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Zutaten

Sommerrollen

e 2 Karotten

1 Paprika

1/2 Gurke

100g Glasnudeln

12 Reisblatter

6 groRRe Salatblatter

oder 12 kleine

e Sojasolie zum
dippen

Zubereitung

1.

Die Karotten schalen und die Paprika und die Gurke abwaschen und alles
in kleine Streifen schneiden.

Die Glasnudeln nach Packungsbeschreibung zubereiten.

Danach die Reisblatter nach einander auf einem grolem Teller ein bis zwei
Minuten einweichen lassen.

AnschlieRend das eingeweichte Reisblatt auf einem angefeuchteten Teller
ausbreiten und nach belieben mit den restlichen Zutaten belegen und
einrollen.

Daraufhin ein kleines Schisselchen mit Sojasof3e bereitstellen und

genielien.



Kurbissuppe

Zutaten

1 Butternutkurbis
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Prise Muskatnuss
Salz und Pfeffer

Petersilie zum Servieren

e 200 ml Kokosmilch

e Créme Fraiche zum
Servieren

e Gemusebrihe

e Olivendl

e Sahne

Zubereitung
1. Als erstes den Kurbis schalen und entkernen.

2. AnschlieRend eine kleingeschnittene Zwiebel mit etwas Ol in einem
Topf anschwitzen bis sie Glasig ist.

3. Als Nachstes den Kiirbis hinzufiigen und mit Wasser und 700 ml
Gemusebrihe kurz kochen lassen.

4. Daraufhin mit einem Purierstarb alles cremig purieren.
Nun noch einmal 20 min kochen lassen , mit Salz und Pfeffer
abschmecken und auf tellern portionieren. Zum Schluss einen
Essoffel Creme Fraiche hinzufiigen und genieflen. Wer mochte kann

auch noch ein bisschen Petersilie dazu legen.



Zutaten

* 500g Mehl

* 6 Eier

e 200 ml Sprudelwasser

» Salz

» 3009 Kase
(Emmentaler oder
andere Sorten)

 etwas Schnittlauch

e etwas Butter zum

braten

Zubereitung

Kasespatzle

1. Alserste 500 g Mehl und sechs Eier in einer Schissel vermengen.

2. Anschliel3end eine Prise Salz und 200 ml Sprudelwasser ordentlich

verruhren bis es ein klebriger Teig entsteht.

3. Daraufhin in einen Topf mit etwas Salz geben und kurz warten bis sie

nach oben schwimmen.

4. Zum Schluss den kéase reiben und zusammen mit den Spatzle in eine

Pfanne mit Butter geben.

5. Nun noch mit etwas Schnittlauche toppen und geniel3en.



Kasemakkaroni

Zutaten

* 500g Makkaroni

e 300g Kase (Gouda und
Emmentaler)

e Salz und Pfeffer

Zubereitung

1.

Als erstes die Nudeln nach Packungsbeilage Kochen und in eine
Auflaufform geben.

Wehrend dessen eine Mehlschwitze mit etwas Mehl und Butter
betreiben. Anschliefend 2 EL Senf und Milch hinzuflgen.
Daraufhin den Kése in der Milch auflésen und anschlieRend die
Kasesolie zu den Nudeln geben.

Zum Schluss noch etwas Kése oben drtber Streuen und in den

vorgeheizten Backofen bei 200 grad 25-30 min backen lassen.



Ofengemause

Zutaten

e 1 grol3e Zwiebel

e 1 Paprika

1 SuRkartoffel

e 8 grolRe Kartoffeln
» Salz

» Pfeffer

» Paprikapulver

e Olivenol

Zubereitung
1. Als erstes die Kartoffeln, die SulRkartoffeln und die Zwiebel

schalen und zusammen mit der Paprika in kleinere Stlicke
schneiden.

2. Anschliellend das Gemuse auf einem Backblech ausbreiten und
mit etwas Olivendl Ubergiel3en.

3. Danach mit den Handen noch einmal alles vermengen und nach
Gefuhl mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver Wirzen.

4. Zum Schluss das Ofengemuse fur 25 Minuten bei 200°C Ober-

Unterhitze backen lassen.



Zutaten

e 2509 Mehl

e 30g Joghurt

e 1 TL Backpulver

e 1 TL Salz

* 125 ml lauwarmes \Wasser

» 40g Butter

Naanbrot

Zubereitung

1.

Das Backpulver mit dem Salz und dem Mehl vermischen. Das
lauwarme Wasser und den Jogurt unterkneten.

Wenn der Teig gut durch geknetet ist ihn mit einer Folie bedecken
und ihn eine Stunde ruhen lassen.

Danach den Teig in sechs Portionen teilen und diese flach
ausrollen und von beiden Seiten mit geschmolzener Butter
bestreichen.

Anschliel’end die Fladen nach einander von beiden Seiten fur ca.
ein bis zwei Minuten in einer Pfanne ohne zusatzliches Ol

anbraten.



Jogurt-Minzdipp

Zutaten

e 4009 Joghurt

e 3 EL Olivendl

e 15-20 Minzblatter
e 1 EL Zitronensaft

e Salz

Zubereitung
1. Den Joghurt mit dem Zitronensaft und dem Oliven6l zusammen in

eine Schussel gieBen und gut verrihren.

2. Danach die Minzblatter klein hacken und mit etwas Salz zusammen
in die Schissel geben.

3. Daraufhin nochmal alles gut verrtihren und zum Beispiel zu

Naanenbrot, Ofengemuse oder Kartoffeln verspeisen.



Wildbeereneis

Zutaten

* 5009 gefrorene Frichte

e 200 ml Sahne

e Zucker oder Agaven-
dicksaft nach

Geschmack

Zubereitung
1. Die Fruchte mit der Sahne und dem Zucker (Agavendicksaft)

zusammen in eine Schussel geben und mit einem Stabmixer mixen.
Man kann auch gut einen Standmixer benutzen.
2. Wenn das Eis cremig ist eine kleine Portion in eine Schussel

abftllen und genielen.



Blaubeermuffins

Zutaten

2 Eier

150g Naturjogurt

2 TL Backpulver

1 Pck Vanillezucker
2509 Weizenmehl
2509 Blaubeeren
759 weiche Butter
100g Zucker

1 Priese Salz

Zubereitung

1.

Als erstes eine Muffinform bereitlegen und mit Muffinférmchen
bestiicken.

Anschlief3end den Backofen vorheizen und auf 180 Grad auf Ober/
Unterhitze stellen.

Als Néachstes den Teig mit dem verrihren von Butter Zucker und
Vanillezucker beginnen.

Anschliel3end nach und nach die Eier und den Jogurt hinzuflgen
und unterrihren.

Darauf hin das Mehl mit Salz und Backpulver vermischen und dem
Teig hinzuflgen.

Als letztes den teig in die kleinen Muffinformchen geben und die
Blaubeeren ebenfalls verteilen

Als letztes in den Ofen schieben und nach 25 min rausholen und

genielien.



Mandarinen-Kase-Sahnetorte

Zutaten Biskuit

e 1509 Zucker

e 120g Menhl

e 5 Eier

e 309 Speisestarke

e 1 TL Vanilleextrakt
e 1 TL Zitronenabrieb
e 1 Prise Salz

Zutaten Quarkfiullung
* 5009 Sahne

e 750g Magerquark

e 80g Zucker

e 1/2 Zitrone

e 2 Pck. Vanillezucker
e 3 Pck. Sahnesteif

» 12 Stiicke Mandarine

Zubereitung
Eine Springform mit Backpapier auslegen und den Backofen auf 180°C

vorheizen.

Die Eier trennen und das Eiweil3 mit der Halfte des Zuckers steif schlagen. Die
andere Halfte des Zuckers mit dem Eigelb, dem Zitronenabrieb, dem Salz und
dem Vanilleextrakt zu einer geschmeidigen Masse riihren. Danach den Eischnee
ruhig und vorsichtig unterheben. Daraufhin die Starke zum Mehl geben und
vermischen. Die Mehl-Starke Mischung in mehreren kleinen Portionen unter
heben.

Danach den Teig in die Springform geben und ca. 25 Minuten backen lassen.
Wenn der Teig goldbraun ist ihn rausholen und kalt werden lassen. Dann den
Teig langst halbieren und die eine Halfte in zwolf einzelne Stlicke schneiden.
Jetzt den Quark, Zucker und Zitronensaft zusammen rihren und danach in
einer anderen Schissel den Sahnesteif, die Sahne und den Vanillezucker
ebenfalls zusammen rihren.

Nun die Sahne unter den Quark heben und die Quarkcreme mit Hilfe eines
Tortenrings auf dem Tortenboden verteilen. Daraufhin die einzelnen
Tortenstticke auf die Quarkcreme legen.

Anschlieend auf die einzelnen Stiicke ein Haufchen Sahne quetschen und ein
Stick Mandarine da drauf legen.

Als letztes etwas Puderzucker tber die Torte streuen und vorm Verzehr kalt
stellen.



Quellen

« https://www.stoneline.de/rezepte/cremige-hokkaido-kuerbissuppe-

mit-geroesteten-kernen-und-einem-schuss-creme-fraiche

 https://www.einfachbacken.de/rezepte/blaubeer-muffins-mit-joghurt-

schnelles-rezept?portions=24

 https://www.einfachbacken.de/rezepte/kaesesahnetorte-ohne-

gelatine-sooo-cremig-ganz-einfach
 https://www.chefkoch.de/rezepte/2351121373870857/Frucht-Eis.html

« https://www.chefkoch.de/rezepte/2138301343656711/Naanbrot.html

* YouTube Kanal: maxxpane , So einfach machst du Késespatzle
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