT 25 MINUTEN

Ein spanischer Abend oder einfach
Appetit auf Tapas? Bereiten Sie selbst
Albondigas, spanische Hackbdallchen,
in einer kostlichen Sof3e aus Looye
JOYN Tomaten zu.

Ein einfaches Rezept mit
umwerfendem Geschmack!

ZUTATEN FOR 2 PERSONEN

500 g Looye JOYN Tomaten
2 Knoblauchzehen

1Bund frische Petersilie

250 g gemischtes Hackfleisch
1Ei

2 EL Paniermehl

1/2 TL Paprikapulver

1/2 TL Oregano

2 Schalotten

1/2 Chili

1Prise Salz und Pfeffer

2 EL Olivendl

KUCHENUTENSILIEN

Kuchenmaschine
2 Bratpfannen
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ZUBEREITUNG

Das Hackfleisch mit dem Ei, Paniermehl,
1gehackten Knoblauchzehe, Salz,
Paprikapulver, einer Prise Oregano und der
Hdlfte der gehackten Petersilie vermengen.
Falls der Fleischteig noch zu feucht ist, noch
etwas Paniermehl hinzugeben. Aus der Masse
kleine Fleischbdllchen (ca. 40 g) formen.

1EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
die Bdllchen in ca. 12 Minuten goldbraun
braten. Die Hackbdllchen anfangs bei hoher
Temperatur rundum anbraten, bis sie eine
schone Kruste haben und anschliefend bei
niedriger Temperatur weiter braten.

In der anderen Pfanne 1EL Olivendl
erhitzen und darin die fein gewdrfelten
Schalotten anschwitzen. Gehackten
Knoblauch und frische Chilistreifen nach
Geschmack hinzufligen. Einige Minuten
anschwitzen und die purierten Looye JOYN
Tomaten hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Anschliefend etwas frische
Petersilie in die Sof3e geben. Zum Schluss die
Fleischbdllchen in die Sof3e geben und gut
umrdhren.



FINGERFOOD LOOYE

Scharfes
Chutney

SCHARFES CHUTNEY

SCHARFES CHUTNEY
AUS LOOYE JOYN
TOMATEN

ZUBEREITUNGSZEIT 30 MINUTEN

Selbstgemachtes Chutney aus Looye
JOYN Tomaten ist nicht nur lecker,
sondern geht auch sehr einfach und
istim Handumdrehen fertig! Das
Chutney passt perfekt als Dip zu Chips,
Toasts oder zum Abendessen.

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

4 Looye JOYN Tomaten
1Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1TL Masala

TEL Salz

1Habanero Madame Jeanette
4 EL Sonnenblumendl

1Prise schwarzer Pfeffer
1Prise Salz

KUCHENUTENSILIEN

Kochtopf
Glas mit Schraubdeckel

ZUBEREITUNG

Zwiebel und Knoblauch schdlen
und fein warfeln.

Achtung: Der Madame Jeanette Habanero-
Chili ist sehr scharf! Daher empfiehlt es sich,
vor der Bearbeitung Einmmalhandschuhe
anzuziehen oder sich die Hande mit Ol
einzureiben. Die Chilischote der Lange

nach halbieren und die Kerne entfernen.
AnschlieBend die Hdlften in hauchdtnne
Streifen schneiden.

Die Looye JOYN Tomaten vierteln.

Olin einer Pfanne erhitzen und Zwiebel,
Knoblauch und Chili bei mittlerer Hitze
5 Minuten hellbraun anbraten. Masala
hinzuflgen und eine Minute mitrosten.

Die Looye JOYN Tomaten zugeben; dabei die
Hitze nicht erhdhen, damit der Pfanneninhalt
nicht anbrennt. Die Mischung unter Rthren
zum Kochen bringen und salzen.

Das Chutney bei niedriger Hitze

ca. 10 Minuten kécheln lassen, damit sich
die Aromen gut entfalten und durchziehen
kdnnen. Die weichen Tomaten mit einem
Stampfer oder einer Gabel zerdrlicken.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Chutney abkuthlen lassen und sofort
servieren oder in einem geschlossenen
Glas im Kuhlschrank aufbewahren.



FINGERFOOD

Rigan

ZUBEREITUNGSZEIT 10 MINUTEN

Ein leckerer Snack aus Griechenland.

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

250 g Looye JOYN Tomaten
0.5 g Sauerteigbrot

50 g Feta

2 EL Olivenol

1TL Oregano, getrocknet

5 g Oregano, frisch

1Prise Salz und Pfeffer

KUCHENUTENSILIEN

Schneidebrett
Brotmesser
Pfanne
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Das Brot in Scheiben schneiden.

Looye JOYN Tomaten in diinne Scheiben
schneiden.

Den Feta mit einer Gabel zerbrdseln.

Einen Schuss Olivendl in der Pfanne erhitzen
und die Brotscheiben darin goldbraun
rosten.

Die gerdsteten Brotscheiben auf einem
Teller anrichten. Mit Olivendl betréufeln und
Looye JOYN Tomaten, dem zerbréckelten
Feta und Oregano belegen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

RIGANADA

LOOYE




BLOODY MARY ON A STICK FINGERFOOD

Bloody Mary
on a Stick

ZUBEREITUNGSZEIT 4 MINUTEN ZUBEREITUNG

Einfach mal etwas Neues 1 Looye Honigtomaten mehrmals einstechen,
ausprobieren: eine echte Bloody Mary damit sie den Wodka gut aufnehmen kénnen.
auf einem Cocktailspief! Originell

fur eine Happchenplatte oder fur die 2 Limette waschen, Schale mit einer Reibe

(Geburtstags-)Party.

ZUTATEN FOR 2 PERSONEN

15 Looye Honigtomaten
30 ml Wodka

2 TL Tabasco

2 TL Worcester Sauce
TLimette

1Stange Stangensellerie
1Prise Pfeffer

1Prise Selleriesalz

KUGHENUTENSILIEN

Cocktailspiefe

Reibe

Salatschussel

Kleine Schale oder Platte
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abreiben und die Limette anschliefend
auspressen.

Wodka mit Tabasco, Worcestersoe und dem
Saft der Limette in einer Schissel verrthren (far
mehr Scharfe noch etwas Tabasco hinzugeben).

Looye Honigtomaten in die Schissel legen, dabei
darauf achten, dass sie vollsténdig mit Wodka
bedeckt sind. Lassen Sie die eingestochenen
Tomaten einige Stunden darin ziehen.

Staudensellerie schdélen und in diinne Scheiben
(Halbmonde) schneiden.

Auf einem Cocktailspief erst eine Selleriescheibe
und dann eine getréankte Honigtomate spiefen
und auf eine kleine Schale oder Platte legen.

Die Looye Honigtomaten mit einer Prise
Selleriesalz wirzen, anschliefend etwas frisch
gemahlenen Pfeffer und den Abrieb der halben
Limette dartberstreuen.




SANGRITA FINGERFOOD LOOYE

Sangrita

ZUBEREITUNGSZEIT 5 MINUTEN ZUBEREITUNG

Nicht Sangria, sondern Sangrital Zubereitung des Tomaten-

Dieses urspringlich mexikanische und Orangensafts

Getrank wird gerne zu Tequila 1 Die Looye JOYN Tomaten halbieren.
gereicht. Ein pikanter Shot mit Looye Die Tomaten entsaften, den Saft durch
JOYN Tomaten! Wer traut sich? ein Passiersieb giefen und in den

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

2 Looye JOYN Tomaten
10range

30 ml Tequila

1 Tropfen Granatapfel
1Tropfen Tabasco

1 Tropfen Worcestersauce
1Prise schwarzer Pfeffer

1 Jalapefo

KUGHENUTENSILIEN

Entsafter

Zitronenpresse
Cocktailshaker

4 Shot- oder Schnapsgldser
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KUhlschrank stellen.

Die Orange halbieren und mit der
Zitronenpresse auspressen. Den Saft
ebenfalls passieren und kaltstellen.

Zubereitung der Garnierung

Die Jalapefio waschen, der Breite nach
halbieren und in einige schéne Ringe
schneiden. Diese am Rand etwas einkerben,
damit sie einfach auf den Glasrand gesteckt
werden kénnen.

Minigurke als Garnierung: Mit einem
Schdlmesser oder Spiralschneider zwei
lange Spiralen schneiden und diese jeweils
auf einen Cocktailspief3 stecken.

Zubereitung des Sangrita

30 ml Tomaten- und 15 ml Orangensaft,
einige Tropfen Grenadinesirup,
Worcestersauce und Tabasco in einen
Cocktailshaker geben und gut schutteln.

GekUhlten Tequila in zwei Gléser schenken.
(Alternativ kann der Tequila auch zusammen
mit den anderen Zutaten im Shaker gemixt
werden.)

Den gemixten Saft in zwei Shotglaser fullen
und mit etwas Pfeffer aus der Pfeffermuhle
bestreuen. Die Glasrander jeweils mit
einem Jalapefo-Ring verzieren oder einen
Gurkenspief3 auf das Glas legen. Sangrita
(optional zusammen mit dem Glas Tequila)
servieren. Cheers!



FINGERFOOD

LOOYE

Klassischer
Bloody Mary

ZUBEREITUNGSZEIT 10 MINUTEN

Der klassischer Bloody Mary entstand
19211in einer Hotelbar in New York.

In den Jahren danach gab es viele
Varianten. Die Looye JOYN Tomaten
machen den klassichen Bloody Mary
noch geschmackvoller.

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

375 g Looye JOYN Tomaten

100 ml Wodka

20 ml Limettensaft

6 Tropfen Worchestersauce (3 pro Glas)
8 Tropfen Tabasco (4 pro Glas)

1Prise Salz und Pfeffer

2 Stengel Bleichsellerie

KUCHENUTENSILIEN

Slowjuicer
Cocktail Shaker
2 Glaser
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ZUBEREITUNG

Die geschnittenen Looye JOYN Tomaten

in den Juicer geben, so dass der Saft raus
kommt. Als Alternative zum Juicer kann
man auch eine Kiichenmaschine benutzen,
dann sollte man jedoch den Saft durch ein
Sieb geben, um die Schale und Kerne zu
entfernen.

Den Tomatensaft, Wodka und Limettensaft
in einem Cocktailshaker mixen.

Den Rand mit Limettensaft anfeuchten und
dann in das Salz dricken.

Den Saft auf 2 Gléser verteilen mit

Pfeffer, Salz, Worchester und Tabasco
abschmecken und zum Schluss mit einem
Stengel Bleichsellerie garnieren.

KLASSISCHER BLOODY MARY







ABENDESSEN

Sambal Goreng
Udang

LOOYE

SAMBAL GORENG UDANG

ZUBEREITUNGSZEIT 35 MINUTEN

Ein feurig-wlrziges Gericht auf der
Grundlage von roten Chilischoten,
Garnelen, Zitronengras und Looye
JOYN Tomaten. Servieren Sie diese
Sambal-Garnelen zusammen mit Reis.
Einfach kostlich!

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

4 Looye JOYN Tomaten
200 g Garnelen
1Zwiebel

2 Zehen Knoblauch
1TL Trassi

2 rote Peperonis

1TL Tamarinde

10 Peteh Bohnen

2 cm frische Galgantwurzeln
2 Lorbeerblgtter
1Stange Zitronengras
1/2 Kokosmilch

1EL Zucker

1TL Sonnenblumendl
1Prise Salz und Pfeffer

KUCHENUTENSILIEN

Kuchenmaschine
Wok
Bratpfanne
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10

il

ZUBEREITUNG
Knoblauchzehen schdlen.

Stiel und Spitze der Chilis entfernen und die
Schoten in feine Ringe schneiden (eventuell
vorher entkernen).

Galgantwurzel schdlen und in Stlicke
schneiden.

Knoblauch, Garnelenpaste,
Tamarindenpaste, Zucker, Chiliringe und
Galgantstticke mit Hilfe der Kichenmaschine
purieren.

Zwiebel schdlen und fein warfeln.
Looye JOYN Tomaten wirfeln.

Die Petehbohnen der Lange nach dritteln.
Zitronengras waschen und unteres Drittel in
feine Ringe schneiden.

Etwas Ol in einem Wok oder einer grof3en
Pfanne erhitzen und die Zwiebelwrfel
darin anbraten. Anschlief3end die purierte
GewUrzmischung dazugeben, scharf
anbraten und anschlieend die gewdrfelten
Looye JOYN Tomaten hinzugeben.

Nun die Kokoscreme, Lorbeerblatter und
die Zitronengrasringe zur Mischung geben,
umrihren und bei Bedarf etwas Wasser
hinzuftgen.

Auf kleiner Hitze kdcheln lassen, bis die
Kokoscreme geschmolzen ist.

Die Petehbohnen zur Mischung in die Pfanne
geben.

Falls die Sof3e zu dick ist, mit etwas Wasser
verdUnnen.

Wdhrend 20-25 Minuten leicht kdcheln
lassen, bis das Sambal sémig ist und eine
schone gelborange Farbe hat. AnschlieRfend
die Garnelen dazugeben und fir 3-4 Minuten
mitgaren. Die Pfanne vom Herd nehmen und
das Gericht einige Minuten ziehen lassen,
damit die Garnelen das Aroma aufnehmen
kénnen.

Vor dem Servieren die Lorbeerblétter
entfernen und die Sambal-Garnelen mit
dampfenden (Duft- oder Kokos-)Reis und
Krabben- oder Tapioka-Chips servieren.



ABENDESSEN LOOYE GRUNE PASTA

Grune SRUNE PASTA

MIT LOOYE
HONIGTOMATEN

ZUBEREITUNGSZEIT 15 MINUTEN ZUBEREITUNG
Eine schnelle und einfache Mahlzeit 1 Knoblauch abziehen und pressen.
mit Looye Honigtomaten, die im Die Looye Honigtomaten halbieren.

Handumdrehen zubereitet ist.
2 Pasta gemdp Packungsangabe zubereiten.

Nach dem Kochen etwas von der
Kochflussigkeit zurtick behalten.
ZUTATEN FOR 2 PERSONEN
3 Einen hohen Topf erhitzen und den
180 g Looye Honigtomaten gepressten Knoblauch darin anrésten. Einige
Erbsen zum Garnieren beiseite stellen, den

3 Zehen Knoblauch

Rest in den Topf geben. 5 Minuten garen,
SOOgIRasic dabei regelmapig umrthren. Anschliefend
450 g Erbsen mit dem Ricotta und etwas Kochfliissigkeit
150 g Ricotta in eine KUchenmaschine geben und zu einer

s@migen Sof3e purieren. Falls die Sof3e zu

dick ist, noch etwas Kochwasser hinzuftigen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
KOCHENUTENSILIEN

4 Die Pasta auf den vorgewdrmten Tellern

Schneidbrett verteilen. Mit reichlich griner Ricottasoe
servieren und mit den halben Looye
Honigtomaten sowie den restlichen Erbsen
garnieren.

Messer
Kochtopf

)
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LAWAR DAUN SEBOLA

LOOYE

ABENDESSEN

Lawar Daun
Sebola

ZUBEREITUNG

ZUBEREITUNGSZEIT 5 MINUTEN

Looye Honigtomaten halbieren,

1

Dieser frische javanische Salat ist im

Lauchzwiebelnin ca.1cm grofe Stlcke
schneiden. Koriander grob hacken.

Handumdrehen vorbereitet. Ideal als

Vorspeise oder Beilagensalat!

der Lange nach

3

2 Die Peperoni waschen

halbieren und Saatleiste entfernen.

Anschliefend in hauchdtnne Streifen

schneiden.

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

180 g Looye Honigtomaten

Stiel und

3

3 Rawit ebenfalls halbieren

2 Fruhlingszwiebeln

Kerne entfernen. In einem Moérser

fein zermahlen oder zerreiben und
mit der Garnelenpaste vermischen

6 Zweige frischer Koriander

1rote Peperoni
1Rawit-Chili

Garnelenpaste-Mischung in einer

4 Die Chili

1/2 TL Trassi
1Prise Salz

Koriander und rote Peperoni

s

grofe Schissel geben; Looye Honigtomaten,

Lauchzwiebeln,

hinzugeben und alles vorsichtig mengen.

, nochmals etwas

mengen und den stBsauren javanischen

5 Mit Salzabschmecken

KUCHENUTENSILIEN

Salat auf Tellern als Vorspeise oder Beilage

anrichten.

Schneidbrett
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ABENDESSEN LOOYE RISOTTO

Risotto -

MIT LOOYE
HONIGTOMATEN

ZUBEREITUNGSZEIT 30 MINUTEN

Ein cremiges Risotto mit
fruchtig-stper Note

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

180 g Looye Honigtomaten
75 g Parmesan

150 ml trockener Weiwein
11 GemUsebrihe

1gelbe Zwiebel

2 Knoblauchzehen

5 Zweige frischer Thymian

20 g Butter

1EL Tomatenplree

300 g Risottoreis

KUCHENUTENSILIEN

Schneidbrett
Messer
weite Pfanne
Pfanne
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ZUBEREITUNG

Die Zwiebel schdlen und fein hacken, den
Knoblauch pressen. Die Thymianblé&tter
abzupfen. Die Looye Honigtomaten
halbieren.

Die Butter in einer weiten Pfanne schmelzen
und darin die Zwiebelwrfel, den gepressten
Knoblauch und die Thymianblatter
anschwitzen. Nach 4 Minuten das
TomatenpuUree hinzufugen, 2 Minuten
mitbraten und anschliefend den Risottoreis
zugeben. Unter sténdigem RUhren 2 Minuten
braten, bis der Reis glasig ist. Mit Wei3wein
abldschen und unter stéindigem Ruhren
kochen, bis die FlUssigkeit vollsténdig
aufgenommen wurde. Nach und nach

die GemUsebrthe hinzufiigen und leise
kécheln lassen, bis der Reis gar ist. Zum
Schluss Looye Honigtomaten und Parmesan
hinzuftigen und umrahren.

Das Risotto mit schwarzem Pfeffer servieren.




ABENDESSEN LOOYE ITALIENISCHE TOMATENSUPPE

Italienische =
Tomatensuppe

ZUBEREITUNGSZEIT 60 MINUTEN ZUBEREITUNG

Sie mdchten eine typisch italienische 1 Die Looye JOYN Tomaten wurfeln.
Tomatensuppe zubereiten? Mit

unseren Looye JOYN Tomaten, Méhre 2 Das restliche Gemuse waschen und in kleine

und Lauch wird sie besonders lecker! Stlicke schneiden.

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

500 g Looye JOYN Tomaten
1/2 Méhre

2 Stangen Lauch

5 frische Basilikumblétter
5 Zweige frische Petersilie
3 Knoblauchzehen
1Schalotte

1/2 1 Gemusebrihe

3 Zweige frischer Thymian
2 Lorbeerblatter

1Prise schwarzer Pfeffer
1Prise feines Meersalz
TEL Olivenadl

KUCHENUTENSILIEN

grof3er Suppentopf
Stabmixer
Klchengarn
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Die Schalotten schdlen und fein wurfeln.
Den Knoblauch schélen und fein wirfeln.

Die Gemusebruhe erhitzen.

Olivendl in einem grof3en Suppentopf
erhitzen. Schalotten und Knoblauch
anschwitzen. Anschliefend das Gemuse
in den Topf geben. Wenn das GemUse
angedUnstet ist, die hei3e Briihe und die
Looye JOYN Tomatenwurfel zugeben.

Thymian, Rosmarin und Lorbeerblatter
zusammenbinden (so kdnnen sie nach dem
Kochen leichter herausgenommen werden)
und in den Topf geben.

Die Gemusebrihe mit dem Gemuse und
den Gewlrzen zum Kochen bringen und
ca.1Stunde bei geschlossenem Deckel
und niedriger Hitze kdcheln lassen. Darauf
achten, dass die Suppe nicht tberkocht.
Regelmd3ig umrihren. Nach dem Kochen
das Krduterbundel herausnehmen und
das GemUse mit einem Stabmixer sehr fein
purieren. Die Suppe mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

R AR T \u\"\\'
| mu_um\i -5

.\‘\\\




ABENDESSEN LOOYE

Herzhafte
Festtagsquiche

HERZHAFTE FESTTAGSQUICHE

ZUBEREITUNGSZEIT 110 MINUTEN

Eine bildschéne herzhafte
Quiche, cremig und reich gefullt
mit SaisongemUse und Looye
Honigtomaten.

ZUTATEN FOR 2 PERSONEN

180 g Looye Honigtomaten
3 Beten

2 rote Zwiebeln

150 g Feta

250 g Ricotta

5 Zweige Rosmarin

1EL Honig

50 ml wei3er Balsamicoessig
2 Eier

200 g Mehl

100 g Butter

20 g Butter

50 g Parmesankdése
1GemuUsebrihe

250 g Pastinaken

KUGHENUTENSILIEN

Schneidbrett

Messer

RUhrschissel

Teigroller

runde Back- oder Quicheform
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ZUBEREITUNG
Den Ofen auf 180°C vorheizen.

Mehlin eine Schissel sieben. Die kalten
Butterstticke hinzugeben und zu einem
krimeligen Teig kneten. Parmesankdse
hinzufligen und zu einem festen Teig
verarbeiten (der Teig bleibt etwas kriimelig).
Teig zu einer Kugel formen, in Plastikfolie
einwickeln und fur mindestens 30 Minuten
in den Kuhlschrank stellen.

Die Beten schdlen und in Wrfel schneiden.
Die rote Zwiebel schdlen und fein wirfeln;
Rosmarin fein hacken. Beten, Zwiebel

und Rosmarin auf einem mit Backpapier
belegtes Backblech verteilen und mit
Olivendl, Balsamico und Honig betraufeln.
Mit Salz & Pfeffer wirzen und im Backofen
35 Minuten résten. Aus dem Ofen nehmen
und abkuhlen lassen.

Pastinaken schdlen und in kleine Stucke
schneiden. Wasser und einen Bruhwdirfel
in einem Topf zum Kochen bringen und die
Pastinaken 20 Minuten garen. Abgief3en
und mit Butter zu einem cremigen Plree
stampfen.

Eier verquirlen und mit Ricotta,
Pastinakenpuree und Fetakdse vermengen.

Den Teig aus dem Kuhlschrank nehmen.
Arbeitsplatte mit Mehl bestduben und den
Teig zu einer dicken runden Platte ausrollen.
Die Backform etwas einfetten.

Teig gleichmdpig auf dem Boden verteilen
und dabei einen ca. 3 cm hohen Rand
formen. Der Teil sollte Uberall gleichmdaBig
dick sein. Mit einer Gabel einige Lécher
hineinstechen. Den Teig beschweren (z. B.
mit getrockneten Bohnen oder Reis), damit
er nicht aufgeht und 10 Minuten im Ofen
backen.

Die Quicheform aus dem Ofen nehmen und
die Ricotta-Pastinaken-Mischung auf den
Teig streichen. Die Beten und die Looye
Honigtomaten (mit Kelchblattern) darauf
verteilen und zusétzlich etwas Fetakdse
dartber krimeln. Die Quiche 50-60 Minuten
backen.



ABENDESSEN

Marinierter
Lachs

"'IJ'

LOOYE

MARINIERTER LACHS

ZUBEREITUNGSZEIT 30 MINUTEN

Dieses schwedische Gericht ist wirklich
ein Gedicht! Die préchtigen Farben sehen
fantastisch auf der festlichen Tafel aus.
uUnd es schmeckt herrlich! Das Gericht

ist ein echter Showstopper.

Aufgepasst: den Lachs zu marinieren
dauert min. 24 Stunden

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

180 g Looye Honigtomaten
600 g Lachsfilet mit Haut
2 Beten

10range

1Zitrone

3 EL Gin

2 EL Fenchelsamen

2 EL Wacholderbeeren
100 g grobes Meersalz
10 g Dill

60 g Zucker

75 g Brunnenkresse

TEL Kapern

5gDill

6 Radieschen

200 ml Sauerrahm

1TL Senf

1TL Honig

1Zitrone

KUCHENUTENSILIEN

Schneidbrett
Messer
Ruhrschussel
Klchenmaschine
Backblech
Frischhaltefolie

ZUBEREITUNG

Rote Bete schélen und reiben. Schale der
Zitrone und Orange abreiben.

Geraspelte Bete mit der geriebenen
Zitronen- und Orangenschale vermengen.
Fenchelsamen, Wacholderbeeren,
Zucker, Gin und Meersalz hinzuftgen.
Alles zusammen in einer Kiichenmaschine
oder mit dem Stabmixer fein pUrieren.

Ein Stuck Frischhaltefolie auf ein Backblech
legen. Lachsfilets trocken tupfen und mit
der Haut nach unten auf die Folie legen.

Die Krautermarinade gut auf dem Fisch
verteilen, sodass die Oberseiten und Seiten
gut bedeckt sind. Die Marinade gut einreiben,
anschliefend die Folie stramm um die Filets
wickeln. Die umwickelten Fischfilet etwas
beschweren (z. B. mit einem Backblech),
sodass die Aromen besonders gut einziehen
kénnen. Mindestens 24 Stunden im
Kuhlschrank ziehen lassen.

Den Lachs aus der Folie wickeln und
vorsichtig die zur Salzkruste kristallisierte
Marinade entfernen. Anschliefend die
Lachsfilets kurz unter kaltem Wasser
abspulen und mit Klichenpapier trocken
tupfen. Dill grob hacken und damit den
Lachs garnieren.

Looye Honigtomaten halbieren, Radieschen
in hauchdUnne Scheiben schneiden und Dill
grob hacken. Brunnenkresse mit den Kapern,
Looye Honigtomaten, Radieschenscheiben
und Dill zu einem frischen Salat vermengen.

Creme fraiche mit Senf, Honig und etwas
Zitronensaft zu einem Dressing verrthren.
Restliche Zitrone in Spalten schneiden.

Salat auf den Tellern verteilen. Gravad lax
in hauchdunne Streifen schneiden und
facherférmig auf dem Salat anrichten.

Mit Dressing und Zitronenspalten garnieren
und servieren.



ABENDESSEN

LOOYE

COWBOY KAVIAR

ZUBEREITUNGSZEIT 10 MINUTEN

Dieser vegetarische ,Cowboy Kaviar”
wird unter anderem mit Looye JOYN
Tomaten, Zwiebeln, Bohnen, Mais und
Paprika zubereitet. Einfach, schnell und
wirklich kostlich!

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

100 ml Olivendl

50 ml Rotweinessig

2 Knoblauchzehen

1TL Kristallzucker

1/2 TL Pfeffer und Salz

2 JOYN Tomaten

1/2 rote Zwiebel

75 g schwarze Bohnen (aus der Dose)
75 g Kidneybohnen (aus der Dose)
75 g Dosenmais

1rote Paprika

1Jalapefio- oder rote Chilischote
1/4 Bund Koriander
1Frahlingszwiebel

Tortilla-Chips

KUCHENUTENSILIEN

Sieb
Salatschussel
Schneebesen

ZUBEREITUNG

Looye JOYN Tomaten waschen, vierteln
und eventuell die Kerne entfernen.

Die Tomatenviertel in 0,5 cm grofe
Wdrfel schneiden.

Paprika halbieren, die Kerne entfernen,
die Halften in feine Streifen schneiden und
anschlieBend wurfeln.

Rote Zwiebel schédlen und ebenfalls fein
wirfeln.

Mais, Kidneybohnen und schwarze Bohnen in
einem Sieb abtropfen lassen und mit
kaltem Wasser abspulen.

Knoblauch schdalen und fein wirfeln.
Fruhlingszwiebel in diinne Ringe schneiden,
Koriander fein hacken.

Die Chilischote waschen, der L&dnge nach
halbieren und Kerne entfernen. Anschlieend
in hauchdiinne Streifen schneiden.

Olivendl, Essig, Knoblauch, Zucker, ¥2 TL Salz
und ¥ TL Pfeffer in einer Schissel mit einem
Schneebesen verrthren.

Looye JOYN Tomaten, rote Zwiebeln,
schwarze Bohnen, Kidneybohnen,

Mais, Paprika, Jalapefio- oder rote
Chilischotenstreifen sowie Koriander in eine
grof3e Schussel geben.

Dressing hinzufligen, gut mit den Zutaten
vermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Schissel mit Plastikfolie
abdecken und den Inhalt fur 2 Stunden im
Kuhlschrank durchziehen lassen.

10 Den ,Cowboy Kaviar® vor dem Servieren

noch einmal gut durchmengen. Mit den
feingeschnittenen Frihlingszwiebel-Ringen
bestreuen und mit Tortilla-Chips servieren.



ABENDESSEN

Flammkuchen

LOOYE

FLAMMKUCHEN

ZUBEREITUNGSZEIT 15 MINUTEN

Einfach zuzubereiten und sehr lecker!
Flammkuchen kann mit Zutaten nach
Geschmack belegt werden. Flr dieses
Rezept werden die Originalzutaten
verwendet: Créme fraiche, Speckwrfel
und Zwiebeln. Naturlich wird dieser
Flamnmkuchen mit Looye JOYN
Tomaten belegt.

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

300 g Looye JOYN Tomaten
1Rolle frischer Flalmmkuchenteig
125 g Creme fraiche

1gelbe Zwiebel

150 g Speckwarfel

10 g frisches Basilikum

2 EL Olivenol

1Prise Salz und Pfeffer

KUCHENUTENSILIEN

Bratpfanne
Backblech

137

ZUBEREITUNG
1 Die Zwiebel schdlen und fein wurfeln.

2 Ineiner Bratpfanne die Speckwrfel
anbraten, dann die Zwiebelwrfel
hinzugeben und alles goldbraun braten.

3 Die Looye JOYN Tomaten in Scheiben
schneiden.

4 Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

5 Den frischen Flammkuchenteig aus der
Packung nehmen und mit dem Backpapier
auf dem Backblech ausrollen. Ca.1Tcm
des Teigrandes nach innen falten und
fest andrticken.

6 Den Teig bis an den Rand mit der Creme
fraiche bestreichen.

7 Die Looye JOYN Tomatenscheiben
gleichmdpig auf der Creme fraiche verteilen
und mit der Speck-Zwiebel-Mischung
bedecken.

8 Den Flammkuchen im Backofen 10 bis
15 Minuten backen, bis er goldbraun und
knusprig ist.

9 Basilikumbldtter von einigen Stielen zupfen.
Den Flammkuchen aus dem Ofen nehmen,
reichlich Basilikumbl&tter darauf verteilen
und mit Olivendl betrdufeln.

10 Mit Salz und Pfeffer abschmecken.



ABENDESSEN LOOYE HASSELBACK KURBIS

Hasselbac
Kurbi

HASSELBACK KURBIS
MIT GEROSTETEN LOOVYE
HONIGTOMATEN

ZUBEREITUNGSZEIT 50 MINUTEN ZUBEREITUNG

Einfach und elegant. Dieses festliche 1 Den Ofen auf 180 °C vorheizen.
Gericht mit Looye Honigtomaten

schmeckt nicht nur késtlich, sondern 2 Flaschenkurbis halbieren und Kerne

sieht auch préchtig aus!

ZUTATEN FOR 2 PERSONEN

1Flaschenkurbis

180 g Looye Honigtomaten
1EL Olivendl

4 Zweige Frischer Thymian
2 Zweige Rosmarin

1/2 Zitrone

4 Zehen Knoblauch

TEL Honig

50 g Butter

1Prise Salz und Pfeffer

KUCHENUTENSILIEN

Schneidbrett
Messer
Ruhrschussel
Backblech

entfernen. Die Halften mit der Schnittseite
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
legen, mit Olivendl bestreichen und

20 Minuten im vorgeheizten Backofen
résten. Abkuhlen lassen.

Blattchen vom Thymian und Rosmarin
abstreifen und grob hacken. Schale der
Zitrone raspeln. Knoblauch abziehen und
pressen.

Die Butter in einem Stieltopf schmelzen
und mit Honig, Zitronenabrieb, Rosmarin,
Thymian und Knoblauch vermengen. Mit
Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Schale der abgekihlten Kurbishdlften
mit einem Sparschdler vorsichtig entfernen.
Anschliefend mit einem scharfen

Messer ca. 3 mm dinne Scheibenin den
KUrbis schneiden. Achtung, den Kirbis

nicht komplett durchschneiden. Die
eingeschnittenen Kurbishdlften mit der
Hdlfte der Krauterbutter bestreichen und

10 Minuten im Ofen résten. Anschliefend die
Looye Honigtomaten zu den Kurbishdlften
auf das Backblech legen, die restliche
Krauterbutter tber den Kurbis und die
Tomaten verteilen und weitere 10 Minuten
rosten.



VEGETARISCHE KRAUTERKNODEL

ABENDESSEN LOOYE

Vegetarische
Krauterknodel

VEGETARISCHE
KRAUTERKNODEL MIT SALAT AUS
LOOYE JOYN TOMATEN

ZUBEREITUNGSZEIT 50 MINUTEN

Eine etwas andere Variante eines
klassischen deutschen Gerichts, serviert
auf einem kostlichen Tomatenbett mit
Looye JOYN Tomaten.

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

350 g Looye JOYN Tomaten
1gelbe Zwiebel
1Knoblauchzehe

10 g Butter

75 mlI Milch

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1Prise Muskatnuss

10 g Dill

2 Eier

150 g geriebener Kase

30 g Parmesan

25 g Pekannusse

10 g frische Minze

4 EL Griechischer Joghurt
1/2 Limette

75 g Brunnenkresse

KUCHENUTENSILIEN

Schneidbrett
Messer
Ruhrschtssel
Stabmixer
Kochtopf
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ZUBEREITUNG

Die Brétchen in dinne Scheiben schneiden
und in eine grof3e Schissel geben. Zwiebel
und Knoblauch sehr fein hacken. Die Butter
in einem kleinen Stieltopf erhitzen und darin
Zwiebel und Knoblauch glasig anschwitzen.
Die Milch hinzufigen und kurz aufkochen.
Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuss
wurzen. Vom Herd nehmen und etwas
abkuhlen lassen.

Petersilie und Dill fein hacken und in die
lauwarme Milch geben. Mit einem Stabmixer
glatt ptrieren. Die Eier verquirlen, den
geriebenen Ké&se hinzufligen und zusammen
mit der Kréutermilch Gber die in Scheiben
geschnittenen Brotchen gie3en. Mindestens
20 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit den Salat zubereiten.
Die Looye JOYN Tomaten in Scheiben
schneiden. Die PekannUsse grob hacken,
die Minzblgtter sehr fein schneiden und die
Limette auspressen. Aus dem griechischen
Joghurt, der Minze und dem Limettensaft
ein Dressing zubereiten. Die Brunnenkresse,
die Looye JOYN Tomatenscheiben und die
gehackten PekannUsse vorsichtig zu einem
Salat vermengen.

Wasser mit etwas Salz in einem ausreichend
grof3en Topf zum Kochen bringen. Den
geriebenen Parmesan zur Knédelmischung
geben und mit feuchten Handen zu einem
Teig kneten. Aus dem Teig ungefahr

10 Knédel formen. Die Knddel vorsichtig in
das kochende Wasser gleiten lassen und
10 Minuten in leicht kochendem Wasser
ziehen lassen. Die fertigen Knddel mit einer
Schaumkelle aus dem Topf heben und auf
KUchenpapier etwas abtropfen lassen.

Die vegetarischen Kréuterknoddel auf dem
Tomatensalat anrichten und mit dem
Joghurt-Minze-Dressing servieren



ABENDESSEN

Chimich

ZUBEREITUNGSZEIT 20 MINUTEN

Diese argentinische Sauce istim

Handumdrehen zubereitet. Schmeckt
kostlich zu gegrilltem Fleisch und Steaks!

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

2 Looye JOYN Tomaten

3 Knoblauchzehen

Trote Zwiebel

1Bund frische Petersilie

1rote Chili

1/2 Prise getrockneter Oregano
4 EL Rotweinessig

TEL Olivenadl

1Prise Salz und Pfeffer

KUCHENUTENSILIEN

Schussel
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LOOYE

urri

ZUBEREITUNG

Zwiebel und Knoblauch schdlen und sehr
fein warfeln.

Die Chilischote der L&nge nach halbieren
und die Kerne entfernen. Anschliefendin
hauchdunne Streifen schneiden.

Die Petersilie sehr fein hacken.

Die Looye JOYN Tomaten vierteln, die Kerne
entfernen und die Viertel klein warfeln.

Zwiebeln, Knoblauch, Chili, Looye JOYN
Tomaten, Petersilie und Oregano in eine
Schissel geben. Rotweinessig und
Olivendl hinzuftigen.

Die Mischung zu einer dicken Sauce
verrUhren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Schissel abdecken und die Sauce vor

dem Servieren einige Zeit ziehen lassen,
damit sich die Aromen gut entfalten kénnen.
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ABENDESSEN LOOYE PILZEINTOPF

Pilzeintopf PILZEINTOPF

MIT LOOYE
HONIGTOMATEN

ZUBEREITUNGSZEIT 40 MINUTEN ZUBEREITUNG

Ein veganer Eintopf mit Pilzen, 1 Schalotte abziehen, halbieren und
Minikartoffeln und Looye in feine Ringe schneiden. Knoblauch
Honigtomaten. pressen. Rosmarin sehr fein hacken.

Die Looye Honigtomaten halbieren.
Kastanienchampignons in Scheiben und
Austernpilze in Streifen schneiden, die

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN Shiitake Pilze ganz lassen. Minikartoffeln
halbieren, Blattchen vom Thymian abziehen.
180 g Looye Honigtomaten Petersilie und Pekannusse grob hacken.

2 Schalotten

2 Etwas Olin einer Pfanne erhitzen und darin
4 Zehen Knoblauch

die Schalottenringe zusammen mit der

2 Zweige Rosmarin Hélfte des Knoblauchs und Thymianblé&ttern
3 Zweige Frischer Thymian anschwitzen. AnschlieRfend die Pilze
1Lorbeerblatter hinzufigen und 10 Minuten braten. Regelma-

3ig umrihren. Die Looye Honigtomaten,
Mehl und das Lorbeerblatt dazugeben und

50 ml Rotwein

1EL Mehl dann mit Rotwein und Gemusebouillon
250 ml Gemusebrihe abléschen. Bei niedriger Hitze 30 Minuten mit
250 g braune Champignons geschlossenem Deckel schmoren lassen.

500 g Minikartoffeln

. 3 Inder Zwischenzeit etwas Butter in einer
10 g glatte Petersilie

Pfanne schmelzen und die Minikartoffeln
zusammen mit dem Rosmarin und dem

100 g Shiitake Pilze restlichen Knoblauch hineingeben. Kartoffeln
150 g Austernpilze backen bis sie gar und schén goldbraun sind.

1Handvoll Pekannisse

4 Mit der Petersilie und den Pekanntssen
garnieren und den Pilzeintopf mit den kleinen

NICHENUTENSTIEN Knoblauchkartoffeln servieren.

2 Bratpfannen
Schneidbrett
Messer
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ABENDESSEN LOOYE PALAK PANEER

Palak *
paneer

ZUBEREITUNGSZEIT 25 MINUTEN

Abwechslung macht das Leben suf3:
schnell, gesund und lecker! Dieses

vegetarische Gericht aus Indien strotzt

vor gesundem Eiweif3 und wertvollem
Eisen: Palak Paneer

ZUTATEN FOR 2 PERSONEN

300 g Looye JOYN Tomaten
100 g Paneer/Panir

250 g frischer Spinat

2 griine Pfefferschoten

0,5 cm frischer Ingwer

2 EL Sonnenblumendl

1/4 TL Bockshornkleesamen
1Zwiebel

1Knoblauchzehe

1/4 TL Kreuzktimmel

1Prise Salz und Pfeffer

KUCHENUTENSILIEN

Kuchenmaschine oder Standmixer
Ruhrschissel
Grof3e Pfanne und grof3er Topf
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ZUBEREITUNG

Paneer Kdse in ca.5x 2,5 cm grof3e Stlicke
schneiden.

Den Spinat waschen, gut abtropfen lassen
(ev. schleudern) und feinhacken.

Die Zwiebel hduten, den Knoblauch abziehen und das
Stuck Ingwerwurzel schélen und alles fein warfeln.

Chilischoten halbieren, Saatleisten entfernen und die
Hdalften in sehr feine Streifen schneiden.

Die Looye JOYN Tomaten in einer Kiichenmaschine
(oder mit einem PUrierstab) purieren.

Spinat, Pfefferschoten, Ingwer und eine Prise Salz

mit etwas Wasser in einem grofen Topf (mit dickem
Boden) zum Kochen bringen und bei niedriger
Temperatur ca. 3-4 Minuten kdcheln lassen, bis der
Spinat garist. In ein Sieb gieen, gut abtropfen lassen
und eventuell noch etwas ausdriicken.

Das Ganze in einer Kiichenmaschine/Standmixer
purieren.

Das Ol in einer Pfanne bei mé&Riger Temperatur
erhitzen und die Bockshornkleesamen darin
ungefdhr eine halbe Minute lang résten.
Zwiebelwrfel hinzugeben und 5 Minuten leicht braun
anschwitzen. Den Knoblauch und den Kimmelsamen
hinzufiigen und noch eine halbe Minute mitrésten.

Anschlieend die purierten Looye JOYN Tomaten
hinzugeben. Alles ca. 5 Minuten kécheln lassen, bis
die TomatenflUssigkeit verdampft ist.

Die Paneer-W(rfel und die pUrierte Spinat-Mischung
dazugeben und umrihren. Das Gericht noch ein paar
Minuten lang sacht kdcheln lassen bis es richtig heif
ist und dann servieren.




ABENDESSEN LOOYE TAJINE

KURBIS-KICHERERBSEN-
TAJINE MIT LOOYE
HONIGTOMATEN

ZUBEREITUNGSZEIT 30 MINUTEN KUCHENUTENSILIEN
Ein pikant-wlrziger Gemuseeintopf aus Tajine oder Bratpfanne
der Tajine mit Looye Honigtomaten. Messer
Schneidbrett
RUhrschussel
ZUTATEN FUR 2 PERSONEN Loffel

180 g Looye Honigtomaten
1rote Zwiebel

3 Knoblauchzehen

200 g Kichererbsen

ZUBEREITUNG

4 cm frischer Ingwer 1 Die rote Zwiebel schélen und achteln. Den
1TL Kimmelpulver Knoblauch pressen. Den Ingwer schdalen und
1/2 Zitrone die Hdlfte reiben. Die Looye Honigtomaten

. . halbieren. Den Kirbis ebenfalls halbieren
ZELCrizenizensr Joguit und mit einem L&ffel die Kerne entfernen.
1 Butternusskurbis Das Kirbisfleisch in Stiick schneiden. Den
2 TL Ras el-Hanout-GewUrzmischung restlichen Ingwer in hauchdtnne Scheiben
2 TL Harissapaste schneiden. Die eingelegte Zitrone in kleine

) Stlcke schneiden. Die Kichererbsen

50 g Rosinen

abtropfen lassen und gut mit Wasser
10 g frische Petersilie abspiilen.
10 g frische Minze

10 g Dill 2 Etwas Olin der Tajine bzw. in einer Bratpfanne
erhitzen und darin die Harissapaste, das
KUmmelpulver, den Knoblauch, den Ingwer
und die Ras el-Hanout-GewlUrzmischung
anbraten. Nach 5 Minuten die restlichen
Zutaten hinzufugen und mit 300 ml Wasser
zum Kochen bringen. Den Deckel auflegen
und bei niedriger Hitze ungefahr 40 Minuten
schmoren. RegelmdRig umrdhren.

50 g Granatapfelkerne

3 Joghurt mit Harissapaste verrthren. Die
frischen Kré&uter grob hacken. Den Eintopf
vor dem Servieren mit einem grof3em Loffel
Harissajoghurt, gehackten frischen Krdautern
und Granatapfelkernen garnieren.
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ABENDESSEN

LOOYE

TOM YUM GUNG

ZUBEREITUNGSZEIT 45 MINUTEN

Diese scharfe Garnelensuppe gehort
zu den beliebtesten Suppen in Thailand.
Ein einfaches Rezept mit intensivem

Geschmack!

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

4 Looye JOYN Tomaten
1HUhnerbruhwarfel

EL Fischsauce

4 Kaffir-Blatter

Stange Zitronengras

1cm frische Galgantwurzel
2 Knoblauchzehen

200 g Garnelen

2 Fruhlingszwiebeln

1/2 Limette

1/2 Bund frischer Koriander
2 Thai-Chilis

1Prise schwarzer Pfeffer
1Prise Salz

KUCHENUTENSILIEN

grof3er Topf

Sieb

Suppenteller oder -schisseln
Teigroller
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m

ZUBEREITUNG

Die Galgantwurzel schélen und in dinne
Scheiben schneiden.

Den Knoblauch schdlen und in dinne
Scheiben schneiden.

Die Looye JOYN Tomaten vierteln.

Mit einem Teigroller den wei3en Teil der
Zitronengrasstange zerdrtcken, damit sich
das Aroma entfalten kann.

Die Limette auspressen.

Die Chilis der Lange nach halbieren und die
Kerne entfernen. Die Hdlften in hauchdinne
Streifen schneiden.

Die Garnelen schdlen und auf dem Ricken
einschneiden, abspulen und abtropfen lassen.

Die Fruhlingszwiebeln in feine Ringe
schneiden, den Koriander fein hacken.

In einem grofen Topf 0,5 | Wasser zum
Kochen bringen und den Bruhwdrfel darin
aufldsen. Anschlieffend die Temperatur auf
mittlere Hitze reduzieren.

Looye JOYN Tomaten, Fischsauce,
Limettenblatter, Zitronengras, Galgant,
Knoblauch, Salz und Pfeffer hinzuftigen.

Bei geschlossenem Deckel 15 bis 20 Minuten
bei niedriger Hitze kdcheln lassen. Den Topf
vom Herd nehmen und die Suppe 10 Minuten
ziehen lassen, damit sich die Aromen gut
entfalten kdnnen.

Den Topfinhalt durch ein feines Sieb und
dann zurtck in den Topf gieen.

Die Brihe bei mittlerer Hitze erneut

zum Kochen bringen. Garnelen und
Fruhlingszwiebelringe hinzuflgen und die
Garnelen 5 bis 6 Minuten garen.

Zum Schluss einen grof3en Schuss

(3-4 EL) Limettensaft, Koriander und den fein
geschnittenen Chili in die Suppe geben und
umrthren. Die Suppe in zwei Suppenteller
oder -schisseln geben und sofort servieren.

Tom Kha Gung: Die Bruhe wird zur Hdlfte
durch Kokosmilch ersetzt. Tom Yam
Gai: Die Garnelen werden durch diinne
Hdhnchenbruststreifen ersetzt.



ABENDESSEN LOOYE HERZHAFTER STRUDEL

HerZhaﬁer HERZHAFTER STRUDEL MIT
trudel

ZUBEREITUNGSZEIT 50 MINUTEN ZUBEREITUNG

Eine kleine Variation eines klassischen 1 Kurbis schélen und in Scheiben schneiden.
deutschen Gerichts, geftillt mit Lauch in hauchdtinne Ringe, Palmkonhl
winterlichem Gemiise, Looye JOYN in Streifen schneiden. Den Fetakdse

Tomaten, Ktirbis und wiirzigem Salbei zerbréckeln und die Looye JOYN Tomaten in

' Scheiben schneiden.

2 Kurbisscheiben in einem Topf mit reichlich

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN kochendem Salzwasser 10 Minuten garen
lassen. Abgie3en und gut abtropfen lassen.

1kleiner Kurbis
3 Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

1Lauch

200 g Cavolo nero (Palmkohl) 4 Etwas Olivendlin einer Pfanne erhitzen
200 g Feta und den Lauch darin 2 Minuten anbraten.
350 g Looye JOYN Tomaten Kummel- und Paprikapulver sowie den

Knoblauch hinzugeben und 3 Minuten
mitbraten. Anschlieend die Kurbisscheiben
und die Palmkohilstreifen hinzufiigen und

2 Knoblauchzehen
1TL Kreuzkimmelpulver

1TL Paprikapulver fUr weitere 5 Minuten braten. Regelmapig
2 Rollen Blatterteig umrthren.
1Ei

5 Eine Rolle des Blatterteigs auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech auslegen.
Die Mitte des Teiges mit einer Lage Looye

4 Salbeizweige

KUCHENUTENSILIEN JOYN Tomatenscheiben belegen. Dabei
die Teigrander frei lassen. Die gebratene

Schneidbrett GemuUsemischung auf die Tomatenscheiben
Messer geben. Den zerbrockelten Fetakdse Uber

N . die Mischung verteilen. Die zweite Rolle
Rufiischussel Blatterteig entrollen und auf die Fullung
Kochtopf legen. Die R&nder andriicken und nach
Bratpfanne innen falten. Mit einer Gabel einige Lécher in

die Oberseite stechen, damit wahrend des
Backens die heife Luft entweichen kann und
der Strudel nicht aufplatzt. Das Ei verguirlen
und den Strudel damit bestreichen. Den
GemUsestrudel im Backofen 25 Minuten
goldbraun backen.

6 Inder Zwischenzeit die Salbeiblatter in einer
heiBen Pfanne mit etwas Olivendl knusprig
backen.

7 Den Strudel in Sttcke schneiden und mit
153 dem knusprigen Salbei garnieren.




ABENDESSEN LOOYE LINSEN MIT BALSAMICO

o o
Llnsen mlt GESCHMORTE LINSEN MIT
o BALSAMICO UND LOOYE
Balsamico J0YN TOMATEN

ZUBEREITUNGSZEIT 30 MINUTEN ZUBEREITUNG
Ein Uberraschender vegetarischer 1 Die rote Zwiebel schdlen und fein schneiden.
Eintopf mit Looye JOYN Tomaten. Die Knoblauchzehen schalen und fein

hacken. Den Lauch in feine Ringe schneiden,
die Mohre und die Stangensellerie klein
wurfeln. Die braunen Champignons und

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN die Looye JOYN Tomaten vierteln. Die
Thymianblatter abstreifen.

350 g Looye JOYN Tomaten
1rote Zwiebel

2 Etwas Olin einer Bratpfanne erhitzen und
darin die Zwiebeln, den Knoblauch, das klein

4 Knoblauchzehen geschnittene GemUse sowie die Hdlfte der
1Lauch Thymianblétter bei mittlerer Hitze anbraten.
1 M&hre Nach einigen Minuten die Champignons

und die Looye JOYN Tomaten zugeben.

1Stange Stangensellerie 5 Minuten braten, dabei regelmapig

50 ml Balsamico umrthren. Die Linsen hinzufugen und mit
1EL Sojasofe Balsamicoessig abléschen. Anschliefend
1EL Honig Honig, Sojaso3e, Gemusebriihe und

den restlichen Thymian zugeben und
umrthren. Bei geschlossenem Deckel und
niedriger Hitze ca. 20 bis 30 Minuten

250 g braune Champignons kécheln lassen.

250 ml GemuUsebrthe
5 Zweige frischer Thymian

400 g kleine braune Linsen
3 Den Linseneintopf direkt in der Pfanne

servieren.

KUCHENUTENSILIEN

Bratpfanne
Schneidbrett
Messer




ABENDESSEN
II"'::L .".. III:;ll::

ZUBEREITUNGSZEIT 15 MINUTEN

Turkische, pikant gewurzte kleine
Hackfleischfladen oder -rélichen
Lecker mit turkischem Bulgur Salat
oder als Fullung in einem Pitabrot.

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

2 Looye JOYN Tomaten
350 g Lammhackfleisch
1TL Paprikapulver

1TL Kimmelpulver
1Zehe Knoblauch
1Gelbe Zwiebel

1/2Ei

3 EL Paniermehl

1Prise schwarzer Pfeffer
2 EL Olivenol

KUCHENUTENSILIEN

Kuchenmaschine
HolzspieRe
Brat- oder Grillpfanne

LOOYE

ZUBEREITUNG

Die Looye JOYN Tomaten in einer
Kuchenmaschine (oder mit einem
PUrierstab) purieren.

Hackfleischin einer Schissel mit
Paprikapulver, Kreuzkiimmel und einer Prise
schwarzen Pfeffer vermengen.

Zwiebel fein reiben oder sehr fein hacken
und unter das Hackfleisch mischen.
Knoblauchzehe schédlen und ebenfalls sehr
fein schneiden und zum Hackfleisch geben.

PUrierte Looye JOYN Tomaten, Ei und
Paniermehl mit dem Hackfleisch zu einer
homogenen Masse kneten.

Aus der Hackfleischmischung ca. 10
mittelgrofe Bdallchen formen und
flachdrucken.

Bratpfanne erhitzen und das Olivendl in die
Pfanne geben. Die Kofte darin von beiden
Seiten rasch anbraten und Temperatur
reduzieren. Die turkischen Hackfleischfladen
je nach Dicke ca. 10-15 Minuten unter
regelmdpigem Wenden gar braten.

Aus der Hackfleischmischung mit nassen
Handen kurze dicke Réllchen formen und
jeweils 3-4 davon auf einen Holzspief3
stecken.

Grillpfanne erhitzen und die Koftespiefe
in ca. 12 Minuten bei mittlerer Temperatur
braun und gar braten. Zwischendurch
wenden.

KOFTE




Italienische
Tomatensosse

ITALIENISCHE TOMATENSOSSE

KLASSISCHE ITALIENISCHE
TOMATENSOSSE AUS LOOYE

ZUBEREITUNGSZEIT 120 MINUTEN

Bereiten Sie mit Looye JOYN

Tomaten, Oregano, Chili, Knoblauch
und Thymian selbst eine klassische

italienische Tomatensof3e zu.

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

2 kg Looye JOYN Tomaten
4 Knoblauchzehen

2 rote Zwiebeln

70 g Tomatenplree

3 Thai-Chilis

4 Gemusebrihe

1Bund frischer Thymian

2 EL getrockneter Oregano
TEL Olivenadl

1Prise schwarzer Pfeffer

1 Prise Salz

KUCHENUTENSILIEN

grof3er Topf
Stabmixer

JOYN TOMATEN

ZUBEREITUNG

Die Knoblauchzehen schélen und durch die
Knoblauchpresse driicken oder fein hacken.

Die Zwiebeln schdlen und fein wirfeln.

Die Chilis der Lange nach halbieren und die
Kerne entfernen. AnschlieBend die Halften in
hauchdutinne Streifen schneiden.

Die Looye JOYN Tomaten waschen und in
Stlcke schneiden.

Olivendl in einem Topf erhitzen und Zwiebel,
Knoblauch und Chili anschwitzen. 5 Minuten
dunsten, bis sie weich sind.

TomatenpuUree hinzufligen und 2 Minuten
mitbraten. Mit Pfeffer und Salz wirzen.

Die Looye JOYN Tomaten und den
(zusammengebundenen) Thymian zugeben,
umrthren und 15 Minuten bei geringer Hitze
koécheln lassen.

Die zerkleinerten Dosentomaten und

den zerbréselten Bruhwrfel zugeben

und umruhren. Die Tomatensof3e bei
geschlossenem Deckel und geringer Hitze
1,5 Stunden einkochen. Die lange Garzeit
ergibt ein intensives Aroma.

Den Thymianbund entfernen und die
Tomatensof3e purieren. Getrockneten
Oregano einrthren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.



ABENDESSEN

Rendang

ZUBEREITUNGSZEIT 110 MINUTEN

FUr passionierte Hobbykdche ist die
Zubereitung dieses Gerichts eine
Wonne: Rendang ist urspriinglich
ein Festmahl der Minangkabau auf
Sumatra und ein typisches Gericht
der indonesischen Kliche. Wer Curry
mag, wird Rendang lieben!

KUCHENUTENSILIEN

Kuchenmaschine
kleiner Topf/Stieltopf
2 Bratpfannen
Morser

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

8 Looye JOYN Tomaten
400 ml Kokosmilch

40 g TomatenpUree

2 Knoblauchzehen
1cm frischer Ingwer
1cm frische Galgantwurzel
1cm Kurkumawurzel
1TL Kreuzkimmel

2 TL Koriander

1/2 TL Tamarinde

2 Kaffir-Limettenblatter
400 g Rindfleisch

1EL Kokosol
1Gewlrznelke

2 rote Chilis

1Schalotte

1Sternanis

1Stange Zitronengras

1 Prise Salz

1Prise Sambal

2 EL Sonnenblumend!

RENDANG

ZUBEREITUNG

Den Sternanis mit der Halfte der
Kokosmilch ca. 10 Minuten in einem kleinen
Topf kochen und anschlieBend abkihlen
lassen. Den Sternanis aus der Kokosmilch
entfernen.

Die Schalotte und die Knoblauchzehen
schdlen. Die Chilischoten der Ladnge nach
halbieren und entkernen. Die Ingwer-,
Galgant- und Kurkumawurzel schdlen.

Die Zutaten in Stlcke schneiden. Nelken,
Kummel und Koriander in einem Morser fein
mahlen.

Die Looye JOYN Tomaten mit einem
scharfen Messer am Stielansatz kreuzweise
einschneiden, etwa 20 Sekunden in
kochende Wasser tauchen und dann

kurz in kaltem Wasser abschrecken. Die
Tomaten h&duten und danach vierteln.

Das Rindfleisch (Schmorfleisch) aus dem
KUhlschrank nehmen, gut trockentupfen,
eventuelle Sehnen entfernen und in kleine
Wurfel schneiden (kleiner als Gulasch).

Gemahlene Gewlrze, Schalotte, Knoblauch,
Ingwer, Galgant, Kurkuma und Chilischoten
zusammen mit der lauwarmen Kokosmilch
in einer Kichenmaschine oder einem
Standmixer zu einer Paste verarbeiten.

In einem Schmortopf 1EL Sonnenblumendl
erhitzen und die Krduterpaste darin
scharf anbraten. Die GuReren, holzigen
Blatter des Zitronengrases entfernen

und das Zitronengras mit einer schweren
Pfanne oder einem Fleischklopfer etwas
zerdrlcken (so entfalten sich die Aromen
besser). Mit den Limettenbl&ttern und der
Tamarindenpaste in die Pfanne geben und
weiter résten. Sobald sich die wirzigen
Aromen entfalten, die restliche Kokosmilch
dazugeben. Die Mischung ca. 10 Minuten
kécheln und die Kokosmilch eindicken
lassen.
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In einem Topf 1 EL Sonnenblumendl
erhitzen und die Looye JOYN
Tomatenviertel zu einer weichen Masse
einkochen. Tomatenpuree hinzuflgen und
ein paar Minuten kdécheln lassen.

Das Fleisch in den Schmortopf zur Kréuter-
Kokosmilch-Mischung geben. Die gekochte
Tomatenmasse ebenfalls hinzufigen.

Gut umrthren, aufkochen lassen und bei
geschlossenem Deckel und niedriger Hitze
ca. 3 bis 4 Stunden kécheln lassen, bis das
Fleisch zart ist und zerfdllt. Gelegentlich
umrdhren und eventuell etwas Wasser
hinzuftgen.

Rendang abschmecken und in den letzten
5 Minuten mit etwas Sambal und Salz nach
Geschmack wirzen.

10 Das Kokosfett zum Rendang geben und

etwa 10 Minuten weiter kécheln lassen, bis
das Fett ganz geschmolzen ist. Nochmals
etwas umridhren. Mit Reis und eingelegten
Gurken servieren.



SCHNELLE PASTA ABENDESSEN LOOYE

ZUBEREITUNGSZEIT 20 MINUTEN ZUBEREITUNG

Dieses mediterrane Pastagericht 1 Zwiebel schdlen und fein wirfeln.

ist schnell zubereitet und die

vegetarische Mahlzeit ist voller Looye 2 Die Looye Honigtomaten halbieren.
Honigtomaten! Der Pecorino Romano

Kdase verleint dem Gericht, zusammen 3 Basilikumblatter (2 Blatter zum Garnieren

mit einem Hauch Basilikum, eine
sudléndische Note.

ZUTATEN FOR 2 PERSONEN

180 g Looye Honigtomaten

250 g frische Bandnudeln

TEL Olivenol

1Rote Zwiebel

15 g geschmolzene Rahmbutter
50 g Pecorino Romano Kdse
1THandvoll Frisches Basilikum
THandvoll Pinienkerne

1Prise Salz und Pfeffer

KUGHENUTENSILIEN

Wok
Kochtopf

zurtckbehalten) grob zerzupfen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Bandnudeln (Tagliatelle) gemapR
Packungsangabe zubereiten.

In einem Wok Butter und Olivendl erhitzen.

Zuerst die Pinienkerne und die Zwiebel
wokken, anschliefend die halbierten Looye
Honigtomaten dazugeben und bei geringer
Hitze braten.

Zerzupfte Basilikumblatter untermischen
und mit einer Prise Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die gekochte Pasta abgie3en und gut
abtropfen lassen, dann in den Wok geben
und mit den Looye Honigtomaten mengen.

Die mediterrane Pasta auf zwei Teller
verteilen.

10 Pecorino Ké&se Uber die Pasta hobeln und mit

einem Basilikumblatt garnieren.




ABENDESSEN LOOYE GNOCCHI-AUFLAUF

o
G“OCCh" GNOCCHI-AUFLAUF MIT
BASILIKUM UND LOOYE

GUfIGUf JOYN TOMATEN

ZUBEREITUNGSZEIT 30 MINUTEN ZUBEREITUNG

Ein herrlicher Auflauf mit Looye 1 Den Backofen auf 180 °C vorheizen
JOYN Tomaten, im Handumdrehen

zubereitet und einfach lecker! 2 Ineinem Topf Wasser mit etwas Salz zum

Kochen bringen. Die Gnocchilangsam in das
kochende Wasser gleiten lassen und einige
Minuten kochen, bis sie an der Oberflache

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN treiben. Die Gnocchiin ein Sieb abgieen und
in etwas Olivendl schwenken, damit sie nicht
375 g Looye JOYN Tomaten kleben. Abgedeckt zur Seite stellen.

10 g frisches Basilikum
3 Den Knoblauch pressen. Die Looye

Glpetlotelizensy JOYN Tomaten in Scheiben schneiden.

300 g frischer Spinat Die Basilikumblé&tter abzupfen und die
2 EL Olivendl Stangel sehr fein hacken. Den Mozzarella
500 g Gnocchi in Stlcke reiBen.

1BUffelmozzarella .
4 Etwas Ol in einem hohen Topf erhitzen und

darin den Knoblauch zusammen mit den fein
gehackten Basilikumsténgeln anschwitzen.
Anschliefend nach und nach den Spinat
zugeben und zusammenfallen lassen. Das
KUCHENUTENSILIEN TomatenpUree und die Gnocchi hinzufigen
und mit Salz & Pfeffer abschmecken.

425 ml Tomatenplree

Schneidbrett
5 Die Mischung in eine eingefettete
Messer _
Auflaufform geben. Erst die Looye JOYN
Kochtopf Tomatenscheiben und anschlieRend ca.
Sieb % des Mozzarellas darauf verteilen. Mit
Auflaufform etwas Salz & Pfeffer wirzen und mit Olivendl

besprenkeln. Im Backofen ca. 20 Minuten
backen, bis der Kése goldbraun ist. Die
Auflaufform aus dem Ofen nehmen, mit
dem restlichen Mozzarella belegen und mit
Basilikumbl&ttern garnieren. Guten Appetit!




HUHNEREINTOPF

ABENDESSEN

Huhnereintopf

ZUBEREITUNGSZEIT 20 MINUTEN

Ein kostlicher Eintopf mit Hihnchen
und Looye JOYN Tomaten. Einen
Versuch wert.

ZUTATEN FOR 2 PERSONEN

500 g Looye JOYN Tomaten
300 g Hdhnchenbrust Filet
2 Karotten

1rote Zwiebel

2 EL Olivendl

1TL Paprikapulver

1/2 TL Kurkuma

1/4 TL Jalapefio Flocken
1Prise Salz und Pfeffer

KUGCHENUTENSILIEN

Klchenmaschine
Schneidebrett, Messer
Kochtopf
Pfannenwender
RUhrschissel
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ZUBEREITUNG

Die Looye JOYN Tomaten in einer
KlUchenmaschine purieren.

Die Hahnchenbrust in 2 cm grof3e
Wdrfel schneiden.

Die rote Zwiebel fein hacken und die
Karotten in Scheiben schneiden.

Paprikapulver, Kurkuma, Jalapeno Flocken,
Salz und Pfeffer in eine RUhrschissel geben
und glatt rahren.

Die H&hnchenwdrfel mit der
GewUlrzmischung bestreuen und
abgedeckt mindestens 3 Stundenim
KUhlschrank ruhen lassen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die rote
Zwiebel anschmoren. Die Karottenscheiben
dazugeben und zugedeckt 10 Minuten bei
schwacher Hitze garen lassen.

Nun die Temperatur erhdhen und die
marinierten Huhnerwurfel hinzugeben.
Die Wurfel von allen Seiten bréunen.

Dann die purierten Looye JOYN Tomaten
dazugeben und das Hahnchen 45 Minuten
bei schwacher Hitze weitergaren, dabei
regelmapig mit einem Spatel umrdhren.
Wenn die Sauce zu dick wird, Wasser
hinzuftigen. Die Sauce mit Salz und

Pfeffer wirzen.



ABENDESSEN LOOYE SAMBAL GORENG

Sambal SAMBAL GORENG

AUS LOOYE JOYN

oreng TOMATEN

ZUBEREITUNGSZEIT 30 MINUTEN ZUBEREITUNG
Wenn Sie Ihren (asiatischen) Gerichten 1 Die Knoblauchzehen und die Zwiebel schdlen
etwas mehr Wirze geben méchten, und grob warfeln.

bereiten Sie Ihren eigenen Sambal
Goreng mit leckeren Looye JOYN
Tomaten zu und servieren Sie die

2 Die Galgantwurzel schdalen, in kleine Stlicke
schneiden und zusammen mit Zwiebel und
Knoblauch in der Kichenmaschine fein

Wdrzsauce zu einem indonesischen o
purieren.

Gericht.

3 Die Lombok-und Rawit-Chilis der Lange
nach halbieren und die Kerne entfernen. Die
halbierten Schoten grob zerkleinern und in

ZUTATENIEQ HR2IRERS OHEN der Kichenmaschine purieren.

S LeayRJoMN Temeiizn 4 Die Looye JOYN Tomaten vierteln und

1Zwiebel anschlieBend Klein wirfeln.
2 Knoblauchzehen
2 cm frische Galgantwurzeln 5 Olin einer Pfanne erhitzen und das Zwiebel-
2 Lombok-Chilis Knoblauch-Galgant-Piree darin anrésten.
2 Rawit-Chilis 6 Die purierten Chilis zusammen mit der
1/2 EL Terasi Garnelenpaste mit in die Pfanne geben und
1EL Sonnenblumendl kurz anrésten.
2 EL Essig
7 Die klein gewdrfelten Looye JOYN Tomaten
6 EL Zucker . .
hinzuftgen.
1 Prise Salz
8 Essig und Zucker hinzufligen, die Mischung
umrdhren und mit Salz abschmecken. Das
Sambal ca. 20 Minuten bei kleiner Hitze bis
KUCHENUTENSILIEN zur gewlinschten Konsistenz einkochen
lassen. Sollte das Sambal zu scharf sein,
KlUchenmaschine noch etwas Zucker hinzufiigen.
Kochtopf




ABENDESSEN

Karibischer
Fischeintopf

LOOYE

KARIBISCHER FISCHEINTOPF

ZUBEREITUNGSZEIT 25 MINUTEN

Ein kostlicher Fischeintopf, dessen
Geschmack Sie in die Karibik versetzt!

Verschiedene Fischsorten und
Krduter sorgen flr eine wahre
Geschmacksexplosion.

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

6 Looye JOYN Tomaten

1/2 TL schwarzer Pfeffer
1/2 TL gemahlener roter Pfeffer
1/2 TL gemahlener Kimmel
11/2 TL Salz

150 g Thunfischfilets

150 g Schwertfisch

100 g Garnelen

3 EL Olivendl

1gelbe Zwiebel

1rote Paprika

1Zweig frischer Thymian

2 Knoblauchzehen
1Jalapefio

400 ml Kokosmilch

1/2 Bund frischer Koriander
1Limette

KUCHENUTENSILIEN

Salatschussel
2 Bratpfannen
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ZUBEREITUNG

Thunfisch und Schwertfischin 2 x 2 cm grof3e
Wdrfel schneiden.

Die Paprika halbieren, die Kerne entfernen
und die Hdélften in 1x 1cm grofe Warfel
schneiden.

Die Zwiebel schédlen und wirfeln.
Den Knoblauch schélen und fein schneiden.
Die Looye JOYN Tomaten vierteln.

Die Jalapefio-Schote der Léange nach
halbieren, die Kerne entfernen und die
Schote in hauchdtnne Streifen schneiden.

Die Limette auspressen.

Schwarzen und roten Pfeffer, Kimmel und
einen 3/4 TL Salz in einer kleinen Schussel
mischen. Die Fischwrfel von beiden Seiten
mit der GewUrzmischung bestreuen.

1% EL Olin einer groRen, weiten Pfanne bei
grof3er Hitze erwdrmen und die Fischwdrfel in
wenigen Minuten braun anbraten. Vom Herd
nehmen und abkuhlen lassen.

10 Das restliche Olivendl in einer zweiten

Bratpfanne bei mittlerer Hitze erwdrmen.

Die Zwiebel- und Paprikawdrfel, den
Knoblauch, die Jalapefio-Streifen und die
Thymianblé&tter in die Pfanne geben und

ca. 6 Minuten anschwitzen, bis alles weich ist.
Kokosmilch, Looye JOYN Tomaten und einen
% TL Salz hinzufigen und zum

Kochen bringen.

Den erkalteten Fisch hinzufligen. Bei
geschlossenem Deckel 3 Minuten leicht
kdécheln lassen, bis der Fisch warm ist. Zum
Schluss vorsichtig die Korianderblatter
und den Limettensaft unterrihren. Sofort
servieren.




ABENDESSEN GRANITA LOOYE

Grani

ZUBEREITUNGSZEIT 20 MINUTEN ZUBEREITUNG

Stehlen Sie die Show mit diesem 1 Die Looye JOYN Tomaten in Stlcke
geschmackvollen Dessert. Einfach schneiden und in den Juicer geben.

zu machen und ist die Wartezeit Daflr sorgen, dass nur Saft Gbrig bleibt.

mehr als wert.
2 Den Looye JOYN Tomatensaft Saft mit
dem Limettensaft - und Abrieb und dem
Rhabarberlikér und dem Puderzucker

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN verrUhren. Zusammen in einer Schale in den
Gefrierschrank setzen und nach ungefahr
375 g Looye JOYN Tomaten einer Stunde mit einer Gabel umrthren.

Diesen Prozess nach einer halben Stunde
nochmal wiederholen, so dass die Masse
schoén locker bleibt

O.5 EL Limettensaft mit Abrieb
15 ml Rhabarberlikér

20 g Puderzucker

100 g Quark, 40 % 3 Die Vanilleschote teilen, auskratzen und mit

1 Vanillestange, ausgekratzt dem Quark verrthren. Anschliefend kuhl

150 g Erdbeeren, in Viertel geschnitten stellen. Erdbeeren in Viertel schneiden.

6 Bldtter Zitronenverbene 4 Wenn das Dessert serviert werden soll, dann
erst die Erdbeerenin ein Glas geben und
darauf den Vanillequark und erst ganz zum
Schluss, das Ganze mit dem Granite und

KUCHENUTENSILIEN einem Blatt Zitronenverbene abrunden

Gefrierschrank .
platte Schale ﬂ

Schneebesen . -
Slow Juicer
feine Reibe e

N j
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GANACHE

LOOYE

ABENDESSEN

Ganache

ZUBEREITUNGSZEIT 185 MINUTEN

Dieses Dessert ist ein echter Eye-catcher
und das Tolle ist, es ist so einfach. Nur die
Vorbereitungszeit dauert etwas langer.
Ein geschmackvoller Abschluss fur ein
schénes Dinner.

ZUTATEN FOR 2 PERSONEN

100 g Looye Honigtomaten

15 g Puderzucker

15 schwarze Oliven

335 g Schokolade (649%)

335 g Sahne

50 g kalte Butter in Stlickchen
1Prise Kakao

1Becher Kresse

KUGHENUTENSILIEN

kleine Kichenform
Schneebesen

Backblech mit Backpapier
Ofen
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ZUBEREITUNG

Den Ofen auf 110 Grad vorheizen. Die Oliven
abwaschen und auf Kichenpapier trocken.
Die Looye Honigtomaten halbieren und

mit dem Puderzucker mischen und auf

das Backblech mit den Oliven verteilen.

FUr +- 3 Stunden im Ofen trocknen.

Die Schokoladen in Stlicke zerteilen und

in eine Metallschiissel geben. Die Sahne in
einem Topf kdcheln lassen, dann Uber die
Schokolade giefen und glatt rthren. Die
Butter nacheinander zufugen und glatt
rUhren. In eine Ktchenform gief3en und fur
2 Stunden fest werden lassen in der Kiche.

Die Schokolade aus der Kichenform
holen und in Portionsgrii3en zerteilen.
Mit Kakao, den Looye Honigtomaten und
den getrockneten Oliven auf einem Teller
garnieren.



Als dritte und somit ndchste Generation haben wir die
Ehre, dieses Buch mit einem Nachwort zu schliefen.

Seit Ende 2020 sind wir Teil der Leitung des
Familienbetriebs, den unser Vater Jos in den
vergangenen vierzig Jahren immer weiter ausgebaut
hat. Errichtet auf den Fundamenten, die sein Vater
Jacobus gegrundet hat. Wir sind stolz auf unseren
Familienbetrieb und noch mehr auf die Tatsache,
dass wir nun wirklich Teil davon sein darfen!

Die Normen und Werte, mit denen wir aufgewachsen
sind, finden wir auch bei Looye Kwekers und das
vermittelt uns, nachdem wir beide in anderen
Unternehmen gearbeitet haben, ein Gefuhl

der Heimkehr. Grof3ztigiges Denken, Freiheit,
Individualitat, Leidenschaft und Engagement sind
uns sehr wichtig und das sehen wir jeden Tag auch in
unserem Team zurUck.

Unser Grofvater hat unserem Vater diese Werte
vermittelt und wir freuen uns, dass er sie auch anuns
weitergegeben hat. Sie stellen fur uns ndmlich eine
Richtschnur dar und geben uns das Vertrauen, um
unseren eigen Weg einzuschlagen. Unser Wunsch fur
die Zukunft ist, zu einer optimalen Umwelt fir Mensch
und Natur beizutragen, um zu wachsen und sich
weiterentwickeln zu kénnen.

75 Jahre Tomatenanbau haben zu diesem Kochbuch
gefthrt, mit dem Sie zu Hause 75 auf3ergewdhnlich
leckere Gerichte zubereiten kbnnen. Wir hoffen,

dass sie fur Sie zu einem Genuss werden. So wie

fur uns selbst auch noch jeden Tag unser schéner
Familienbetrieb und vor allem unsere herrlichen
Tomaten einen Genuss darstellen.

Annelies & Margriet Looije
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