Vegetarisch gefullte

Zwiebeln, Ofentomaten mit
Olivenpaste & Reis. Was fiirs
Auge, denn es isst mit.

Vor
einigen Wochen hatte ich in irgendeiner Kochsendung im
Fernsehen gefiullte Zwiebeln gesehen. Bisher habe 1ich
eigentlich nur Auberginen gefullt, aber Zwiebeln fand ich
spannend, denn ich mag sie gebacken sehr gerne. Sie haben dann
so eine tolle SuRe.

Als wir mal wieder ratlos vor unserem Kuhlschrank standen und
uns fragten, was wir heute kochen sollen, kamen mir die
Zwiebeln in den Sinn. Wir verbrauchen liebend gerne Reste und
da wir Huttenkase und Gemuse in Form von Zucchini da hatten,
lag es nahe, damit die Zwiebeln zu fullen.

Es ist allerdings gar nicht so einfach, groBe Zwiebeln zu
finden, die sich gut dafur eignen. Nachdem ich den Markt
durchkammt hatte, nahm ich die grofRten, die ich finden konnte.
Sie waren nicht perfekt, aber es ging auch damit. Die nette
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Frau am Stand schenkte mir noch ein StrauSchen Majoran dazu,
der grolBartig dazu passt, wie wir beim Futtern feststellten.
Klassisch werden Zwiebeln sicher mit Hackfleisch gefullt und
auch das stelle ich mir sehr lecker vor. 0Oder gehautete
Bratwlrste, die schon wunderbar herzhaft gewlrzt sind.

Aber wir essen so gerne vegetarisch und beli diesem Gericht hat
uns rein gar nichts gefehlt.

,Schmeckt wie im Restaurant” murmelte mein Naschkater zwischen
zwei Gabeln und machte sich mit Inbrunst weiter uber den
hibsch angerichteten Teller her.

Ich
finde, das Auge isst sowieso immer mit und ein paar einfache
Zutaten kommen noch mal ganz anders ruber, wenn sie liebevoll
und asthetisch angeordnet und ein wenig dekoriert werden.
Warum ins Restaurant gehen, wenn man das so leicht fur sich
selbst machen kann?

Eine Prise frische Krauter uber den Teller streuen, ein
Schlenker Balsamico ums Gericht herum, ein paar gerostete
Kerne uUber dem Salat. Man kann sein Essen so leicht aufpeppen.
Und mal ehrlich: schmeckt es dann nicht gleich doppelt so gut,
wenn man vor dem Essen den Teller als kleines optisches
Kunstwerk wirdigen kann?

Hier jedenfalls unsere Kreation der Woche:

Fiir 2 Portionen:
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4 moglichst groBe Zwiebeln oder 2 Riesenzwiebeln
100 g Huttenkase
1 kleiner Zucchino
frischer Majoran, fein gehackt
Salz, Pfeffer
(1 Zehe gepresster Knoblauch)
weitere Krauter nach Belieben

4 grole Tomaten
Paste aus schwarzen Oliven, alternativ eine Handvoll schwarze
Oliven, im Morser zerstampft oder ganz fein gehackt
Pfeffer

Zwiebelreste, Rotwein, Salz, Pfeffer, Majoran, Zitronenschale

1 Tasse Reis (Basmati oder Langkorn)
frischer Majoran als Deko

Die Zwiebeln am unteren Ende vom Wurzelstrunk befreien (aber
nur ganz wenig abschneiden) und schalen. Oben einen kleinen
,Deckel” abschneiden und dann mit einem LOoffel das Innenleben
der Zwiebel heraus holen. Dabei Acht geben, dass man nicht zu
tief grabt, denn dann geht die unterste Schicht heraus und es
entsteht unten ein Loch, durch das die Fullung fallen kann.
Die Zwiebel“reste” nicht wegwerfen! Man kann eine tolle Sauce
oder Creme daraus machen!

Den Ofen auf 180°C vorheizen. Eine Ofenform leicht fetten und
die Zwiebeln hinein setzen.

Es empfiehlt sich, die Zwiebeln schon mal im heillen Ofen
vorzugaren, da sie langer brauchen, als ich gedacht hatte und
die Fullung selbst ist ja vegetarisch und muss nicht , durch”
werden wir Fleischfillung.

Dann die Zucchini waschen, abtrocknen und grob raspeln. Die
Raspeln mit dem Huttenkase und den Gewlurzen und Krautern
vermengen. Der Fantasie sind hier aber keine Grenzen gesetzt!
Man kann zum Beispiel noch ganz fein geschnittene
Friuhlingszwiebeln dazu geben oder auch noch etwas ganz



anderes.

Die Tomaten ebenfalls waschen, trocknen und ein Stick
abschneiden, am besten am Ende mit dem Grin. Wer mag, entfernt
ein wenig von den Kernen oder schneidet sie oben an der
Schnittstelle leicht kreuzweise ein. Die Olivenpaste auf die
Schnittstelle streichen.

Die Zwiebeln nun mit der Kase-Gemuse-Mischung fullen. Optional
kann man noch etwas geriebenen Kase daruber geben, damit sie
oben drauf goldbraun und knusprig werden.

Dann zusammen mit den Tomaten in den Ofen geben und 30-45
Minuten backen, je nach GrofBe der Zwiebeln und ob sie
vorgegart wurden oder nicht.

Die Zwiebelreste fein hacken und in einer Pfanne mit einem
Schuss 0l andinsten, bis sie langsam karamellisieren. Salz und
Pfeffer dazu geben, sowie die Zitronenschale und noch etwas
frischen Majoran. Mit Rotwein angiellen und langsam reduzieren
lassen, bis es sirupartig aussieht. Noch etwas Wein angiefien
und alles purieren. Noch einmal abschmecken und ein wenig beil
kleiner Hitze reduzieren lassen, bis es die gewunschte
Konsistenz besitzt. Wir hatten eher ein Mus, man kann die
Sauce naturlich auch flussiger machen.

In der letzten Viertelstunde den Reis kochen. Eine Tasse Reis
und zwei Tassen kochendes Wasser in einen Topf geben. Einmal
aufkochen und dann die Hitze ganz klein schalten und den Reis
gar ziehen lassen.

Wer mag kann ihn mit Gewlrzen oder zum Beispiel etwas
Zitronenschale verfeinern. Ich gebe meist eine grofizugige
Prise Salz dazu.

Wenn alles fertig ist, den Reis mit einer kleinen Schussel
oder einem Servierring portionieren und die Zwiebeln und
Tomaten daneben anrichten. Mit Klecksen der Zwiebelreduktion
dekorieren. Alles mit frischem gehacktem Majoran
bestreuen. [nurkochen]



Ich
hoffe, dieses Gericht macht euch Lust zum Nachkochen!
Gefulltes Gemuse ist nicht nur lecker, sondern macht auch was
her und eigentlich ist es kein groBer Aufwand.

Habt ihr schon mal Gemuse gefullt und wenn ja, welches und
womit? Uber Anregungen wiirde ich mich freuen! =)

Habt eine genussvolle Zeit!

Eure Judith
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Feines Resteessen:
Pizzateilchen & ein (veganer)
Streifzug durch Freiburg

Letzt
es Wochenende hatte ich Besuch von einer lieben Freundin aus
Heidelberg und habe mit ihr die Stadt durchstdbert. Sie ist
Veganerin, also haben wir unsere Naschkatzennasen nach veganen
Oasen ausgestreckt.
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paar Impressionen von Freiburg, Frihjahr 2015

Auf dem Freiburger Miunstermarkt verkauft der Lakritz-Pirat
schwarzes Naschwerk in allen Formen und Varianten. Leider
nicht vegan, denn es war Bienenwachs dran. Das war also eher
was fur mich beziehungsweise fur meinen Naschkater, fur den
ich nach einer Kostprobe eine Tute Lakritzfudge kaufte. Das
kannte ich bisher nicht und ich war hellauf begeistert! 0b es
bis zu Katers Ruckkehr aus Bella Italia uberlebt, weils ich
nicht..

Im Café Huber gab es reichlich Auswahl an veganen Kuchen und
Quiches, gefullten Taschen, Bratlingen und feinen Fruhstlcken,
so dass uns die Entscheidung schwer fiel. Wir aBen samstags
Kuchen zu Mittag und sonntags kamen wir zum Fruhstuck wieder
und verputzten herzhafte Frittata (Naschkatze) und vegane
Quiche (Irene) mit genialem Artischockensalat dazu.

“Da
wir am Abend ihrer Ankunft Pizza gemacht hatten und ich noch
Reste Ubrig hatte, gab es gestern ein 1improvisiertes
Resteessen, denn ich muss meinen Kihlschrank leeren. In Kirze
gibt es fur uns eine neue Kiche und die alte kommt diese Woche
zu ihren neuen Besitzern.

Ich nahm also, was da war: Pizzabrotchen, die ich aus dem
restlichen Teig gebacken hatte, Toastbrot, restliche
TomatensoBe, Artischocken aus der Dose, Zucchinireste.
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Ich denke nicht, dass es dafur ein Rezept braucht. Dieses
Reste- Gericht kann und kennt sicher jeder. Aber manchmal muss
man sich an solch einfache Dinge mal wieder erinnern. Fur
alle, die so was lange nicht mehr gemacht haben, hier also
meine Reste-Idee der Woche. =)

Nehmt, was ihr da habt, um Brot- oder Toastscheiben oder halbe
Brotchen zu belegen.

Eine PizzasoBRe ist schnell gemacht aus einer Dose
Tomatenstiicken, die man mit Knoblauch, Salz, Pfeffer und
Krautern schnell puriert. Das Gleiche geht zurzeit natdrlich
toll mit einer handvoll frischer Tomaten und vielleicht etwas
Tomatenmark. Wenn gar nichts im Haus ist, geht auch nur
Tomatenmark. Dann braucht man einiges, das man mit Wasser zu
einer Paste verruhrt und natudrlich wurzt.

Als Belag geht alles an Gemluse, Peperoni, Oliven, jeglicher
Kase, der vorhanden ist. Moglichst klein geschnitten, damit es
drauf passt und halbwegs gar wird.

Kase raspeln oder in Stuckchen darauf legen. 15-25 Minuten in
den Ofen, bei 180-200°C.[nurkochen]

Man
kann sich natirlich auch aus Resten den Klassiker machen:
Hawaii! Das muss ja nicht immer auf Toast sein, sondern
Schinken, Kase und Ananas passen ja auch super auf Baguette,
Brotchen oder eine Scheibe Brot.
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Seid kreativ und egal was dabei entsteht: habt eine
genussreiche Mahlzeit!
Eure Judith

Mein vegetarischer

Sommerliebling: Bohnen-Curry-
Gemiise nach Biolek und

Witzigmann

man auf Familienbesuch in der Heimat ist, muss man ja seine
Leibspeisen bekommen.

Da ich gerne esse, habe ich davon viele. Eine davon, die ganz
weit oben auf der Liste steht, ist dieses Currygemuse mit
grunen Bohnen, die ich uber alles liebe.

Mein Naschkater kam zum ersten Mal in den Genuss dieses
leckeren Essens und meine Ma verriet ihm naturlich als Erstes,
dass es aus ihrem Lieblingskochbuch von ,Bioland und
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Witzigmann“ stamme. Ich glaube, sie geht zu oft im Bioland-
Hofladen einkaufen.. Gemeint hat sie naturlich das Kochbuch von
Biolek und Witzigmann ,Alternativen zu Fisch und Fleisch”, in
dem wirklich ganz kostliche Rezepte drin sind! Wir lieben sehr
den Sauerkrautauflauf, den grunen Couscous- Salat mit Gurke,
Chili und Orangensaft und natirlich diese grinen Bohnen.

Es war letzte Woche jedoch nicht nur fudr uns eine Zeit der
Festmahler.

Mein Naschkater lernte bei diesem Heimatbesuch auch die kleine
Landschildkrote Maxl richtig kennen. Beim letzten Besuch war
er nur kurz aufgetaucht - es war nicht ihre Temperatur
gewesen. Jetzt im Sommer ist er sehr aktiv und rennt den
ganzen Tag durch den Garten. Ja, er rennt! Schildkrdten konnen
wirklich ganz schon schnell sein, wenn sie mal aufgewarmt
sind! Da muss man echt aufpassen, wenn man im Garten ist. Eben
war er nirgends, plotzlich sitzt er neben oder hinter einem
und man konnte glatt auf ihn drauf treten.

Zurzeit ist ja auch Pflaumensaison und der kleine Baum meiner
Eltern tragt einige Frichte (von denen wahrscheinlich jede ein
Bohrloch hat..).

Fast jeden Tag fallt eine runter und Maxl ist im Paradies! Er
hat sich bei der ersten Pflaume schon gemerkt, dass dieser
Baum was Gutes bringt und seine ersten Schritte fuhren ihn
momentan jeden Morgen zu diesem Fleckchen, wo er akribisch
alles nach seinem Pflaumen- Fruhstuck absucht. Wenn er flindig
wird, gibt es kein Halten mehr und die Pflaume ist in purer
Gier innerhalb weniger Minuten verschlungen. Dann liegt da nur
noch der Kern als sauberlich abgenagter Zeuge des Gelages.

Wir gonnen es ihm, denn der Anblick, wie er sein Obst
verschlingt, ist einfach zu schon. Und fur einen Kuchen hatten
die Pflaumen am Baum wohl eh nicht gereicht..
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Hier also unser Essen =)
Flir 4 Personen:

300 g Zwiebeln

1-2 Knoblauchzehen
400 g Tomaten

400 g breite Bohnen
3 EL Olivenol

1 EL Butter
2-3 TL Currypulver
1 EL Agavendicksaft oder Ahornsirup
100 ml Wasser
1 Becher Sahne (200 g)
Salz, Pfeffer
2 EL Sauerrahm
2 EL frischer Dill, gehackt (1/2 Bund)

Zwiebeln wund Knoblauch schalen, Zwiebeln 1in Streifen,
Knoblauch in kleine Wirfel schneiden. Die Tomaten waschen, vom
Strunk befreien und in kleine Stlcke schneiden. (Wer mag,
schalt sie noch.)

Die Bohnen putzen und in gleichmafige, etwas grobe Stlcke
schneiden.

3EL Ol und 1 EL Butter erhitzen, die Zwiebeln und den
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Knoblauch darin glasig andunsten. Bohnen zugeben, mit
Currypulver bestauben und alles verruhren. Agavendicksaft oder
Ahornsirup zugeben und mit dem Wasser abloschen. Kurz
einkochen lassen, dann die Tomaten zugeben und alles zugedeckt
etwa 20 Minuten weich kochen, dabei ab und zu umrihren.

Am Schluss die Sahne angieflen, noch mal aufkochen lassen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren mit dem
Sauerrahm und dem Dill verfeinern.

Dazu passen am besten Pell- oder Salzkartoffeln, aber auch
Hirse oder Reis.[nurkochen]

Ich
hoffe, ihr verbringt diesen Sommer auch alle ein paar schodne
Tage im (Heimat)Urlaub und habt eine sehr genussvolle Zeit mit
lieben Menschen und Tieren! ;)

Eure Judith

Blumenkohlcurry mit
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Diese
s Gericht zahlt definitiv zu den ,Einfach-aber-gut“- Rezepten.
Es geht super schnell, braucht nicht viele Zutaten und
schmeckt ganz koéstlich. Wir hatten es letzte Woche schon, aber
da meine Beilage so daneben ging, wie das Curry gelang, musste
ich das Ganze erst verschmerzen.

Mir passierte namlich was ganz Dummes. Es war schlicht und
ergreifend nicht meine Woche. Von meinem GABU mit den veganen
Windbeuteln habe ich euch ja schon berichtet und das blieb
eben leider nicht die einzige Kuchenkatastrophe.

Ich hatte im Fernsehen Jamie Oliver gesehen. Er bereitete im
Rahmen eines 15- oder 30- Minuten- Menlus Kokosbrotchen im
Dampfkorb zu. (Das Rezept konnte ich bei sixx irgendwie nicht
finden, daflur aber hier.) Eine einfache wie geniale Idee,
fanden wir. Wenige Zutaten, schnelle Zubereitung, sicher
toller und auBergewohnlicher Geschmack. Und perfekt zu einem
einfachen Gemisecurry.

Der Teig war rasend schnell geruhrt und die Brotchen geformt
und im Dampfkorb. Es war meine Premiere mit dem Ding, denn er
gehort meinem Naschkater und ist erst seit kurzem auch Teil
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meines Haushaltes.

Nach der angegebenen Zeit hob ich den Deckel an und schaute
irritiert auf leicht glasig wirkende Brotchen, die Uberhaupt
nicht so fluffig- locker aussahen wie bei Jamie. Ich brauchte
eine Kostprobe und viele Minuten Rekapitulation, bis mir
siedendheill einfiel: Backpulver vergessen!! Ihr kénnt euch gar
nicht vorstellen, wie ich mich geargert habe! Das mir! Einer
Backfee und Naschkatze, die jede Woche mehrmals den
Schneebesen schwingt!

Naschkater trostete mich (zum zweiten Mal in dieser Woche) und
futterte brav fast alle Brotchen auf, mit der Versicherung,
sie schmeckten trotzdem sehr lecker, sonst wiurde er sie nicht
essen.

Nun ja, nachstes Mal mache ich wieder Reis. Aber das Curry ist
gut geworden, also teile ich es nun doch noch mit euch. =)

Fiir 2 Portionen:

1 kleinerer Blumenkohl
3-4 TL Curry (gerne auch verschiedene Gewlrzmischungen)
L Dose Kokosmilch
L L Brihe
1 kleine frische rote Chili, nicht zu scharf
1 Spritzer Zitronensaft oder Essig
Salz
2 EL Rumrosinen (oder normale)

Den Kohl waschen und in kleine Roéschen zerteilen. Die
Kokosmilch offnen, davor aber nicht schutteln! Das Kokosfett,
das sich abgesetzt hat, in den Topf geben und erhitzen. Die
Gewlrze darin kurz dinsten und dann den Kohl dazu geben. Mit
der Kokosmilch und der Bruhe aufgiefBen und die Rosinen dazu
geben.

Zugedeckt kocheln lassen, bis der Blumenkohl gar ist, aber
nicht zu weich. Die Chili in feine Streifen oder Ringe
schneiden und zum Curry geben. Mit Salz und Saure
abschmecken.[nurkochen]



Dazu passt (Basmati)Reis, den man auch mit der halben Dose
Kokosmilch plus Wasser kochen kann, das gibt ihm ein feines
Aroma.

Ihr seht also, auch Kichen- ,Profis®“ kann mal etwas schief
gehen. Aber man kann ja aus allem lernen und so etwas passiert
einem dann so schnell schon mal nicht mehr. =)

Ich winsche euch viel Erfolg bei euren Koch- und Backprojekten
und genussvolle Momente mit den Ergebnissen!

Eure Judith

Mit Fruhlingszwiebel, Tomate
und Harissa gefullte

Aubergine mit Kartoffelecken

Wochenende hatte ich den groflten GABU (GroBter Anzunehmender
Back- Unfall) seit langem. Ein totaler Fehlschlag. Und dabei
fand ich das Projekt so spannend.


https://www.naschkatze.me/2015/07/20/mit-fruehlingszwiebel-tomate-und-harissa-gefuellte-aubergine-mit-kartoffelecken/
https://www.naschkatze.me/2015/07/20/mit-fruehlingszwiebel-tomate-und-harissa-gefuellte-aubergine-mit-kartoffelecken/
https://www.naschkatze.me/2015/07/20/mit-fruehlingszwiebel-tomate-und-harissa-gefuellte-aubergine-mit-kartoffelecken/
https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2015/07/Gefüllte-Aubergine-mit-Harissa-und-Kartoffelecken2.jpg

Ich hatte mir das Backbuch der Veganista gekauft und darin
vegane Windbeutel entdeckt! Brandteig ohne Ei, das geht doch
wirklich nicht, dachte ich mir. Das muss ich einfach
ausprobieren. Ich besorgte mir also die Zutaten fur das vegane
»EiweiR": Tapiokastarke und Guarkernmehl. Penibel wog ich
alles ab und ridhrte und rihrte und ruhrte. Es tat sich -
nichts. Meine frustriert- unglaubigen Laute riefen Naschkater
auf den Plan, um mir mentalen Beistand zu leisten. Schlielllich
bemerkten wir zu meinem groBBen Entsetzen, dass ich kein
Guarkernmehl sondern Pfeilwurzelstarke erwischt hatte! Sah
alles so gleich aus und die Dosen standen leider im wilden
Chaos im Regal. Ich konnte es nicht fassen und war ziemlich
sauer auf mich selbst. (Wirklich preiswert kann man solche
Sachen ja leider nicht nennen.)

Naschkater beruhigte mich und verschwand kurz im Markt
nebenan, um mir das richtige Produkt zu kaufen. (Der Sulle! Was
tate ich ohne ihn!)

In der Zeit kratzte ich meine Naschkatzen- Back- Wurde wieder
zusammen und machte mich an Versuch Nummer 2. Das ,Eiweil3“
dickte an und wurde cremig wie auf dem Foto. Es schien also zu
klappen. Auch der Teig wurde gut, roch genau wie nicht-veganer
Brandteig und fuhlte sich auch fast so an. Ich spritzte
wunderhubsche Windbeutel aufs Blech, gab sie in den Ofen und
wartete vorfreudig, wahrend es langsam nach Brandteig duftete.

Nach langen 50 Minuten Backzeit huschte ich in die Kiche,
buckte mich und strahlte durchs Ofenfenster, in Erwartung
luftig- goldbrauner Beutelchen. Ihr hattet mein Gesicht sehen
mussen. Da lagen Beutel - goldbraun zwar — aber flach wie
Flundern! Das waren keine Windbeutel, das waren Sturmschaden!
Null Volumen, null Luftigkeit. Keine Chance, irgendeine Art
von Fullung hineinzuzwangen. Ich war tieftraurig und unsagbar
entttauscht.

Ich habe heute also leider kein Foto (der Windbeutel) fur
euch.



http://www.vegan-sein.de/

dessen gibt es ein schones herzhaftes Gericht aus dem Ofen! =)
Von dem wunderbaren arabischen Supermarkt habe ich euch ja
schon erzahlt und da ich diese Woche noch mal in der Gegend
war, bin ich dort gleich zum zweiten Mal einkaufen gegangen.
Die Vielfalt an Auberginen hatte mich so begeistert, dass ich
endlich mal wieder Gemuse fullen wollte und da schien mir eine
groBe runde Aubergine perfekt. Wir essen zurzeit so gerne
Kartoffelecken aus dem Ofen und wenn man eh das Gemlse
uberbackt, kann man auch noch ein Blech Beilagen
hineinschieben. (Wir haben sie diesmal ohne Rosmarin und
Knoblauch, dafur mit etwas Kummel gemacht.)

Wenn man so einen tollen Supermarkt oder ein arabisches
Geschaft hat, kann man aber auch ein luftig- fluffiges
Fladenbrot mit Sesam kaufen, das passt hervorragend dazu und
ist immer ein groBer Genuss, finde ich. In der
Auberginenfullung ist aulBerdem Harissa, eine arabische Paste
aus Chilis und Gewurzen, da liegt eine arabische Beilage ja
nahe.

Fiir 2 Portionen:

1 grolBe Aubergine, rund oder ,normal”
1-2 moglichst grolle Fleischtomate(n) oder ein grolSes
Ochsenherz
2 Knoblauchzehen
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1 Bund Fruhlingszwiebeln
1-2 EL Ol
2 TL Harissa
1 EL Semmelbrosel
etwas Zitronensaft
Salz, Pfeffer
1 Mozzarella oder 50 g Kase, z.B. Gouda oder Emmentaler,
gerieben

Die Aubergine halbieren und das Innere auskratzen, so dass ein
gleichmalfiger Rand stehen bleibt. Alles mit etwas Zitronensaft
abreiben, damit es nicht braun wird.

Das Fleisch wiirfeln und in der heiBen Pfanne mit dem 01
anbraten. Die Tomaten waschen und relativ klein wirfeln, die
Fruhlingszwiebeln in feine Streifen schneiden.

Wenn die Auberginenstucke goldbraun sind, den Knoblauch in die
Pfanne pressen und die Friuhlingszwiebeln und Tomaten dazu
geben. Den Herd ausschalten und alles bei Restwarme noch kurz
dinsten lassen. Mit Harissa, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Mischung mit den Semmelbroseln verrihren und in die
Halften fullen. Bei 180-200°C eine halbe Stunde backen. Dann
herausnehmen, den Kase daruber streuen und noch einmal 10-15
Minuten backen, bis der Kase goldbraun und die Aubergine gar
ist.

Mit Kartoffelecken oder Fladenbrot servieren.

Wer mag verrruhrt noch etwas Joghurt mit einem Schuss
Zitronensaft, etwas fein gehackter frischer Minze und einer
Prise Kreuzkummel oder Pfeffer und reicht das als Dipp
dazu. [nurkochen]



- Morge
n will ich noch mal einen Kuhlschrankkuchen backen und hoffe,
der gelingt genauso gut wie der letzte. Dann habe ich bald
auch wieder ein suBes Rezept fur euch. =)

Habt ihr denn schon vegane Windbeutel gebacken und bessere
Erfahrungen gemacht als ich? Was konnte bei mir schief
gelaufen sein? Fur Ideen und Tipps bin ich euch dankbar!

Ich winsche euch eine genussvolle Sommerwoche!
Eure Judith %
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