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. Orecchiette mit Spinat

und Champignons

» Babyspinat waschen. Pilze abbiirsten und in
Viertel schneiden.

) Schalotten waschen, Knoblauch

schalen, beides in feine Wiirfel schneiden. .

b In einer Pfanne 01 erhitzen und die Pilze darin
3 Minuten anbraten, Schalotten- und Knob-

lauchwiirfel zugeben, etwas salzen und pfeffern,
b Mit Hafersahne und Gémiisebriihe aufgieRen,

Cashewmus unterriihren und ca. 5 Minuten
kochetn lassen.

b Zwischenzeitlich Orecchiette in gut gesalzenem

Wasser ,al dente” kochen.

b Spinat unter die SoRe ziehen,
nochmals leicht erwiirmen, bis die Blatter
zusammengefallen sind.

b Alles vermischen und servieren,
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Flammkuchen mit Koh éraz} & Zucchin
100g Quineo, 2 EL Apfelessig, Salz, Pleffer, 2 msbiauce?w
mf;fen 150g Kohirabi, 150g }”mchm,, 3 EL Sonnenblumen-

kerne, je 4 Sténgel Basilikum &

Saft einer Zitrone, ¥ Bund Rumm 4]
ht in Wasser einweichen. Wasser vor

« Quinos dber Macl

Quinoa abgieken. Essig, Salz, Pfeffer, Schuss Wasser und
chzehe dazugeben. Alles zu einer feinen Masse

1 Knoblau

mixen. Auf Backblech mit Backpapier wie Flamm
vertailen. Ca.20 Min. bei 200 Grad im Ofen backen,
o Kohirabi und Zucchini kieinwirfeln, in einer Pfanne mit

ein wenig Wassc: andinsten.

\xmg‘;m
& Majoran, 3 EL Olivendl,

ikuchen

» Sonnenblumenkerne mit etwas Wasser, einer Knob-
lauchzehe, Basilikum, Majoran, Salz und Pfeffer cremig

mixen,

mit O und Zitronensaft verfeinern,

o Rueola Idein rupfen, Sonnenblumen-Creme unterheben,

- Zucchini und Kohlrabi b

inzufilgen.

" Fla mmkuchen aus dem Ofen holen, wenn k msgﬁg,
_saftioes Germlse-Rucola-Gemisch datau verigilen.
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Radieschen-Frischkéise
mit Kresse

» Frischkése und Leindl mit einem Handriihrgerit
cremig riihren.

b Radieschen waschen und fein reiben oder
schneiden.

> Kresse'vom Beet abschneiden, etwas von der
Kresse als Dekoration zuriickhalten.

b Restliche Kresse und Radieschenstiicke zum
Frischkése geben. Mit Salz und Pfeffer
- abschmecken.

» Frischkdse mit der zurﬁckgelegten Kresse
dekorieren.
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