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 Fiir 4 Personen

Zubereiten: ca. 35 Minuten

LINSEN ~ -

- 200 g griine Linsen mit Pfeffer mischen.
= 400 g frische Erbsen, ausgeldst o )
-3 EL Weissweinessig. BOWLS Zwiebel in der warmen

-2 EL Rapsél

"% Bund gemischte Kriuter,
~ 2B, Plefferminze, Dill, Basitikum,

Petersilie, Schnit!

.

LINSENSALAT

AIT BOHNEN UND
. SBRINZ AQGP—

LINSEN in siedendem Wasset

ca. 25 Minuten weich kochen, abgies-
sen, abtropfen lassemn, Noch heiss
.mit Erbsen und allen Zutaten bis und

Butter andamp?en Bohnen beifiigen,
4-5 Minuten rmtdampfen Wein

. ddzugidssen, zugedeckt 8-12 Minuten
weich kochen, wiirzen, herausneh-

tlauch, fein

= geschmtten men. Dann Kefen in deérselben Pfanne
T CLqTLSalz e . braten. wiltzen.
" ~Wenig Pfeffer =25 -
e : FERHGSTELLEN Linsen in
.. BOWLS s

=1 Zwiebel, in feiner Stre1fen - darauf verteileri, mit S
- 1 EL Butter und Dill anrichten.
_ - 200 g griine Bohnen

-1 dl Weisswein
- Salz, Pfeﬂ'et:
- 200 g Kefen

- Salz, Pfeffer nach Bedarf

- 100 g Sbrinz AOP, in Stiicken

- 50 g Jungspinat

- Wenig Dill, zerzupft

Filr 628 Personen

Zubereiten: ca. 50

Backen: ca. 40 Minuten
Backpapier fiir das Blech -

FULLUNG
-1 Knoblauchzehe,
Scheiben
=200.g Kiirbisfleisc
ron oder Butternu
grossen Wiirfeln
-1 EL Butter
- 2-3 EL Wasser
— 100 g Jungspinat
- Salz Pfeffer
~100 g Shrinz AOP,

o Bowls anrichten, Bohnenund Igefe.u__

Minuten

sk.J i

m feifien T Slzé-mz AOP damntermlsghen

h, z.B. Potunal*
S5, in ca, 1.cm

fein zerbmckelt aufrollen, Mi

570¢, 255(32(3111

- 40 g Butter, in'gleich grossen

Wiirfeln

- 1-2 Bund Salbei, Blitter abgezupft

- 20 g Kiirbiskerne

- 40 g Sbrinz AOP, geﬁhﬁelt

RechteckLg ausgewam:er Pizzats,-lg, .

bestreuen.

Mehl zum Auswallen

‘1 Ei, verquirlt

* =2 EL Paniermehl

BACKEN Auf der zweituntersten
Rille des auf 200°C vorgeheizten
Ofens 35-40 Minuten backen.

Sbrinz dariiber verteilen.

FULLUNG Knoblauch und Kiirbis in
Butter dndampfen. Wasser beigeben,
sugedeckt ca. 5 Minuten dimpfen.
Spinat beifligen. zusammenfallen
~lassen und Fliissigkeit einkochen.
Wa;rzen auskithlenlassen. =

. FOBMEN Teig auf wenig Me__hlﬁet\;réa
diinner #uswallen, auf ein Kiichen-
tuch legen, Fiillung zu %/ auf dem-

- Teig verfeiten, seitlichje einen Rand - , .
vOn €a. 4 cm freilassen. Schmalselten—

" knapp {iber die Fiillung legen. Mit-
hilfe dés Tuch: _zg_emem 5trudel

o aufs éaswgbﬂfeim&mﬁhdﬂgmw
Ei bestreichen und mit Pmiiermeh] -

FERTIGSTELLEN Butter in einer
weiten Pfanne aufschiumen, Salbei
und Kerne beifiigen, braten, bis die
Butter braun und die Bldtter knusprig
sind. Strudel in-Stiicke schneiden,
dann Salbeibutter darauftriufeln und



