Zutaten fur 20 Portionen (60 g/Portion) Zubereitungszeit:30 Minuten

Zutaten: Arbeitsgerate:
* 10 trockene Brotchen oder * Kiichenwaage Variante: Statt
ca. 20 diinne Brotscheiben * Brotmesser Rosmarin kann man
. auch Thymian oder
* 120 ml raffiniertes Olivendl * Schneidebrett Oregano verwenden.
oder alternatives Bratdl * 1 Teeloffel Tipp: Aus Schalen-
* 1-2 EL Saft einer Zitrone ¢ 1 Essloffel resten von Wurzel-
. . L gemise lassen sich
* Rosmarin, ca. 4 Stangel * kleine Schissel fur die auch kostliche
« 2 Knoblauchzehen Marinade Gemiisechips zaubern.
* Backblech oder Rost Hier dauert die
* % TL Salz Backzeit ggf. etwas

* Backpapier
* ggf. Knoblauchpresse

langer.

Zubereitung:

Die Brotchen oder das Brot in moglichst diinne Scheiben schneiden. Den Rosmarin
1 waschen, trockenschitteln, von den Stangeln abzupfen und ggf. kleinhacken. Die
Knoblauchzehen schidlen und kleinhacken oder eine Knoblauchpresse verwenden.

2 Das Ol abwiegen und gemeinsam mit dem Rosmarin, dem Knoblauch, dem Salz (%
TL) und dem Zitronensaft (1-2 EL) in eine Schale geben und vermengen. Die
entstandene Marinade beidseitig auf die Brotscheiben pinseln.

Die marinierten Brotscheiben auf ein mit Backpapier oder einer Backpapier-

3 Alternative belegtes Blech legen, sodass sich die Scheiben moglichst wenig
Uberlappen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze (160 °C Umluft)
in 10 Minuten knusprig backen, bis sich goldbraune Rander zeigen. Gegebenenfalls
zwischendurch alle Scheiben einmal wenden.

Rezept nach: © https://www.smarticular.net/brotchips-
selber-machen-aus-altem-brot-rezept-vegan/

www.vernetzungsstelle-sachsen.de www.slfg.de

Diese MaBnahme wird mitfinanziert durch Steuermittel auf der
Grundlage des vom Sachsischen Landtag beschlossenen Haushaltes.
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Zutaten fur 2 Glaser

Zutaten:

* 200 g Schmand
* 50 g Frischkase
* 2 groRe Mohren

* frisches Basilikum, einige
Stangel

* 1 Topf Kresse
* 1 TL Senfkérner
* 2 TL Currypulver

( 40g/Portion)

Arbeitsgerate:

* Kiichenwaage

* mittlere Schissel
* Kiichenmesser

* Schneidebrett

* Sparschaler

* Kiichenreibe

* Kiichenschere

* Loffel

* Morser mit StoRel

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Variante: Statt der
Mohren passen im
Frihling Kohlrabi oder
Radieschen, im
Sommer Paprika oder
Zucchini und im Herbst
und Winter Kiirbis oder
Rote Bete.

Tipp: Geschmackliche
Abwechslung gibt's
durch Paprika oder

* Salz * 2 saubere Schraubglaser, ca. Tomatenmark anstelle
* Pfeffer 300 ml von Curry.
Zubereitung:

1 Den Schmand und den Frischkdse abwiegen, zusammen in eine mittlere Schissel

geben und mit einem Loffel griindlich vermischen.

2 Die Moéhre waschen, schalen und fein reiben. Mohrenraspel zur Schmand-Frisch-
kdase Mischung geben, alles vermengen.

3 Basilikum abspulen, trockenschitteln, die Blatter ab- und kleinzupfen. Die Kresse
mit der Schere abschneiden, beides zum Aufstrich geben und griindlich vermischen.

Die Senfkorner in einen Morser geben und fein zerstoRen. Den gemahlenen Senf
4 zusammen mit dem Currypulver unter die Krdutercreme riihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den fertigen Aufstrich in ein Schraubglas fillen.

www.vernetzungsstelle-sachsen.de
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Zutaten fir 18 Scheiben (20 g/Portion) Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten: Arbeitsgerate:
* 300 ml frische Sahne * 1-2 Schraubgldser mit Deckel
« frisches Basilikum, einige : feine.s Kt'jche"nsieb \Variante: Die Butter
Stangel * 2 kleine Schusseln schmeckt auch einfach
* 2-3 EL Tomatenmark * Essloffel pur oder nur mit
« Kiichenmesser Krautern wie Petersilie,

¢ 2 kleine Knoblauchzehen

. Schnittlauch oder
* Salz Schneldet:rett Kresse anstelle des
« Pfoffer * Buttergefald oder sauberes Basilikums, Knoblauch
Schraubglas, ca. 350 ml und Tomatenmark.

Zubereitung:

1 Die Sahne im Becher oder in der Flasche kurz aufschitteln. Die Schraubglaser zu
maximal zwei Dritteln befillen und fest verschlieRen.

2 Die gefillten Glaser kraftig schitteln. Nach einigen Minuten flockt die Sahne aus.
Noch immer heif’t es: weiter schiitteln.

Die Sahne ist dann zu Butter geworden, wenn sich ein gelber Klumpen gebildet hat,

3 der in einer weilllichen Flussigkeit schwimmt. Den Glasinhalt durch ein feines
Kichensieb (ber einer kleinen Schiissel abgiefen und die Butter in die andere
kleine Schissel geben.

Das Basilikum kalt absptlen, trockenschiitteln und zerkleinern. Die Knoblauchzehen
4 schélen und ganz klein hacken. Die Krauter, den Knoblauch und das Tomatenmark

mit einer Gabel unter die Butter mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die

fertige Butter in ein Buttergefald flllen oder direkt auf Brotscheiben schmieren.

Rezept nach: © Ich kann kochen! Die Erndhrungsinitiative von
Sarah Wiener Stiftung und BBARMER www.ichkannkochen.de
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Zutaten fur 20 Portionen (140g/Portion)

Zutaten Eis:
¢ 20 sehr reife Bananen

* 250 ml pflanzliche Milch
* optional: 3 Vanilleschoten

Zutaten Fruchtsauce:
* 200 g Rhabarber
* 200 g Erdbeeren
* 25 ml Apfelsaft
* 2 TL Zitronensaft

Zubereitung:

Arbeitsgerate:

* Kiichenwaage

* Schneidemesser und
Schneidebrettchen

* Schissel fur das Eis

* Teel6ffel und Probierloffel
* Mixer oder Piirierstab

* Topf

* Saftpresse

Zubereitungszeit:30 Minuten

Tipp: Als Deko kdnnen
Sie zusatzlich ein paar
gehackte Nsse liber
das Eis streuen.

Variante: Statt einer
Rhabarber-Erdbeer-
Sauce bietet sich auch

eine Himbeersauce an.

Die Bananen einen Tag zuvor in Scheiben schneiden und einfrieren. Den Rhabarber
1 und die Erdbeeren in kleine Stiicke schneiden und in Apfelsaft kochen bis sie weich
sind. Alles purieren, mit Zitronensaft abschmecken und abkiihlen lassen.

Die Vanilleschoten aufschneiden und die Vanille herauskratzen. Die gefrorenen
2 Bananenscheiben, die pflanzliche Milch und Vanille in den Mixer geben, kurz
nacheinander und schnell mixen, damit nicht zu viel Hitze entsteht und das
gefrorene Obst schmilzt. Wenn eine cremige Konsistenz erreicht ist, ist das Eis

fertig.

3 Das Nicecream gleichmaRig in die Schéalchen verteilen und mit etwas abgekihlter
Rhabarber-Erdbeersauce UbergieRen. Gegebenenfalls noch mit ein paar Erdbeer-
vierteln und Bananenscheiben verzieren.
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