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Mit unseren Rezeptkarten-Sets kannst du Woche fir Woche eure
Familienmahlzeiten p|anen, eigene Liebhngsrezeple erganzen und dir
den Alltag durch cleveres Einkaufen und gute Planung erleichtern.

Das Rezeptkarten-Set ,Vegetarische Sparrezepte” ist eine wunderbare
Ergéinzung zum Unendlichen Speiseplan.

Passend zu unseren Rezeptkarten-Sets findest du im Shop
kostenlose Downloadvorlagen und Inspirationen fir deinen persénlichen

DIY-Speiseplan.

Viel Spaf3 beim Kochen, Planen und Basteln wiinscht
Julia.
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VEGETARISCHE
SPARREZEPTE

ZUTATEN

* 1 Mozzarellakugel

* 2 EL Mais

* 4 Scheiben Wei3brot
* 1Ei

e 4 EL Milch

e 3 EL Butter
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1.) Mozzarella abtropfen lassen, in kleine Wirfel schneiden und mit dem
Mais vermischen. Die Mozzarella-Mischung auf 2 Brotscheiben verteilen,
die beiden anderen Brotscheiben jeweils darauflegen und die Brote an
den Randern fest andriicken.

2.) Die Brote in eine Auflaufform legen. Ei mit Milch, einer Prise Salz und
Pfeffer verquirlen und iber die Brote gief3en, anschlieBend die Brote
wenden, bis sie die gesamte Eiermasse aufgenommen haben.

3.) Die Butter in einer grofBen Pfanne bei mittlerer Hitze schmelzen lassen und
beide Brotseiten fiir je 2-3 Minuten goldgelb ausbacken.

TIPP: KANN MIT VERSCHTEDENEM GEMUSE TUBERETTET WERDEN, WIE 7. TUCCHINT, PAPRIKA £TC



VEGETARISCHE
SPARREZEPTE

ZUTATEN

* 300 g Spaghetti
¢ 3 Knoblauchzehen

* 4 Bund Petersilie

y * 4 EL Olivensl|
& /& * 4 EL geriebener Parmesan
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Nudeln nach Packungsanleitung gar kochen. In der Zwischenzeit den
Knoblauch schalen und fein hacken. Die Petersilie waschen, trocken
schitteln und fein hacken.

Das Olivendl bei mittlerer Hitze in einer Pfanne erwdrmen, den Knoblauch
hinzufiigen und mit Paprikapulver bestduben.

Die Nudeln kurz abtropfen lassen, in die Pfanne geben und kurz mit
anbraten.

Die Nudeln mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Parmesan servieren.

TIPP: ANSTELLE DES PARMESANS KANN MAN FETAWURFEL VERWENDEN.



VEGETARISCHE
SPARREZEPTE

ZUTATEN

* 175 g Reis
¢ 250 g Fetakase
* 1 Lauchzwiebel

* 1 rote Paprika
¢ 2 EL Schmand
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Reis nach Packungsanleitung gar kochen. Den Fetakése in kleine Wiirfel
schneiden. Die Lauchzwiebeln waschen, trocken schiitteln und in feine
Ringe schneiden. Die Paprika waschen, entkernen und in kleine Wiirfel
schneiden.

Schmand in einer kleinen Schiissel mit den Lauchzwiebeln vermischen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den fertigen Reis auf tiefe Teller verteilen, mit dem Schmand ibergiefien
und mit den Feta- und Paprikawirfeln bestreuen.



VEGETARISCHE
SPARREZEPTE

ZUTATEN

* 500 g Spaghetti

@ C) * 200 g Cherrytomaten

¢ 1 Packung Feta
% & * 1 Knoblauchzehe
* 1 Handvoll frischer Basilikum

@ 3] * 3 EL Olivensl|
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Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Nudeln in eine
Auflaufform geben und mit 750 ml Wasser iibergieBen. Die Tomaten
waschen und mit dem Feta auf die Nudeln geben.

Den Knoblauch schalen und fein hacken. Basilikum waschen, trocken
schitteln, ebenfalls fein hacken und zusammen mit dem Knoblauch und
dem Olivensl iber die Nudeln geben.

Die Nudeln mit Salz, Pfeffer und Oregano wiirzen und auf mittlerer
Schiene im Backofen fir 30 Minuten backen. Zum Schluss alles gut
miteinander vermischen und servieren.



VEGETARISCHE
SPARREZEPTE

ZUTATEN

* 750 g Klof3teig halb und halb
* 5 EL Kirschmarmelade

* 100 g Butter

¢ 70 g Semmelbrosel

* 4TL Zucker
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Gesalzenes Wasser in einem Topf bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen.
Den Teig in tischtennisballgrofie Portionen aufteilen. Daraus je eine Kugel

formen und etwas flach driicken und mit dem Zeigefinger vorsichtig einen
Hohlraum in den Klof3 driicken.

Diesen mit Marmelade fiillen, mit etwas Teig wieder verschlieflen und
erneut zu einer Kugel formen. Die Kl&83e fir 20 Minuten in siedendem
Wasser gar ziehen lassen. Wenn sie an der Oberfléche schwimmen,
sind sie fertig.

Die Kl&3e mit einer Schaumkelle aus dem Topf nehmen. Die Butter in einer
Pfanne bei mittlerer Hitze zerlassen, die Semmelbrosel fir 3-4 Minuten
anbrdunen und mit einer Prise Zimt bestduben. Auf jeden Klof3 einen
Teelsffel Semmelbrésel und etwas Zucker geben.
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VEGETARISCHE
SPARREZEPTE

ZUTATEN

* > Bund Petersilie

* 1 Handvoll Babyspinat

¢ 400 ml Milch

4 Eier

* 300 g Mehl

* 200 g Kréuterfrischkése

* 4 Scheiben Gouda

* 3 EL neutrales Ol zum Braten
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Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Den Babyspinat
waschen und trocken schitteln. Petersilie, Spinat, Milch, Eier und Mehl in
einer Schissel mit einem Pirierstab fein pirieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Ol bei mittlerer Hitze in einer Pfanne erhitzen und nach und
nach die Pfannkuchen ausbacken. Jeder Pfannkuchen wird mit etwas
Krauterfrischkése bestrichen, einer Scheibe Gouda belegt und in der
Mitte zusammengefaltet.
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VEGETARISCHE
SPARREZEPTE

ZUTATEN

* 6 Apfel

* 4 EL Rosinen

* 350 g Mehl

* 100 g Zucker

* 200 g weiche Butter

* 100 ml Vanillesauce

* Butter fir die Auflaufform
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Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Apfel schélen,
entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Eine Auflaufform einfetten und
die Apfel mit den Rosinen in die Auflaufform geben.

Mehl, Zucker und eine Prise Zimt in einer Schiissel miteinander
vermengen, Butter hinzufigen und alles ordentlich vermischen.

Den Teig auf den Apfeln verteilen und fir 30 Minuten auf mittlerer
Schiene ausbacken.

Den Auflauf auf Teller verteilen und mit der Vanillesauce servieren.



VEGETARISCHE
SPARREZEPTE

ZUTATEN

* 150 g Reis

* 5 Méhren

e 1 Zwiebel

* 750 g Gemiisebrijhe
e 1 Baguette
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Koche den Reis nach Packungsanleitung gar. Die M&hren schélen und in
Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schélen und ganz lassen.

Die Gemisebriihe in einem Topf zum Kochen bringen, die M8hren und
die Zwiebel hinzugeben. Bei mittlerer Hitze 20 Minuten kécheln lassen.
AnschliefBend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Zwiebel herausholen, den Reis auf tiefe Teller verteilen und mit der
Suppe aufgieBen. AnschlieBend mit dem Baguette servieren.
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VEGETARISCHE
SPARREZEPTE

ZUTATEN

* 500 g Spaghetti

¢ 1 Pck. TK-Rahmspinat

* 1 EL Gemiisebrithepulver
* 200 g Schmelzkase
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Spaghetti nach Packungsanleitung gar kochen. Den Spinat in einem Topf
erhitzen. AnschlieBend mit Gemisebrishpulver wiirzen und Schmelzkése
hinzufigen.

Sobald alles zu einer Sauce geworden ist, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit den Spaghetti servieren.



VEGETARISCHE
SPARREZEPTE

ZUTATEN

* 1 rote Paprika

* 300 ml Milch

4 Eier

* 200 g Mehl

* 8 Cherrytomaten

%2 Dose Mais

* 50 g Gouda

* 3 EL neutrales Ol zum Braten
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Die Paprika waschen, entkernen und in kleine Wirfel schneiden. Milch,
Eier, Mehl und eine Prise Salz mit einem Handmixer zu einem glatten Teig
verarbeiten. Die Cherrytomaten waschen und halbieren.

Die Halfte des Ols in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen und die
Halfte des Teigs hineingeben. Den Teig nach einer Minute mit je der Halfte
der Paprikawiirfel und Cherrytomaten, dem Mais und Kése belegen und
zugedeckt fir weitere 2-3 Minuten fertig backen.

Mit den anderen Halfte ebenso verfahren und servieren.



VEGETARISCHE
SPARREZEPTE

ZUTATEN

* 2 Brotchen oder 1 Baguette
¢ 1 Dose Kidneybohnen

e 1 Zwiebel
¢ 1 gelbe Paprika
¢ 1 Knoblauchzehe

OQ
®0 « 1 EL Olivend!
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Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Brétchen oder das
Baguette in ca. 1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Bohnen in einem Sieb
waschen und abtropfen lassen.

Zwiebel schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Paprika waschen, entkernen
und in kleine Wiirfel schneiden. Knoblauch schélen und halbieren.

Die Brotscheiben auf mittlerer Schiene ca. 3 Minuten backen. In der
Zwischenzeit das Ol mit Bohnen, Paprika und Zwiebeln vermengen und
mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken.

Das Brot kurz abkihlen lassen und mit der Knoblauchzehe ordentlich
einreiben. Die Brotscheiben mit der Bohnen-Paprika-Masse belegen.
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VEGETARISCHE
SPARREZEPTE

ZUTATEN

* 500 g Nudeln (z.B. Penne)
¢ 1 kleine Zucchini

* 2 Knoblauchzehen

* 100 ml Olivensl

* 400 ml Sahne

¢ 1 Tube Tomatenmark

* 300 g geriebener Gouda
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Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Nudeln in
gesalzenem Wasser bissfest garen. Wahrenddessen die Zucchini
waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Den Knoblauch schélen.

Fir die Sauce Olivensl, Sahne und Tomatenmark miteinander vermengen
und mit einer Knoblauchpresse den Knoblauch dazugeben.

Die Sauce mit den Gewiirzen abschmecken. Die Hélfte des Kases in die
Sauce geben.

Nudeln in eine Auflaufform geben und mit der Sauce ibergieBBen.
Den restlichen Kase ber den Auflauf geben.

Den Auflauf nun auf mittlerer Schiene fiir ca. 30 Minuten backen.



VORBERElTUNGSZE”

10 Minuten e
GESAMTZEIT

30 Minuten \ /

GEMUSEFRIKADELLEN MIT SCHMAND 5

Fir 4 Portionen

ZUTATEN

¢ 750 ml Gemiisebriihe

* 100 g Reis

¢ 4 Méhren

¢ 2 Zwiebeln

¢ 200 g geriebener Gouda
* 2 Eier

OQOP‘ ¢ Semmelbrosel
@ ¢ 3 EL Butterschmalz

¢ 200 g Schmand
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Die Gemisebrithe aufkochen und den Reis ca. 15 Minuten in der Brithe
kécheln lassen, anschlieBend abgiefien.

Mé&hren schélen und raspeln. Zwiebeln schélen und in feine Wirfel
schneiden. Reis, Kése, Mdhren, Zwiebeln und Eier in einer grofien
Schissel miteinander vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nun Semmelbrésel hinzugeben, bis der Teig eine festere Konsistenz hat.
Butterschmalz bei geringer Hitze erwérmen. Wéhrenddessen aus dem
Teig Frikadellen formen und diese nochmals in Semmelbréseln wélzen.

Die Frikadellen von allen Seiten goldbraun ausbacken. Schmand in einer
kleinen Schiissel mit Salz und Pfeffer verrishren und mit den Frikadellen
servieren.



VEGETARISCHE
SPARREZEPTE

ZUTATEN

e 2 Scheiben (Vollkorn-)Toastbrot

* 4 Bund Petersilie

@ * 4 Eier
@ ¢ 2 Scheiben Gouda
@ ¢ 1 EL Butter zum Braten
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Brotscheiben toasten. Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein
hacken. Eier in ein hohes Gef&f3 geben, mit der Petersilie verquirlen
und mit den Gewiirzen abschmecken.

Butter in einer Pfanne zerlassen und die Eimasse bei mittlerer Hitze
hineingeben. Nach 2 Minuten wenden, mit dem Kése belegen und fir
eine weitere Minute gar werden lassen.

Die fertige Eimasse mit einem Pfannenwender halbieren und auf die
Toastbrote aufteilen.



VEGETARISCHE
SPARREZEPTE

ZUTATEN

* 8 Kartoffeln
* 1 Kopf Blumenkohl
* 2 Eier

é ¢ Paniermehl
¢ 4 EL Butter zum Braten
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Die Kartoffeln in gesalzenem Wasser gar kochen und anschlieffend
stampfen. Den Blumenkohl waschen, in Réschen teilen und ebenfalls in
gesalzenem Wasser bissfest garen.

Wihrenddessen die Eier in einem tiefen Teller mit Salz und Pfeffer verquirlen.
In einem anderen tiefen Teller das Paniermehl bereitstellen.

Die fertigen R&schen erst in den Eiern wélzen und dann im Paniermehl
wenden. Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen und die R&schen
fir 4-5 Minuten goldgelb anbraten.

Den Blumenkohl mit dem Kartoffelstampf servieren.



VEGETARISCHE
SPARREZEPTE

ZUTATEN

¢ 4 Scheiben (Vollkorn-)Toastbrot
* 100 g Kréauterfrischkése

¢ 4 Scheiben Gouda

* 2 Eier

¢ ¥ Bund Petersilie

g@ * Paniermehl

« 5 EL neutrales Ol zum Braten

OPTIONAL: VEGETARLSCHER SCHINKEN




A, IVBEREITUNG

Die Réinder vom Toastbrot abschneiden und das Brot mit einem Nudelholz flach
walzen. Nun mit dem Frischkése bestreichen und mit je einer Scheibe Kése belegen
(optional nun den Schinken auf den Kése legen).

Das Brot aufrollen, wie ein Bonbon in Alufolie wickeln und fiir 10 Minuten in den
Kihlschrank legen. Wéhrenddessen die Eier in einem tiefen Teller verquirlen.

Petersilie waschen, trocken schiitteln, fein hacken und zu den Eiern geben. Panier-
mehl in einen separaten Teller geben. Ol in einer groBen Pfanne auf mittlerer Hitze
erhitzen.

Réllchen erst in der Eimischung wélzen und anschlieBend mit dem Paniermehl
panieren. Die Réllchen in die Pfanne geben und von allen Seiten goldgelb
ausbacken.



VEGETARISCHE
SPARREZEPTE

ZUTATEN

* 1 groBe SiiBBkartoffel
* 2 EL neutrales Ol

* 250 g Feta

* 1 Méhre




A, IVBEREITUNG

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die SiBkartoffel waschen und
in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die Kartoffelscheiben darauf verteilen.
AnschlieBend mit dem Ol bestreichen und mit Salz und Pleffer wiirzen.

Den Feta in eine Schale geben und mit einer Gabel zerkleinern. Die M&hre schélen
und in kleine Wiirfel schneiden.

Den Feta auf den Kartoffelscheiben verteilen, mit den Méhrenwiirfeln belegen und
mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.

Auf mittlerer Schiene fir ca. 20 Minuten fertig backen.



VEGETARISCHE
SPARREZEPTE

ZUTATEN

* 2 (TK-)Laugenstangen
¢ 1 Bund Lauchzwiebeln

¢ 1 Becher Schmand
é * 100 g geriebener Gouda




al,  JUBHELTUNG )

Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze aufheizen. Die Laugenstangen
so lange antauen lassen, bis man sie einschneiden kann. Lauchzwiebeln
waschen und in feine Ringe schneiden.

Schmand mit den Lauchzwiebeln vermischen und mit den Gewiirzen
abschmecken. Die Laugenstangen auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen, an der Oberseite der Lénge nach einschneiden und mit
den Fingern etwas auseinanderziehen.

Den Schmand in die Schnittstelle schmieren und mit dem Kése bestreuen.
Fir ca. 14-16 Minuten auf mittlerer Schiene fertig backen.



VEGETARISCHE
SPARREZEPTE

ZUTATEN

¢ 1 Pck. Blatterteig

* 5 EL Olivensl

¢ 2 Tomaten

¢ 1 Knoblauchzehe
* 4 EL Balsamico

¢ 20 Basilikumbléatter
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Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Blatterteig in
4 x 4 cm grof3e Rechtecke schneiden. Diese auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen und mit dem Ol bestreichen.

Die Tomaten waschen und in Scheiben schneiden, anschlieBend auf den
Rechtecken verteilen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Knoblauchzehe schélen und mit einer Knoblauchpresse in den Balsamico
pressen, dann auf den Tomaten verteilen. Auf mittlerer Schiene fir ca.
20 Minuten ausbacken.

Die fertig gebackenen Rechtecke mit den gewaschenen Basilikumbléttern
belegen.



VEGETARISCHE
SPARREZEPTE

ZUTATEN

¢ 2 Scheiben Graubrot
* 75 g Krduterfrischkase
¢ 2 Tomaten

e 2 Bund Schnittlauch

m * 100 g geriebener Gouda
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Backofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Brot auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mit Frischkdse bestreichen.

Die Tomaten waschen und in Scheiben schneiden. Den Schnittlauch
waschen, trocken schiitteln und in feine Ringe schneiden.

Die Tomaten auf dem Brot verteilen, mit dem Schnittlauch und dann mit
dem Gouda belegen. Das Brot auf mittlerer Schiene fir 6-8 Minuten
Uberbacken.
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VEGETARISCHE
SPARREZEPTE

ZUTATEN

* 500 g Linguine

* 2 Knoblauchzehen

* 2 Karotten

¢ 1 rote Paprika

¢ 200 g Champignons
¢ 30-40 ml Sojasauce

* 4 EL neutrales Ol zum Braten
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Die Nudeln in Salzwasser al dente kochen. Knoblauch schélen und fein
schneiden. M&hren ebenfalls schélen, Paprika waschen und entkernen
und beides in Stifte schneiden. Champignons putzen und in Scheiben
schneiden.

Das Ol in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen und den Knoblauch
anbraten. Das Gemiise dazugeben und fir 5 Minuten mitbraten.

Die Nudeln abtropfen lassen und anschlieBend in die Pfanne geben.
Fir 5 Minuten bei hoher Temperatur anbraten und mit Sojasauce, Salz,
Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.



VEGETARISCHE
SPARREZEPTE

ZUTATEN

* 500 g Kartoffeln

¢ 1 Knoblauchzehe

C ¢ 125 ml Milch
% ¢ 125 ml sif3e Sahne
* 200 g TK-Erbsen

.a ¢ 150 g geriebener Gouda

¢ 2 TL Butter zum Einfetten
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Backofen auf 220°C Ober-/Unterhitze aufheizen. Die Kartoffeln schélen
und in diinne Scheiben schneiden. Den Knoblauch schélen.

Die Milch mit der Sahne in einem groBBen Topf vermischen und den Knob-
lauch mit einer Knoblauchpresse einpressen. Kartoffelscheiben und Erbsen
hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Unter h&ufigem Rihren alles aufkochen lassen und bei geringer Hitze fiir
10 Minuten k&cheln lassen, dabei haufig umrihren.

Eine Auflaufform mit Butter einfetten, die Kartoffelmischung hineingeben
und mit dem Kése bestreuen. Das Gratin auf mittlerer Schiene fir 20
Minuten backen.



VEGETARISCHE
SPARREZEPTE

ZUTATEN

¢ 1 Knoblauchzehe

¢ 1 Zwiebel

¢ 4 EL Olivensl

¢ 2 Mozzarella

¢ 3 Tomaten

* 1 rote Paprika

¢ 2 kleine Fladenbrote
(Durchmesser ca. 20 cm)

¢ 16 Basilikumblatter

* 3 EL gehobelten Parmesan
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Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze aufheizen. Knoblauch und Zwiebel
schalen und in feine Wiirfel schneiden. Das Ol mit dem Knoblauch und
der Zwiebel vermischen und mit den Gewiirzen abschmecken.

Den Mozzarella in kleine Wirfel schneiden. Tomaten und Paprika
waschen, entkernen und in Wiirfel schneiden.

Die Brote horizontal halbieren, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech legen, mit der Olmischung bestreichen, mit Mozzarella, Tomaten-
und Paprikawirfeln belegen.

Die Brote auf mittlerer Schiene 15 Minuten backen. Die Basilikumblatter
grob hacken und die fertigen Brote mit Basilikum und Parmesan garnieren.
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VEGETARISCHE
SPARREZEPTE

ZUTATEN

* 500 g frische Gnocchi
* 500 ml Gemiisebrishe
* 1 Kopf Brokkoli

e 2 EL Butter

* 2 EL Mehl

* 100 ml Milch




A, IVBEREITUNG

Die Gnocchi nach Packungsanleitung gar kochen. Brihe in einem Topf auf hoher
Stufe zum Kochen bringen.

Den Brokkoli waschen und die Réschen vom Strunk trennen, diese anschliefBend fir
15 Minuten bei mittlerer Hitze in der Brithe kdcheln lassen. Den Brokkoli abgiefen,
dabei ein Drittel des Wassers auffangen.

Die Butter in demselben Topf erhitzen. Sobald sie anféngt zu kochen, mit dem Mehl
bestduben. Unter stéindigem Rishren die zuvor aufgefangene Brithe nach und nach
eingiefen, Milch hinzufiigen und einkochen, bis die Flissigkeit angedickt ist.

Den Brokkoli in die Sauce geben und noch einmal kurz aufkochen lassen.
Die Gnocchi mit der Sauce servieren.



VEGETARISCHE
SPARREZEPTE

ZUTATEN
* 8 grof3e Kartoffeln

¢ 1 Kohlrabi
i iaimy ¢ 11 Gemiisebrihe
, ¢ 2 EL Butter

¢ 2 EL Mehl

.’a * 200 ml Milch




A, IVBEREITUNG

Die Kartoffel schélen, vierteln und in kochendem Salzwasser gar kochen. Die Kohl-
rabi schélen und in Stifte schneiden. Wéhrenddessen die Gemiisebrihe auf hoher
Hitze zum Kochen bringen.

Die Kohlrabistifte in die Brihe geben und bei mittlerer Hitze 15 Minuten kécheln
lassen. Sobald sie gar sind, abgief3en und ein Viertel der Brishe auffangen. In
demselben Topf die Butter zerlassen. Sobald sie kéchelt, mit dem Mehl bestduben
und mit einem Schneebesen verrishren.

Mit der Milch abléschen und unter stéindigem Rithren aufkochen lassen. Nun die
Brihe dazugeben, verrishren und die Kohlrabistifte hinzufigen. Die Sauce mit Salz

und Pfeffer abschmecken.

Die fertigen Kartoffeln stampfen und mit der Sauce servieren.



VEGETARISCHE
SPARREZEPTE

ZUTATEN

* 500 g frische Tortellini
e 2 Zwiebeln

* 3 Kartoffeln

* 400 g Rote Bete

e 30 g Butter

* 1| Gemisebrihe

* 50 ml Sahne

* 4TL Schmand
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Die Tortellini nach Packungsanleitung gar kochen. Die Zwiebeln schélen
und fein hacken. Die Kartoffeln und die Rote Bete schélen und in grobe
Wirfel schneiden.

Die Butter bei mittlerer Hitze in einem Topf erhitzen und Zwiebeln, Rote
Bete und Kartoffeln 5 Minuten darin anschwitzen. Anschlieend mit der
Gemiisebrijhe abléschen.

Die Suppe bei mittlerer Hitze 40 Minuten kécheln lassen. Danach mit
einem Pirierstab pirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Sahne in die Suppe geben und kurz aufkochen lassen. Die Suppe mit
den Tortellini anrichten und mit je einem Teel&ffel Schmand toppen.



VEGETARISCHE
SPARREZEPTE

ZUTATEN

* 2 grofie Zucchini
* 1 gelbe Paprika

e 1 Zwiebel
% * 1 Knoblauchzehe
* 150 g Kréuterfrischkdase
@ ¢ 2 kleine Dose Mais

* 100 g geriebener Gouda
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Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Zucchini waschen,
der Léinge nach halbieren und mit einem Teeldffel entkernen.

Das Zucchinifleisch fein hacken und in eine Schale geben. Die Paprika
waschen, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knob-
lauch schalen und fein hacken.

Frischkése, Paprikawiirfel, Zwiebel, Knoblauch und Mais zum Zucchini-
fleisch geben und alles miteinander vermengen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Zucchinihélften in eine Auflaufform geben und mit der Gemiise-
mischung fiillen. Mit Ké&se bestreuen und auf mittlerer Schiene fisr 25
Minuten fertig backen.



VEGETARISCHE
SPARREZEPTE

ZUTATEN

* 500 g Spaghetti
* 1 Bund Petersilie
o * 2 Knoblauchzehen
* 100 g Pinienkerne oder Kern-Mix

g * 80 g Parmesan

a ¢ 150 ml Olivens|
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Die Nudeln nach Packungsanleitung gar kochen. Die Petersilie waschen,
trocken schitteln, Stiele entfernen und in ein hohes Geféf3 geben.
Die Knoblauchzehen schélen und in grofie Wiirfel schneiden.

Knoblauchwiirfel, Pinienkerne, Parmesan und Ol zur Petersilie geben und
mit einem Pirierstab fein pirieren.

Das Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den fertigen Nudeln
servieren.
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VEGETARISCHE
SPARREZEPTE

ZUTATEN

* 2 Knollen gekochte,
geschalte Rote Bete

* 125 g Rucola

¢ 1 Mozzarella

¢ 1 EL Olivensl

* 1 EL Balsamico

2 EL Pinienkerne

* 2 EL gehobelter Parmesan
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Die Rote Bete in sehr feine Scheiben schneiden und fécherartig in einem
Kreis auf einem grofen Teller verteilen.

Rucola waschen, trocken schiitteln und mittig auf dem Teller verteilen.
Den Mozzarella in diinne Scheiben schneiden und auf der Roten Bete
verteilen.

O, Balsamico und Pinienkerne ebenfalls auf dem Teller verteilen. Mit Salz
und Pfeffer wisrzen und mit Parmesan toppen.



EMPFERLUNG

Du suchst noch Inspiration fir dein Rezeptkarten-Chaos?
Kein Problem, wir haben die L6sung fir dich!

Mit den Rezeptkartenboxen und der Riickwand vom
Unendlichen Speiseplan behaltst du den Uberblick beim
Kochen - so hast du immer deine Dauerfavoriten zur Hand.

Weitere praktische, tolle und sorgféltig durchdachte
Produkte findest du bei uns im Shop.
Komm gerne vorbei, wir freuen uns auf dich!

Du bist wunschlos glicklich? Dann teile deine Freude mit
unserer Community auf Instagram!
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