. Vorschlage ftir Euer Gemiise
(hble %“é@ Rote l%’ete und Zucchini

ROTE BETE CARPACCIO MIT RUCOLA UND ZIEGENKASE

Hier kommt eine leckerer Salat oder auch der erste Gang. Genief3t
die leckeren Aromen von Rote Bete, Honig und Ziegenkase. Kostlich:)

Zutaten:

1 gro3e Rote Bete, 40 g Rucola, 50 g Ziegenkase (vegane Alternative),
20 g WalnuUsse

FUR DAS DRESSING: 2 EL Olivendl, nativ, 1 EL Walnussdl, nativ, 1 EL
Zitronensaft, 1 EL Zitronenthymian, frisch gezupft, 1 TL Honig, flUssig,
> TL Dijon Senf, grob, > TL Salz Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Zubereitung:

Alle Dressing Zutaten in einer kleinen Schussel vermischen und
abschmecken. Das Ganze kann gerne ein bisschen durchziehen.
Die Rote Bete schalen und mit einem Gemusehobel in hauchdlinne
Scheibchen hobeln (feinste Einstellung). Dazu am besten
Handschuhe anziehen, da die Rote Bete stark abfarbt. Rucola
waschen und schleudern. WalnUisse hacken und ohne Ol in einer
Pfanne résten. Zum Anrichten die gehobelten Rote Bete Scheiben auf
zwei Tellern kreisférmig auslegen. Mittig je die Halfte des Rucola
verteilen. Mit dem Dressing betraufeln. Zuletzt auf jede

Portion die Halfte des Ziegenkases krimeln und die gerdsteten
WalnUsse daruber streuen




Zucchini Partyy :)!

Zutaten:

250 g Zucchini geraspelt, 120 ml Pflanzenmilch (Soya Vanille), 150 g Zucker,
2 Essloffel Skyr Yoghurt (vegan), 80 ml Olivendl, Saft und Schalenabrieb
einer Halben Zitronen, 310 g Mehl, 3 Teel6ffel Backpulver, eine Prise Salz

Zubereitung:

Ofen auf 180 °C vorheizen und langliche Kuchenform mit Backpapier
auslegen. Zucchinis raspeln.

Zucchini, Pflanzenmilch, Zucker, Veganen Yoghurt, Olivendl, Zitronensaft
und Schale, in einer groBen Schissel gut verrihren.

In separater Schissel Backpulver, Mehl und Salz vermengen.

Trockene Zutaten zu Zucchinimischung schitten und vorsichtig
verruhren. Nicht zu intensiv vermengen. Die Mischung in die Kuchenform
geben und fur ca. 50-55 Minuten backen (oder Streichholztrick)

Kuchen aus dem Ofen nehmen und in der Form abkuhlen lassen.

FUr das Topping Zitronensaft und Puderzucker verruhren bis die
gewlnschte Konsistenz entsteht.

Abgekihlten Kuchen aus der Form nehmen und das Topping uber dem
Kuchen vertreichen.

Viel SpalB beim Ausprobieren! &




