Tomatenbutter

250g Tomatenmark

1 Paket Butter (fliissig, nicht heif3)

1 gr Zwiebel

3-5 Knoblauchzehen

Viel Basilikum (frisch oder Tiefkiihl)
Briihpulver, Salz, Pfeffer

Evtl 30 g Sonnenblumenkerne

Zwiebeln und Knofi in wenig Fett oder Ol anbraten.
Wenn man Sonnenblumenkerne dazugeben mochte,
werden diese in einer Pfanne ohne Fett angerostet.
Dann alle Zutaten in eine Schale geben und mit dem
Zauberstab verriihren.

Wenn man nur eine Gabel zum verriihren hat, kann
man 1 EBI Exquisa als Emulgator benutzen.

Vegetarischer Schmalz

1 gr Zwiebel

Y Apfel

Evtl 1 Knoblauchzehe

1 Péckchen fliissige Butter

Briihwiirfel, Salz, Pfeffer

Zwiebeln sehr fein schneiden und in etwas Butter
und in etwas Butter oder Ol anbraten. Wenn Sie
glasig sind die feingeschnittenen Apfel dazugeben.
Zusammen herzhaft braun anbraten. Dann in eine
Schale geben, die restliche Butter dazugeben, wiir-
zen und tiber Nacht abkiihlen lassen.

Bei Zimmertemperatur die Zwiebeln und Apfel, die
sich in der Fettphase nach unten abgesetzt haben,
mit der Fettphase verriihren und kalt stellen

Schokocreme

200g geriebene Mandeln oder andere Nii sse
( alternativ %2 durch Haferflocken ersetzen)

200 g fliissiger Honig
100g fliissige Butter
50g Kaba oder Kakao

evtl Zimt, Kardamon, Kokosraspel

Die Mandeln, Haferflocken.....in einer Pfanne ohne
Fett vorsichtig anrosten bis sie etwas braun werden.
Cave: brennt schnell an. Dann mit Butter und Honig
verrithren. Kakao oder Kaba dazugeben.

Kaba macht siileren Geschmack

Kakao schmeckt ,,edler*

Schmeckt auch mit siiler Sahne, ist dann aber kaum
haltbar



Schoko-Orangen Aufstrich mit Datteln

120 g getrocknete Datteln Datteln entkernen und grob zerteilen. Im Orangensaft
mindestens 2 h einweichen lassen. Dann mit dem

Zau-

100 ml Orangensaft berstab feinpiirieren. Die in einer Pfanne gerosteten
Mandeln in einem Mixer solange piirieren bis das

2 T1 Bitterorangen-Marmelade Mandeldl austritt ( wird eine Creme). Die Creme mit
dem Dattelmus, der Marmelade, dem Kakao und der

200g geriebene Mandeln Schokolade piirieren. Die Butter zum Schuf unter-
mischen

2 T1 Kakao, 40 g Blockschokolade

75, Butter
Ajvar- Schafskiise- Paste
300g Frischkdse mit oder ohne Krauter Samtliche Zutaten bis auf den Schafskése zusammen
in eine Schiissel geben. Den Schafskédse mit der Hand
500g ( am besten cremiger) Schafskdse zerbrockeln und zu der Frischkdsemasse hinzufiigen.
Mit dem Mixer alles sémig rithren und mit den Ge-
100g Ajvar (scharfe tiirkische Paprikapaste) wiirzen abschmecken

2 EB1 Olivendl
1 Paket Krauter der Provence ( tiefkiihl)

Knoblauch, Salz, Pfeffer und Paprika

Spinat- Schafskdse Aufstrich

300 g frischen Spinat Den Spinat waschen, die groben Stielen entfernen, und in
kochendem Wasser ca 1-2 Min gar kochen. Die Zwiebeln

200 g Schafskdse kleinschneiden, und mit dem Knoblauch in einer Pfanne
mit wenig OL andiinsten.

100 g Frischkise ohne Krauter Spinat, Zwiebeln mit dem Schafskéise und dem Frisch-
kése zusammengeben und piirieren. Dann mit den Ge-

1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe wiirzen abschmecken.

Pfeffer, Salz, Muskatnuf}



Peters Garten —Pesto

100 g Kapuzinerkresse (Blétter und Bliiten)
oder Rucola, Barlauch, Lowenzahn, Basilikum..

30 g gerdstete Sonnenblumenkerne
3 gr Knoblauchzehen

50 g luftgetrockneten Hartkése

100 ml Olivendl

Salz und Pfeffer

350 g schwarze Oliven ohne Kern
1 Tl Kapern

2 EBI Olivendl

Salz, Pfeffer, Petersilie

Eventuell: etwas Senf, Thymian

60 g weiche Butter

1 EBI fliissiger Honig
1 EBI Zitronensaft

1 Priese Pfeffer

100g Erdbeeren

Krauter im Mixer zu Mus hacken. Dito mit den Son-
nenblumenkernen. Den Kése im Mixer fein mahlen.
Alles in einer Schiissel mit dem Ol vermengen. Zum
haltbar machen, Pesto stets fingerbreit mit Ol be-
decken.

Den Kése kann man selber gut herstellen mit jungem
Gouda, (wiirfeln und die Rinde entfernen) , den man
dann 1 Monat offen im Kiihlschrank liegen 146t.

Olivenaufstich

Die Oliven , Kapern und Petersiliemit dem
Zauberstab feinpiirieren und das Ol dazu-
geben. Den Knoblauch schélen und durch die
Presse dazudriicken. Den Aufstrich mit

Salz und Pfeffer abschmecken.

Erdbeerbutter

Die Butter mit Honig, Zitronensaft und dem Pfeffer
verrithren. Die Erdbeeren waschen, durch ein Sieb
streichen und unterriihren.

Statt Erdbeeren eignen sich auch Himbeeren, Brom-
beeren, Heidelbeeren oder Johannisbeeren. Dann
aber ohne Pfeffer und bei Johannisbeeren mehr
Honig verwenden.



Mohrenbutter

100 g Mandeln

100g weiche Butter

2 EBI flissiger Honig

2 EBI Zitronensaft

1 Priese gemahlener Ingwer

200 g junge Mdhren

Die Butter mit den Mandeln, dem Honig, dem Zitro-
nensaft und dem Ingwerpulver in einer Schiissel ver-
rithren. Die Mo6hren gut waschen, mit einer harten
Biirste schrubben, fein raspeln und gut mit der Butter-
masse vermengen.

Linsencreme

250 g rote Linsen

2 Gewiirznelken, 1 Zweig Thymian
1 kl Zwiebel, 1 Knoblauchzehe

1 EBI Zitronensaft

Salz, 1 Bund Petersilie

% TL gemahlener Piment oder 1 TI Currypulver

Die Linsen waschen und mit Nelken und Thymian in

1 1 Wasser in 15 Min weichkochen. Die Linsen ab-
gieBen, Nelken und Thymian entfernen, durch ein Sieb
streichen oder portionsweise mit dem Mixer piirieren
und dann auskiihlen lassen.

Zwiebeln und Knoblauch fein hacken, in etwas Ol
glasig diinsten und abgekiihlt unter das Linsenpiiree
rithren. Dann nach Geschmack wiirzen und Petersi-

lie dariiberstreuen.

Gorgonzolacreme

100 g Gorgonzola

125g Doppelrahmfrischkise
2 EBI Sahne

1 Bund Petersilie

Salz, Pfeffer

Den Gorgonzola durch ein Sieb moglichst fein zer-
driicken oder durch ein Sieb streichen. Den Frischkése
und die Sahne mit dem Gorgonzola verriihren. Die
Petersilie waschen, fein hacken und bis auf 1 E1 zum
schon aussehen dazugeben und alles mit Salz und
Pfeffer abschmecken.



Bdrlauchaufstrich

100 g Bérlauch Biérlauch waschen, kleinschneiden . Mit dem Schafs-
und Frischkise verriihren und piirieren. Olivendl dazu-

150g Schafskése geben und den Aufstrich mit Salz wiirzen

200g Frischkése

50ml Olivenol

Salz
Arabische Kichererbsen-Paste

100 g Kichererbsen Die Kichererbsen fiir mindestens 12 h in Wasser
einweichen. Dann 1 h in der Gemiisebriihe kochen. Die

1 EBL Tahin ( Sesammus) abgekiihlten Kichererbsen mit dem Zauberstab piirieren.
AnschlieBend die anderen Zutaten untermengen und

1 EBL Zitronensaft, 2 Ef31 Olivenol mit Salz und Pfeffer abschmecken.

1 feingehackte Knoblauchzehe Maoglich ist auch, das Ganze noch mit Kurkuma, Ingwer

oder Koreander zu wiirzen.
1 Chili feingeschnitten

1 TL Curry

Pfeffer, Kriutersalz

Griinkern Erdnufd Aufstrich

50 g Griinkernschrot Griinkern mit Kurkuma in der Gemiisebriihe kurz auf-
kochen und dann 15 Min quellen lassen. Die Zwiebel und
150 ml Gemiisebriihe Mohre schélen, waschen und klein raspeln. Dann mischen
und in etwas Olivendl anbraten. Die rote Paprika nur fein
1 TL Kurkuma schneiden.
Dann alles vermischen, abkiihlen lassen und im Kiihlschrank
1 Mohre, 1 Zwiebel, ¥4 Paprikaschote aufbewahren.

2 EBL ErdnuB3creme
1 TL zerstof3enen Pfefferschoten

Pfeffer, Salz



