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5-6
50g

2EL
2EL
2EL

Zutaten fir
4 Personen

mittelgroBer
WeiBkohl
Karotten
Cornichons
eingelegter
japanischer Ingwer
helle Miso-Paste
dunkles Sesamdl
frisch gepresster
Orangensaft
Salz

Pfeffer

///Negan///Laktosefrei///Glutenfrei bei

Verwendung glutenfreier Miso-Paste///

Cole Slaw mit
Pickles & Miso

N

Kohl in feine Streifen schneiden.
Karotten schilen und raspeln.
Gurken lings in feine Streifen
schneiden. Ingwer ebenfalls
klein schneiden.

Miso-Paste mit 3 EL Wasser,
Sesamol und Orangensaft mit
einem Schneebesen verriihren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kohl und Karotten mit dem
Dressing vermengen.




SuBkartoffeln mit
Feta

StiBkartofteln schilen und in Schiffchen schneiden.

Ein Backbleck mit Backpapier auslegen, Sti(kartoftel-

Schiffchen darauf verteilen Mit Ol, Salz und Pfeffer 4 mittel-
wiirzen und ca. 50 Minuten bei 200 °C im vorge- groBe SiBkartoffeln
heizten Ofen rosten. Olivendl zum
Betrgufeln
Kurz auskiihlen lassen. Salz
Pfeffer
Feta mit den Fingern tiber die Stikartoffeln broseln, 120g Feta
Honig dariiber traufeln. Mit Sumach bestreuen. 2-3EL Honig

1EL Sumach




///NVegetarisch///

Erdnussbutter-
Bananen-Kuchen

Zutaten fiir Bananen schilen und mit einer Gabel leicht zerquetschen.
1 Kastenform mit
20-25 cm Mehl, Salz, Backpulver, Zucker und Gewiirze in einer Schiissel verriihren.
Ei hineinschlagen, Erdnussbutter, Butter, Schokoladendrops und Bananen
4 reife Bananen dazugeben. Schnell verriihren, bis keine Klumpen mehr zu sehen sind.
220g Mehl
1 Prise Salz Masse in eine gebutterte Kastenform fiillen und 50-60 Minuten im auf
1TL  Backpulver 180 °C vorgeheizten Ofen backen.
10 g brauner Zucker
1TL gemahlener Zimt 10 Minuten auskiihlen lassen. Aus der Form stiirzen. Bevor der Kuchen
%TL frisch geriebene angeschnitten werden kann, muss er noch ein wenig abkiihlen, sonst
Muskatnuss zerfallt er.
1 Ei
4EL Erdnussbutter Variationen_Statt Erdnussbutter kann man auch Mandelcreme oder Cashew-
80g zerlassene Butter creme verwenden. Auch Nuss-Nougat-Creme (S. 82) ist eine Alternative.

3EL Schokoladen-
tropfen (Backzutat)
Butter fur die Form

Tipp_Fur ein ideales Timing den Kuchen
backen, bevor die Gdste eintreffen. Wahrend
des Filmes kihlt er aus und macht sich nach
der Vorfiihrung gut als willkommene stfBe
Uberraschung.
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