


Gerdateter Spitizkahl mit
Jahini und weilRen Bohnen

Bratapfel

Jenchelsalat

vegane debkuchen




VerbraucherService
Bayern im KDFB e.V.




abb/mu/wn Lusammen mit dem Kiirhis in eine Schu/weegeben

Fiir die Glaswr die Misopaste, % EL Ahornsirup mit 1 EL
und gut uermengen. Auf das Backblech geben und 15-20
Miruten bei 180 ° € Umbuft backen.

Weéihvenddessen Salat waschen und Dattelbn klein schneiden.
Beides auf uuvei Teller uerteilen. Fiir das Dressing Jahin,
1 E4 Jitranensaft, 1» EL Ahornsirup, Sabz und Pleffer
ueiiven. Das Gfengemiise aus dem Ofen nehmen, auf dem
Salat verteilen und mit dem Dressing betréufeln.



VerbraucherService

Bayern im KDFB e.V.
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VerbraucherService
Bayern imkorsev.

Lubereitung:

Hlle Lutaten zu einem glatten, nicht klebrigem JTeig
verkneten und diesen 30 min kiih stellen.

Jeig auf einer leicht bemehlblen Fliche ausrollen,
gewiinachte Formen ausstechen und die Plitzchen bei
160 ° € Umbuft fie 8-10 min backen. Dabei aufpassen,
Fie die Glaswe Puderzucker und etwwas Srangensafl
nach Belieben mit Srangenizesten oder bunten Streuseln
i “ Spitzbuben” kinnen die Plitzchen auch mit der
Puderzucker bestiubt werden.




VerbraucherService
Bayern im KDFB e.V.

Blaulkrautbratlinge
Lutaten fiir 2:

350 g Blaukraut

200 g Kartoffeln

5 g Inguer

1 Knoblauchizehe

1 kleine vote Jwiebel

2 &ier

100 g Paniemehl ( Vollhorn)
Y2 T Paprikapuluer

Y2 T Muskatnuss gerieben
Y T4 Kiimmel gemahlen

Salz, Pleffer
9 zum Braten

/.




R SR IR SERE E S
Blaukrautbratlinge

Lubereitung;:
Blaukraut vierteln und den Stwunk entfernen. AnachlieBend

fein hobeln, in eine Schiissel geben und salzen.

Kartoffeln, Inguwer und Knoblauch schilen und reiben.

Day geachnittene Gemiise mit den restlichen futaten in einer
Schiissel gut miteinander uermengen. Salz und Pleffer. nach
Belieben hinzugegeben.

In einer, Planne das 98 euuiumen, so dass der Boden der
Planne leicht bedeckt ist. Nach und nach die
Blaukrautbratlinge uon beiden Seiten ca. 5 Minuten bei
mittlerer Stufe goldbraun anbraten.
Die Bratlinge kénnen mit geriebenem Pavmesan o
und saurer Sahne oder Kréuterquark '
seruiert werden.




VerbraucherService
Bayern im KDFB e.V.
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dulaten
biiv ca. 2 Gliser zu 230 mb

400 g reife Paprikaschaten
175 g {wiebeln

2-3 Knoblauchizehen

1 dweig Rosmarin

10 Lweige Thymian

3 EL Qbivendl

50 g Rohrizucker

150 m€ Srangensaft

50 g Walniisse, gehackt
1T Salz

1 T4 Rauchpaprika

Y% T4 Chiliflocken



VerbraucherService
Bayern im KDFB e.V.

/.

Fruchtiges Paprika- Relish

Lubereitung:

Paprika enthernen und wiirfeln. Jwiebeln und
hacken. Im 9€ ca. 5 min anbraten, Jucker datiiber
Srangensafl, Salz und Thymian zufiigen, ca. 15 min
ohne Deckel kicheln bassen. Die restlichen Jutaten
dazugeben und weitere 10 min kicheln Cassen.




VerbraucherService
Bayern im KDFB e.V.
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Lutaten fiir 2 Personen:
1 mittelgroBBer Spitzkohl
300 g gekochte weille Bohnen
2 €L Jahini ( Seaampaate)
Safl einer J(itrane

1 Knoblauchzehe, gepresst
Paprikapuluer, K b 9
Vivenil

ein paar Jweige Thymian

1/2 rvote {wiebel

1 EL Enssig

2-4 € Joghurt( - Alternative)
brische Krduter, 2. B. Petersilie, Dill, Koriander




VerbraucherService '

Bayern im kors e.v. 3%5
Die Lwiebel in diinne Scheiben schneiden, mit dem Essig bedecken
und ziehen lassen. Den Kohl von unschinen culBeren Blittern
befreien und in 6 Stiicke (“Wedgea) schneiden.
Jahini mit Jitronensaft, 1 EL Slivendl, Knoblauch, Paprikapuluer,
Krewzkiimmel, Salz und Pfeffer und etwas Wasser zu einer
cremigen Sol3e mischen. Die Kohbsliicke darin wenden, auf ein
Backblech setizen und mit Sbivensl betrdiufeln. Die restliche Solle
(ca. 1 L) mit dem Joghurt vermischen.
Die gewaschenen, abgetropflen Bohnen .
mit Oivenslund Sewivzen (. B. Chibi, v AL
Paprika, Krewzkiimmel, orientalische
Gewiivzmischungen) mischen und
mit den Thymianzweigen auf das
Blech geben. Alles bei 200 °E fiir |
20-30 min késten, bis der Kohl |
eine achone Jarbe hat. TNit dem
Joghuntdip, eigelegten Jwiebeln
und Prischen Kréut 5

/.




VerbraucherService
Bayern imxors e.v.

Bratapfel mit Vanillesauce

Lutaten fiir 2:
2 sduerbliche Apfel (2.B. Boskop)
20 g gehackte Mandeln
20 g gehackte Walniisse
20 ¢ Rosinen
1 EL Aprikosenkonfitiire
1 T debhkuchengewiirz

/.

Fiir die Vanillesauce:
200 ml TMilch
2 Vanilleizucker

1 EL Speisestinke
1 Eigell
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VerbraucherService
Bayern im KDFB e.V.

Bratapfel mit Vanillesauce
Lubereitung:

Apfel waschen und das Kerngehiuse groBziigig
herausstechen. Walniisse, MNandeln, Rosinen, Aprikosen-
Gefiillte Apfelin eine Auflaufform stellen und bei 180
Crad Umluft ca. 30 min backen. Falls. sie u dunkel
werden, mit einem Stiick Alufolie abdecken.

Milech mit dem Jucker in einen Topf geben und

einmal kurz aufkachen Cassen. Die Stirke- Eigelb
Bratapfel mit der. Vanillesauce geni




VerbraucherService
Bayern im KDFB e.V.
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UWinterlicher Fenchelsalat

Lulaten fiir 2 Personen:
2 & Qbivendl

20 g Walnusskerne

1 Jenchel 5
200 g Weintrauben (griinund blau) 458
% Birne |
3 & Srangensaft

3 & Weiweinessig
1 JC Fonig

Salz, Plefler
1 Bund Schnittbauch

100 g cremiger Felakése




Etwm&@meuw/b Planne erhitzen und die Walhiisse
darin réaten, bis sie duften. Dann mit Salz wiirvzen und
Jenchel putizen und den Stwunk keibfirmig

und Birne in Scheiben schneiden.

din das Dressing Essig, Srangensaft, FHonig,
Hivenidl, Salz und Pfeffer verriihnen.

ghob hacken und beides mit dem Fenchel mischen.
zerbrickellen Feta darauf streuen und servieren.




VerbraucherService 97\}% i;ﬁ

Bayern imxors e.v.
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‘Vegane debluchen

dutaten: st
125 g MNargarine 400 g ehl
200 g Juckerriibensitup. 1 € deinsamen
oder Agavendicksaft 5 EL Wasser (ca.)
125 g brauner Jucker 1 T4 Natron
2-3 T4 debkuchengewiine % T Salz
2 T4 Kakao (optional)




VerbraucherService
Bayern im KDFB e.V.
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Lubereitung:

TNargarine, Lucker, Sirup, iebkuchengewu&/z/undﬂ(akaa
in einem Jopf schmelizen bassen und gut uverriihien. Dann

deinaamen grob 2w TNehl mahlen und mit ausreichend
Wasser 5 min guellen lassen.
TMNehl, Natron und Salz mischen und mit den deinsamen
und der THargarine- Lucker- MMischung zu einem weichen,
aber nicht klebrigen Jeig kneten. Den Teig mindestens eine
Stunde kallstellen.
Eine FHiche bemehlen und den JTeig ca. 0,5 cm dick
?\% auwsollen.

Gewiinachte Jormen ausstechen und bei 180 ° C fiir
10-12 min backen. GriBere Elemente, 2. B. gwbem/
debluchenhaus, bis zu 20 min backen. & X%




VerbraucherService
Bayern imkors ev.


https://www.google.de/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwiuhsunlbmCAxV5g_0HHdCEDIgQFnoECBIQAQ&url=https%3A%2F%2Fde.wikipedia.org%2Fwiki%2FCr%25C3%25A8me_fra%25C3%25AEche&usg=AOvVaw2YankjmpUTcScOnqVPuItV&opi=89978449

Lubereitung:

Schalotte und Knoblauch schilen und fein hacken.
Rasenkaohl putizen und hatbieren.

Schalotte und den Knoblauch anschuitzen, danach den
Creme Praiche eintiihien. Die Schale der Litrone abreiben
und hinzufiigen. TNit TNuskat, Salz und Pleffer
abschmecken.

Nudeln nach Packungsaruveisung zubereiten. 4 EL des
Kactuvassers zur Sauce geben. Lum Schluss die gekachten
Nudeln ebenfalls zum Rosenkohl geben und alles gut
uetmengen.

Auf dem Teller mit Petersilie garniert seruieren.


https://www.google.de/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwiuhsunlbmCAxV5g_0HHdCEDIgQFnoECBIQAQ&url=https%3A%2F%2Fde.wikipedia.org%2Fwiki%2FCr%25C3%25A8me_fra%25C3%25AEche&usg=AOvVaw2YankjmpUTcScOnqVPuItV&opi=89978449

VerbraucherService
Bayern im KDFB e.V.




VerbraucherService
Bayern im KDFB e.V.
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Lutaten fiir ca. 70 Stiick:
50 g kandierter Ingurer

50 g geschiille TNandeln
100 ¢ Roainen

50 g getrocknete Feigen
50 g Srangeat

5 EL Rum

1 Winget frische Fefe
300 g TNehl

50 g Lucker

6 EL Mileh

50 g Butter

1 T Litranenschale gerieben
50 g Larthitterachokaolade
Nach dem Backen:

ca. 150 g Butter
und 100 g Puderzucker




Slwchte/JtaEEenkuge&t

ﬂngwe/b mmm Rosinen, Jeigen und Srangeat
Pein hacken, mit, Rum iibergieBen und viehen Cassen.
Zerbrickelle FHefe mit Jucker und Milch auflisen
und ca. 10 min gehen Cassen. Butter schmelzen und
mit der Hefemischung, dem TMehl und der
Litronenschale uerkneten. An einem wavmen Set
abgedeckt 1 Stunde gehen lassen.
Schokolade hacken und mit der Tuss -
Fruchtmischung unter den Hefeteig kneten. Fatls die
MMasse zu klebrig ist, mit etwas mehr TNehl
uerkneten. Eine weitere % Stunde gehen lassen.

NE >



Friichtestollenkugeln

Aus dem Teig glatte Kugeln mit ca. 2 em
Durchmesser formen (geht am besten, indem man
eine Ralle dreht und gleich grolle Stiicke abachneidet)
und auf ein Backblech legen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175 ° € ca. 15 TNinuten
backen.

Noch warm mit flissiger Butter beatreichen, nach
dem Abkiihlen mit Puderzucker




ﬂ(
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Beeren-
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UWinterliche Beeren- £ %

Lubereitung;:
Die T K- Beeren auflauen bassen und dann mit einem

Piinierstab mixen.

Lucker und Marzipan 2w den piirierten Beeren geben
Kachen bringen. Die THasse sollle ca. 4 min kicheln,
bis aich der Lucker und die TNarzipanmasse







Pesto vom Blaulraut

Lubereitung;: O
AuBere Blitter und Stunk vom Kohlhopf entfernenund @
kuvz waschen und trocknen.

Pinienkerne ochne Fett rasten bis sie galdbraun sind und ®
abkiihlen Cassen. Kohlin Streifen schneiden, Knoblauch o
grob zerkleinern, Parvmesan in feine Scheiben zerkleinern.
Alles in einen TMixer geben, Lerkleinerungsprozess
starten und das 9€ nach und nach einfaufen Cassen. O
entstanden iot, Saly, Jucker und Plefler rugeben und Y
abschmecken. ®
Das Pesto in ein Glas oder kleine Schiissel geben, mit 9€

Bedeckt mit 98 hélt sich das Pesto mindestens 2 UWachen




VerbraucherService
Bayern im kors e.v.

1/

Qutaten fiir 2-3 Portionen i & R
200 g Maronen, uakuunu%tadejbg%chaetundgekachb
100 g Petersitienwutzel
50 g dauch

50 g Lwiebel

1E49¢

500 mb Qemwwamhe
Plefler, Salz

Wiinzé8:

1 EL Rapaal

2 E4 gehackte Petersilie
1 Map. grobes Salz



VerbraucherService
Bayern im KDFB e.V.

’Pete/zm&enwwz/ze&uppe
mit Whiivzal

Lubereitung;:
dir das Whinzil die Petersilie mit dem groben Salz in

einem MMorser zerreiben, dann mit dem 98 verriihren.
diin die Suppe die Tlaranen grob hacken.

Petersiliennuurizel, Jwiebel und dauch schilen und in
kLeine wmgeemwm 8Cim %pgmhwzmmm

gelmwebfwlwauggwﬁenundaee%m 10mm/kache€n
bassen. TNit dem Stabmixer piirieren und f

mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Lum Servieren mit dem Wiivzél und -

brischer Petersilie garnieren.

/.
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‘l’ll’i/J/Jmnu'/Jchen. ‘Vaé@koflnnwh@undgenmh@e:w Tliisse
mit dem Backpuluer mischen. Limt dazugeben.

Butter und Jucker schaumig vihren, nach und nach die
Die Backform fetten und den Teig hinein geben.

Bei 180 Grad ca. 1 Stunde backen. Gut auskiihlen
bassen.



VerbraucherService

Bayern imxors e.v.

Lutaten fiir 2-3 Personen

Jiilllung,:
ca. 500-600 g Sauerkraut Salyz, Pleffer, Kiimmel
1 dorbeerblatt Buiihe
6 Wacholderbeeren mehere Jwiebhebn
ca. 150 g Schinken- ader
Speckuwiitfel. (optionat)
TNudelleig:
300 g THehl
Saly
2 Eier (optional)
|7 2-4 EL Wasser

gekaufler Jeig ;)




/.

VerbraucherService
Bayern im KDFB e.V.

ﬂ(&mtkfzapgen
Lubereitung:
Fiir den Nudelleiq able Jutaten mit den

dinden w einem glatten, weichen, nicht
klebrigen Jeig verkneten. In Jolie wickeln
und mindestens 30 min when Cassen.

&in paat Gabeln Sauerkraut mit etwas 9€in einem Topf
Geschmack hinzufiigen. Ca. 30 min kicheln lassen. Das.

Kraut 2. B. iiber ein Sieb abgieBen (Fiissigkeil
auffangen) und abkiihlen lassen.

Lwiebeln in Ringe achneiden und in der Pfanne mit
in der Pfanne résten.



/.

VerbraucherService };»e
Bayern imkorsev. £}

Lubereitung:

Den Tudelleig in 2 Partionen teilen.

&in feuchtes Tuch auf den Hrbeitsplatiz legen, darauf
Backpapier. Den Teig darauf diinn zu einem Rechteck
ausrollen ( MNehl vervenden) und ggf. etwas ziehen.
Die hatbe Menge Sauerkraut darauf verteilen, sowie
die halbe Tlenge Ristuuviebeln und/oder Speckuwsiifel.
Das Ganze aufrollen und in ca. 4 em dicke Scheiben
achneiden.

Die Krautkrapfen in einer Planne in etwas 9 mit der —
Schnittfliche nach unten anbraten, dann wenden und
auch auf der anderen Seite anbraten.

1/4  Buiihe oder Krautwasser aufgieBen und die
Krautkrapfen 5-7 min Ceicht kicheln Cassen, bis die
Hinsigkeit weg ist. Nlachmals von beiden Seiten Ceicht
Vor dem Servieren mit Rastrwviebeln bestreven.






VerbraucherService
Bayern im KDFB e V.

22242344

Lutaten fiir 1 Glas.:
50 g FHaferflocken
10 g deinsamen, geachratet

1 Banane

100 g Magerquark

100 m€ TNibch oder
Pplanzendrink

1/2 J€ Limt

1/2 T debkuchengewiirz







VerbraucherService
Bayern im kors e.v.
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Gewuiirzachnitten uam Blech

Lutaten fiir ein Baclkblech, ca. 50 Stiick

150 g getrocknete PPlaumen 375 g ehl
75 g getrocknete Aprikosen 3 T4 Backpuluer

150 g kandierter Inguuer 2 E Kakao

200 g Butter 1 T Limt

4 Eier Je Vs TL gemahlene Telken,
200 g {ucker Kardamom und Anis

6 EL Milch 1 Prise TNuskatnuss

-




VerbraucherService
Bayern im KDFB e.V.
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chkenf)wchteund ﬂngwe/boehfbgemhacken Butter, wliy
TNehl, Backpuluer, Kakaopubluer, gemahlene Gewiirize
und Jockenfriichte mischen und unterheben. Den Teig
auf ein Backblech streichen ( Backpapier).
TMandelstifte dariiberstreuen und bei 175 ° € 20-25 min
backen. Kuchen erkallen lassen.
Jiiv den Q’wyx Puderizucker, ﬂ(aggeepu@%undhetﬁw
4x6cmg/wlie Stuckedchnetden

ie Gewiirvzachnitten schmecken am beaten,
durchgezogen sind.







Winterbicher, Ofenkiirbis mit
. Kartoffetn und Feta

{Dmﬂ(wkhwwcwchﬂtundabbtackm Evat Halbieren, dann
vierteln und in ca. 1 em dicke Scheiben achneiden. Die Kerne
Kartofpelotiich lten etuwas schméler als die Kinbisstick
dein.

Das Gemiise auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
geben und mit 8€ einpinseln. Im Anschluss mit Saly,
gemahlenem Krewzkiimmel und etwas Jimt wiirzen.

Im vorgeheizten Backofen etwa 15 Minuten bei 170 Grad
Umbluft garen. In der Jwischenzeit den Feta wiirfeln und nach
den 15 Minuten iiber das Gemiise geben. Alles nochmal
weitere 15 Minuten fertig garen Cassen.

Das Fela- Ofengemiise auf Tebllern antichten und den
Schuvavizkiimmel dariiber streuen. Mit saurer Sahne und
etwas Balsamico- Creme seruieren.




VerbraucherService
Bayern im KDFB e.V.
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arbraucherServit

’ iﬁayern im KDFB e.V.

!B&xto/mngemowet

!Dl,e ﬂ(a/zdanwnlzap/m&taugbfwchenunddw Samen
zerataBBen. MMit 200 ml Wasser, Limettenschale und

Lucker fie 5 min zu deuterzucker kachen bassen. Den
entatandenen Siwup abaeihen, Blutorangensafl zugeben
und 20 min kiihlen lassen.

nwmgachwalnendd% ge{/tm@wwMuMenad%
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utaten fiix 5 Mini- Strudee:
250 g Strudelteig (10 Blatt)
500 g Schuvarzwurzeln (TK)
3 dauchuviebeln

50 g Butter

200 ¢ Doppelrahm- Frischkise S e o N7
1-2 &4 gemischte Kriuter %N PN
300 g gekochter Schinkenin (RSN
Scheiben

ader grole griine Blitter wie
Spinat, Chinakoht oder
Mangald




VerbraucherService
Bayern imxors e.v.

Schuwarzwurizelstudel,
Lubereitung:

Die Schwwarzwuvzeln in Saluuvasser ca. 10 Minuten kochen,
herausnehmen und abtropfen bassen. Die dauchzwiebeln in
Ringe achneiden, die Butter schmelzen lasaen.

Den Stwudelleiq auf einem JTuch ausziehen oder auflegen
und mit Butter bestreichen. Ein weiteres Blatt auflegen,
dieses mit Butter und Frischkése bestreichen, dabei einen 3
Schwavzwurzeln belegen, gut die Hilfte der dauchzwiebeln
dariiber streuen und den Stuwdel aufrollen. Den Stuidel
vingsum mit Butter bestreichen und bei 180-200 ° € ca. 15-
20 Minuten backen.

S e g e iauch/zwtebe‘fn Qreuen.
S’ujbemeuegeta)wuhe‘VaMantekannnmnauchgywﬂe ~
griine Blitter anstelle des Schinkens verwenden.
Darzu passt eine KrdutersoBe und Blattsalat,

/.
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VerbraucherService
Bayern im KDFB e.V.

Zutaten fiir einen Strudel:
Jeig:

250 g Weirzenmeht Type 550

50 g Butter, zerlassen

50 g Lucker

1¢&

1 Prise Salyz

nach Bedarf bawwvarmes Wasaser

Lt
1kg/4au/t,ea‘lp§ee
(2. B. Boskoop)

25 ¢ TNandeln, gehackt
50 g Rosinen

50 g Semmelbrisel
Zimt, Vanillezucker
50 g Butter, zerbassen

2 TL Lucker



Lubereitung;:
Das MNehl in eine Schiissel geben. &, Lucker, Salz und

die zerlassene Bultter bangsam unterkneten.
dawwmarmes Wasaser zufiigen bis durch das Kneten ein
weichet Jeig entoteht. Den Teig abgedeckt ca. 30
TMinuten wihen lassen. AnschlieBend den Teig

2w einem Rechteck ausrallen. Den Teig mit zerlassener
Butter einpinseln.




.:Zuhe/with@'

Die gewaschenen, entkernten und kleingewiiefellen
Apfel mit Rosinen, Mandebn, Limt, Vanillezucker und
Semmelbrisel mischen und gleichmiBig auf dem Jeig
uerteilen. Die Seitenrinder einklappen und den Teig
Jeigende salllen ca. 10 cm 'zum Aufrallen Prei bleiben.
TMNit der offenen Seite nach unten in eine gefettete
Auflaufform bzwe. Briter setizen und mit der vestlichen
Butter bepinseln. Den Strudel mit ‘zwei Teeliffeln
Lucker bestreuen.

Den Stuudel im vorgeheizten Sfen bei 200 °C
Sber-/ Unterhitize 20 TNinuten backen. Dann mit
250 ml MNilch iibergielBen und weitere 20-30 TMNinuten

goldbraun backen.
Den Stuudel aus dem Ofen nehmen und warm zum



VerbraucherService
Bayern im KDFB e.V.

UWeihnachtlicher
Spitzkohlsclat
Lutaten fiir 4 Portionen:

1 kbeinen Spitzkoht

4 Karotlen

2 Mandarinen

1 8L Wathiisse, gehackt
1 TL Sale

6 Ed natives Rapsil
3 EL WeiBweinessig
3 EL Wasser ]
Saby, Peffer, Jucker

Limt je nach Geschmack

/.




Den Spitizkohl putzen, viertefn und den Stuunk | e
auslisen. Den Spitizkohl kriftig mit 1 T Saly kneten.
Salat uermengen.

Darzw passt gerdatetes Baguette oder Bauernbrotl.




VerbraucherService
Bayern im KDEB e.V.
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VerbraucherService
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‘D

Lubereitung;:
Karotten, Apfel und ﬂnqw%wmc/wn oclw,&mund

m/g/wbe Stiicke achneiden.
geAchm&eneanwtatenzwmnumnutden Sagten
mixen, bwe/&g&wmgwb r




1/

VerbraucherService
Bayern im KDEB e.V.

Warmer Schokoladenkuchen
mit weichem Kern

Futaten piir 8 Kiichlein: e
150 g Schokalade : N
150 g Butter
80 g Lucker
30 g Tlehl

3 &ier, geachlagen




VerbraucherService
Bayern im KDFB e.V.

UWarmer

Lubereitung: ﬂﬁv
Schokaolade, Butter und Jucker im Uasserbhad
achmelzen bassen. Das TNehl dazu geben und alles gut
vertiiben. Jum Schluss die geschlagenen Eier dazu
geben.

Den Teig in Portionsfarmchen, 2. B. kleine
Kerzengliaer, fillen und bei 200 ° € ca. 10-12 Minuten
im Backofen garen. Vorsichtig auf Teller stiivzen.

Die AulBenhiille des Kiichleina ist fest und das Innere

/.



	0_Adventskalender2023
	1_Adventskalender Inhaltsverzeichnis
	1_Adventskalender Wintersalat mit glasiertem Miso-Kürbis
	2_Adventskalender Orangenplätzchen
	3_Adventskalender Blaukrautbratlinge
	4_Adventeskalender Fruchtiges Paprika-Relish
	5_Adventskalender gerösteter Spitzkohl mit Tahini und weißen Bohnen
	6_Adventskalender Bratapfel
	7_Adventskalender Fenchelsalat
	8_Adventskalender vegane Lebkuchen
	9_Adventskalender Pasta mit Rosenkohl
	10_Adventskalender Früchtestollenkugeln
	11_Adventskalender Winterliche Beeren-Marzipan Marmelade
	12_Adventskalender Blaukrautpesto
	13_Adventskalender Maronensuppe
	14_Adventskalender Apfelbrot
	15_Adventskalender Krautkrapfen
	16_Adventskalender Lebkuchen Overnight Oats
	17_Adventskalender Gewürzschnitten vom Blech 
	18_Adventskalender Winterlicher Ofenkürbis
	19_Adventskalender Blutorangensorbet
	20_Adventskalender Schwarzwurzelstrudel 
	21_Adventskalender Apfelstrudel 
	22_Adventskalender Weihnachtlicher Spitzkohlsalat
	23_Adventskalender Karotten-Ingwer-Smoothie
	24_Adventskalender warmer Schokoladenkuchen

