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Das Werk als Ganzes sowie in seinen Teilen unterliegt dem deutschen Urheberrecht.
Der Erwerber des Werkes ist berechtigt, das Werk als Ganzes oder in seinen Teilen
fur den eigenen Gebrauch und den Einsatz im eigenen Unterricht zu nutzen. Die
Nutzung ist nur fir den genannten Zweck gestattet, nicht jedoch fiir einen
schulweiten Einsatz und Gebrauch, fur die Weiterleitung an Dritte (einschlie3lich aber
nicht beschrankt auf Kollegen), fir die Veréffentlichung im Internet oder in
(Schul-)Intranets oder einen weiteren kommerziellen Gebrauch.

Eine liber den genannten Zweck hinausgehende Nutzung bedarf in jedem Fall
der vorherigen schriftlichen Zustimmung des Verlages.

VerstoRe gegen diese Lizenzbedingungen werden strafrechtlich verfolgt.
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Nudeln mit Tomatensofe (1)

Zutaten fiir 4 Personen

Nudeln kochen

500 Gramm (g) Vollkornnudeln

1 Liter (1) Wasser

2 Teeloffel (TL) Salz

1 Essléffel (EL) natives Sonnenblumendl

Sofe

1 Zwiebel
1 Méhre b
4 Essloéffel (EL) natives Sonnenblumendl MEERRLS
5 Tomaten 4
1 Flasche passierte Tomaten mE— :
3-4 TL Krdutersalz : 4L
1 TL Pfeffer

2 TL Krduter der
Provence

100 Gramm (g) Sahne

Arbeitsschritte Nudeln kochen

@ Topf mit Deckel verschliefe

urﬁgfiﬁ%répﬁgben und Herd auf Stufe Sk
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Nudeln mit Tomatensofe (2

@ 500 g Vollkornnudeln ins
kochende Wasser geben

@ 10 Minuten ohne Deckel Nudeln tber einem Sieb @ Sieb in den Topf stellen und
kochen lassen abgiefen mit Deckel verschliefen

Arbeitsschritte Sofie

Zwiebel schdlen a» Zwiebel klein schneiden

=\

@ M®ohre mit Blirste waschen @ Mohre klein schneiden @ 4 EL Ol in einen Topf geben
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Nudeln mit Tomatensofe (3

@ Zwiebel und Méhre in das
heife Ol geben

a3 Herd auf Stufe 9 stellen

@ Topf mit Deckel verschliefen 5 Minuten andiinsten
und Herd auf Stufe 6 stellen

@ Den griinen Teil der @ Tomaten in Scheiben
Tomaten entfernen schneiden

s

@ Topf mit Deckel verschliefen @ 5 Minuten kdcheln lassen @ Passierte Tomaten zugeben

BEEAER .
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Nudeln mit TomatensoBe (@)

@ Topf mit Deckel
verschliefen

Herd ausschalten

@ Sofe mit dem Pirierstab
purieren

@ 3-4 TL Krdutersalz zugebe

8 1 TL Pfeffer zugeben

@ 2 TL Krduter der Provence
mit den Handen in den Topf
reiben

Sope verriihren

@ Sahne zur Sofe geben

ey T —

82 Nudeln und Sofe anrichten;
Guten Appetit!
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Spitzkohlauflauf mit Kartoffeln (1)

Zutaten fiir 4 Personen

Auflauf

1 Spitzkohl

300 Milliliter (ml) Wasser

1 Teeloffel (TL) Gemusebrihe

5 Tomaten

400 Gramm (g) frische Champignons

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 Essloffel (EL) natives Sonnenblumendl
4 Essloffel (EL) Vollkorn-Weizenmehl
125 Gramm (g) Sahne

125 Milliliter (ml) Wasser

3 Essloffel (EL) Schmand

1 Teeldffel (TL) Krdutersalz

1 Teeloffel (TL) Pfeffer

0,5 Teeléffel (TL) gemahlene Muskatnuss
1 Bund Schnittlauch

Kartoffeln

1000 Gramm (g) Kartoffeln
500 Milliliter (ml) Wasser
2 Teeloffel (TL) Salz
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Spitzkohlauflauf mit Kartoffeln (2

Arbeitsschritte
Spitzkohlauflauf

® Spitzkohl in Spalten @ 300 mlL Wasser abmessen ® 300 ml Wasser in einen Topf
schneiden geben

® 1 TL Gemusebrihe zugeben @ Topf mit Deckel verschliefen Gemusebrihe in ca. 5 Minu-
und den Herd auf Stufe 9 ten zum Kochen bringen
einstellen

@ Spitzkohl in die kochende 3 Minuten kochen lassen @ Herd ausschalten

nétzwerk
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Spitzkohlauflauf mit Kartoffeln (3

o 4

@ Ein Sieb auf eine Schiissel @3 Spitzkohlins Sieb legenund @@ Spitzkohlbriihe in einen
stellen abtropfen lassen Messbecher schutten

@ Champignons mit einer Champignons in Scheiben @ Zwiebel schdlen
Blrste sauber machen schneiden

@9 Zwiebel klein schneiden Knoblauchzehe schdlen @ Knoblauch klein schneiden

@ 2 EL Olin eine Pfanne @ Herd auf Stufe 9 stellen @ Ol ca. 3 Minuten erhitzen
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Spitzkohlauflauf mit Kartoffeln (@)

2 Zwiebel und Knoblauch in @ Pilze zugeben und Herd auf
das heife Ol geben Stufe 6 stellen

@) 10 Minuten andlnsten @ Zwischendurch Pilze @ In der Zwischenzeit 125 ml
umruhren Wasser abmessen und zur

Spitzkohlbriihe geben
’J

A%

@) Sahne zur Briihe geben 82 4 EL Mehl Uber die Pilze
streuen

33 Mehl mit einem Loffel 64 Bruhe-Sahne-Gemisch Uber 69 5 Minuten kocheln lassen

v%r% 62 werk die Pilze schutten
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Spitzkohlauflauf mit Kartoffeln (5)

@ 1 TL Pfeffer zugeben

0,5 TL geriebene Muskat- 40 So[3e mit einem Schnee-
nuss zugeben besen verrihren

@ Den grinen Teil der @ Tomaten waschen 4% Tomaten in Scheiben
Tomaten entfernen schneiden

@5 Spitzkohl und Tomaten @ Sofe darlibergiefen @) Auflaufform in den Ofen
abwechselnd in eine schieben (unterste Schiene)

Auflaufform legen
AEtZWERK -
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Spitzkohlauflauf mit Kartoffeln (8)

60 In der Zwischenzeit
Kartoffeln kochen

@9 Backofen auf 200 °C Ober-
und Unterhitze einstellen

Arbeitsschritte
Kartoffeln

€ Kartoffeln in den Topf &) 2 TL Salz zugeben & Topf mit Deckel
geben verschliefen und Herd auf

@{};ﬁzg"nﬂk zur Vollversion
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Spitzkohlauflauf mit Kartoffeln ()

69 Wasser in ca. 5 Minuten Herd auf Stufe 6 stellen Kartoffeln 20 Minuten
zum Kochen bringen kocheln lassen

62 Garprobe: mit spitzem Herd ausschalten 6 Wasser abschitten und

Messer in Kartoffel stechen die Kartoffeln an die Seite
(Messer darf nicht stecken stellen
bleiben!)

SEECE N
@ Vﬂ" /] 1
-0+

[ ——

Auflauf mit Handschuhen Backofen ausschalten 62 Schnittlauch mit einer
aus dem Backofen holen Schere schneiden

Schnittlauch Uber Auflauf Kartoffeln und Auflauf
streuen anrichten; Guten Appetit!
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Kartoffelecken mit Krdutercreme (1)

Zutaten fiir 2 Personen

Kartoffelecken

8-10 Kartoffeln

4 Teeldffel (TL) Sesam

3 Teeloffel (TL) Kréutersalz

2 Teeléffel (TL) Rosmarin (frisch oder getrocknet)
6 Essloffel (EL) natives Sonnenblumendl

Krautercreme
300 Gramm (g) Schmand (2 Becher)

200 Gramm (g) saure Sahne (1 Becher)

70 Gramm (g) frische Kréuter (zum Beispiel:
Radieschenblétter, Rosmarin, Schnittlauch,
Kresse, Petersilie, Basilikum)

5 Radieschen

3 Teeloffel (TL) Kréutersalz

1 Teeldffel (TL) Pfeffer

Arbeitsschritte Kartoffelecken

@ Kartoffeln klein schneiden ® Kartoffeln auf einem

"Retzwerk /Al
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Kartoffelecken mit Krdutercreme (2

® 3 TL Krautersalz daruber-
streuen

@ 4 TL Sesam darUberstreuen

Mit einem Loffel alles
vermischen

@ 6 EL Ol dariibergiefen

Backofen auf Heipluft auf @ 20-30 Minuten backen

220 °C einstellen

Arbeitsschritte
Krdutercreme

@ 70 g Krauter abwiegen
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® Backblech in den Ofen
schieben (mittlere Schiene)

@3 Basilikum waschen
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Kartoffelecken mit Krdutercreme (3

a9 Petersilie waschen Krauter auf ein sauberes
Geschirrtuch legen und mit
dem Tuch trocknen

=

8 Radieschen klein schneiden Radieschenblatter klein
schneiden

@ Radieschen und @ Kresse klein schneiden @ Kresse in die Schissel
Radieschenbldétter in eine geben
Schussel geben

@ Schnittlauch mit der Schere @ Schnittlauch in die Schiissel @ Rosmarinnadeln abzupfen

HEEERric
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Kartoffelecken mit Krdutercreme @)

@ Rosmarin klein schneiden @ Rosmarin in die Schiissel Basilikum klein schneiden
geben

@9 Basilikum in die Schissel Petersilie klein schneiden @) Petersilie in die Schiissel
geben geben

@ 1 TL Pfeffer zugeben Krdutercreme gut verrihren @) Kréutercreme in eine Schale
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Kartoffelecken mit Kréutercreme (5

69 Backofen ausschalten Backblech mit Handschuhen @9 Kartoffeln in eine Schiissel
aus dem Ofen holen umfillen
(Vorsicht: heif!)

@) Kartoffeln und Creme
anrichten; Guten Appetit!
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Vegetarische Pizza (1)

Zutaten fiir 6 Personen

Hefeteig =
600 Gramm (g) Vollkorn-Weizenmehl Gty i
1 Wiirfel Hefe (40 g) . Gt
300 Milliliter (ml) Wasser Lievito,

4 Essloffel (EL) natives Sonnenblumenél

1 Messerspitze (MS) Honig

1,5 Teeldffel (TL) Salz

Je 1 Essléffel (EL) natives Sonneblumendl
far das Backblech

Pizzabelag
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
2 Méhren
5 Essloffel (EL) natives Sonnenblumendl
200 Gramm (g) Tomatenmark
)

4 Teeldffel (TL) Pizzagewirz pro Blech A
(Oregano, Basilikum, Thymian) O
5 Tomaten an
2 Paprika (rot und gelb)

1 Zucchini

300 Gramm (g) Mais

200 Gramm (g) frische Champignons

500 Gramm (g) Kdse-Scheiben

(zum Beispiel Frankendammer, Gouda,

Emmentaler)

| :: | netzwerk zur Vollversion
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Vegetarische Pizza (2

Arbeitsschritte
Hefeteig

@ 600 g Mehl in einer
Schiissel abwiegen

® 300 ml Wasser abmessen

Alles mit einem Mixer
(Knethaken) auf Stufe 3
gut verrihren

@ Teig kraftig mit der Hand Teig mit etwas Mehl @ Tuch Uber die Schiissel

krhe’%r)tzwe rk bestéuben
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Vegetarische Pizza (3

@ Teig 30 Minuten aufgehen @ Je 1 EL Ol auf die Back- @ Ol mit einem Pinsel verteilen
lassen bleche geben (oder mit
Backpapier auslegen)

@ Teig in der Mitte teilen Je eine Hdlfte Teig auf
jedem Backblech ausrollen

Arbeitsschritte
Pizzabelag

Knoblauch schdlen @ Knoblauch klein schneiden @ Mohren waschen

e amerk zur Vollversion
|
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Vegetarische Pizza

@ Mbhren klein schneiden @ 5 EL Olin die Pfanne geben

2 Zwiebeln und Knoblauch in
das heife Ol geben

@ Herd auf Stufe 5 stellen und
Gemiise umruhren

@9 5 Minuten andiinsten

@) Tomatenmark mit einem 8 4 TL Pizzagewdirz in die
Hand geben und tber

Loffel auf beiden Teigen
beiden Pizzen verreigi

‘Hetzwerk
|
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Herd ausstellen und die
Pfanne darauf stehen lassen
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Vegetarische Pizza (5

@9 Den griinen Teil der @ Tomaten in Scheiben Tomatenscheiben auf die
Tomaten entfernen schneiden Pizzen legen

@) Paprika waschen @ Paprika durchschneiden und Paprika klein schneiden
Kerngehduse entfernen

49 Paprika in eine Schissel
geben

@3 Zucchini in die Schiissel @39 Pilze ohne Wasser biirsten @9 Pilze in Scheiben schneiden

Hetzwerk :
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Vegetarische Pizza (6

@9 Mais in ein Sieb schiitten
und abtropfen lassen

62 Kdasescheiben auf die
Pizzen legen

@) Gemuse in der Schussel
mischen

@9 Gemuse auf beide Pizzen

verteilen

Mais auf den Pizzen
verteilen

63 Beide Bleche in den
Backofen schieben

8 Pizzen 30 Minuten
goldbraun backen

netzwerk

60 Ofen ausschalten
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& Backofen auf 200 °C
Heipluft einstellen

W= g A
62 Mit Backhandschuhen die
Bleche aus dem Ofen holen
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Vegetarische Pizza ()

69 Pizzen in Stlicke schneiden

etzwerk

(1) fen

Guten Appetit!
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Alle Rechte vorbehalte
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