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BROMBEEREN
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Backofen auf 180 °C vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

- Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Lauchgriin hacken und mit etwas Salz rsten.
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1 EL Olivendi .
1 Mandvell Lauchgriin In einer groBen Schiissel Mehl, Zucker, Bro{gew'drz, Backpulver, 1 TL Salz und
Salz Lauch vermischen. Butter in kleinen Stiicken dazugeben (am besten zwrschen
‘, 160 g Mehl plus etwas Meh! fir  den Fingern zu groben Streuseln zerbrdsein). -
die Arbeitsflache
% TL Zucker Buttermilch hinzufligen - 1 EL zurlickbehalten — und die Masse rasch grob and
1TL Brotgewlirz verkneten. Zum Schluss vorsichtig die Brombeeren einarbeiten.

% TL Weinsteinbackpulver
110 g Butter
#0120 mi Buttermilch

1 Tasse Brombeeren bestreichen und 15-20 Minuten backen.

Teig 1%-2 em dick auf einer bemehlten Arbeitsfliche flach driicken, mit einem
Messer in Stiicke schneiden und auf das Backblech setzen, Mit Buttermtfch

ERGIBT 12 14 PANCAKES

Hafermeh, Kokosblitenzucker und Bockpulver in gine Schissel geben und verrGhren.

Apfelmus, Mandeimus und Hofermileh hxnzugebeﬂ und gut verriihren. Den Apfel in-sehr dinne

Schefben schneiden, dann quer klein schneiden und unterheben.

Kokosolin einer Pfanne fam besten einer beschichteten! erhitzen und dann gine handteller-

groBe Menge Teig in die Pfanne geben.

Die Pancakes auf mittlerer Stufe circa 12 Minuten pro Seite anbraten, bis sie goldbraun %md i

. und die Rander T est sind;

Lauch Rosti

250 g Kartoffeln, 200 g Lauch/ Porree, etwas Muskatnuss,
Salz, Pfeffer, Pflanzendl, Krauter nach Wunsch (Petersilie)

‘Die Kartoffeln schalen und raspeln, dann mit etwas Salz
vermischt ca.20 Minuten stehen lassen. Den Lauch putzen
und in feine Ringe schneiden. Dann die Kartoffelfliissgkeit
abgieRen (die Starke nicht) und mit dem Lauch vermengen
und mit Muskat abschmecken sowie Kriutern nach
Wunsch. Kleine Rosti formen und in heiRem Fett ca. 10-15
Minuten braten, dabei am Schluss ca. 3- 5 Minuten mit
geschlossenem Deckel. .. -
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80G  Hafermeht 1TL Mondelmus

80G  Apfelmus 1TL  Backpulver

156 Kokosblaten- 12 Apfel {circd 70 G
zucker 1:27TL  Kokosdlzum Anbraten

] I50ML Hofermiich

’

MIT INGWER- CROUTONS

Eine leckere Suppe, be: der fast der ganze Kohlrabl verarbeitet wnrd
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Die Hafefsahne zuberenten SQT’\W W e Grda .

Das Gemiise klem schneiden. Den Knoblauch und die Zwiebel in 1

in einem Topf anbraten. AnschlieBend das restliche Gemiise (bis auf

die Kohlrabiblatter) kurz mitdiinsten. Mit der Gemiisebriihe abldschen

und ca. 10 Min. kicheln lassen. Dann die Kohlrabiblitter ohne die
gef. holzigen Stiele mit hinzugeben und weitere 5 Min. garen.

In der Zwischenzeit das Brot in 1 cm groRe Wiirfel schneiden, zusam-
men mit dem geriebenen Ingwer in { knuspng braten und mit Pfeffer
und Salz wiirzen.

Nun die Hafersahne zu dem Gemiise geben, alles fein pijriezen und
mit Pfeffer und Salz abschmecken. Mit den CroGtons servieren,



