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ZU UNSEREM .
TITELBILD: %

Slow ist im Alltag auch die Reste-
verwertung — zum Beispiel mit ge-
fullten Tomaten. Ubrig gebliebener
Reis oder Hilsenfriichte, Gemisereste
oder die letzte eingelegte Peperoni er-
geben zusammen mit Kése oder Ei und
mediterranen Krdutern eine wunder-

bare Fillung.
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FUR ALLE

Coq au cidre

Apfel-Cider Tarte

Kaltes Apfel-Birnensippchen
mit Cider; Betrunkene Spaghetti
GrieBschnitten mit

Nussen, Ciderapfeln und
Zwetschgenmus
Schweinebackchen in Cider;
Apfelgelee

Hirse-Taboulé mit Grillgemuse
Gebackener Sommerlauch

mit Hirse-Bete-Platzchen
Hirse-Quark-Nocken mit
Kirschkompott

Currylinsensuppe

REZEPTE ih diesem Heft
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Selbstgemachte
Nuss-Nougat-Creme
Beluga-Blech mit Chimichurri
Blumenkohl-Curry; Karotten-
Zucchini-Bratlinge; Fliegender
Jakob mit Blumenkohl-Bacon
Gurkencurry

Lauwarmer Spinatnudelsalat
mit Beten, Schafs-Ricotta
und gerdstetem Sesam
Krauterpfannkuchen

mit Fenchel und Linsen
Gebutterte Petersiliengerste
mit Ziegenfrischkase

und Paprikamarmelade



