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Veganes a la ,,Bundesleitung*
Mohren-Haselnuss-Spaghetti

Zutaten (10 mittlere Portionen):
1 kg Vollkorn-Spaghetti
12 M6hren
4 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
3 EL Sesamol
10 EL gemahlene Haselniisse
500 ml Gemiisebriihe
800 ml Sojasahne
4 EL Tahin (= Sesampaste)
8 EL Sesam

Zubereitung:

Mohren & Zwiebeln in feine Streifen schneiden.

Mit gehaktem Knoblauch in Pfanne anschwitzen und
Haselnilisse dazu geben.

Mit Briihe + Sahne abloschen, Tahin untermischen.

5 Minuten Samig kdcheln, danach mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

Pizza a la ,,Praktikante*

Zutaten (2 Backbleche):
500g Mehl
300ml warme(!) Milch
1 halben Hefewdirfel (in kleine Flocken reiben)
etwas Sonnenblumendl
Knoblauchsalz und Pfeffer

Zubereitung:

Zutaten gut miteinander verkneten und den Teig
abgedeckt an einem warmen Ort gehen lassen.

In 2 Halften teilen, auf einer bemehlten Flache
ausrollen. Backbleche entweder fetten und mehlen.

Als Belag z.B 300g geschalte Tomaten zerdriicken &
wirzen.
Geriebener Gouda drauf & Belag nach Wahl- Fertig!

Pfannkuchen a la ,,Praktikante*

Zutaten (10 mittlere Pfannkuchen):
500g Mehl
600 ml Milch
5 Eier
2 Teeloffel Backpulver
Prise Salz

Zubereitung:

Gut verriihren und in eine nicht zu heilRe Pfanne geben.

. Rievkooche
ata ,,Punktchen®

Zutaten (10 Portionen):

* 2,5kgKartoffeln

* 10 Zwiebeln

* 10Eier

*  Salz, Muskatnuss und Pfeffer, Mehl, Haferflocken
Zubereitung:

Kartoffeln & Zwiebeln reiben und mit Ei vermischen.
Nach einiger Zeit ziehen die Kartoffeln Wasser und
dann kann man mit Haferflocken oder Mehl den Teig
wieder eindicken.

Die Pfanne gut erhitzen und die Rievkooche cross
backen. Tip: Nicht zu friih drehen, sonst fallen sie
auseinander...



