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Spinatwaffeln mit Bergkase
Kurbissuppe mit roten Linsen
Flammkuchen mit Obst und Gemiise
Gartenfocaccia

Kichererbsen-Gemiise-Pfannkuchen

One-Pot-Pasta mit Karotten und Spinat... 9

Rote und griine Gnocchi
Rote Bete-Schokokuchen

Kirbiskekse

Kichererbsen-Platzchen




SPINATWAFFELN MIT BERGIKASE

Zwei Handvoll Spinat klein hacken. In einer groBen Schissel den
restlichen Spinat mit dem Pirierstab zusammen mit den Eiern, der Milch
und dem Schmand purieren. Dann das Mehl und das Backpulver dartber
sieben und verrihren. Zuletzt den geriebenen Bergkdse, den gehackten
Spinat und die geschnitten Frihlingszwiebeln unterriihren und alles mit
Salz und Pfeffer wirzen. Nach Belieben mit weiteren Gewdirzen
abschmecken und 10 Minuten ruhen lassen. Der Teig sollte danach vom
Loffel rinnen aber nicht allzu flussig sein. Das Waffeleisen leicht einfetten
und die Waffeln nach und nach ausbacken.

Am besten probiet man den
ersten Durchlauf und wirzt nach
Geschmack nach bevor man
die restlichen Waffeln ausbackt.

fiir 10 Stiick:

3009 Dinkelmehl Typ 630
2TL Weinstein Backpulver
200g Schmand

150ml Mineralwasser

3 Eier

80g Bergkéase gerieben
500 g Spinat, gewaschen

100 g Lauch oder
Frihlingszwiebel in feine Ringe
geschnitten

Bratél
Salz und Pfeffer

nach Belieben Gewdrze wie
Paprika- oder Knoblauchpulver,
Muskatnuss, Chili




KURBISSUPPE MIT ROTEN LINSEN

fiir 4-6 Personen:

1 mittelgroBe Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Tasse rote Linsen, gewaschen
1/2 Hokkaido Kirbis

2 mittelgroBe Kartoffeln, geschélt

1 Packung Suppengemdise (far gewdbhnlich
etwas Lauch, ein Stick Sellerie, 1-2
Karotten, 1 Wurzelpetersilie)

2EL Ghee (Butterschmalz) oder
3 EL Bratdl

2 TL Kreuzkiimmel gemahlen
1 TL Thymian getrocknet
1TL Paprikapulver

1 EL Gemdusebrihe

Salz und Pfeffer

zum Garnieren: Creme fraiche,
Frahlingszwiebeln, Chiliflocken

Zwiebeln und Knoblauch fein hacken. Das Suppengemuise waschen und
klein schneiden. Die Kartoffeln und den Kulrbis in mundgerechte Stiicke
schneiden (bei einem Hokkaido Kirbis kann die Schale mitgegessen
werden).

In einem goBen Topf Ghee erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch hinzugeben
und glasig braten. Dann das gesamte Gemise sowie die Linsen
hinzugeben und 5 Minuten mitbraten. Kreuzkiimmel und Paprikapulver
dazugeben und etwa eine Minute mitbraten. Dann alles mit Wasser
bedecken (ca 1,5L), den Thymian und die Gemusebrihe unterriihren und
alles aufkochen lassen. Dann auf mittlerer Stufe 15-20
Minuten kocheln bis Linsen, Kurbis

und Kartoffeln durch sind.

Zum Schluss 2-3 Suppenléffel des
Gemuses herausnehmen, die
restliche Suppe pirieren und das
Gemuise wieder hineingeben.
Gegebenenfalls mit mehr Wasser
verdinnen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Servieren und mit einem TL Creme
fraiche, Fruhlingszwiebeln und
Chiliflocken garnieren.




fur 4 Portionen:

400g Weizenmehl - — , Fir den Teig, Mehl, Salz,
2TL Salz (sl Olivensl und Wasser zu einem
2EL Olivendl A . glatten Teig verkneten und
240ml Wasser * daraus eine Kugel formen.
Abdecken und ruhen lassen. In
der Zwischenzeit das Obst
und Gemise waschen und in
in diinne Scheiben schneiden.

far den Belag:

150g Schmand | 4 Den Ofen auf 220 Grad Ober-
1509 Créme : e

- Unterhitze vorheizen.
fraiche

Salz und Pfeffer | In einer Schissel Schmand mit
W Creme fraiche verriUhren und
mit Salz und Pfeffer wirzen.

nach Belieben:

Klrbis, Zwiebel, Apfel, Birne, Karotte,

Kartoffel, Mangold, Paprika, Walndsse, Auf einer bemehlten Arbeitsflache

Thymian, Feta, Bergkdse, Gorgonzola den Teig vierteilen und jedes Stlick diinn ausrollen. Jeden Teig auf ein mit

Backpapier belegtes Blech geben, mit der Schmandcreme bestreichen
und nach Lust und Laune mit Obst, GemUse, Kédse und NuUssen belegen.
Kirbis, Zwiebel, Birne und Feta ist eine beliebte Kombination, zu der sehr
gut Thymian und ein paar Tropfen Honig passen.




Teig fiir 2 groBe Brote:
1 Wiarfel frische Hefe
1EL Zucker

900g-1kg Mehl (Typ 550, etwas
mehr zum Verarbeiten)

550ml Wasser
100ml Olivendl
2,5TL Salz

zum Belegen:

Gemlise wie: Tomaten, Pilze,
Karotten, Kartoffeln,
Schlangenbohnen, Paprika, rote
Beete, Klrbis, etc

frische Krauter wie: Petersilie,
Rosmarin, Basilikum, Dill, etc.

Saaten wie: Mohn, Sesam, KUrbis-
oder Sonnenblumenkerne, etc.

nach Geschmack: Oliven, Kapern,
frischen Rucola oder gehobelten
Parmesan zum Garnieren

Die Hefe in eine groBe Schissel brdseln, Zucker und 100ml lauwarmes Wasser
hinzugeben und auflésen. Dann das Mehl, 450ml Wasser, 100ml Olivendl und
2,5TL Salz hinzugeben und 8-10 Minuten zu einem glatten Teig verkneten. Je nach
Mehlsorte benétigt man evtl etwas mehr, der Teig sollte geschmeidig sein und
nicht mehr kleben. Diesen zu einer Kugel formen und abgedeckt bei
Zimmertemperatur 1 Stunde gehen lassen bis er sich verdoppelt hat.

In der Zwischenzeit das Gemduise vorbereiten. Frische Krauter sollten in
Zitronenwasser getrankt werden, damit sie beim Backen ihre Farbe nicht verlieren.
Generell sollte das Gemlse nicht zu dinn geschnitten werden, damit es beim
Backen nicht verbrennt. Karotten, Kartoffeln, rote Beete und Kirbis schneidet man
am besten in Scheiben, nicht dicker als 0,5cm. Paprika, Tomaten oder Pilze
kdbnnen dicker geschnitten werden. Die Formen k&nnen variieren, Streifen,
Scheiben, Wiirfel - so kann man spater viele verschiedene Muster legen.

Den aufgegangenen Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache kurz
durchkneten und halbieren. Jedes Stlick etwa 1cm dick ausrollen, auf ein gedltes
Backblech legen und mit den Fingern in die Ecken ziehen. Den Teig abdecken und
fur weitere 10-20 Minuten gehen lassen. Den Backofen auf 210 Grad Ober-
Unterhitze vorheizen. Ist der Teig erneut aufgegangen, mit den Fingern ein Paar
Kerben eindricken und nach Lust und Laune belegen und salzen. Aus dem
geschnittenen Gemiuse kénnen z.B. schéne Blumenmuster gelegt werden. Zum
Schluss gleichméaBig mit 2 EL Olivendl betraufeln und auf der 2. Schiene von unten
je 20-25 Minuten backen. Warm servieren und nach Belieben nachsalzen und mit
mehr Olivendl betraufeln. Dazu passt hervorragend ein Salat.







far 3-4 Portionen:

1 mittelgroBe Rote Bete, geraspelt
1 mittelgroBe Karotte, geraspelt

1 mittelgroBe Pastinake, geraspelt
200g Kichererbsenmehl

300ml Wasser

1 Bund Koriander, gewaschen und
klein gehackt

2 Frahlingszwiebeln, klein gehackt
1 Knoblauchzehe zerdrickt

05, TL Kreuzkiimmel gemahlen
0,5TL Salz

Bratél

Das Kichererbsenmehl mit dem Wasser in einer groBen Schussel gut
verrihren. Dann Koriander, Knoblauch und Gewtlrze dazugeben.
Zum Schluss das geraspelte Gemluse unterrihren.

In einer Pfanne etwas Ol erhitzen, dann einen Schopfloffel der
Masse in die Pfanne geben und etwas schwenken, damit sich alles
gut verteilt. Auf mittlerer Stufe 5 Minuten braten bis sich der Teig
gesetzt hat, dann vorsichtig wenden und weitere 3 Minuten braten.

Dazu passt zum Beispiel ein frischer Salat mit JoghurtsoBe.




far 4 Portionen:
250 g Spiralnudeln (roh)

200g Babyspinat,
gewaschen

200g Frischkése
4El Tomatenmark

200ml Sahne

2 groBe Karotten, geraspelt

1 Schalotten oder eine
mittelgroBe Zwiebel fein gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt
1TL Paprikapulver
400ml Gemusebriihe

Salz und Pfeffer

nach Belieben: Basilikumblétter, Mozzarella,
geriebener Parmesan, Chiliflocken

Alle Zutaten in einen groBen Topf
geben und so lange kochen, bis
die Nudeln durch sind. Die
Kochzeit ist langer als auf der
Packungsangabe.

Gelegentlich umrlihren, damit
die Nudeln nicht am Topfboden
festkleben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Servieren und nach Geschmack

mit frischem Basilikum, Chili,
Mozzarellakugeln oder geriebenem
Parmesan garnieren. Ein gruner
Salat passt auch sehr gut dazu.




fur 4 Personen:

600g gleich groBe Kartoffeln
2009 gekochte rote Bete
200g frischer Spinat, geputzt
200g Mehl

2 kleine Eigelbe

Fullung:

100g Mascarpone

50g geriebener Parmesan

Salz und Pfeffer

Die Rote Bete mit dem Purierstab purieren.

Den Spinat 1 Minute in kochendem Salzwasser kochen,
abseihen, abkihlen lassen, sehr gut ausdricken und
purieren.

In einer kleinen Schissel Mascarpone mit Parmesan
vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kartoffeln in Salzwasser weichkochen. Kurz abkihlen

lassen, dann pellen und noch warm zerdrlcken. Auf zwei

Schusseln verteilen. Die eine Héalfte mit der Roten Bete, die

andere mit dem Spinat vermengen. In jede Schuissel je 100

Gramm Mehl , 0,5TL Salz und ein Eigelb geben. Dann zu einem griinen und einem
roten Teig verkneten. Der Teig sollte nicht zu sehr an den Handen kleben. Je nach
Mehlsorte muss man eventuell noch etwas mehr Mehl hinzugeben. Jeden Teig zu 2cm
dicken Rollen formen und dann etwa alle 3cm abschneiden. Aus jedem Teigstlck eine
Kugel formen. Mit dem Finger eine Mulde dricken und einen halben Teel6ffel von der
Mascarponecreme hineingeben. Dann gut verschlieBen und in beiden Handflachen
rollen, damit beim kochen nichts hinauslauft.

In einem groBen Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Die Gnocchi vorsichtig
hineingeben, und zu Beginn mit einem Kochl6ffel sanft umrihren, damit sie nicht
aneinander kleben bleiben oder aufgehen. Sobald sie an der Oberflache schwimmen
sind sie fertig. Dazu passt eine einfache TomatensoBe, Pesto oder einfach etwas Butter.




fur 1 Kuchenspringform (26cm):
. ) ] ] . 200g gekochte rote Beete

Die Kuchenform mit etwas Butter einfetten und mit Mehl bestaduben. Den Backofen
auf 160 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. 100g Naturjoghurt

In einem hohen GefaB Rote Bete zusammen mit Joghurt, Eiern und Ol purieren. Die 2 Eier

Schokolade klein hacken. 20ml

In einer Schissel Mehl mit Kakaopulver, Zucker, Mandeln, Backpulver, Salz und

Zimt vermischen und die purierte Bete sowie die gehackte Schokolade
unterriihren. 60-70 Minuten backen. 2EL Kakaopulver

130g Dinkelmehl Typ 630

80g Zucker

Man kann den abgekihlten
Kuchen mit geschlagener
Sahne, Schokoraspeln und 1 Prise Zimt

im Sommer mit frischen
Erdbeeren servieren. 1Prise Salz

409 gemahlene Mandeln

Dafir zwei Becher
Sahne in einem hohen
GefaB mit Puderzucker 1,5 TL Weinstein Backpulver
steif schlagen und mit
den restlichen Zutaten
dekorieren.

2509 Zartbitterschokolade

nach Belieben:
400ml Sahne

1 EL Puderzucker
frische Erdbeeren
geraspelte Schokolade







KURBISKEKSE

Butter wuirfeln und zusammen mit dem
geraspelten Kiuirbis, Salz, Mehl und
Backpulver mit einem HandrUhrgerat zu
einem glatten Teig verkneten. Den Teig zu
einer dicken Platte formen, in eine
verschlieBbare Box geben und 30
Minuten kalt stellen.

Zimt und Zucker in einer kleinen
Schuissel vermischen.

fur 40 Stuck: Den Ofen auf 180 Grad Ober-
200g Kuirbis, roh, Unterhitze vorheizen.

geraspelt Den gekihlten Teig

dreiteilen und auf einer
220g kalte Butter bemehlten Arbeitsflache

340g Dinkelmehl Typ 630 jeweils 4mm dick ausrollen.

Dann ausstechen, mit der
1TL Weinstein Backpulver Zimt-Zuckermischung
bestreuen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes
1TL Zimt Backblech legen.

40g Rohrohrzucker

1 Prise Salz 10 Minuten auf mittlerer Schiene
backen.




KICHERERBSEN-PLATZCHEN

fir 30 Stiick:

60gr gekochte Kichererbsen
0,5TL Natron

1 Prise Salz

3EL Kokosdl, fliissig

100g Zucker

1TL Vanillezucker

1Ei

0,5 TL geriebene Orangenschale,
unbehandelt

1 Prise Kardamom
509 weiBe Schokolade klein gehackt

100g Puderzucker zum wélzen oder
100 g Kuvertiare zum dekorieren

In einer RUhrschissel Dinkelmehl mit Natron und Salz vermengen.

Die Kichererbsen in einem hohen Gefa3 zusammen mit dem
Kokosdl mit dem Purierstab fein plrieren.

Das Ei zusammen mit dem Zucker und der Vanille schaumig
schlagen. Dann die Orangenschale und den Kardamom
unterrihren und mit der Kichererbsenpaste vermengen. Dann die
Mehimischung hinzugeben und alles zu einem Teig kneten. Zuletzt
die gehackte Schokolade dazugeben.

Den Teig in einer verschlieBbaren Box 30 Minuten
kalt stellen.

Dann den Ofen auf 180 Grad Ober-
Unterhitze vorheizen.

Etwa je 1TL des Teiges zu kleinen Kugeln
formen und in Puderzucker walzen.

Auf einem mit Backpapier ausgelegtem Blech
15-18 Minuten backen.

Die abgekuhlten Ballchen kénnen auch je nach Geschmack noch
mit Kuvertlre verziert werden.




WIR BEDANKEN UNS
FUR DIE TOLLE
ZUSAMMENARBEIT,
WUNSCHEN VIEL

SPASS BEIM
NACHKOCHEN UND
ALLEN EINEN GUTEN

APPETIT!
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