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Laugenbrotchen

Zutaten

21 g frische Hefe (1/2 Wiirfel)

300 ml Wasser (lauwarm)

500 g Mehl (405er/550er)

15 g weiche Butter (Zimmertemperatur)

75 g Natron

1 TL Zucker

2 TL Salz

Laugensalz/Grobes Meersalz (beliebige Menge)
Zubereitung

1.

o s

Die Hefe zerkleinern und in das lauwarme Wasser (max. 39 Grad) geben.

Den Zucker hinzufiigen und gut verrihren, bis die Zutaten aufgelost sind.
Das Mehl und das Salz in einer Schiissel mischen.

Die Butter und das .,Hefewasser" hinzufiigen.

Die Zutaten zu einem Teig kneten (z. B. mit einer Kiichenmaschine - ca. 5
Minuten).

. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Den Teig in 9 gleich grofe Teile teilen und zu Kugeln formen.

Alle Teigkugeln mit Abstand auf das Backblech legen und mit einem Tuch
abdecken.

Den Teig anschliefend fiir 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.
Den Backofen auf 190 Grad bei Ober-/Unterhitze vorheizen.

1,5 Liter Wasser in einem Topf mittlerer GroBe zum Kochen bringen.

Die Hitze regulieren, sodass das Wasser nicht mehr kocht und das Natron
in den Topf geben.

(Achtung: Es schdumftl!)

Die Teigkugeln nacheinander (einzeln) in das Natronbad geben und fiir 30
Sekunden im Wasser lassen.

Die Kugeln anschliefend mit einer Schaumkelle herausnehmen, kurz
abtropfen lassen und erneut auf das Backblech legen.

Jede Teigkugel mit einem Messer kreuzformig tief einschneiden und mit
Salz bestreuen.

Eventuell nochmals mit etwas Natronwasser benetzen, sollte die
Oberfldche bereits zu trocken sein.

Fir ca. 25 Minuten in den Ofen geben, bis die Brétchen goldbraun
gebacken sind.

AnschlieBend auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen oder lauwarm

genieflen.



Krduterbutter - Ein Rezept nach Belieben

Zutaten

200 g Butter

1 Handvoll Petersilie

1 Handvoll Schnittlauch

1 Lauchzwiebel

Salz und Pfeffer (beliebige Menge)

Zubereitung
1. Die Petersilie, den Schnittlauch und die Friihlingszwiebeln jeweils

abwaschen, abtrocknen und kleinschneiden.
2. Alle Zutaten miteinander vermengen und mit Salz und Pfeffer

abschmecken.




Kartoffel-Kiirbis-Eintopf

Zutaten

800 g Kartoffeln
400 g Hokkaido Kiirbis (ein kleiner Kiirbis)
700 g Gemdisebriihe
1 Handvoll Petersilie
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenol

1 TL Salz

1 TL Pfeffer
Zubereitung

1.

Die Kerne vom Hokkaido entfernen (Schale kann dranbleiben) und den
Kirbis in ca. 1 cm groBe Stiicke schneiden.

2. Die Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden und die Knoblauchzehen abziehen.
3. Die Kartoffeln schdlen und in ca. 1 cm groBe Wiirfel schneiden.
4. Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin anbraten.
5. Die Kartoffeln und den Kiirbis dazugeben und ca. 2 Minuten anbraten.
AnschlieBend den Knoblauch pressen und dazugeben.
6. Danach das Gemiise mit der Briihe abléschen und ca. 15-20 Minuten leicht
kocheln lassen.
7. Nach der Kochzeit mit einem Stampfer oder Piirierstab den Eintopf
piirieren (damit nur noch wenige Stiickchen vorhanden sind).
8. Den Eintopf krdaftig mit Salz und Pfeffer abschmecken und nochmals ca. 5
Minuten kocheln lassen.
9. Die Petersilie fein hacken.
10. Danach die Petersilie hinzufiigen und unterrihren.
Anmerkung
Optional:

Zwei Wiener Wiirstchen in diinne Scheiben schneiden, dem Eintopf zum Schluss
zufiigen und 5 Minuten kocheln lassen.



Bananen-Zimt-Taler

Zutaten

3 reife Bananen
300 g Mehl

50 g Zucker

300 ml Hafermilch
Viel Zimt

Etwas Backpulver
Zubereitung

1. Die reifen Bananen mit Hilfe einer Gabel zu Brei zerdriicken.

2. Den Bananenbrei in eine Riihrschiissel geben.

3. Das Mehl, Backpulver, Zucker, Zimt und Hafermilch hinzufiigen.

4. Alle Zutaten miteinander zu einem Teig vermengen.

5. Die Pfanne auf dem Herd bei mittlerer Hitze erwdrmen.

6. Mit einem Essloffel ca. vier Kleckse in die Pfanne geben. Dabei sollte
ausreichend Abstand zwischen den Talern bestehen, da diese noch
aufgehen.

7. Die Taler wenden, nachdem diese von einer Seite eine goldbraune Farbe

angenommen haben.



Racuchy (Apfel-Hefe-Kiichlein)

Zutaten

Hefeteig:

250 ml Milch (lauwarm)
250 g Weizenmehl

1Ei

25 g frische Hefe (zimmerwarm)
3 Apfel

1 EL Zucker

1 TL Vanillezucker

AuBerdem:

2 EL Olivenol

Puderzucker

Zubereitung

1.

o

9.

In einer Schiissel die zerbroselte Hefe, den Zucker, die lauwarme Milch
und ca. 5 EL Mehl vermischen.

. Die Mischung mit einem sauberen Geschirrtuch abdecken und an einem

warmen Ort ca. 15 Minuten gehen lassen, bis der Teig aufgegangen ist.

. Das Ei in einer Schiissel mit dem restlichen Mehl und dem Vanillezucker zu

einem zweiten Teig verriihren.

Den zweiten Teig (aus Schritt 3) zu dem zuvor angefertigten Hefeteig
geben und glattrihren. Hierfiir eignen sich auch Knethaken gut.

Den Teig erneut mit einem Geschirrtuch abdecken und an einem warmen
Ort fiir ca. 30-40 Minuten gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt
hat.

In der Zwischenzeit die Apfel waschen, schilen, vierteln, entkernen und in
kleine Wiirfel schneiden.

Die Apfelstiicke unter den Teig heben.

Das Ol in der Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und je ca. 2 EL
Teig in der Pfanne verteilen.

Bei mittlerer Hitze von beiden Seiten goldbraun braten.

10. AnschlieBend auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.
11. Die warmen Racuchy mit Puderzucker bestreuen und servieren.



Zapekanka (Siier Griefkuchen)

Zutaten
2 Apfel
3 Eier
500 g Schichtkdse
100 g Zucker
50 g Rosinen
30 g Butter
5 g Mandelblattchen
2 EL Schmand
4 EL GrieB
5 EL Maismehl
1 Pdckchen Vanillezucker
1 Prise Salz
Saft von einer halben Zitrone
Zubereitung
1. Die Apfel waschen, schilen, entkernen und in Wiirfel schneiden.
AnschlieBend mit Zitronensaft vermischen.
2. Die Eier schaumig schlagen.
Unter stdndigem Riihren den Zucker, den Vanillezucker und die Butter
hinzugegeben.
3. Dieser Masse nach und nach vorsichtig den Schmand, Schichtkadse, GrieB,
die Rosinen und das Maismehl beifiigen.
Es folgt eine Prise Salz.
4. Eine Springform mit Backpapier auslegen und mit Mehl bestreuen.
Die Apfel in der Springform gleichmédBig verteilen und anschliefend mit
Zucker bestduben.
5. Den Teig auf die Apfel gieBen und die Mandelbldttchen darauf verteilen.
6. Anschliefend alles im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene bei
180 Grad bei Ober-/Unterhitze fiir 35 Minuten backen.




Perlovij Sup (Perlgraupeneintopf)
Zutaten
100 g Perlgraupen
2 Kartoffeln
2 Karotten
2 Zwiebeln
2 Lorbeerbldtter
2 EL gehackte Petersilie
2 EL Sonnenblumencl
1L Wasser
1 TL Salz
1 TL Pfeffer
Zubereitung
1. Die Perlgraupen abwaschen.
2. Die Zwiebeln und die Karotten in Wiirfel schneiden.
Anschliefend in einem Topf unter der Zugabe von Ol anbraten.
3. Die Petersilie kleinhacken und die Kartoffeln schdlen und in Wiirfel
schneiden.
4. Das Wasser dazugeben.
5. Dann die Perlgraupen hinzugeben und 40 Minuten kochen lassen.
6. Anschliefend die Kartoffeln und Lorbeerbldtter hinzufiigen und noch
einmal 10 Minuten kochen lassen.
7. Salz, Pfeffer und Petersilie zum Schluss nach Geschmack hinzufiigen.
Die Lorbeerbldtter werden vor dem Servieren aus dem Topf genommen.

o

Anmerkung

Optional:

Dem Eintopf kannen nach Belieben 350 g Suppenfleisch und 150 g Champignons
hinzugefiigt werden.



Deruni (Herzhafte Kartoffelpuffer)

Zutaten
5 Kartoffeln
1Ei
1 Zwiebel
1 TL Backpulver
Schmand (beliebige Menge)
Dill
Olivenol
1 TL Salz
1 TL Pfeffer
Zubereitung
1. Die Kartoffeln waschen und schdlen.
Die Zwiebel und Kartoffeln fein reiben.
Den Saft abgiefen.
Das Ei hinzugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
2 EL Schmand und Backpulver verriihren.
Alle Zutaten miteinander vermengen.
Den Dill fein hacken und ebenfalls unterrihren.
Das Ol in eine Pfanne geben und leicht erhitzen.
Anschliefend die Masse I6ffelweise in die Pfanne geben und braten.
Wenn die Deruni nach dem Braten zu fettig sind, konnen sie auf einem
Kiichenpapier abtropfen.
10. Mit Schmand garnieren und warm servieren.
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Burek (Teigschnecken)

Zubereitung

Teig:

500 g Mehl

1 EL Olivenal

1 TL Salz

300 ml Wasser (lauwarm)
Fiillung:

500 g Fetakdse

250 g Blattspinat (gefroren)
3 Zwiebeln

1 EL Olivenal

2 Kartoffeln

3 Tasse Wasser

2 TL Salz

1 TL Pfeffer

Mehl (fiir die Arbeitsfldache)
Zubereitung

Teig:
1.

Das Mehl, Salz, Ol und Wasser gut vermischen (ca. 10 Minuten), bis ein
elastischer und nicht zu weicher/klebriger Teig entsteht.

2. Die Teigkugel gut abdecken und ca. 30-45 Minuten ruhen lassen.
Fiillung:
1. Die Kartoffeln schdlen und iiber einer Schiissel mit einer Reibe fein
reiben.
2. Den Blattspinat hinzugeben.
3. Die Zwiebeln in feine Stiicke schneiden und zu den Kartoffeln und dem
Spinat geben.
4. Den Feta in kleine Wiirfel schneiden und ebenfalls unter die restlichen
Zutaten riihren.
Fertigstellung:
1. Die Teigkugel in 3 Kugeln teilen, mit dem Nudelholz pldtten und mit Ol
bestreichen.
2. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfldche diinn ausrollen.
3. Den Teig mit etwas Ol bestreichen und mit den Hénden vorsichtig diinner
ziehen.
4. Die Fiillung an einem Ende auftragen, an den Seiten einklappen und nicht
zu fest einrollen.
So entstehen gefiillte Stangen, die zu Schnecken geformt werden konnen.
5. Die Schnecken auf ein geéltes Backblech legen.

Das Vorgehen wiederholen bis Teig und Fiillung verbraucht sind.



6. Bei 220 Grad bei Ober-/Unterhitze ca. 20 Minuten gold-braun backen.

Anmerkung

Naturjoghurt (zum Trinken) passt gut dazu.

Optional:

Alternativ kann statt dem Fetakdse 500 g Rinderhack (oder: 3 Rind und 3 Lamm)
verwendet werden.



Breskvice (Pfirsich-Kiichlein)

Zutaten

Teig:

3 Eigelb (GroBe L)

150 g Zucker

1 Pdckchen Vanillezucker

125 g Butter

0,75 Pdckchen Backpulver

75 ml Milch

Fillung:

125 Zartbitter-Kuvertire

170 g Aprikosenmarmelade

100 g Walniisse (grob gemahlen)
Ummantelung:
Lebensmittelfarben: rot & gelb
Etwas Milch

Etwas Zucker

Zubereitung

Teig:
1.

o

In einer Schiissel die Hdlfte der Milch mit dem Backpulver verrihren.
(Achtung: Es schdumt!)

. In einer weiteren Schiissel das Eigelb, den Zucker und den Vanillezucker

so lange aufschlagen, bis eine cremige Masse entsteht.

. Den Inhalt beider Schiisseln miteinander vermengen und krdftig

aufschlagen.

Die Butter im Topf bei schwacher Hitze schmelzen lassen und ebenfalls zu
der Masse geben.

AnschlieBend nach und nach das Mehl einriihren.

Der Teig sollte nach etwas riihren zéh sein.

Anschliefend fiir 1 Stunde in den Kiihlschrank stellen.

(Je ldnger, desto besser.)

Nach der Kiihlzeit sollte der Teig gldnzen und nicht an den Handen kleben.
AuBerdem sollte dieser gut zu portionieren und zu formen sein.

Den Ofen auf 175 Grad Umluft vorheizen.

Aus dem Teig walnussgroBe Kugeln (ca. 38 Stiick) formen und mit etwas
Abstand auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.

Es sollte in jedem Fall eine gerade Anzahl aus dem Teig entstehen.

Die Kugeln auf mittlerer Schiene fiir ca. 11 Minuten backen.

Sie diirfen nicht dunkel werden.

Die beiden Backbleche am besten nacheinander in den Ofen schieben.

10. Nach Ablauf der Backzeit die warmen (!) Halbkugeln aushéhlen.

al



Dazu eignet sich ein Kugelausstecher oder auch ein Teeloffel.
Die Teigreste in eine Schiissel geben und fiir die weitere Verwendung zur
Seite stellen.
Sind diese zu stark abgekiihlt, brechen die Teige zu schnell auseinander-.
Die Halbkugeln nun gdnzlich auskihlen lassen.
Fiillung:
1. Die Kuvertiire iiber dem Wasserbad bei niedriger Temperatur schmelzen.
Marmelade in einem Topf erwdrmen.
Nun alles zusammen mit den zerbroselten Gebdck-Resten und den
gemahlenen Walniissen in eine Schiissel geben und gut vermengen.
2. Alle Halbkugeln gleichmdBig in der Mitte befiillen und vorsichtig
zusammensetzen.
Eventuell austretende Fiillung mit einem Teeldffel abschaben.
Ummantelung:
1. Einen tiefen Teller mit genligend Zucker bereitstellen.
2. In zwei GefdBen die Lebensmittelfarben in etwas Milch auflosen.
Die Farbintensitdt dabei selbst bestimmen.
3. Die Kugeln, einem Pfirsich dghnlich, mit Farbe bestreichen und die Farbe
kurz antrocknen lassen.
Die feuchten Kugeln in dem Zucker wdlzen und auf einer Unterlage
mindestens 12 Stunden austrocknen lassen.
Anmerkung
Optional:
Fiir die Fiillung 1 Tiitchen Instant-Kaffee in 3 EL Rum auflésen und mit den
restlichen Zutaten vermengen.



Pasuli (Bohnensuppe)

Zutaten

2 Kartoffeln

1 Gemiisezwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Paprika (rot)

1 Dose weifle Bohnen mit Suppengriin
1 Dose Tomaten (geschalt, klein)
400 ml Gemiisebriihe oder Gemiisefond
1 TL Paprikapulver

2 EL Tomatenmark

1 TL Majoran

1 TL Thymian
1 TL Cayennepfeffer
1 TL Salz
1 TL Pfeffer
Zubereitung
1. Die Zwiebeln und den Knoblauch unter stdndigem Riihren glasig anbraten.
2. Den Kimmel und die Paprika dazugeben und unter Riihren kurz rosten.
Vorsichtig: Paprika brennt leicht an und wird dann bitter.
3. Das Tomatenmark dazugeben und vermengen.
Die Tomaten aus der Dose, Gemiisebriihe, Kartoffelwiirfel, Paprikawiirfel
und die weien Bohnen mit der Fliissigkeit hinzugeben.
Alles kurz aufkochen lassen.
4. Nun die Gewiirze (Majoran, Thymian, Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer)
dazugeben.
Mit dem Cayennepfeffer die Schdrfe nach Geschmack variieren.
5. Jetzt die Suppe bei kleiner Hitze ca. 40 Minuten kocheln lassen.
6. Die Suppe ggf. mit Gewiirzen abschmecken.
Anmerkung

Die Suppe am besten 1-2 Tage vorher kochen und zwischendurch nochmals
aufkochen lassen.

Wer mag kann auf den Teller einen Klecks Creme fraiche geben und das Gericht
mit einem Baguette oder einem krdftigen Landbrot geniefen.

Optional:

Der Suppe kann 125 g angebratener Rducherspeck (durchwachsen in Wiirfeln)
und Debreziner (Briihwurst) hinzugefiigt werden. Die Debreziner sollten ca. 40
Minuten in der Suppe kocheln.

]



Ejja (Pfannengericht mit Tomaten und Eiern)
Zutaten
5 Tomaten
2 Paprika (rot)
6 Eier
5 Knoblauchzehen
1 Zwiebel
3 EL Harissa (Alternativ: Ajvar)
1 TL Tomatenmark
4 EL Olivenal
3 Glas Wasser
1 TL Koriandersamen
1 TL Kreuzkimmelsamen
1 TL Salz
1 TL Pfeffer
Zubereitung
1. Das Olivendl bei geringer Temperatur in einer Pfanne erhitzen.
2. Die Knoblauchzehen pressen (oder fein hacken) und in die Pfanne
hinzugegeben.
3. Wadhrend der Knoblauch anbrat, die Zwiebeln wiirfeln und anschliefend
ebenfalls der Pfanne hinzufiigen.
Die Paprika waschen und in kleine Wiirfel schneiden.
Die Paprika hinzufiigen und bei schwacher Hitze anschwitzen.
In der Zwischenzeit die Tomaten waschen und in kleine Wiirfel schneiden.
Die Tomaten unterriihren und das Ganze nochmal 5 Minuten kochen lassen.
Das Tomatenmark hinzufiigen.
. Zur Verdiinnung der Masse einen Schluck Wasser hinzugeben.
10 Fiir den intensiven Geschmack etwas Harissa hinzugeben. (Vorsicht:
Scharf!)
Alternativ kann auch Ajvar verwendet werden (milder).
11. Erneut einen Schluck Wasser hinzugeben und die Gewiirze hinzufiigen.
12. Sobald die Sauce gekocht hat, mit der Kelle einige Locher formen, die
Eier aufschlagen und hineingeben.
13. Bei schwacher Hitze kocheln lassen.
Sobald die Eier anfangen zu stocken, die Pfanne vom Herd nehmen und
Servieren.
Anmerkung
Sehr gut schmeckt das Gericht mit Brot.
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Khobz Tabuna (Fladenbrot)

Zutaten
500 g Mehl
300 ml lauwarmes Wasser
1 Wiirfel Backhefe (42 g)
100 ml Olivenal
1 TL Salz
1 TL Zucker
Zubereitung
1. Das Salz im Wasser auflosen.
Die Hefe hinzufiigen und auflésen lassen.
Das Mehl mit dem Zucker vermischen und die aufgeloste Hefe hinzufiigen.
Das Ganze vermischen und kneten.
Je ldnger, desto luftiger wird der Teig.
Das Ol langsam hinzufiigen und kneten, bis eine homogene Kugel entsteht.
Den Teig fiir 1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen.
Den Teig in 6 Teile zerteilen.
Jede Kugel mit der Hand sanft flach driicken.
Die Fladenbrote fiir ca. 30 Minuten bei 180 Grad backen und warm
genieflen.

Pown
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Kritharaki (Reisnudelsalat)

Zutaten

500 g Kritharaki (Reisnudeln)
Je 1 rote, griine und gelbe Paprika
1 Zucchini

1 Aubergine

1 Lauchzwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Handvoll Cocktailtomaten

1 Bund Dill

1 Bund Petersilie

1 EL Olivenoal

2 TL Salz

2 TL Pfeffer

Zubereitung

1.
2.

w
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Die Kritharaki in Salzwasser kochen.

In die Schale der Zucchini und der Aubergine fiir die Optik ein Muster
schdlen und anschliefiend das Gemiise wiirfeln.

Die drei bunten Paprika in Wiirfel schneiden.

Die Lauchzwiebeln in Ringe schneiden, die Petersilie hacken und den
Knoblauch in diinne Scheiben oder Stiickchen schneiden.

Inzwischen sollten die Kritharaki fertiggekocht sein.

Aus dem Topf holen und abkiihlen lassen.

Das Ol in einem Topf erhitzen und die Zucchini, die Aubergine, den
Knoblauch, die Paprika und 1 TL Salz hinzugegeben.

Die Cocktailtomaten anritzen.

Die Cocktailtomaten, die Lauchzwiebeln und die Petersilie in den Topf
geben.

1 TL Salz und 1 TL Pfeffer iiber das Gemiise streuen.

10. Die abgekiihlten Reisnudeln untermischen.
11. In einer Schiissel den Reisnudelsalat mit Dill und Petersilie garnieren.
12. AbschlieBend mit einer Prise Pfeffer bestreuen und kalt geniefen.



Tsatsiki (Vorspeise aus Joghurt)
Zutaten
1 Knoblauchknolle
500 g Magerquark
1000 g Naturjoghurt (3,5 % Fett) oder 700 g griechischen Joghurt
1 Salatgurke
2 EL Olivensl
1 EL Essig
1 EL Dill (frisch) oder 2 EL Dill (getrocknet)
1 TL Salz
Zubereitung
1. Den Magerquark mit dem Joghurt vermengen.
Das Salz und Ol hinzufiigen.
Die Knoblauchzehen reiben oder durch die Knoblauchpresse driicken.
Dreiviertel der Salatgurke schadlen und in sehr feine Stiickchen schneiden.
Den Dill kleinschneiden und vorsichtig unterheben.
Behutsam den Essig unterriihren.
Den Rest der Salatgurke in diinne Scheiben schneiden.
8. In einer neuen Schiissel anrichten und mit Brot geniefen.
Anmerkung
Am besten schmeckt der Tsatsiki, wenn man ihn schon einen Tag vorher
zubereitet.
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Mujadhara (Linsengericht mit Reis)
Zutaten
2 Gemisezwiebeln
3 Tassen Basmatireis
Viel Wasser
1 3 Tassen Linsen
3 Tasse Sonnenblumenal
3 TL Gemdisebriihe
3 TL Salz
1 TL Pfeffer
+ TL gemahlenen Kreuzkiimmel
Zubereitung
1. Die Linsen einweichen, gut waschen und in einen Topf mit Wasser auf
den Herd stellen. Den Kochtopf mit einem Deckel abdecken und bei
schwacher Hitze ca. 20 Minuten kocheln lassen.
2. Das Ol in einer Pfanne auf dem Herd erhitzen und die Zwiebelscheiben
goldbraun braten.
Die Linsen abgieflen und beiseitestellen.
Den eingeweichten Reis in einem Topf mit 2 Litern Wasser kochen.
Die Zwiebeln, die Briihe, das Salz, den Pfeffer und Kreuzkimmel
hinzufigen.
Die Zutaten auf dem Herd kochen lassen und die Linsen hinzufigen.
7. Den Topf erneut mit einem Deckel abdecken und bei sehr niedriger
Hitze kocheln lassen.
8. Den Deckel erst nach 15 Minuten, nach dem Abschalten des Herdes,
vom Topf nehmen.
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Keskiil (Kokosbrei)

Zutaten

1L Milch

1 Glas Zucker

1 Glas Kokosraspeln

1 Glas Mehl

1 Pdckchen Vanillezucker

1 EL Butter oder Margarine

Zubereitung
1. Alle Zutaten werden in eine Schiissel gegeben und mit einem Mixer

verrihrt.

2. Unter stdndigem Riihren den Brei aufkochen.
3. Nach dem Kochen noch einmal gut umrihren.




Smerrebrod (Belegtes Brot)
Zutaten
Kornerbrot
1 Gurke
1 Zwiebel
1 Handvoll frische Petersilie
2 EL Krduteressig
1 EL Olivenoal
1 TL Agavendicksaft
3 TL Pflanzliche Sahne
1 TL Zucker
1 TL Salz
1 TL Pfeffer
Zubereitung
1. Die Gurke waschen, in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel
geben.
2. Die geschnittene Gurke salzen.
Die Zwiebel und die Petersilie in kleine Stiicke schneiden.

w

4. Den Krduteressig in einer Schale mit dem Olivendl, der pflanzlichen Sahne

und dem Agavendicksaft verriihren.
5. Die Zwiebelstiickchen und Petersilie zu den Gurkenscheiben geben und
vermischen.
AnschlieBend mit dem zuvor angefertigten Dressing vermengen und mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
6. Das Brot in Scheiben schneiden und mit dem Gurkensalat belegen.



