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KI\RTOFFELN vON POO

DL ZUM FR‘I’ITIEREN
Gi‘l‘.;RPAPRIKA KNOBLAUCH

- SCHRITT Ik
~ KARTOFFELN AUF EINEM LANGEN SPIEB AUFSPIEBEN,

MIT EINEM MESSER DARAN HERUM SCHNEIDEN, SODASS ES
EINE SPIRALE ERGIBT -

i SCHRITT 2:
b . GESCHNITTENE KARTOFFELN AUF DEM SPIEB ‘LANG
: ZIEHEN UND IN DAS VORGEHEIZTE OL GEBEN.

SCHRITT 3:
GOLDBRAUN FRITTIEREN, DANN HERAUSNEHMEN
UND ABTROPFEN LASSEN.

SCHRITT 4:
NACH BELIEBEN WURZEN 1B:
SALZ, PAPRIKA, KNOBLAUCH
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CHAMPIGNONS
IVIEBEL o71ZE YON DOHME!

- SCHRITT Ik
~ CHAMPIGNONS PUTZEN UND JE NACH GROBE
HALBIEREN ODER VIERTELN.

i SCHRITT 2:
W . IWIEBELN SCHALEN UND IN STREIFEN SCHNEIDEN
) PETERSILIE WASCHEN UND HACKEN.

SCHRITT 3:
CHAMPIGNONS IN DIE PFANNE GEBEN UND
2-3 MIN. ERHITZEN. DANACH ZWIEBELN UND
GEWURZE DAZU GEBEN.

SCHRITT 4:
GANIEREN UND PETERSILIE HINZUF UGEN
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SCHRITT k

ZUCKER, VANILLEZUCKER UND EIER 2 MINUTEN MIT DEM
RUHRGERAT CREMIG RUHREN.

i SCHRITT 2:

S DANACH DAS MEHL, BACKPULVER, BUTTER UND MILCH
DAZUGEBEN UND ZU EINEM GLATTEN TEIG VERRUHREN.

SCHRITT3:
WAFFELEISEN MIT OL EINSTREICHEN UND
WAFFELN EINZELN AUSBACKEN

SCHRITT 4:
NACH BELIEBEN BESTREUEN Z.B. MIT
PUDERZUCKER, ZIMT UND ZUCKER ETC.
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SCHRITT I: |
AUF EINEM BACKBLECH DIE BREZELN VERTEI.LEN

~ SCHRITT 2: :
. ' LAUCHZWIEBELN WASCHEN UND IN RINGE SCHNEIDEN.
" SCHMAND, EIER, GEWURZE, KASE UND SPECKWURFEL

IN EINER GROBEN SCHUSSEL YERRUHREN.

SCHRITT 3:
FOLLING UBER, BZW IN DIE LOCHER DER
BREZELN GEBEN. BEI 200 GRAD OBER /
UNTERHITZE BACKEN,

SCHRITT 4:
.HERAUSNEHMEN UND GENIESS!‘.N‘
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SCHRITT I: A
DIE DOSEN 2 STUNDEN KOCHEN, ABKUHLEN
LASSEN UND MIT DER BUTTER MISCHEN.

i SCHRITT 2:

15 DAS ERSTE WAFFELBLATT MIT DER CREME BEF(]LLEN DIE
RESTLICHEN DARAUF LEGEN UND DIESE AUCH MIT DER
. CREME BESTREICHEN. '
SCHRITT 3:
DIE NUSSE OBEN AUF DIE WAFFELN GEBEN

SCHRITT 4:
SCHNEIDEN UND SEVIEREN!
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~ SCHRITT I ,
KICHERERBSEN DURCH EIN SIEB GEBEN. IOOML DES
ABTROPFWASSERS BEHALTEN. DANACH KNOBLAUCH UND
PETERSILIE KLEIN HACKEN.

¥ SCHRITT 2:
) KICHERERBSEN, KINOBLAUCH PETERSILIE, ZITRONENSAFT,
OLIVENOL DAS ABTROPFWASSER UND DIE SESAMPASTE MIT

= EINEM PURIERSTAB PURIEREN.

' SCHRITT 3:
GEWURZE DAZU GEBEN UND FUR 2 STUNDEN
IM KOHLSCHRANK ZIEHEN LASSEN.
SCHRITT 4:

YOR DEM SERVIEREN MIT ET\MS OLIVENOL
UND PETERSILIE VERFEINERN!
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SCHRITT I
LINSEN MIT DEM WASSER UND SALZ ZUM KOCHEN BRINGEN. 20 MIN.
WEICH KOCHEN. DANACH BULGUR EINRUHREN UND 20 MIN EINKOCHEN.

SCHRITT 2:
i ZWIEBELN, KNOBLAUCH KLEIN SCHNEIDEN UND MIT GEWORZEN,
34 PAPRIKAMARK UND TOMATENMARK IN EINE PFANNE GEBEN.
FROHLINGSZWIEBELN UND KRAUTER FEIN HACKEN UND DAZU GEBEN.

SCHRITT 3:
BEIDES ZUSAMMENGEBEN UND YERRUHREN. MIT
SALZ UND PFEFFER ABSCHMECKEN. GUT
DURCHKNETEN.

SCHRITT 4:

DANACH DIE MASSE FORMEN

IN SALATBLATT GEBEN UND ZITRONE
DARAUFGEBEN!
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SCHRITT k
BROT IN SCHEIBEN SCHNENEI|, KNOBLAUCHZEHEN
HALBIEREN UND SCHNITTFLECHE DAMIT EINREIBEN.
BEI MITTLERER HITZE IN EINER PFANNE ROSTEN.

. ¥ SCHRITT 2:

TOMATEN VIERTELN UND ENTKERNEN. FRUCHTFLEISCH FEIN
WOURFELN. BASILIKUM WASCHEN UND IN
FEINE STREIFEN SCHNEIDEN. ZWIEBEL HACKEN.

SCHRITT 3:

MITEINANDER VERMENGEN UND GEWURZE
DAZUGEBEN. TOMATEN-MIX NUN AUF DEM
BROT ANRICHTEN :

SCHRITT 4:
MIT ETWAS BASILIKUM GARNIEREN!
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