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gebackener Fetakdise auf fpfeln mit
ﬂaqqenbmt und Ziegenfrischkidise

Zutaten Roggenbrot:  Zutaten Feldsalat:

e 225 g Roggenmehl e 1 Pck. Feldsalat

e 225 g Weizenmehl e 3 EL Olivendl

e 2TLSalz e 2 EL Balsamicoessig
e 20 gHefe e 1TLSenf

e 140 ml Milch (lauwarm) e 1 TL Honig

e 140 ml Wasser e 1 Prise Salz

e 1TL Honig e 1 Prise Pfeffer
Zubereitung:

1. Mehl und Salz in einer Schiissel mischen und in die Mitte
eine Vertiefung driicken. Die Hefe mit der Milch und dem Ho-
nig glattriihren, in die Mulde gieBen und mit dem Wasser und
der Mehlmischung zu einem glatten Teig verarbeiten. (Mindes-
tens 10 Minuten kneten)

2. Ineine leicht gedlte Schiissel geben und mit einer leicht
gedlten Klarsichtfolie abgedeckt an einem warmen Ort gehen
lassen bis er sich verdoppelt hat.

3. Den Teig erneut kneten und in ein Garkérbchen geben zum
erneuten gehen lassen. Das Backblech mit Backpapier ausle-
gen, das Brot auf das Backblech legen und zweimal tief ein-
schneiden. Den Ofen auf der héchsten Temperatur vorheizen
und im Anschluss bei 220 Grad (Ober-/Unterhitze) fir 30-35
Minuten backen. Auf einem Gitterrost auskiihlen lassen.

4. Feldsalat waschen. Aus den (brigen Zutaten ein Dressing
herstellen und mit dem Salat vermengen.

Zutaten Fetakase aus Apfeln:
1-2 Apfel

4 Scheiben Feta

3 EL Honig

1 TL Rosmarin

1 Prise Pfeffer

Zubereitung:

1. Apfel waschen, Kerngehause ausstechen, quer in ca. 4
gleichmaBige Scheiben schneiden und in eine gefettete
Auflaufform geben. Apfelscheiben mit Rosmarin bestreuen
und leicht pfeffern.

2. Fetascheiben auf den Apfelscheiben

verteilen, ebenfalls pfeffern und mit Honig

betraufeln.

~ 3. Imvorgeheizten Backofen bei 150 Grad SPW.ﬂ

ca. 10 Minuten backen und im Anschluss vor
dem Anrichten kurz flammbieren. \__/
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fipfeln, Fela und Honig

Zutaten:

12> Wirfel Hefe 3-4 Scheiben Feta
200 ml Wasser e Etwas Honig
400 g Roggenmehl ® Handvoll Walnisse

e 1TL Salz e 1 Pck.Creme fraiche
e 1-2 Kartoffeln e 1 Prise Salz

e 1-2 Apfel e 1 Prise Pfeffer
Zubereitung:

1. Hefe im lauwarmen Wasser auflésen. Mit

. Mehl und Salz zu einem Teig verkneten und
zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen
bis er sich etwa verdoppelt hat.

2. Zwiebeln, Kartoffeln und Apfel in feine
Scheiben raspeln.

3. Den Teig auf Backpapier ausrollen

(ergibt 2 Flammkuchen), mit Creme fraiche
bestreichen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zwiebeln, Kartoffel- und Apfelscheiben sowie
den Feta darauf verteilen. Im vorgeheizten
Ofen bei 200 Grad ca. 15-20 Minuten backen.
4. Kurz vor dem Ende der Backzeit mit

Walnlssen bestreuen. Vor dem

Anrichten mit etwas Honig be- Sp&dﬁff |
traufeln. K



=8 Apfelscheiben in den Teig geben, im

Omays 7ipfelkiiichlein

Zutaten:

e 3 Apfel e 2 Eier (Gr. M)

e 150 g Mehl e neutrales Speisedl
e 1TL Zucker e 100 g Puderzucker
e 1 Prise Salz e 2TLZimt

e 150 ml Milch e Vanilleeis

Zubereitung:

1. Apfel schalen, entkernen und in

ca. 1,5 cm dicke Scheiben schneiden und
beiseitelegen.

2.Mehl mit Zucker und Salz in einer
Schiissel vermischen. Milch und Eier
zugeben und mit einem Schneebesen zu
einem glatten verrihren.

3.0l in einer heiBen Pfanne erhitzen.

L= |

Anschluss vorsichtig in die Pfanne legen
und auf beiden Seiten goldbraun braten.

. Vorsichtig aus der Pfanne nehmen und
vor dem Anrichten auf einem Kichentuch

abtropfen lassen.
4.Nach Belieben mit einer Sp&dﬁ[’f |
Kugel Vanilleeis anrichten. K



Apfel-tperitif

Zutaten:

e A4cl Apfelsaft (Sotzbacher regionaler
Apfelsaft)

lcl Holunderbliitensirup (selbstgemacht)
e Frische Minzblatter

e Prosecco

Eiswirfel

Zubereitung:

1. Ein Weinglas mit 1 cl Holunderblltensirup
und 4 cl Apfelsaft (alternativ einen Apfel
entsaften) fullen.

2. Minze hinzugeben und nach Belieben mit
Prosecco auffillen. Das Glas mit einem Glas-
strohhalm und einer diinnen Apfelscheibe als
Deko versehen.

3. Fur die perfekte Temperatur und den

eiskalten Genuss Eiswurfel hinzugeben.

Proat!




