Zutaten (10 Portionen)

1kg Karotten

3 Apfel

1 Zwiebel

4 Mandarinen
1EL  OL

300g Joghurt
2EL  gehackte Walnusse

1 Zitrone
1 Bund Schnittlauch
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Die Karotten waschen und schalen. Die Apfel
entkernen (nicht schélen). Die Karotten und Apfel
auf einer Reibe fein raspeln und in eine grofie
Schussel geben. AnschlieRend die Zwiebel fein
wdirfeln und die Mandarinen klein schneiden.
Beides zu den Karotten und Apfel geben. Fiir das
Dressing die Zitrone auspressen und mit dem
Joghurt, Ol, Salz und Pfeffer verriihren und kraftig

abschmecken. Das Dressing uber den Salat geben

und alles vermischen. Den Schnittlauch
unterrihren und alles ca. 1 Stunde bei
Zimmertemperatur ziehen lassen. Den Salat vor
dem Servieren nochmals abschmecken und mit
den gehackten Walniissen bestreuen.

MAXINA

ETTE

Zutaten (fiir 20 Portionen)

200g Weizenmehl
200g Vollkornmehl
1 Pck Backpulver
250g Topfen

100 ml Milch

100 g Frichtemusli
100 g Rapsol

80g  Zucker

1 Prise Salz
Zubereitung

Topfen, Ol, Milch und Zucker gut verriihren.
Restliche Zutaten untermengen. Teig gut
durchkneten, ausrollen und in etwa 20 Quadrate
teilen. Etwas Musli auf die Mitte der Teigstlicke
geben und von einer Ecke her aufrollen und zu
Hornchen biegen. Auf ein Blech legen und mit
etwas Milch bestreichen, eventuell noch mit Musli
bestreuen.

Bei 175 Grad etwa 20 Minuten backen, fertig!
Schmecken frisch gebacken am besten.
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ETTE

Zutaten (10 Portionen)

9 Stk. verschieden farbige Paprika
2 Stk. Minigurken

Gurke

Kohlrabi

Stangensellerie

Champignons

Radieschen

Cocktailtomaten

Chicorée

Petersilie

Basilikum

Zahnstocher
Eisenbahnschienen (z.B. Duplo)

Zubereitung

Die Paprika waschen, vom liegenden Paprika das
obere Drittel abschneiden und die Kerne
herausschneiden. Von den Minigurken kleine
Réadchen schneiden und als Rader mit den
Zahnstochern an den Paprikas befestigen. Fur die
Fillung der Paprika-Waggons verschiedenes
Gemuse klein schneiden und die Waggons damit
befillen.

MAXIMA

Zutaten (fur ¥2 kg Zopf)
500 g Dinkelmehl

1 Pkt. Trockenhefe

250 ml Milch

1 TL Zucker, gestrichen
2 Eier

1 TL Salz, gestrichen
75 g Butter

75 g Zucker

1 Pkt. Vanillezucker

1 Eigelb

Zubereitung

Milch auf lauwarme Temperatur erwdrmen, einen
gestrichenen Teelo6ffel Zucker sowie die
Trockenhefe darin auflésen und ,gehen lassen®
(= Dampfl).

Mehl, Eier, Salz, Butter und - wenn der Zopf st}
schmecken soll - Zucker in die Kichenmaschine
geben und mit dem ,Dampfl“ mischen, kneten.
Zopf-Teig ein bis zwei Stunden
gehen lassen.

Zopf oder Kranze formen, mit
dem verquirlten Eigelb
bestreichen und ca. eine

halbe Stunde bei 150 °C
Umluft goldbraun backen.
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Zutaten (10 Portionen)

340g Mehl

600 ml Milch

2 Pck. Backpulver
140 ml Rapsol

2 gelbe Paprika

2 groRe Tomaten
Ya Gurke

100 g Frischkase
100 g Kopfsalat
4 EL  gemischte Krauter
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Fur den Teig Mehl, Milch, Backpulver, Rapsél,
Salz, Pfeffer und Krauter zu einem glatten Teig
verriihren und ohne Fett in einer beschichteten
Pfanne dinn zu Pfannkuchen backen.
AnschlieRend die abgekihlten Pfannkuchen mit
Frischkase bestreichen, nach Herzenslust mit dem
klein geschnittenen Gemiuse befullen und zu
Rollchen formen. Hinweis: Wer die eine oder
andere Zutat nicht mag, ersetzt sie oder lasst sie
einfach weg. Die Rdllchen sind auch ein perfekter
Begleiter fur einen Ausflug.

MAXIMA

Zutaten (10 Portionen)

250 g Topfen, mager

125 g Sauerrahm

2 Ostereier (= hartgekochte Eier)
1 Bund Schnittlauch

1 Prise Salz

Zubereitung

Topfen und Sauerrahm in einer Schiissel mit dem
Handmixer verriihren. Ostereier schalen, mit dem
Eierschneider klein schneiden. Den Schnittlauch
waschen, trockentupfen und fein schneiden. Mit
den Eiern unter die Topfen-Sauerrahm-Masse
mischen, mit Salz abschmecken.

Tipp: Aus Vierkornvollkornbrot kdnnen lustige
Hasen ausgestochen und mit dem Aufstrich serviert
werden. Schmeckt gleich viel besser :)
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