1. 6dN6

@2 BROTSUPPE &P

Zutaten:

150 g Brotrente * 1/4 € Gemusebuihe * 100 g Haovttkinme * Sals * PReffern *
Petenilie * Schnittlauch * 3 &0 O¢

Fubeneitung:

Dan Brot (egal ob Schowauuz- odern Weiflbot) wind, zerfrisnelt. Jetzt dan O
weitert Récheliu. Kwvg bevor daw Brot gaung zenkocht nt, kommt dern geniebene
Haovtkéne daw. Schliefilich die Suppe noch mit dem Saks, Pheffert wnd den
FKuwterue wivuzen, gut dwichiminchen wnd heifs rervvieren.
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@2 KRAUTERSUPPE 2

Zutaten:

1 gruofle Gwiedel * 2 EL Mehl * 2 EL Buttern * Foudwtern: Bruunerndrense,
Peternilie, Schnittlouch, Sauetampfer, Kebel * 1€ Hidhunern- odern GemineS e
* Salr * Pheffert * 125mL Sakune * 1 &L pro Peowson

Bubeneitung:

Die Gwiebel fein hackern und un dern Butterr glanig wernden Cannerv. Darun dow
waonchern, putzen und delut feun schneiden odern un Mbwern s einert Pante
weravbeitern. Restliche Bruihe und die Knduterr un die Suppe geberv. Mit Sakls
wnol Pheffert abrchunecken, die Sahne kwuz vor dem Aufiagen ervuiduter.

Daw & wddutend 5 Minuten wachsweich kochen und peller. €ien eicht

aufbrechen und i die Suppenteflert hinennetzen. Die Suppe kouun heify odern
kalt gegennhen mwender.



2. 6ANG

2 GEWUARZELADEN 2

Zutaten:

150 g “Weigerwotlkouumehl * 30 g Weigerunehl * % Packchen Juockenhefe * 1 EL
oL * % TL Salz * 100 mL Wanner.
Belag: Rovmaoviu, Thuymiour, Knoblauch, Kéne, Pheffern, Gwicbdeln

Fubeneitung:

ARLe Quraten zu einem Jeig meravdeitern, cutcar 15 Minuten uuhen und gehen
Connenn. Darun Sticke vor 50 g abwiegen, zw flachen Fladern forumen und mit
wvugenden Gutaten Bestrieuen. Ungefddur nochumols 15 & 20 Minuten gehen
Connenn. Darun Bel 190 Gruadl ebwar 15 &y 20 Miruterw backer. Mit Iouiuternguarik
odert Frinchkéne rerwvierer.
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¢2 OIMLETT INIT KRAUTERN G2

Zutaten:

6 EL frinche, feingehackte Kndutern (Peternilie, Kebel, DL, Schnittlouch,
Bonilikwm, Eatiagor, IFenne wsw.), 8 e, Sakls, Pheffer, 50g Buttern

Bubeneitung:

mit einert Prine Sakli steifrchlagen wud vorsichtig witert daw Cigeld heber.
In einert grofSert Phanne mit nicht zu heifler Buttert nocheinoudern 4 Omeletts
necht flawmig, kReappt man die zuscurumen und dervwiet die mit Brot.
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3. 6dNG

@2 NUSSKEKSE &2

Zutaten:

18" 2 &L Braunern Gucker * 2 L flIniger Honig * 50 g kenige Haferflocken
2 LT

200 g Komunerw odert Saumen (5. B. Seraumn, Leuwamer, Kivbiskene,
SorunenBlumenkene, gehockte Nivre)

Fubeneitung:

&L, Bucker, Honig, Gunt un einert Schianel venguiilen. Die Haoferflocken,
Koner, Niwne etc. minchen und zwe Eumanse geberu. Alles gut merumenger.
Fug e mik Backpapien aungelegtes BackBblech mit Hikfe vor 2 Jeeldffeln
keeire Hiwfchern von dern Manne machen wnd ebwan flach druickeru. Im
vongeheizten Backofen bel 180 Grnad co. 13 Minuten Gacken. Annchlieflend auf
sind jedoch wenigern geeignet, do die an dert Keks-Obefliche beum Backen
duwnkel und Gittert wrertden.

@2 BRATAPELEL ¢

Zutaten:

8 Apfef genchilt und entkeunt * 8 TL Walrunsskerne * 8 T Honig *

Fubeneitung:
und. i die Apfel fitller.. Bel ~175°C it 30-40 min (Umumerw mal gucken)
Gacker.



¢2 KRAUTERBONBONS 2

Zutaten:

Iuwsutery (fruinche odern getuocknete) * 3 Jannen Guckern * 2 EL Bivionennaft
Je nach Genchunack: Fuuchtraft

Folgende Kduterw ke five die Bonbonhetellung gesaummelt wenden:

PRefferumivuze, Jhuymioun, junge Fuchten- odert Jannentiebe, Spitzwegernich,
Saklbel, Mobve, Hofunder- und Lindenblittern, Maéudenitfy, Lavendel, Melinse,
Frraernumantel, Géuwmefingerduiout, Schafgoibe

Fubeneitung:

A Wanmnerr und Iouduterun einen stavken Jee kochen. Achtung: wbedingt
dovtouf) achten, dond dan “Wanner fivt den Aufguny kocht (100°C). Einige
Minutere ziehen Cannen wd abseihern. Cine Janne den Jeed abmennenn. Mit diel

Korninteruztent: Sobald die Manne kocht, mit einem L6gfel ebwan von dem
Céngert aufy nicht 3w hohert Feaumume kochen wnd die Iorninternuz mit kaltem

Nun die Manne aufy ein mit Backpapien cungelegtes Backblech giefierv. Bevor
mundgerechte Sticke dchneiden odert die Bornborw zw kLeinen Kugeln nollen.
Die getockneten Borborw u Puderzuckert wikzen und RihL wnd tuocken
Cageru.



