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FOODBLOGGER







THE COOK
STORY

Die Idee zum eigenen eBook ist bereits im letzten Jahr
entstanden. Zuerst hat sich eine eigene Facebook Gruppe
mit Foodbloggern aus Niederdsterreich gegriindet und es
fand ein regelméaBiger Ausausch statt.

Irgendwann im September kam uns dann die Idee ein
eigenes eBook mit unseren Lieblingsrezepten aus dem
letzten Jahr zu verdffentlichen. Alsowurde eine Umfrage in
der Facebook Gruppe gestartet und eine rege Diskussion
zu dem Thema gestartet.

Fragen tber Fragen sind daraus entstanden..Welche
Rezepte nehmen wir? Wie setzt man das um? Wie stimmt
man sich {iber Layout und Inhalte ab? Wer kennt sich mit
den notwendigen Programmen aus? Welche Rezepte
werden eingereicht? Welche Kategorien verwenden wir
und wie viele Rezepte pro Kategorie?...und haben die
weitere Planung/Umsetzung des eBook sehr beeinflusst.

Nachdemsich die ersten teilnehmenden Blogger gefunden
haben, wurden Giber ein Google Spreadsheet die Daten der
Blogger und ihre Rezepte gesammelt und anschlieBend
in Form und Satz gebracht. Und das Ergebnis dieser
gemeinschaftlichen Arbeit seht ihr nun hier in Form dieses
Rezepte eBooks der niederdserreichischen Foodblogger!

Ein herzliches Danke geht auch an Birgit Engelhardt, die
vor etwa einem Jahr ein &hnliches Projekt mit deutschen
Foodbloggern gestartet hat. Sie hat uns mit einigen
Tipps versorgt und ihre Learnings aus dem Projekt
weitergegeben. Danke!

Viel SpaB beim Nachkochen!


http://www.birgitengelhardt.de




INHALT

b BLOGGER

Wir stellen uns vor! Erfahre alles iiber die Blogger,
ihren Blog und natirlich ihre Rezepte. Duwillst mehr tiber
einen von uns wissen, dann kontaktiere uns bitte!

Eine perfekte Mahlzeit startet mit der richtigen
Vorspeise. Hier findest du die leckersten Vorspeisen
unserer Foodblogs zum Nachkochen.

Ein besonderes Augenmerk gilt unseren
Hauptspeisen von defti¢ bis gesund ist alles dabei.
Natiirlich findest du auch vegetarische/vegane Rezepte.

NACHSPEISEN

Den Abschluss des 3-gangigen Menis bildet die
Nachspeise und es darf auch mal etwas SiiBes sein. Spannende
Eigenkreationen zum Nachkochen und -backen.

-

ad. }

Ein besonderer Bereich gilt dem eigenen Garten.
Verarbeite Eigenanbauten zu leckeren Saften, Saucen und
mehr. Hier erfahrst du was und wie.

PRODUKTE

Du suchst ein individuelles Jausenbrett aus Holz
oder mochtest die Umwelt entlasten? Hier findest du zwei
Moglichkeiten fiir nette Geschenksideen.
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Aufgetlscht

<

") DIE NEUESTEN BEITRAGE

AUFGETISCHT.NET

Die Idee zu einem eigenen Foodblog ist schon Mitte
2013 entstanden. Damals hatten wir noch nichts
konkretes im Kopf, ein paar Ideen gebrainstormt.
Lum Jahresende war aufgetischt.net schon einer
der Favoriten. Die groBe Uberraschung kam zum
ersten Muttertag am 11.05.2014. Eine Orchidee
mit ausgedrucktem QR Code, der zum fertig
vorbereitetem Blog mit Logo und allem drumherum
fiihrte. Die Uberraschung war groB und unser
Foodblog geboren.

Romana ist die gute Seele des Blogs und schreibt
quer durchalle Bereiche. Sie liefert neue Rezeptideen
und interessante Blog Artikel zu verschiedenen
Themen. lhr Platzin der Kiiche ist zwischen Backrohr,
Induktionsfeld und Kiichenmaschine, von dort ist sie
nur weg zu bekommen um die Kamera zu holen.

Florian ist fir die Technik bei Aufgetischt.net
verantwortlich und nicht nur im Sommer vom Grill
und Smoker nicht weg zu bekommen. Sein Platz
ist direkt am Feuer und alles was neue Grillrezepte
betrifft ist sein Kernthema.

Weiter Informationen unter:
www.aufgetischt.net
www.facebook.com/aufgetischtnet


http://www.aufgetischt.net
http://www.facebook.com/aufgetischtnet

ggﬂigeblonde~ Kochen, Backen, Reisen, Tiere, Musik, Rezepte, s o
dies und das

GIFTIGEBLONDE.
WORDPRESS.COM

Was binich? Eine Chaotin, die aber erst so richtig gut
wird im Chaos. Tierlieb, dennoch fleischessend, auch
wenn ich selbst entscheide was ich kaufe aus Bio-

Haltung, oder direkt vom Erzeuger wo ich sehe was o 14 Feuriges Rindsgeschnerzelres aus dem
dort abgeht. Rt NEE el i

Kinder liebe ich auch, eigene und andere :-) Essen, L o e ot
das mache ich fiir mein Leben gern, fast alles. Backen, el e
mit mehr oder weniger Erfolg..ihr versteht? Bloggen I e
dariiber, das macht SpaB3. Hauptsachlich das was wir e e ot 3 Pron,

hier taglich essen, und die Highlights vom Jirgen
) Reisen, das tu ich fir mein Leben ger, fast egal
wohin.

Die Liste wohin ich in meinem Leben noch reisen
mochte, ist sehr lange..im Moment sind wir sehr
gerne zu Kurz Trips in Stadte unterwegs, und alle
Lander des ehemaligen Jugoslawiens sind hier auch
bevorzugte Reiselander. Was nicht heit dass wir hier
in der Gegend nicht unterwegs sind, dazu gibt's auch
immer wieder kleine Berichte hier. Unsere Katzen
und hin und wieder Biicher stelle ich auch hier vor.

Ich bin letztes Jahr 50 geworden, verheiratet, mit
zwei (erwachsenen) Tochter gesegnet, zu unserer
Familie gehdren auch noch zwei Kater, die wir alle
heif und innig lieben.



FroM VEGGIE TO VEGAN

Bt ol Mol ke o o vegelanit Qhois TanL, Cldplng)
dasiule | lgppl | Bulige! | MisinVigir? | VogurimClllay | Usnrih | Lrke | PrasssindMadi | Offerlsgury
w damalzgekaffee #2
bA(rﬁ({Z{M
1, Hauta schaffs ich a5 vi bai dor Samstagsaktion von Ninjassioan mi

L Meinen Samstags kaffee”. der ein griner Smoothie war, habe ich heute zuhause genossen

Fir Erinmanina Masman o Aas lntvia Tan mainas Muasusio alos wann lhe aish ascinnan wall

Tote Firma - Toile Produkie
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PETZIG.BLOGSPOT.COM

|ch bin Petzi, 40, Mutter aus Leidenschaft, vegan aus
Liebe und chaotische Kiichenfee mit Begeisterung.
From Veggie to vegan ist ein veganes Foodblog mit
Rezepten und Tipps zur Bewaltigung des veganen
Alltags als berufstatige Mama und Freizeitchaotin.



SANCT-
SCHLEUBERSBURG.COM

Wir von der Manufactur Sanct Schleubershurg sind
groe Freunde von allem, was gut und schén ist.
Noch mehr SpaB machen uns gute und schdne Dinge
aber dann, wenn wir sie selber herstellen kdnnen.
Und um das geht es auf unserer Seite auch. Um gutes
und schdnes, selbst gemacht.

Weil die weibliche Halfte von uns strikt gegen
jegliche Milchprodukte ist (und nein, laktosefreie
Sachen helfen auch nicht, da ist immer noch dieses
dumme MilcheiweiB drinnen), geht es auch immer
wieder um die Zubereitung von Kuchen und anderen
Kostlichkeiten, die sich ohne Milchprodukte
herstellen  lassen und  genau  genommen
geschmacklich nicht mal irgendwie auffallig anders
sind...

Und Fleisch. Um Fleisch geht es hier natiirlich in
besonderem MaBe. Das jetzt wegen der mannlichen
Hélfte hauptséchlich. Ach und weil die mannliche
Halfte von uns immer will, dass die weibliche Halfte
von uns mehr Kreativitat an den Tag legt, wird
nicht nur gekocht, sondern auch gemalt, gestrickt,
gehakelt, genaht, gebaut, gehammert, geleimt,
geklebt und gehandwerkt. Weil da hat die weibliche
doch mehr Talent als die mannliche Halfte der
Schleubershurg.

MANUFACTUR SANCT SCHLEUBERSBURG

11

Kokosmilch-Milchreis mit Himbeeren und
Schokosplitter

Nachdem die Wunderbarste ja milchtechnisch nicht ganz so tolerant wie ansonste
Leben ist, spielt es nicht grade die groBe Nach- und Suspeisenauswahl fur sie. Ault
natlrlich ich zaubere ein bisserl in der Kiche..

L 4

Milchreis mit Kokosmilch, Himbeermousse und Schokosplitter




Krduter & Geuuss

Tipgs & Rezepte fr alles was man aus Keiutemn & Garten 2aubern karin

Mome GenussRezepte Mexenkiche b Kedater Tiops  Mome Farming  About

Schoto-Kokor Kuckeu

brung fir die tribea Windtriage
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KRAUTER & GENUSS

Unkompliziert, naturnah und von Krautern inspiriert.
Vor allem mit Genuss.

Auf www.kraeutergenuss.at findet ihr Tipps und
Rezepte fiir alles was man aus Krautern und Garten
zaubern kann. Einfache ,Genussrezepte” sollen den
Speiseplan mit Zutaten aus Krautern, Obst und
Gemiise verfeinern. ,Hexenrezepte” sind gut fiir die
Gesundheit und werden mit natiirlichen Zutaten
selbst gemacht. Die Krauterhexe trocknet Krauter,
mischt Tees und setzt Tinkturen und Ole an.

Geschrieben wird Krauter & Genuss von Veronika,
einer Amateur Krauterhexe aus dem Weinviertel.
Hexen leben in Zwischenwelten, genauso wie
Veronika. Einerseits GenieBer, Landmensch und
Naturliebhaber mit Splen fiir alles was in Wiese und
Garten wéchst. Andererseits Marketing Mensch und
Onliner.

Mehr Informationen unter:
www.kraeutergenuss.at
www.facebook.com/KraeuterGenuss


http://www.kraeutergenuss.at
http://www.facebook.com/KraeuterGenuss

SWEETS & LIFESTYLE

Ich bin Verena, 28 Jahre alt und wohne im
wunderschénen Weinviertel.Sweets and Lifestyle
beschreibt meine Leidenschaft(en).

Ich liebe Backen und das Verzieren von siien
Kleinigkeiten. Damit verbringe ich oft Stunden.
Lifestyle beschreibt meinen genussvollen (siBen)
Lebensstil. Ich bin GenieBerin durch und durch.

Seit ich den Blog betreibe, habe ich auch das
Fotografieren fir mich entdeckt und gebe mir mit
dem Fotografieren viel Miihe, ich hoffe mich stetig
weiterzuentwickeln.

Inspirieren lasse ich mich gerne von der Natur und
den vielen anderen schonen Dingen um mich herum.
Gerne schmokere ich auch in Backzeitschriften und
besuche andere Blogs.

Mehr Information unter:
sweetsandlifestyle.blogspot.co.at

13
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FREUDE AM KOCHEN

Freude am Kochen, der Name ist Programm! Dazu
kommen noch 17 ¢ Liebe und eine groBe Prise
Leidenschaft! Aus einem friiher gemiselastigem
Omni-Foodblog wurde im Sommer 2013 durch meine
Erndhrungsumstellung ein veganer Blog.

Freude am Kochen war im letzten Jahr eine Reise
durch meine komplett veranderten Koch- &
Essgewohnheiten und ein, mich bei meinen neuen
Erfahrungen begleiten. Mittlerweile bietet Freude
am Kochen ein groBes Potpourrie an veganen
Rezepten, von schnell bis sophisticated.

Es ist mir ein Anliegen mit meinem Foodblog zu
zeigen, daB die vegane Kiiche genauso bunt und
vielseitig ist wie die Omni Kiiche und das sie keinen
Wunsch offen lasst. Dabei ,“reise™ ich kulinarisch
durch viele Lander: von Indien, tiber Thailand, nach
China, weiter nach Griechenland und Italien und
iiber Mexico wieder zuriick nach Osterreich und fiihle
mich bei sauren Gerichten genau so wohl, wie in der
siiBen Kiiche, bei Smoothies, Shakes und Aperitivs.
Durch meine multikulti Ehe liegt ein besonderer
Schwerpunkt auf der indischen Kiiche.
Lwischendurch gibt es auch Kochbuchrezensionen,
Reiseberichte, DIY s, Free Printables und manchmal
auch ein paar personliche Gedanken!*

Mehr Informationen unter:
www.freudeamkochen.at


http://www.freudeamkochen.at
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BB BEEF BALLS
GEFULLT MIT CHILI-CHEESE

alb =
g\?) 30 min 60 min Cmo min h 8 person

‘Die Chili Cheese Beef ‘Balls sind eine tolle ‘Vorapeise, welche ideal als Fingerfood serviert

werden kann. Die wilrzigen Rindfleisch ‘Ballchen mit Jalapeno-Cheddar-Fillung sind schnell

vorzubereiten. Das Fiillen und ‘Rollen der Fleischkugeln erfordert etwas Fingerapitzengefiihl,
damit die Ballchen nicht zu grof werden.

1. Das Faschierte aus der Verpackung und gemeinsam mit etwas BBQ Gewiirz
in einer Schiissel sorgfaltig durchkneten damit sich der Rub gleichméBig
verteilt.

2. Als nachstes wird die Fillung der Chili Cheese Ballchen vorbereitet. Man
nimmt dazu die 200¢ Cheddar Kase und zerschneidet ihn in kleine, ca.
Fingernagel grof3e Stiicke. Nun werden die Kase Stiicke und Chilis gemeinsam
zerkleinert. Ich habe dazu den Speedyboy von Tupperware® verwendet.

3. Nun kommt der schwierigste Teil - die gefiillten Fleischballchen in Form
bringen. Man nimmt die gesamte Menge Rinderfaschiertes und teilt sie in
gleichmaBige Portionen auf. AnschlieBend driickt man die Portionen auf
der Arbeitsplatte zu flachen Scheiben mit ca. T-8 cm Durchmesser und gibt
einen Teeldffel von der Fiillung darauf. Die Seiten des Hackfleischmantels
werden nun hochgeklappt und mit der Handinnenflache zu einer runden Kugel
gleichmaBig geformt. Ob man die Kugel mit beiden Handen rollt oder mit einer
Hand auf der Arbeitsflache bleibt jedem selbst iiberlassen.

U.Nun kommen die Chili-Cheese-Beef-Balls fiir eine gute Stunde bei einer
Temperatur von ca. 110 Grad Celsius auf den Smoker bzw. Grill. Dazu kann
man auch noch etwas Apfelholz geben, damit die Fleischbéllchen einen schén
rauchigen Geschmack bekommen.

18

e FASCHIERTES 1KG
 CHEDDAR 2006
e JALAPENOS / CHILI 2 STK
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SCHINKEN - SPARGEL
SLZCHEN

pve > -
g\DZOmin (i’D),ZOmin Gé/D)Zh hﬁperson

‘Besonders nett lassen sich die Siilzchen in kleinen ‘Muffiruformen anrichten. Hier gibt es

zahlreiche Formen von ‘Rund, aternférmig bis hin zu herzférmigen Formchen. Je kleiner die

Formen fir die Sillzchen sind umao netter aehen die fertigen Silzchen dann angerichtet aua.
Mit Muffinsformen kann man richtig achéne ‘Portiocnen anrichten!

1. Fiir die Stilzchen kleine Schiisseln vorbereiten - wir nehmen hier unsere
Muffinsformchen aus Silikon.

2.Die Suppe bereits vorher kurz aufkochen lassen damit sie in der Zwischenzeit
auskuhlen kann.

KLARE SUPPE  1/2 LITER
SCHINKENWURFEL 20 DAG
SPARGELSTANGEN  1GLAS
SCHNITTLAUCH ~ 1BUND

3.Den Schinken wiirfelig klein schneiden, und auch die Spargelstangen bereits
in kleine Stiickchen schneiden.

L. Die Formchen nun abwechselnd mit einer Schicht Schinken und einer Schicht
Spargel fillen.

5. Die Gelatine in kaltem Wasser quellen lassen, danach erwdrmen und in die
Suppe einriihren. Mit der Suppe nun die Férmchen auffillen und ab in den

Kiihlschrank damit. e SALZ 1 PRISE
6. Sobald die Siilzchen gut gekiihlt sind und die Masse fest ist, kannmansie ~ © GELATINE 6 BLATT
herausstiirzen, mit Zwiebelringen und Essigdressing anrichten.

1. Unser Tip: Etwas Kiirbiskerndl rundet den Geschmack perfekt ab und gibt

auch ein tolles Bild!

21



FALAFEL MIT
ZITRONEN-HUMUS

> _
30 min (-:’Q,IOmin gé/DJOmin therson

1. Kichererbsen mit dem Stanmixer und etwas Wasser pirieren. In einer — F[JR DIE FALAFEL
Schiissel mit den anderen Zutaten vermischen und ca. 10 Min. rasten lassen.
e 400 G KICHERERBSEN

2. In einem Topf (je kleiner desto besser, dann braucht ihr nicht so viel OI)

1-2 cm hoch Sesamél erhitzen. Die Temperatur ist richtig, wenn sichumeinen 1 TL KORIANDER
hineingehaltenen Zahnstocher Blaschen bilden.

e 1KNOBLAUCHZEHE
3. TL-groBe Portionen der Falafel-Masse ins heiBe Fett geben. Wenn die .
Unterseite schon braun geworden ist, wenden und auch die andere Seite ~ ° 1 TL KREUZKUMMEL
backen. Wer nicht soviel Zeit oder Geduld hat, kann natrlich auch groBere e 506 MEHL
Laibchen backen. Auf Kiichentuch abtropfen lassen und bei 150 Grad im
Backrohr warm halten. e SES I-\Mﬁl. 7UM BACKEN
L. Fiir den Humus alle Zutatenin der Kiichenmaschine oder mit dem Stabmixer .
pirieren. Mit zusatzlich Salz und Zitronensaft abschmecken. FUR DEN HUMUS
5. Mit Salat oder anderen Beilagen servieren oder in einem Pitabrot * 250 G KICHERERBSEN
(Burgerbrotchen) mit Tomate, Gurke und Salatblatt zum Falafelburger
macken. e 2 KNOBLAUCHZEHEN

o SAFT UND ZESTEN VON 1

ZITRONE

e 2 ELOLIVENOL

e 1ELTAHIN

e SALZ

22
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BARLAUCH - PESTO - STRUDEL
MIT KURBISCREME

—~

M
‘L*)

&1 60 min 25 min 30 min h 3 person

Der Béirlauch - ‘Pesto - Strudel st eine Farbenpracht im Herbat. Der hiirbis eignet sich als
saisonales Gemiise im Herbat ideal dazu um eine warmende Filrbiscreme als ‘Beilage zum
Strudel zu kochen und ist eine willkommene fllternative zu Suppe & Co.

1. Das Qlivendl in einem Topf nicht zu heiB erhitzen, Knoblauch und Zwiebel
darin anschwitzen, nicht bréunen lassen.

HOKAIDOKURBIS 5006

2. Die Kirbis- Paprika-und Pfefferonistiicke dazugeben und mit dem * ZWIEBEL 172 STK

Gemiiesefond aufgieBen. Solange kdcheln lassen, bis der Kiirbis weich ist. Mit

dem Pirierstab zu einer Creme verarbeiten, die Krduter mitpirieren. * KNOBLAUCHZEHE 131K
 WASSER 500 ML

3.Das Schlagobers dazu geben. Sollte die Konsistenz dann zu fest sein, einfach
noch etwas Obers dazugeben, oder ein Stiick Butter in der Creme aufldsen.

SCHLAGOBERS 50 ML
PAPRIKA/PFEFFERONI 1 STK

U, Das Mehl mit Wasser, Pflanzendl und einer Prise Salz gut verkneten
und darauf einen Strudelteig herstellen. So lange kneten bis daraus ein
geschmeidiger Teig wird. Danach eine halbe Stunde ruhen lassen.

 FRISCHE KRAUTER
5. Deig ausziehen bis er so diinn ist, dass man durchlesen kann. Danach das
Pesto ganz diinn aufgestrichen. Wenn euer Pesto zu fest zum Streichenist ~ © MEHL 1006
kann man noch etwas Olivendl dazugeben, bis es streichfahig ist.

o WASSER 50 ML
6. Den Strudel einrollen und mit flissiger Butter bestreichen. )

e PFLANZENOL 20 ML
1.Bei 200 ° im Rohr backen, zwischendurch nochmal mit Butter bestreichen
und im Rohr lassen bis er eine schone Braunung hat. e OLIVENOL 20 ML

28
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PUTEN & SPECK BURGER
MIT ERBSENPUREE

—~

y ' 4 ,
‘“)20 min 15 min giit\jOmin h 1 person

Cin selbat zusammengestellier ‘Burger st ja bekannterweise eines der Dinge, [ir die es sich

wirklich lohnt zu leben. ‘Und dabei ist es genau genommen auch egal, was man verwendet.

Taachiertes, Schuwein, Rind, in diesem TFall ‘Putenbruat, Sesambrétchen oder Ciabalita, rein
kommt in den Burger, was der hithlachrank hergibt.

1. Die Mayonnaise wird selbst gemacht. Dazu werden die Eier mit Essig,

Pflanzendl, Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft in einer Schiissel gemeinsam * PUTENBRUST 15TK
verriihrt und danach kaltgestellt. e CIABATTA 18TK
2. Die Putenbrust wird mit Salz, Pfeffer, Chilipulver und Koriander gewiirzt . FRUHSTUCKSSPECK 5 DAG

und in der Pfanne scharf angebraten.

CHAMPIONS KLEIN 2 STK

3. Den Speckin der Pfanne schdn kross braten, gemeinsam mit den Champions
und Zucchini, und anschlieBend mit etwas Zitronensaft abléschen.

o TOMATEN 2 STK
L. Das Ciabatta wahrenddessen im Backofen kurz anbacken damit es schon
knusprig ist. e GURKE KLEIN 1STK
5. Das Ciabatta gemeinsam mit der Gurke und den Tomaten anrichtenund ~ © ZUCCHINI KLEIN 1STK
servieren.

e EIER 3 STK
Als Beilage konnen Pommes Frites, Potato Wedges , Zwiebelringe oder
Gemilse serviert werden. e ERBSEN 3006

e OLIVENOL, SALZ, ESSIG,

BUTTER UND BLATTSPINAT

31



GEBEIZTER LAGHS

—~

M
—C & 0 30 min 0 min @LLB h .I.l 2 person

lachs kann man wunderbar selbat beizen und so den Geschmack diess Tisches verfeinern.
Je nach Vorlieben konnen verachiedene firduter und Gewiuze dafir verwendet werden. Die
Zubereitung erfolgt nach dem Beizen in der ‘Pfanne oder am Grill.

1. Lachshalften mit der Haut nach unten in eine Schiissel legen
2. Salz und Gewiirze einreiben

3. Litronenscheiben und Chili auf dem Lachs verteilen

e LACHS 5006
1L, Whiskey iiber den Lachs gieBen e 7ITRONEN 2 STK
5. Litronensaft diber den Lachs gieBen e CHILI SCHOTEN 1 STK
6. mit Klarsichtfolie luftdicht verpacken

o WHISKEY 0,2 CL
1. mit Buch 0.a. beschweren

o ZITRONENSAFT, SALZ UND
8. 48 Stunden im KiihIschrank durchziehen lassen .

KRAUTER NACH GESCHMACK
UND BELIEBEN

32
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GEBRATENE BLUTWURST
MIT ERDAPFELPUREE UND

BLATTSPINAT

—~

M

—C & 0 20 min 30 min @DO min .I & 2 person

‘Die gebratene Blunz'n oder ‘Blutwuratist ein traditionelles Essen und besonders
fIrt. Trotz seinr gropen Beliebtheit in ganz Osterreich trifft es nicht jeden Geschmack und
sollte fir Gaate nur nach vorherigem Nachfragen serviert werden.

1. Fiir das Piiree werden die Erdapfel etwa eine Stunde in kochendem Wasser
weich gekocht und anschlieBend geschalt. Die Erdapfel werden dann schén
matschig zerstampft und mit etwas Butter, Milch, Salz, Kimmel und frisch
geriehener Muskatnuss verrihrt.

2. Den Blattspinat in wenig Salzwasser kurz blanchieren, in der Zwischenzeit
das Olivendl wenig erhitzen und die Zwiebel und Knobistiickchen darin sanft
dinsten, die sollten nicht braun werden. Den ahgetropften Blattspinat
dazugeben, Zitronenschale und Saft driiber geben, alles gut vermischen. und
bei Bedarf noch mit Meersalz und Pfeffer wiirzen.

3. Die Blutwurst in diinne Rader schneiden und mit ganz wenig Olivendl in der

Pfanne anbraten. AnschlieBend sofort mit dem Piiree und dem Blattspinat
servieren.

35

BLUTWURST 5006
ERDAPFEL 7006
BLATTSPINAT 5006
ZWIEBEL KLEIN 1STK

KNOBLAUCHZEHEN 2 STK
ZITRONE 1/2 STK
BUTTER, MILCH, SALZ, PFEF-
FER, KUMMEL, GERIEBENE
MUSKATNUSS,



GEFULLTES BRATHUHN
MIT ERDAPFELSALAT

—~

M
—C & "1 30 min 90 min @DIO min .I.l W person

Das Brathwhn ist ein Klassiker in Osterreichs Kiichen und kann entweder mit Reis
oder flaumiger ‘tinddelfiille serviert werden. ‘Perfekt dazu passt entweder Erddpfel- oder
Tomatenaalat.

1. Das Hendl ordentlich waschen, innen und auBen mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver einreiben, ein paar Butterflockchen innen verteilen.

e HUHN 1,5KG
2. Die Fulle aus den restlichen Zutaten herstellen, und in den Bauch des
Hiihnervogels stopfen, das sollte ziemlich fest hinein gepresst werden. Mit * TOASTBROT 2506
Lahnstochern oder MetallspieBchen verschlieBen.

g o Fl 1STK

3. Eine groBe Bratform (ohne Deckel) mit ganz wenig Wasser fllen, das
gefiillte Huhn hineingeben und obendrauf auch ein paar Butterflockchen ~ © MILCH 150ML
verteilen.

e ZWIEBEL 1STK
1, Das gefillte Huhn bei 180 ° fiir ca. 1,5 Stunden in das Backrohr schieben.
Danach heraus nehmen, aufschneiden und nochmal fiir ca. 10 Minuten bei ~ © KNOBLAUCHZEHE 18TK

gleicher Hitze in das Rohr. .
FRISCHE GARTENKRAUTER,

Als Beilage gibt's die Knodelfille und einen Paradeissalat mit scharfen

Pfefferonis aus dem Garten dazu. SALZ, PFEFFER, PAPRIKA-
PULVER, MUSKATNUSS,
BUTTER NACH BELIEBEN
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WRAPS GEFULLT MIT
PULLED PORK UND SALAT

—~

%’9 10 min 15h 30 min h 8 person

‘Pulled ‘Pork ist ein klassisch amerikanisches Barbecue Gericht und im deutschaprachigen
Raum meist nur unter Ganzjahresgrillern bekanni. Gemeinsam mit Spareribs und ‘Beef
‘Brisket bildet ‘Pulled Pork die “Holy Trinity” des Barbecue.

1. Je nach Gewicht und GroBe des Fleischstiickes kann es zuvor nochin leichter
verarbeitbare Stiicke geschnitten werden. Den 3kg Schopf haben wir in zwei
1,5kg Stiicke zerteilt.

SCHWEINENACKEN 3 KG
MAGIC DUST RUB 206

2. Danach folgt die Trockenmarinade. Dazu verwenden wir das Magic dust Rub
und reiben die beiden Stiicke fir das Pulled Pork gut damit ein. AnschlieBend
wird das Fleisch in Frischhaltefolie oder noch besser ware Vakuum verpackt
und fiir 12-2L Stunden in den Kiihlschrank gelegt.

o APFELSAFT 0,25L
3. Nach dem der Nacken fiir die geplanten 15 Stunden am Grill gelegen ist, hat
er eine sehr dunkel Kruste bekommen. Das Fleisch ist super zart und sollte ~ © WRAPS 2 PKG
eine Kerntemperatur von etwa 90 ° Chaben. ..

 GRUNER SALAT 1STK
L. Nun ist es soweit: der Schopf kann endlich gepullt werden. Dazu nimmt
man eine Gabel und beginnt damit die einzelnen Fasern auszuldsen. Durchdie  © ZWIEBEL 1STK
lange Garzeit funktioniert das wunderbar und ohne groBen Aufwand.

* JOGHURT SAUCE 1PKG
5. Es kann damit begonnen werden die Wraps damit zu fillen. Dazu kommt B
dann noch eine Joghurt Sauce und beliehige Beilagen. » FRISCHE GARTENKRAUTER
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SPINAT - LACHS - ROULLADE

—~

M
‘L*)

&1 30 min 12 min 60 min h 12 person

‘Da es sich bei der Spinat-lachs-Roulade um eine kalte Speise handelt eignet sie sich perfekt

als ‘Vorapeise oder als ‘Partysnack. Die Teigmasse ist wie eine ‘Biskuitmasse und daher rasch

und einfach zuzubereiten. {1l ‘Partysnack Liast sich die Spinat-lachs-Roulade auch perfekt
bei einem ‘Buffet integrieren.

1. Den Spinat auftauen, falls jemand frischen Blattspinat verwendet diesen
kurz in heiBBem Salzwasser blanchieren. Den Spinat in einem Sieb abtropfen
lassen und gut ausdriicken. Die Eier trennen - Dotter mit Spinat, Salz, Pfeffer

und etwas Muskat vermischen und mit einem Stabmixer pirieren. Das Eiklar o BLATTSPINAT 3506
2u Schnee schlagen und vorsichtig in die Masse einheben.

* EIER 3 STK
2. Das Backblech mit einem Backpapier vorbereiten und die Spinatmasse
diinn darauf streichen. Die Teigmasse nun im vorgeheizten Backrohr bei 200 o FRISCHKASE 2006
Grad fiir 10-12 Minuten backen. Sobald die Masse fest ist, herausnehmen und
stiirzen zum Abkihlen lassen. o RAUCHERLACHS 1500
3. Die Dille waschen, kurz abtropfen und fein hacken. Frischkase und gehackte 4
Dille mit 1 EL abgeriebener Zitronenschale und 3 EL Zitronensaft vermischen. DILLE 172 BUND
Die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken. o 7ITRONE 1/2 STK
. Die Creme nun auf die abgekiihlte Spinatmasse streichen und mit den
Lachsscheiben belegen und fest einrollen. SALZ, PFEFFER UND MUSKAT
5. Lum Servieren die Spinat-Lachs-Roulade in ca. 2cm dicke Scheiben NACH BELIEBEN
schneiden und auf einem Teller servieren. Zum Garnieren haben wir hier
Radieschen und Gurken, Cocktailtomaten sowie etwas Vogerlsalat verwendet
und mit einer Balsamicocreme und einer Bliitenmischung verziert.

40









VEGANES CHILI CON VEGGIE

—~

M
‘L*)

&1 20 min 30 min

50 min h 3 person

“€a muas nicht immer Fleisch sein” - nach diesem Motto richtet sich eigentlich sehr oft urser
Meniiplan aws. ‘Hauptadchlich gibt es bei uns Fleisch in letzter Zeit direkt aus dem Smoker
oder vom Grill. ‘In der ‘hiiche selbat probieren wir gerne mit fleischlosen Gerichten wie das

Chili von ‘Veqgie.

1. Die Zwiebel wiirfelig schneiden und in Ol anschwitzen, sobald diese
goldbraun sind mit der Gemiisesuppe und den passierten Tomaten aufgieBen.

2. Wir nehmen hier statt einem Sojagranulat auch gerne eine Packung Tofu,
die gibts halt auchim ,herkommlichen” Lebensmittelgeschaft. Den Tofuwirfel
zerdriicken wir mit einer Gabel. Den zerkleinerten Tofu nun ebenfalls in den
Topf dazugeben.

3. Die Gewiirze wie Salz, Pfeffer, Chilipulver, Oregano, Kiimmel, Chilipulver
sowie den Knoblauch beigeben und kocheln lassen.

L. In der Zwischenzeit die Paprika klein wiirfelig schneiden, die Bohnen und
die Maiskdrner abseihen und zufiigen. Das Chilinochmal aufkochen lassen und
nochmals abschmecken.

5. Unser Tipp: Vorsichtig mit dem Chilipulver: Die Omas haben schon immer
gesagt: Lieber mal etwas weniger nehmen, man kann immer nochmal was
nachgeben!” ...und Omas wissen halt wovon sie reden. ;-) Stimmt aber hier
natdrlich auch, vor allem kommts drauf an ob das Chili gleich gegessen wird
oder erst spater und ob es dann nochmal aufgewéarmt wird, denn die Scharfe
kommt erst nach und nach und breitet sich dann oft erst so richtig aus...und
dann wird's wirklich feurig!! Lieber mal dann noch nachwirzen...
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TOFU 1STK
TOMATEN PASSIERT  1FL
GEMUSESUPPE 250 ML
ZUCKERMAIS 1 DOSE
KIDNEYBOHNEN ~ 1DOSE
WEISSE BOHNEN  1DOSE

ZWIEBEL 1STK
PAPRIKA ROT JEL
SALZ, PFEFFER, CHILIPUL-

VER, OREGANO, KNOBLAUCH
JENACH BELIEBEN



SCHWEINGHEN BURGER
MIT SEITAN - SCHNITZEL,

UND ANTIPASTI - GEMUSE

—~

M

—C & "1 30 min 30 min @30 min .l.l 3 person

‘Der Schweinchen Burger mit Seitan Schnitzel ist das perfekite vegane Silvesteressen. {gal ob
als Hauptapeise oder Mitternachtssnack, der Burger ist dafir geeignet.

. Das Seitan-Pulver mit Salz und Kurkuma verrihren, Sojasauce und OI SEITAN FIX 1006
einrihren und mit so viel Wasser verriihren, das eine teigige Masse entsteht.

e MEERSALZ 1/2TL
2. Die Masse noch etwas knetet und zu einem festen Ball formen, denmanin =~ o
kochendes Salzwasser gibt und 20 Minuten kocht. KURKUMA TSP

 SOJASAUCE 1EL
3. AnschlieBend abkiihlen lassen, in diinne Scheiben schneiden und diese o OLIVENGL 1EL
Scheiben ebenfalls etwas trocknen lassen vor der Verwendung.

e MYEY VOLLEY 1-2 STK
L. Die Mayo zubereiten und anschlieBend Preiselbeer-Marmelade einriihren. o SOJAMILCH 100ML
5. Salat waschen und trocken schleudern, 3 flache Teller mit je Mehl,  © MAISKEIMOL 120 ML
angerihrtem MyEy VollEy mit einem Tick Salz und Brsel vorbereiten. e 7ITRONE 1/2 STK
6. Die Schnitzel erstim Mehl wenden, dann durchs VollEy ziehen und am Ende SENF 1TL
mit den Brdseln panieren und die Brosel gut festdriicken. o HIMALAJASALZ 1/2TL
1. In heiBem 01 rausgehacken und einen Teil bei 190 ° Cim Airfryerfir ca. 10 © PREISELBEER -
Minuten frittieren. MARMELADE 3-4 EL
8. Burger nach belieben zusammen basteln und genieBen! e WASSER, MEHL, SEMMEL-

BROSEL
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GEFULLTER
OFENPFANNKUCHEN

—~

% 10 min 20 min @DO min h L person
1. Gemiise in feine Streifen, Zwiebel in halbe Ringe schneiden.
2. E(;n Blackblech mit Backpapier belegen und im Rohr bei 200 Grad heiB o 70 G KAROTTEN
werden lassen.
e 2 SPITZPAPRIKA
3. Mehl, Backpulver, Salz, Sojamilch und Wasser mit dem Schneebesen zu
einem glatten Teig verriihren. e 1KL ZWIEBEL
:li.n?)?r?sheiinﬂe Blech aus dem Ofen holen und das Backpapier mit etwas Olivendl 150 6 WEIZENMEHL
5. Den Teig darauf verteilen. Keine Sorge, wenn Kleine Locher bleiben und * 1TLBACKPULVER
3/l des Gemiises darauf verteilen, nochmal salzen und bei 200 Grad ca. 20
Minuten weiterbacken. * 100 ML SOJAMILCH
6. Restliches Gemiise in etwas Olivendl weich diinsten. * 75 ML MINERALWASSER
1. Sojarahm, Salz und Krauter verriihren. * OLIVENOL
8. Pfannkuchen aus dem Ofen holen, die Krutersauce darauf verteilen (2-3EL  © 200 G SOJA-RAHM
zum garnieren aufheben) und das Ganze aufrollen. ..
e 1ELKRAUTERSALZ
9. Ofenpfannkuchen halbieren und auf 2 Tellern gemeinsam mit dem .
gedinsteten Gemuse, der restlichen Sauce und den gehackten Krdutern — © 3-4 EL GEHACKTE KRAUTER
anrichten.
e SALZ
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APFELROSEN

—

> _
‘g)ISmin (imlemin Qiijmin a‘]Zperson

{ipfelroaen zahlen sich definitiv aus, eratens gehen die flpfelréachen total achnell und einfach,
Zweitens bendtigt man nur wenige Zutaten zuhause und drittens sind sie super lecker und
aehen auch noch optisch sehr qui aus. Perfeht fir den ndchaten haffeeklatach!

1. Die Apfel fein hobeln. Die Schale sollte am Apfel drauf bleiben damit die
Apfelrdschen eine nette Farbe bekommen. Am schonsten sehen sie aus wenn
man rote Apfel verwendet.

2. Den noch gekihlten Blatterteig¢ nun auflegen und der Lange nach in
6 Streifen schneiden. Den Teig¢ mit Zucker und Zimt bestreuen und die
Apfelscheiben mit der Rundung nach oben auflegen.

S _ _ _ o BLATTERTEIG 2 STK
3. Die Blatterteigstreifen nun einrollen, etwas in Form biegen und in die
vorbereiteten Muffinsférmchen einsetzen. e APFEL 2 STK
L. Die Apfelrdschen nun bei 190 Grad HeiBluft etwa 15 Minuten goldbraun ZUCKER A4FL
backen!
e ZIMT JE NACH BELIEBEN

5.Unser Tip: Es gibt derzeit einige Apfelrosen Rezepte welche das ,vorkochen®
der Apfelspalten erfordern, wir haben diese jedoch mit einem Gurkenhobel in
feine Scheiben gehobelt, dadurch lassen sie sich ebenfalls schon biegen und
man muss sie nicht vorkochen!
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HEIDELBEER PANCAKES

—

) | &% (AR

2
DI5min - =T 30min <% T30 min

h 10 person

‘Was ist nach ein paar Tagen grau in grau besser als einen Morgen

gleich mal mit ‘Blueberry

‘Pancakes zu starten? Ich glaube da gibt es nicht viel besseres...

1. Butter mit dem Zucker und einer Prise Salz schaumig rithren.

2. AnschlieBend das Ei einriihren.

3. Mehl und Backpulver in die Butter-Ei-Mischung sieben.

1, Die Milch unter langsamen Riihren dazu leeren.

5. In eine Pfanne etwas Ol heiB werden lassen.

6. Jeweils eine kleine Kelle voll Teig in die Pfanne geben und ein paar

Heidelbeeren darauf verteilen - ca. 1-2 Minuten backen, danach wenden und
nochmals 1-2 Minuten backen lassen.

54

BUTTER 246
BRAUNER ZUCKER 156
MEHL 7196
El 1STK
BACKPULVER 17211
MILCH TOML
HEIDELBEEREN 1PKG
SALZ, OL, HONIG UND
STAUBZUCKER NACH BELIE-
BEN
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MOJITO CUPCAKES

—

gﬁ 12 person

7
%ZOmin S 0min )y 50min

‘Die Mcjito Cupcakies sind in einer ,,Ich back’s mir” - ‘Runde unter dem Motto Zitrusfriichte
entatanden. Bevor das Backen jedoch loaging wurden einige ‘Rezepte im ‘Internet recherchiert
und anachliefend eine Cigenkreation daraus gebildet.

1. Den Backofen auf 180 Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Muffinformchen  « WEISSER BUM 110ML
in die Mulden des Muffinblechs geben.

e ROHRZUCKER 1506
2. Den WeiBen Rum mit 20¢ Rohrzucker in einem Topf erhitzen und so lange
kiicheln lassen, bis nur mehr die Halfte der Flissigkeit vorhanden ist. e BUTTER 406
3. Butter, Mehl, Backpulver, Vanillezucker, den restlichen Rohrzucker, Salz -« [1EHI1 1506

und den Limettenabrieb gut verriihren.

e VANILLEZUCKER 1PKG

U, Ei, Milch und die gehackte Minze zur Masse geben und zu einem glatten Teig

verrihren. o I 1STK
5. Die vorbereiteten Muffinformchen zu 2/3 mit dem Teig fiillen. Die Muffins
ca. 20-25 Minuten backen, his sie goldgelb sind. (Stabchenprobe nicht * MILCH 1ZoML
|
vergessen!) o SCHLAGOBERS 170ML
6. Die Cupcakes auf einem Kuchengitter auskihlen lassen. AnschlieBend
jeweils 1TL der Rumreduktion auf die Cupcakes traufeln. * STAUBZUCKER 2EL
1. Fiir das Topping das Schlagobers steif schlagen. Alle anderen Zutaten * MASCARPONE 2006
dazugeben und kurz verriihren. Die Masse in einen Dressiersack geben und auf
die ausgekiihlten Cupcakes dressieren. o SALZ, MINZE, LIMETTE NACH
BELIEBEN VERWENDBAR
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STREUSELKUCHEN
(LAKTOSEFREI

—

y_ S
A W

| &%

0min =5 60min )< 0min

h 8 person

‘Wer selbst Marmelade macht, muss sie auch weiter verarbeiten. {Im besten lasst sich
die Marmelade [ir einen Strewselkuchen verwenden. ‘Und ‘Dank einer wunderbaren
Milchurwertréglichkeit wird der gute tuchen auch noch lakicaefrei gebacken.

1. Fiir die Herstellung der Streusel werden 2008 Mehl, 1208 Staubzucker und
200¢ Marillenmarmelade schdn vermengt und anschlieBend im Kiihlschrank
kalt gestellt.

2. Die Eier mit dem Kokosfett (am besten iber dem Wasserbad verflissigen)
und dem Zucker schon flaumig mixen.

3. AnschlieBend Mehl und Milch unterriihren.
U, DenTeig in eine gefettete Form gieBen

h. Die Marillenmarmelade schon dick aufstreichen und dann die Streusel
driberbrdseln.

6. Im Rohr eine gute Stunde bei 170 Grad backen.
Und keine Angst haben, wenn die Streusel oder die Marmelade recht dunkel

werden. Das ist nur der Zucker, der karamelisiert. Verbrannt ist das noch lange
nicht!
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MEHL 6006
KOKOSFETT 2906
STAUBZUCKER 3706
MANDELMILCH 120ML
EIER b STK
BACKPULVER 1 PKG
MARILLEN MARMELADE
NACH BELIEBEN
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Y

& ) Lin 30 min 50 min il-! 25 Stk

Cine Mehlapeise die ich unuweigerlich mit meiner ‘hindheit verbinde, ist die selbat
Topfengolatache meiner ‘Oma. ‘Wenn ich als hind ven der Schule heimkam, duftete sehr oft
das ganze Haus achon nach der siifien hostlichkeit... mhmmm, war das schon.

1. Fiir das Dampfl 1/L1 Milch lauwarm erhitzen und den Kristallzucker darin
aufldsen, Germ hineinbrockeln und einige Minuten zur Seite stellen.

2. Butter auf dem Herd zergehen lassen, 1/U | Milch erwérmen und 8 EL
Kristallzucker darin auflosen.

3. Mehl, Salz, zerlassende Butter, Zucker-Milchgemisch vermischen und die
Eier sowie das Eiweil3 hinzugeben.

. Sobald das Dampfl gegangen ist, ebenfalls dazugeben und einen Teig
kneten. Teig ruhen lassen - muss die doppelte Menge werden.

5. Topfen, Dotter, Vanille- und Kristallzucker miteinander verriihren,

6. Sobald der Teig gegangen ist, diesen auf einer bemehlten Arbeitsflache
gut durchkneten und mit einem Nudelholz auswalken. Dann Quadrate in
gewiinschter GroBe ausschneiden.

1. In die Mitte der Quadrate einen TL Topfenfiille geben und mit ein paar
Rosinen bestreuen. Dann jeweils die diagonal gegeniiberliegenden Ecken
zusammenlegen und mittig gut andriicken.

8. Die Golatschen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Mit
einem Geschirrtuch abdecken und nochmals ca. 20 Minuten gehen lassen.

9. Backrohr auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Golatschen fiir
rund 25 Minuten backen.

10. Auskiihlen lassen, mit Staubzucker zuckern und genieBen.
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Y

—Q 20 min 15 min 30 min i‘ ‘! 6 person

‘Ich liebe Marillen und muss die Saison noch ausniitzen bevor sie vorbei iat.
‘Wenn es dann soweit ist kann man dieses Turamisu statidessen auf Pina Colada ‘Basis
mit fnanas stait den Marillen machen. Statt der traditionellen Mascarponecreme ist diese
vegane Variante mit einer Creme auf Cashewkern-Basis.

1. Backrohr auf 180 Cvorheizen. Den Zucker und den Vanillezucker mit dem
Essig, der Sojamilch und dem Ol gut verriihren, das Mehl, Backpulver und
Curcuma darunter riihren und den Teig gleichmassig auf ein, mit Backpapier
ausgelegtes Backblech verteilen.

2.Im Backrohr 15 Minuten backen. Stichprobe machen.

3. Die eingeweichten Cashewkerne abgieBen und zusammen mit der
Mandelmilch, dem Agavendicksaft und dem Kokoslikor im Mixer mixen,
Kokosmilch dazugeben bis die Creme eine dickere Konsistenz hat.

L. Die Marillen entsteinen und mit dem Rohrzucker pirieren. Sicherheitshalber
nochmal abschmecken, da Marillen sehr sauer sind.

h. Eine Auflauf-Form vorbereiten. Den Biskuit in kleinere, an die Form
angepasste, Stiicke teilenund diese jeweils ganz kurzin den Espresso tauchen.
Eventuell etwas ausdriicken und als erste Schicht in die Form geben.

6. Die Halfte des Marillen-Pirees, dann die Halfte der Cashew-(reme darauf
verteilen, dann wieder eine Schicht getunkten Biskuit, eine Schicht Marillen
und am SchluB nochmal eine Schicht Creme. Bei mirist Biskuit dbrig geblieben,
was aber von der GroBe der Form abhéngt.

1. Das Tiramisu einige Stunden, am besten aber iiber Nacht, im KiihIschrank
durchziehen lassen.

8. Die restlichen Marillen mit dem Zucker piirieren und zum Tiramisu reichen.
Vor dem Servieren das Tiramisu noch mit Kakaopulver bestreuen.
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RHABARBERKUCHEN
MIT SCHOKOGUSS

—

b
. C : .
—¢ 110 min {g 30 min 8@60 mn - Qe 10 Stk
1. Rhabarber in kleine Stiicke schneiden und in einer Schiissel mit dem * 5-6 RHABARBERSTANGEN
Agavendicksaft vermischen. Stehen lassen. e 92EL AGAVENDICKSAFT
2.Die Rhabarberstiicke, den Agavendicksaft, das Weizenmehl, die Maisstarke, .
das Pfeilwurzmehl, den Agavendicksaft, das Backpulver, die geriebene 240 6 WEIZENMEHL
Litronenschale, das Rapsdl, das Mineralwasser und das Sojajoghurt ineine & { FI MAISSTARKE
Schiissel geben. Die Zutaten fiir den Riihrteig¢ mit dem Schneebesen in einer
glatt rihren. e 1ELPFEILWURZMEHL
3. Den Boden einer 26er Springform mit Backpapier auskleiden und denTeig = G0 ML AGAVENDICKSAFT
hineingieBen.
e 1/2 PCK. BACKPULVER
UL, Rhabarherstiike darauf verteilen und ein biBchen andriicken.
e 1ELZITRONENSCHALE
5. Die Zutaten fir den Guss mit einem Schneebesen glatt riihren und Giber den -
Rhabarber gieBen, gleichmaBig verteilen. e 60 ML RAPSOL
6. Bei 200°C Umluft ca. 30 Min. backen, bis der Kuchen durch ist = 200 WL IINERALWASSER,
(Stahchenprobe machen).
e A GEH. EL SOJAJOGHURT
e 20 ML SOJAMILCH
e 200 ML SOJACUISINE
e 1GEH. EL SOJAMEHL
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1 PKG. SCHOKOPUDDING
2 EL DATTELPASTE
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SUPPENGEMUSESALZ
IM GLAS

—~

M (),

‘..)20 min ibj 0 min L?ifDO min h X person

Mit dem Herbat beginnt die Gemiiseernte. ‘Und das war in meinem Garten gestern der Fall.
Cin abaolutes Muas dabei ist fir mich jedes Jahr Suppengemiisesalz.

1. Diverses Wurzelgemiise — 2.B. Karotten, Petersilienwurzeln, Sellerieknollen,
Pastinken — in der Kiichenmaschine ganz fein schneiden. Alles ungefahr im
gleichen Mengenverhaltnis.

2. Suppengriin, d.h. Petersilienblatter und Selleriehlatter ganz klein hacken
oder schneiden. Wer noch Liebstdckel frisch oder getrocknet hat, kann es
ebenfalls hinzufiigen. Ysop gibt ebenfalls einen feinen Geschmack. Es geht
aber auch ohne.

3. Porre (Lauch) mit dem Messer fein schneiden.
L1, Alles gut vermischen und anschlieBend mit Salz mischen. Ca. 1/ oder 1/5
des Volumens sollte Salz sein. Das Salz konserviert das Gemise und nimmt

auch den Geschmack an.

h.Das Gemiise-Salz Gemischin saubere Glaser fillenund vor dem VerschlieBen
oben noch mit einer diinnen Schicht Salz bestreuen.

Damit div. Suppen und Saucen mit 1-2 TL voll wiirzen. Achtung — besser zuerst
immer weniger rein geben, da es doch recht salzig ist.

KAROTTEN
PETERSILIENWURZELN
SELLERIEKNOLLEN
PASTINAKEN
PETERSILIENBLATTER
SELLERIEBLATTER

LAUCH

ANDERES WURZELGEMUSE
ODER SUPPENGRUN
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VEGANER MELONEN - ANANAS
- KOKOS SHAKE

> _
10 min (-:’Q,Omin gé/DJOmin h L person

‘Ich liebe Tokoy, ich liebe ‘Wassermelone und ich liebe {Inanas. ‘Und ich liebe den Sommer!
‘Was liegt also ndher als alles miteinander zu vereinen zu unserem Somumer 2014

lieblingadrink!

1.Den Mixbehélter ca. zu 5/6 mit einer 1:1 Mischung aus frischer Wassermelone
und tiefgekihlter Wassermelone fiillen.

2.1/6 Ananas und je nach Geschmack noch Kokosmus oder auch frische
Kokosnuss in den Mixer geben.

3. Darauf achten das Euer Mixer auch mit gefrorenem Inhalt klarkommt. * WASSERMELONE FRISCH
11 Den Shake gut mixen, damit auch die Melonenkeme zerkleiner sind und die~ © WASSERMELONE TIEF-
frische Kokosnuss. .
GEKUHLT
5. serve it with love ..
e ANANAS TIEFGEKUHLT
» KOKOSNUSS ODER KOKO0S-
MUS
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KRAUTERLIMONADE

—~

ab P )
Q"-"}) 15 min 'i:g 30 min GA’DO min h 1-2 person

bl

{In einem heifen Sommertaq braucht man einfach eine Erfrischung. lm beaten ein richtig
kithle, selbstgemachte limonade. s flbwechslung zum {limdudler, macht doch mal eure
eigene firduterlimonade.

1. Luerst 2 Liter Wasser mit einem halben Kilogramm Kristallzucker aufkochen
und ein wenig abkiihlen lassen, damit es nicht mehr kocht.

2. Ein StrauBchen Blumen und Krduter sammeln und zusammen mit 2 in
Scheiben geschnittenen Zitronen in eine Topf geben.

3.1Essloffel Zitronensaure dazu und mit demheiBen Zuckerwasser ibergieBen.  ~ YSOP
. 1Tag zugedeckt ziehen lassen. Abseihen und in nette Flaschen filllen. Fertis ~ © ZITRONENMELISSE
ist der Krautersirup.
e ESTRAGON
Ein wenig¢ davon in ein Glas fiillen, Eiswiirfel dazu, mit kaltem Mineralwasser L
aufgieBen und fertig ist die perfekte Erfrischung.  MADESUSS
e LAVENDEL
e RINGELBLUMEN
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CREMIGE TOMATENSAUCE
MIT KRAUTERN

IM GLAS

M

&1 30 min (= 30 min

O | %

@30 min

h 10 glaser

Die Sauce passt klassisch iber Spaghetti, aber auch zu ‘Polpetti, gefiilliem ‘Paprika, zu
gefullten Zuchini oder was immer thr mit Tomatensauce verfeinern méchtet. Man kann auch

einfach eine Supp

e daraws bereiten. ‘Dazu den ‘Inhalt eines Glases mit ‘Waaser und ein wenig

Schlagobers aufgiefen, kurz aufkochen und piirieren. Fertiq st die Tomatensuppe.

1. Tomaten waschen und kreuzweise einschneiden und in kochendem Wasser 2
Minuten blanchieren, damit man sie schalen kann.

2. Die Tomaten schalen und den Strunk rausschneiden
.3. Lwiebeln schneiden und groBziigig Olivendl anrdsten. Wenn sie goldgelb
sind, die geschnittenen Tomaten dazugeben und das ganze eine halbe Stunde

einkochen. 2 groBe Zweige Rosmarin mitkochen.

1, Dann Knoblauch und Chili dazu und mit Meersalz wiirzen. Das ganze eine
weitere halbe Stunde einkochen. Die Rosmarin Zweige herausnehmen.

5. Wer die Sauce ganz cremig mag, kann sie nun piirieren.
6. Ich gebe klein geschnittenes Gemiise wie Paprika und Zucchini dazu.
1. Zum Schluss mit italienischen Krdutern (Oregano, Basilikum) wiirzen.

8. Nochmals kurz aufkochen und kochend heif3 in sauber gewaschene Glaser
fiillen und sofort verschlieBen.

11

TOMATEN 3 KG
ZWIEBEL 4-5 STK
KNOBLAUCHZEHEN 5 STK
CHILI 1-2 STK
ZUCCHINI KLEIN ~ 1-2STK
PAPRIKA 2 STK
MEERSALZ, OLIVENOL, ROS-
MARIN, OREGANO, BASILI-
KUM, TOMATENMARK NACH
BELIEBEN
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INDIVIDUELLES JAUSENBRETT
FUR BLOGGER VON

WWW.JAUSENBRETT.COM

‘Bei Jausenbrett.com bekommen Sie individuell angefertigte Jausenbretter und Schneidebretter
aw hochwertigem ‘Holz, perfekt als Werbegeschenk fir lhre Fuma oder auch als eine
peradnliche Geachenkidee fiir Thre Tiebaten!

Unsere Produkte entstehen aus nachhaltigen Rohstoffen (massives
Buchenholz), denn Naturschutz ist uns ein grosses Anliegen! Unter
nachhaltigem Rohmaterial verstehen wir Grundstoffe, welche in der Natur
gedeihen konnen. Zudem werden unsere Jausenbretter auch mit Rapsl
sorgfaltig geolt und versiegelt. Das heisst, man kann diese Holzbretter ohne
Bedenken entsorgen, ohne sich den Kopf dariiber zerbrechen zu miissen, dass
man der Umwelt schadet.

Bei diesen Holzbretter handelt s sich um Erzeugnisse, welche in Osterreich
auf liebevolle und detailgetreue Weise hergestellt werde, und zum GroBteil
durch Handarbeit entstehen. AuBerdem st es fiir uns auch ein groBes Anliegen
darauf zu achten, dass es von unseren Holzbrettern nur kleine Serien und
keine Massenerzeugnisse gibt. Auf diese Weise kdnnen wir lhnen hochwertige
Qualitat zum angemessenen Preis garantieren.

Die von uns hergestellten Jausenbretter kann man auf Wunsch auch
personalisieren und sind eine tolle und vorallem ausgefallene Geschenkidee
fiir hre Liebsten. Gravieren Sie Namen, Spriichen, Zitate, Weisheiten oder
verschiedenen Muster, wie Ornamente und Initialenin das Holzbrett. Natirlich
kann man bei uns Einzelstiicke anfertigen lassen.

Unsere Jausenbretter aus Holz konnen nicht nur im privaten Gebrauch
benutzt werden, sondern sind auch originelle Werbegeschenke, die lhre
Kunden bestimmt begeistern werden. Sie kdnnen unsere Holzbretter
als Werbeprodukte, Logos, Holztafeln und etc. bei Hotels, Gasthauser,
Fleischhauer, Bécker, Vereine sowie in vielen anderen Bereichen verwenden.

83

HOLZBRETT FORMEN:
 APFEL

BLATT

HERZBLATT

BIRNE

GROSSES El
RECHTECK ORNAMENT
SERVIERBRETT
BIERFASS

WAPPEN
SONDERANFERIGGUNG


http://www.jausenbrett.com

DER ONLINESHOP FUR

GRUNE LEBENSQUALITAT

Tolle Produkte aus Naturmaterialien, Edelstahl & Glas
lassen Deine leckeren Gerichte noch besser aussehen &
schonen die Umwelt:

® Wiederverwendbare Coffee to go Becher aus Glas
® Robuste Edelstahl-Lunchboxen

® Bunte Fairtrade-Holzschiisseln

® (elenkschonende Kork-Schneidbretter

® Party-Geschirr aus Bambusfaser

® (eschirrtiicher aus Bio-Baumwolle

8
LunchBots7

INSULATED



http://www.beechange.com
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