Y KEENNS W MG ¥ S SNGANS B K NN B N e 3 K WM B 4 v K ¥ MW 3 6 w8 e

- Kundennummer:

StraBe: |

i Ich méchte keine Lieferung am/vom bis

Familie Hannen
LAMMERTZHOF

folgendes reklamieren:
Sonstiges:

erhalten I

O einmalig ¢ immer alle |
O einmalig O immer alle

O einmalig O immer alle

Pikanter Blechkuchen

mit Gemiise

Ergibt eine Backform von ca. 30 X 46 ¢m,
Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten +
ca. 25 Minuten Backzeit

& 25 g frische Hefe, zerbréckelt
® 1Prise Vollrohrzucker ® 500 g Dinkel-
mehl & 250 ml Wasser & 1TL Salz

. ® 2ELOlivens! ® 2 EL WeiBwein

Fiir den Belag: @ 500 g bunte Paprika
m 500 g Zwiebeln @ 500 g Tomaten

Bltte dem Fahrer mxtqeben in d«e Kiste legen oder faxen (02131 — 75 74 729)!

1 Aus Hefe, Zucker, 150 g Mehl und etwas

Jauwarmem Wasser einen Vorteig herstellen.

Mit Mehi bestiuben und 15 Minuten gehen
lassen. Ubrige Teigzutaten dazugeben und
geschmeldig verkneten. Nochmals 30 Minu-
ten gehen lassen,

2 Paprika in Streifen, Zwiebeln in feine Wiirfel
schneiden. Tomaten hiuten, entkernen und
wiirfeln, Knoblauch fein hacken. Alles in der

Hilfte des Ols anbraten. Salzen und pfeffern.

3 Teig ausrollen und in die gefettete Form

legen. Mit einer Gabel mehrmals einstechen.

4 Gemiise auf dem Teig verteilen. Kréuter
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“giner heiden Pfannev gnter :

Hi tze‘braten, bis die: Fiussigkett frden:
vk 01 muten :

# 3 Knoblauchzehen & 100 ml Olivendl
& Salzund Pfeffer m 2 EL Petersme
m 2EL Bas:hkum

hacken und dariiber streuen. Mit dem
restlichen Olivendt betrdufein.
v Bei 200 °C etwa 25 Minuten backen.

Spinat-Crespelle-Aufiauf . s

Fiir 4 Personen
Pfannkuchen:
250 g Dinkelvolikarnmehl, 1 gestr. TL Backpulver, % TL Salz, 200 mi Mmeralwasser, 200 ml Cashew Drink ungesusst 2 Eier (Gr6Be M),
Rapunzel Brat- und Backél

\

Cashew-Sauce 30 g Margarine, 20 g Dinkelvollkornmehl, 300 mi Cashew Drink {ungesiisst) 1 EL jo. Tomate—Paprlka 3 Stiele Basilikum, fem
gehackt | TW A’\‘gﬂﬁ& afsksuashty Towavuwosh. ¢ AT,

Filllung: 300 g Rapunzel Frischkdse Krauter, 1 EL Jo. Tomate-Paprika, Rapunzel Brat- und Backél, 1 rote Zwiebel, fem gehackt, 2 Zehen
Knoblauch, fein gehackt, 40 g Rapunzel Tomaten, getrocknet in Wiirfel, 500 g Blattspinat, Salz, Pfeffer

100 g Kiwschtomaten geviertelt, 50 g Emmentaler gerieben

Zubereitung:

Fiir die Pfannkuchen:
Dinkelvoltkornmehi, Backpulver und Salz miteinander vermischen. Mineralwasser, Cashew Drink und Eier hinzugeben und glatt rihren. (el

in einer Pfanne erhitzen und nacheinander 6 Pfannkuchen {Durchmesser 20 c¢m) ausbacken. i

Fiir die Fillung:

Frischkdse und jO Tomate-Paprika mutemander vermischen und auf die ausgekiihlten Pfannkuchen streichen. Ol in einer Pfanne erhitzen,
Zwiebel. Knoblauch und Tomaten g|a5|g anbraten. Blattspinat hinzugeben bis er zusammenfallt. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Spinat
auf den Pfannkuchen verteilen, aufrollen, halbieren und in einer leicht gefetteten Auflaufform aufstellen.

Fiir die Cashew-Sauce:

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze varheizen, Margarine in einem Topf schmelzen Dinkelvollkornmehi hinzugeben und kurz
anschwitzen. Cashew—Drmk jo. Tomate-Paprika und Basilikum unterrithren, bis die Sauce leicht andickt. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Sauce Uber die Pfannkuchenrdlichen gieRen.

Mit Kirschtomaten und geriebenem Kése bestreuen. im vorgeheizten Backofen 25-30 Minuten goldbraun backen



