Kundennummer:

bis

folgendes rekiamieren:

StraBe: |

erhalten :
O einmalig O immer alle |
O einmalig O immer alle X
O einmalig O immeralle o o |

Sonstiges:

C

Zutaten: Zubereitung:

3 Eigelb Das Eigelb mit einer Prise Salz und 1 EL Rohrohrzucker

3 Eiweif} schaumig schlagen. Das Eiweif steif schlagen. Eine Prise Salz

100 ml Milch und 1 EL Rohrohrzucker hinzufiigen und weiter schlagen, bis

50 ml Mineralwasser der Zucker sich aufgeldst hat. Die Mileh, das Wasser und das

120 g gesiebtes Mehl Mehl unter das Eigelb rithren und zum Schluss vorsichtig das

1-2EL Rohmhrzucker EiweiR unterheben. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen, Teig

Meemafz fir kieine Kiichfein hineingeben und von beiden Seiten

o - 7 goldbraun backen.

2 Apfel Fiir das Apfel-Ragout Apfel schilen, entkernen und in kleine
sl =10 Honig Stiicke schneiden. Den Honig in einer Pfanne leicht

260 g Sahne karamellisieren lassen und mit dem Orangensaft abldschen.

Mit der Sahne aufflillen und einkochen lassen, bis die Sauce
cremig ist, Nun die Apfel hinzufligen und-weiter garen, bis~sie
weich sind. Evtl. noch etwas Orangensaft hinzufiigen.

Tipp: Servieren Sie die Pfannkuchen mit dem stifen Apfe!--
Ragout oder verschiedenen herzhaften Dips! Wenn Sie
herzhafte Dips dazu reichen, reduzieren Sie die
Rohrzuckermenge auf 1 TL.

Copyright: Weiling bioladen

100 mi Orangensaft
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B Krautsuppe rasiatisch” .

Bitte dem Fahrer mntgeben in die Kiste legen oder fuxen (021317574 729) kokiste |
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Maissoufflé

400 g Zuckermais, gegart und
vom Kolben geldst

4 Efer

2EL Butter oder Margarine

2EL Wetzenvollkommehi

% I Milch

200. g Gorgonzola

Salz, Pfeffer, Muskat j 5';

Eier trennen Eigelb- zum Mais geben -
und im Mixer oder mit dem Piirier-
stab plirieren. Butter der Margarine
erhitzen, Meh! einstreuen und =
anschiwitzen. Milch unterriihren .
‘und zutn Kochen bringen. Kése
zerbrockeln und Jangsam in der
Sauce schmelzen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen und rmt
‘der Maismasse mischen. Eiweif

sehr steif schlagen und vorsmhtlg
unterhebeén, In einer gefetteten
‘Auflaitfformi bel 200 - 220°.C etwa
30 Minuten backe und sofort Ser- ‘
vieren. L -
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Fiir 4 Persanen. Zubefe!tung 15 Mins Kochzelt 15 Miri.
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21| Wassér Jé‘i
= Shntake-Pt!ze,

oder getrocknet
< 3 Karotten

» 2 Stangen Staudensellerie

e ‘A KohWelﬁkraut

200 g So;asprossen
«2ELSojasofle
. %1 Bund Petersilie

agser in einem groﬁen Topf erhxtzen d
gt¥ocknete Pilze kurz in warmem Wasker =57
f ‘ginweichen, in Streifen schnelden
" Karotten und Staudensellerie in Scheiben,
| Krautblitter in ditnne Streifen schnelden
“Gemtise aufkochen.
‘ z Chihschote fein hacken, Zw1ebel in Ringe’ -
schnexden und mit Chili, Ingwer tnd Sternanis

Suppe geben. Mit Salz abschmecken,
Zitrorienscheibe und Bockshornkleesamen
: ’gebén und 10-15 Minuten kochen.
3 Die Sprossen zum Schluss zufugen undnoch:.

©1-2 Mimiten ziehen lassen. .
4 Die Suppe it Sojasolie abschimecken und

mit gehackier Petersilie-bestreut servieren.
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