Krauterfladle

Zutaten: Klchengeréate:

240 g Dinkelmehl hohe Ruhrschissel

4 Eier Handrihrgerat mit Ruhrbesen

%I Milch Waage, Messbecher

% TL Salz Brettchen, Messer, Wiegemesser

gemischte Krauter Pfanne, Pfannenwender

Ol Essloffel, Silikonpinsel, Tasse
Platte

1. Eier, Milch und Mehl in die hohe Riuhrschissddage Salz hinzufiigen

2. Glatt rihren, 10 Minuten quellen lassen

3. Wahrenddessen Krauter waschen, trocken schitelrsehr fein schneiden
4. Krauter hinzufiigen, umrihren

5. etwas Ol in eine Tasse geben, die Pfanne miigiehauspinseln

6. diinne Pfannkuchen backen und auf eine Platengéi Ofen bei 50 — 100 °
warm halten



Karotten und gruner Spargel

Ca. 600 g Karotten Brettchen, Kiichenmesser
1 Knoblauchzehe (Messbecher)

2 EL Butter Kartoffelschéler

etwas Salz und Zucker Essloffel

50 ml Wasser kleine Edelstahlschissel

Topf mit Deckel

Zubereitung:
1. Karotten waschen, der Lange nach halbieren
2. 1 Knoblauchzehe fein hacken

2. 2 EL Butter in einem Topf schmelzen lassen, Kanound Knoblauch darin
sanft anbraten ( nicht zu heil3 ) , 1 Prise Zuzkegeben

3. Wasser zugiel3en, Karotten in 5 Minuten bisgfastn , ( Stufe 2-3 bel
geschlossenem Deckel) salzen, pfeffern

4. warm halten

Grlner Spargel

1 Bund griiner Spargel Messer, Brettchen
1 TL Essig Teeloffel

2 Prisen Zucker Teller

Wasser Topf mit Deckel

1. Spargel waschen und Enden unten abschneiden

2. Wasser mit 1 EL Essig und 2 Prisen Zucker zurmhi€¢a bringen,
3. Spargel zugeben, ca 5-8 Minuten kochen, prdleer weich ist ,
4. Auf einen Teller geben und im Backofen warméralt 100 °)



Brunnenkressepesto und Schmandsole

Pesto:

Zutaten: Klchengerate

ca. 75 g Brunnenkresse Messbecher

1 Packchen Pinienkerne (Waage)

1 Knoblauchzehe Brettchen, Messer,

60 ml Olivendl Pirierstab und Behélter
50 g geriebener Parmesan Reibe

Salz, Pfeffer, Edelstahlschiissel

kleine Pfanne, Bratenwender
Zubereitung:

1. In einer kleinen Pfanne die Pinienkerne ohnar®bsten ( bei Stufe 5-6)
,abkihlen lassen

2. Parmesan reiben
3. Knoblauch fein hacken
4. Brunnenkresse waschen, trocken schitteln, ssdmei

5. Pinienkerne, Brunnenkresse, Knoblauch und Psampdrieren, Olivendl
zugeben, mit Salz und Pfeffer wirzen , kihl stellen

Schmand

Zutaten Klchengeréate

1 Becher Schmand Edelstahlschisselchen
2-3 EL Zitronensaft Zitronenpresse

1 TL Honig Essloffel, Teeloffel

rote Pfefferbeeren Wellholz oder Glas
Salz kleiner Schneebesen

Zubereitung:
1. Schmand mit Zitronensaft und Honig und etwag Sairiihren

2. einige rote Pfefferbeeren mit dem Glas oder Méddl zerdriicken, unterriihren



