DAS OKARINA REZEPTEHEFT

Kofinanziert durch das
Européische Solidaritatskorps
der Européischen Union




GRISSINIS
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FirdenTeig
O 300 g Dinkelmehl .
O 1 packchen Trockenhefe
O ¢ EL Ollvenol
'O 1TLSalz
") 180 - 200 mllauwarmes
‘Wasser o
Fur die Glasur
.0 .3 EL Wasser .
O 3ELOlivensl |
O 1TL Salz
(@) ‘Sesam/ Mohn/getrocknete
" Krauter

5O GEHT'S

Die Zutaten fiir den Teig zu einer glatten Kugel
kneten, dabei. erst die trockenen Zutaten miteinander
vermischen und dann die ﬂﬁsigen hinzufligen.
Eine Stunde zugedeckt an einem warmen Ort ruhen lassen.
Den Backofen vorheizen auf 180°C Umluft. ¢ g
Fur die Glasur Wasser, Olivenél und Salz kurz aufkochen
und mit dem Schneebesen sémig ruhren. :
Kirschgrosse Kugeln vom Teig formen und diese zu etwa 15 cm
langen Wirstchen rollen. : .
Die Streifen auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.
Die Grissini mit der Glasur bestreichen und nach Belieben
mit Sesam, getrockneten Krédutern etc. bestreuen.

Diese ca. 15 Minuten backen und anschliefbend auf einem
Kuchenrost abkiithlen lassen. !
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ZUTATEN
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.0 700 g gesaubertes Obst der Saison .
) O EL Zitronensaft o

O 350 g Gelierzucker (2:1)
O Evt. & Vanilleschote

S0 GEHT'S

Die Glaser und Deckel abkochen und umgedreht auf
einem sauberen Kiichentuch abtropfen lassen.

Die Friichte waschen, evt. entkernen und wurfeln,
und in einen Topf geben. :
Zitronensaft, Zucker und evt. Vanille hlnzufugen und unter
Rithren aufkochen lassen.

Nach etwa 4 Minuten testen, ob die Konfitiire ,

den Geliertest besteht. Hierfir einen Klecks Konfitiire auf
einen kalt abgespiilten kleinen Teller geben. _

Wenn er nach kurzer Abkiihlzeit erstarrt und 51ch kein Wasser
um ihn bildet, ist dle Konfitiire fertlg. :

Nun die heisse Masse in die sauberen Gléser flillen, sofort
verschliessen und mindestens 30 Minuten auf den Kopf stellen. £
Anschliessend die Glaser mit Namen und Datum versehen und |
kithl und dunkel lagern. ‘ ’ '

—=> Kiih1l und trocken gelagerf mindestens eih Jahr haltbar.
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T(i 35 kleine Waffeln

UTATEN

LA-—L—L—LA_&)J
Fur den Teig
O 1kg Mehl
"O'200¢g geschmolzene Butter
O 4 Bier
- O 42'g frische Hefe -
- O350 m} lauwarme Milch
- 0O-150 g Zucker (evt. Hagelzucker).
. O.Fett fiir das Waffeleisen .

50 GEHT'S




ACHOKOCROSSIES

. ZUTATEN -
i’ v s
- 300 g Milchschokolade -
. © 200 g Schwarze Schokolade .
O 1EL Butter. .
- O 1 Paket Vanillezucker
~ © 150 g Kokosflocken
) 170 g Cornflakes

5O GEHT'S

Schokolade, Butter und Vanillezucker im Wasserbad schmelzen.
Vom Feuer nehmen, Kokosflocken und Cornflakes hinzufiigen.

Mit 2 Teeldffeln Haufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes:
Backblech geben und abkiihlen lassen.

Die Crossies luftdicht in Platzchendosen aufbewahren.
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ZUTATEN

300 g Butter

2 Bier

300 g'Zucker

200 g'Mehl -

500 g-Haferflocken -
-4 TL Backpulver -

SO GEHT'S
Butter schmelzen. Eier, Zucker, Mehl unterrihren.

Zum Schluss Haferflocken und Backpulver hinzuflgen.

Einen TL des Teiges auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech geben und flach driicken.

Bei 180°C Umluft 8-10 Minuten goldbraun backen.

Anschliefbend abkiihlen lassen und in Platzchendosen
Juftdicht aufbewahren.

Kihl und trocken gelagert mindestens 4 Monate haltbar.



(D 20min+sTage

. “|"<| 5 Liter

ZUTATEN

O Ca. 50 Holunderbliiten

O 5 Zitronen

O 5 kg Zucker

O 100 g Zitronensaure
— (Apotheke)

O 51 Wasser

50 GEHT'S

Alle Zutaten in einem grofsen Topf vermischen.
‘Wahrend 5 Tagen das Gemisch einmal umrdhren. i )
' /

Den Sirup durch ein feines Sieb in Flaschen abfiillen.

- Kahl uﬁd trocken gelagert mindestens ein Jahr haltbar.v
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Das 01 in e'inexh gro en Topf erhitzén und den Popcornmais
hinzufiigen | ' | | :
Den Topf mit einem Deckel verschlie en (am besten eignet
- sich hierbei ein Glasdeckel) und den Topf solange erhit- -
zen; bis ungeféhr die Halfte des Maises aufgepoppt ist.
Dann den Topf vom Herd nehmen, damit es nicht anbrennt.
Wenn es nicht mehr poppt, das Popcorn noch warm wiirzen,
da die Zutaten besser haften, wihrend der Wasserdampf
noch verdampft. e



