
Schopskasalat



Gurkensalat



Kartoffelsalat




Avocadocreme


Zaziki




Linsensuppe mit getrockneten Tomaten



Porree-Champignon-Kuchen









Zutaten:�4 	Tomaten


1 	kleine Salatgurke


2 	Paprikaschoten


1 	Zwiebel


1 	Knoblauchzehe


150g Schafskäse


4 El 	Olivenöl


1 El 	Wein- oder Obstessig


Kräutersalz


Pfeffer aus der Mühle


scharfer Paprika





Zubereitung:�Das Gemüse wird in Stücke, die Zwiebel in kleine Würfel geschnitten. Die Knoblauchzehe wird gepresst und alles mit dem Öl, dem Essig und den Gewürzen vermischt. �Der Schafskäse kann gewürfelt oder gerieben über den Salat streuen werden. 





Guten Appetit!








Zutaten:�1 		große Salatgurke


150g 	saure Sahne


weißer Pfeffer aus der Mühle


2 Tl 		Salz


1 El 		Dill


½ El 		Bohnenkraut





Zubereitung:�


Gurke schälen und in feine Scheiben raspeln. Salz hinzufügen. Nach einer viertel Stunde das Gurkenwasser abgießen und alle anderen Zutaten unterheben.





Guten Appetit!











1kg 		festkochende Kartoffeln


1		großer fester Apfel


4-5 		Gewürzgurken


1 		feste Tomate


200 g 	Joghurt


5 El 		Olivenöl


4 El 		Gurkenbrühe oder


1 El 		Apfelessig


1 El 		Majoran


1 El 		Dill


1 Tl 		Meersalz


Weißer Pfeffer aus der Mühle





Zubereitung:


Die Kartoffeln werden gekocht und noch warm geschält, danach werden sie in mittelgroße Würfel geschnitten. Gurken, Tomaten und den geschälten, entkernten Apfel in kleine Würfel schneiden. Aus Joghurt, Olivenöl, Gurkenbrühe und den Gewürzen eine Salatsoße zubereiten. Danach den Salat anrichten.


Guten Appetit!








Zutaten:�1 	Avocado


1 	kleine Zwiebel


1 	kleine Knoblauchzehe


Salz


Pfeffer





Zubereitung:


�Zuerst wird die Zwiebel in kleine Würfel geschnitten und die Knoblauchzehe ausgepresst. Das mit einer Gabel zerdrückte Avokadofleisch wird nun mit den Zwiebeln, dem Saft des Knoblauchs und den Gewürzen vermengt.





Guten Appetit!








Zutaten:�250g 	Magerquark


125g 	Joghurt


1/2-1/3 	Salatgurke


1-2 		Knoblauchzehen


3-4El 	Olivenöl


1Tl 		Weinessig


Pfeffer


Salz











Zubereitung:


�Die Salatgurke wird geschält und fein gerieben, den Knoblauch schälen und zerdrücken oder ganz fein schneiden, alle Zutaten miteinander vermengen.


Guten Appetit!








Zutaten:�150g 	kleine Linsen (z.B. 			Berglinsen)


350ml 	Wasser


50g 		Zwiebeln


50g 		Möhren


25g 		Knollensellerie


25g 		Petersilienwurzel


200g 	geschälte Kartoffeln


1 		Knoblauchzehe








50g 		getrocknete Tomaten Lorbeerblatt


1-2Tl 	Instant-Gemüsebrühe Meersalz


1-2El 	Tomatenmark


1/2Tl f	ein gemahlenes 			Rosmarin


1-2Tl 	Oregano


Cayennepfeffer


1-3El 	Balsamicoessig





Zubereitung:


�Die Linsen sollten etwa 4 h eingeweicht werden. Währenddessen die Zwiebeln in dünne Halbringe schneiden. Möhren, Sellerie und Petersilienwurzel fein würfeln. Kartoffeln in ca. 1cm große Würfel schneiden. Die Knoblauchzehe sehr fein hacken oder zerdrücken. Die getrockneten Tomaten in feine Würfel schneiden oder hacken.��Zwiebeln in Olivenöl goldgelb anschwitzen lassen, das Gemüse und die Kartoffeln nacheinander dazugeben, dann den Knoblauch zugeben und kurz mitschwitzen. Linsen mit dem Einweichwasser, dem Lorbeerblatt und den getrockneten Tomaten zugeben und etwa 20 Minuten weich kochen. Die Instant-Gemüsebrühe, Meersalz, Tomatenmark, Rosmarin, Oregano und Cayennepfeffer zugeben. Zum Schluss Balsamico zugeben und gründlich abschmecken.





Guten Appetit!








Zutaten:�1/2 		Würfel Hefe


2EL 		Öl


Salz


400g 	Mehl


500g 	Champignons


2 Stangen Porree


3 rote 	Chilischoten


50g 		Butter


Pfeffer


400g 	geriebener Edamer








Zubereitung:�Die Hefe mit 125ml warmem Wasser anrühren, mit Öl, Salz und Mehl verkneten. Den entstandenen Teig zugedeckt ca. 40 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Porree waschen und in Ringe schneiden. Die Pilze putzen, in Scheiben schneiden. Chilischoten in feine Würfel schneiden. Zutaten in Butter weich dünsten und würzen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den Teig auf einer bemehlten Fläche gut durchkneten. Zu zwei runden Platten ausrollen und auf gefettete Bleche legen. 200g Käse und gedünstetes Gemüse auf jeweils eine Hälfte geben. Die Teigplatten zusammenklappen und Ränder mit einer Gabel andrücken. Mit Käserest bestreuen und ca. 20 Minuten backen lassen.





Guten Appetit!
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