Rezeptideen 1. bis 7.November 2021

Selbst backen fur die gemutllche Zelt

BT O L O e P

Bunte Mohren Owche
LI Ebe KU nd Innen u nd KU nden’ Fiir den Teig:250g Dinkelmehl, 125g Butter, 4 EL kaltes

die Natur weist uns schon auf die ruhigere Zeit des Jahres Wasser,1 Prise Salz, Fiir den Belag: 4-5 bunte Méhren,

hin: die Pflanzen ziehen sich zuriick, die Tiere suchen sich 1 gocher (200-250g) Saure Sahne, 2 Eier (vegan: 100g

einen Unterschlupf oder ziehen in den Stiden und viele Réuchertofu, 200g Soyananda Sauer Rahm und 20g
sammeln noch Vorrate fur den Winter. Einen schonen Speisestirke piirieren), 4 EL geriebener Kdse, glatte Petersilie

Wintervorrat sammeln sich wohl viele Menschen in ihren (od. andere Kréuter), 1 Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer
Keksdosen: Es wird Zeit, die Platzchenrezepte rausszusu- Aus den Teig-Zutaten einen Miirbeteig kneten, in eine

chen, r\:ehrl], Eier, [:j/“LCh:%d l.COBZU kneten,'ﬂe|fB|gD it bei gefettete Backform auslegen, dabei einen Rand
auszustecnen und nach Belieben zu verzieren. Vamit D&l 2 4. an Mit einer Gabel einstechen und kalt stellen

den vielen gemitlichen Abenden auch genug genascht . . . . .. .

werden kann, haben wir in unseren aktuellen Angeboten  * FUr den Belag die Mohren mit einem Gemiiseschaler in

diverse Zutaten fir Ihre Weihnachtsbickerei zusammen-  L@nge, breite Streifen schneiden. Von der Mitte aus die
Streifen in Ringen legen.

gestellt. Auch konnen Sie sich auf vielerlei

Weihnachtsware erfreuen, die wir bald ins Sortiment * 2 Eier aufschlagen und mit Saurer Sahne, feingehackter
stellen. Kénnen Sie den Duft schon erahnen? Petersilie und fein geschnittenem Knoblauch, Salz und
Wochenrezepte Pfeffer vermengen. Die Masse Uber die Mohrenstreifen
Honigplétzchen gief3en. Geriebenen Kase darlber streuen.

100g Honig, 50g Butter, 1 TL Zimt, 1 TL gemahlener Ingwer, ~ * Im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 35min backen.

1 Msp. Kardamom, 1 Msp. Nelken, 100g gem. Mandeln, 200g Cremige Hokkaido-KUrbis-Suppe
Mehl, 2 TL Backpulv., 1 Ei, 759 Roh-Rohrzucker, Puderzucker 1 1irpis (ca. 1kg), 1 Zwiebel, 1-2 Knoblauchzehen, |

e Honig, Butter und Gewdrze in einem Topf erwarmen. Gemiisebriihe, 250ml Sahne, OL, Curry, Pfeffer, Salz
Mandeln, Mehl und Backpulver dazusieben. « Die Zwiebel wiirfeln und in etwas Ol glasig diinsten.

Ei und Zucker in einer extra Schissel mit dem « Inzwischen den Kiirbis in Spalten teilen und entkernen.
Handrihrgerat cremig rihren und die Honigmasse Die Spalten in Stiicke schneiden und zusammen mit der
untermengen. Dann die Mandelmischung unterkneten. Gemiisebriihe zu den Zwiebeln geben.

Den Teig zugedeckt 1 Stunde kiihlen lassen. « Auf mittlerer Hitze ca. 15-20 Min gut weich kochen, den
* Mehl auf die Arbeitsflache Streuen.T8ig auswellen. feingehackten Knoblauch dazu geben und mit Pfeffer,

e Platzchen mit beliebigen Motiven ausstechen und auf Salz und Curry gut wirzen.

ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen. « Wenn die Kiirbisstiicke weich sind, die Suppe piirieren

 Bei 175°C Ober-/Unterhitze im vorgeheizten Ofen ca. 12 und die Sahne unterziehen.
Minuten backen,dann Platzchen auskihlen lassen.

* Mit Glasur aus Puderzucker und Wasser vermengt Tipp: mit Créme fraiche, Krdutern und Baguette servieren.
bestreichen. Sofort etwas Zimtpulver darliber stauben.

Podulte dertoche Hanjg von der Imkerei Auenblick
Die Bioland- Imkerei Auenblick grindete Jorg Obergfell 2010. Damit
trat er in die Fufdstapfen seines Grofdvaters, der Schwarzwaldimker war
und von dem er die ersten Volker tbernahm. Diese stehen nun im
Werratal in und um Witzenhausen. lhre Beuten sind aus reinen Natur- .
materialien. Inzwischen gibt es von Auenblick verschiedene
Honigsorten- gemischt und sortenrein. Neben milderen Sorten wie
R Rapshonig ist der Waldhonig kraftigwurzig. Eine Besonderheit ist Jorgs
aps‘/ Waldhomg Tropfhonig. Hier tropft der Honig ungeschleudert aus der Wabe und
7,99€/ 9,99 € flr 500 wird mit Hand cremig geruhrt. Wir haben vier leckere Sorten Honig in
S unserem Sortiment.

Wir freuen uns tber lhre Bestellung im Shop auf

www.lotta-karotta.de tJ lotta karotta

Bestellen, Andern und Ergdnzen kénnen Sie Bioland [ wriret BIO-LIEFERSERVICE
Ihre Okokiste bis ZWEI TAGE VOR LIEFERUNG, 8 Uhr! DE-OK0-006 SEIT 1999




