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Vegetarische Gerichte



Escalivada
mediterranes Gemiise im Ofen gegart
Rezept von Pia Schaller
fur 4 Personen

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Zutaten:
800 g Gemiise
2.B. Kartoffeln, Paprika, Auberginen , Gemiisezwiebel , Tomaten, Zucchini
8 EL Olivendl
2 EL frische Krauter (Rosmarinzweige, Thymian, fein gehackt)

Meersalz und Pfeffer

Zubereitung:

Kartoffeln und Gemiisezwiebel schilen, tibriges Gemiise waschen.
Kartoffeln und Auberginen in 2 cm groRe Wiirfel,
Paprika in Streifen, Zucchini in Scheiben,
Zwiebeln und Tomaten in Spalten schneiden.

Gemiise mit Ol bepinseln, und in Etappen auf ein gedltes Backblech legen, dabei mit wenig
mit Salz und Pfeffer wiirzen,

in die Mitte des auf 180 Grad (Unter- und Oberhitze) vorgeheizten Ofens kommen zuerst

die Kartoffeln und Auberginen, nach 10 Minuten die Kartoffeln und Auberginen wenden,
Rosmarinzweige , Zwiebeln und Zucchini dazugeben, weitergaren, nach weiteren 10 Minuten
wiederum alles wenden,

die Paprika und Tomaten dazugeben, alles zusammen weitere 10 — 15 Minuten fertig garen.

Aus dem Ofen nehmen, auf Tellern anrichten, mit Meersalz, Pfeffer und frischen Krauter
wiirzen.

Zum Wiirzen kann auch eine italienische Krautermischung verwendet werden, diese dann
kann gleich zu Beginn untermischt werden.

Schmeckt als Hauptgericht gut zu frischem Baguette.
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Rezept von Bettina Funke-Inkmann

Zutaten fiir 4 Portionen:

600 g Kurbisfleisch (ohne Schale)
1 Dose Mais (400 g)
2EL Rapsol

Salz, Pfeffer

200g Lasagneplatten (ohne Vorkochen)
1 Zwiebel

150¢g Fetakase

100 g geriebener Kase

100 ml Wasser

Zwiebel schdlen, wiirfeln und im Ol andiinsten. Kiirbis wiirfeln und
mitbraten. Wasser angieRen und alles zugedeckt15 Min. kdcheln
lassen. Pirieren. Dann Mais dazu geben, salzen und pfeffern.

Fetakase zerbrdseln.

Eine Form mit Lasagneplatten auslegen. Abwechselnd Kiirbissauce
und Lasagneplatten einschichten, auf jede Saucenschicht etwas
Fetakdse streuen. Mit Sauce enden.

Lasagne mit Kdse bestreuen.

Im Backofen bei 200 Grad 25 Min. backen.

Pro Portion 477 kcal, 24 g EW, 19 g Fett, 52 g KH
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Desserts
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i Rezept von Bettina Funke-Inkmann

200g Cranberries, frisch oder getrocknet
3 Eier

125¢g weiche Butter

80¢g braunen Zucker

1P Vanillezucker

125¢g Naturjoghurt

225g Mehl

1TL. Backpulver

Backofen vorheizen auf 175 Grad, Umluft.

e Frische Cranberries waschen und evtl. halbieren.

e Eier trennen und EiweiB steif schlagen.

e Butter, Zucker und Vanillezucker schaumig riihren.

e Eigelb zugeben und gut unterriihren.

e Naturjoghurt unter Riihren hinzufiigen.

* Mehl mit Backpulver mischen, zum Teig geben und gut vermengen.

e Eischnee und Cranberries vorsichtig unterheben.

e Masse in eine gefettete, bemehlte Kastenfprm oder in Muffinférmchen
geben.

e Muffins ca. 25 Minuten, Kastenform ca. 50 Minuten backen.

Schmeckt auch sehr gut mit frischen Blaubeeren oder Johannisbeeren!
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Aargauer Rieblitorte

Rezept von Pia Schaller
Nahrwert / Stiick (1/12) 383 kcal, F12 g, KH 56 g, Eiw 9g

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten

250 g Zucker
5 Eigelbe

2EL  heiBes Wasser 1. Zucker, Eigelbe und Wasser in einer Schissel schaumig rithren

250 Riiebli (= M&hren), fein gerieben
250g gemahlene Mandeln
1 Bio- Zitrone, abgeriebene Schale und Saft
2. Riebli, Mandeln und Zitrone unter die Masse mischen
80g Mehlund 2 TL Backpulver
3. Mehl und Backpulver vermischen und alles zusammenriihren

5 EiweiBe und 1 Prise Salz 4. Eiweile mit dem Salz steif schlagen, mit einem Gummischaber
sorgfaltig unter die Masse ziehen. Teig in die Form fiillen.

5. Backen: ca. 55 Minuten in der unteren Halfte des auf 180 Grad
vorgeheizten Backofens. Herausnehmen, etwas abkiihlen lassen,
Formenrand entfernen, Torte auf ein Gitter stiirzen, Formboden
l6sen, auskilhlen. Torte mit dem Gitter auf ein Backpapier stellen.

300 g Puderzucker
2 EL Zitronensaft

1-2 EL Wasser nach Bedarf 6. Glasur: Puderzucker und Zitronensaft gut verriihren, auf die
Tortenmitte gieRen, unter Bewegen lber die Oberflache und den
Rand fliefen lassen.

12 Marzipanriiebli 7. Dekoration: Riebli ringférmig am duReren Rand auf der noch
feuchten Glasur verteilen, trocken lassen.

Form: fir ein Springform von ca. 24 cm Durchmesser, Boden mit Backpapier belegen.
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Schwedische Apfeltorte ( 26 cm Durchmesser)

— man kann auch Kirschen oder Aprikosen nehmen. Aus dem Glas dann gut abtropfen lassen -

200 g Fett z.B. Sanella
25 g Zucker

125 g Marzipan oder Persipan (Persipan ergibt einen besseren Geschmack)
125 g Ei

200 g Mehl
ca. 5 ¢ Backpulver
Salz, Bittermandel, Butteraroma, Zitrone.
Herstellung:
Fett (weich) und Zucker schaumig rithren.
In der Zwischenzeit Mehl und Backpulver durchsieben.

Marzipan mit Ei (nach und nach) vermischen und Apfel (z.B. Boskop) schilen
und in Viertel schneiden. Dann von oben leicht einschneiden.

Wenn das Fett lange genug geriihrt ist, das Ei mit dem weichen Marzipan und
dem Mehl nach und nach dazu geben bis alles zu einer glatte Masse verarbeitet
ist.

Den Tortenring leicht einfetten und auf ein Blech mit Backpapier legen.
Eventuell diinn mit Miirbeteig auslegen. Muss aber nicht.

Sollte der Ofen eine zu starke Unterhitze hat, mit z.B. einer Lage
Zeitungspapier unter dem Backpapier isolieren.

Die fertige Masse nun in den Ring fiillen und gleichmiBig verstreichen.
Zum Rand hin etwas hoher streichen.

Die Apfel mit kleinem Abstand auf die Masse verteilen und mit Zimtzucker
bestreuen.

Backzeit ca. 35 — 40 Minuten bei ca. 185°.

Achtung! Jeder Ofen ist anders. So kinnen Temperatur und Backzeit
schwanken. Also, immer priifen ob durchgebacken.

Viel Spaf3 11!!



