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ökologisch gezüchtete Hafersorte
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108 Wirksensorik.
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Geschmack

110  Buchtipps
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115  Kolumne von Carlo Petrini. 

Was werden wir in Zukunft essen?
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129  Vorschau

130  Kolumne Schluss damit!
ZU UNSEREM 

TITELBILD:
Slow ist im Alltag auch die Reste-
verwertung – zum Beispiel mit ge-
füllten Tomaten. Übrig gebliebener 

Reis oder Hülsenfrüchte, Gemüsereste 
oder die letzte eingelegte Peperoni er-
geben zusammen mit Käse oder Ei und 

mediterranen Kräutern eine wunder-
bare Füllung.



    
    REZEPTE in diesem Heft 

GENUSS-SCHWERPUNKT 
   CIDER ab Seite 39

GENUSSREISE
ERFURT ab Seite 16

44  Coq au cidre

45  Apfel-Cider Tarte

46    Kaltes Apfel-Birnensüppchen  
mit Cider; Betrunkene Spaghetti

47    Grießschnitten mit  
Nüssen, Cideräpfeln und  
Zwetschgenmus

48    Schweinebäckchen in Cider;  
Apfelgelee

62  Hirse-Taboulé mit Grillgemüse

63   Gebackener Sommerlauch  
 mit Hirse-Bete-Plätzchen

64   Hirse-Quark-Nocken mit  
 Kirschkompott

74   Currylinsensuppe

75   Selbstgemachte  
 Nuss-Nougat-Creme

76   Beluga-Blech mit Chimichurri

77   Blumenkohl-Curry; Karotten- 
 Zucchini-Bratlinge; Fliegender  
 Jakob mit Blumenkohl-Bacon

86  Gurkencurry

87   Lauwarmer Spinatnudelsalat  
mit Beten, Schafs-Ricotta  
und geröstetem Sesam

87   Kräuterpfannkuchen  
 mit Fenchel und Linsen

88   Gebutterte Petersiliengerste  
 mit Ziegenfrischkäse  
 und Paprikamarmelade  
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