BRIGITTE ETZELSDORFER



Ich bin in einem kleinen Dorf im Marchfeld aufgewachsen. Von klein auf,
hatten wir Tiere. Wir hatten Hihner, Ziegen, Hasen, Hunde, Katzen und
Schweine.

Mein Lieblingsschwein hieR Gretl und war eine 300 kg schwere Zuchtsau. Sie
war ein wundervolles Geschopf. Als sie eines Tages abgeholt wurde, wusste
ich damals noch nicht, dass sie zum Schlachter gebracht wurde. Erst spater,
als wir selber Hausschlachtungen machten, habe ich verstanden, welches
Schicksal meiner Gretl widerfahren war.

Bei uns zu Hause wurde Fleisch und Wurst gegessen, allerdings nur 1 —2 x
pro Woche. Meine Mutter verstand es, aus allem etwas Kostliches zu kochen.

Je schlimmer es mit der Massentierhaltung wurde, umso mehr begann ich
meinen Fleischkonsum zu Giberdenken. Am 1.3.2011, nach der Geburtstags-
feier meines Schwiegervaters, der ein extremer Fleischesser war, beschloss
ich Vegetarierin zu werden. Ich habe den Schritt nie bereut. Im Gegenteil, ich
fihle mich viel gesiinder und kraftiger.

In der Zwischenzeit weil man, dass zu viel Fleisch den Menschen krank
macht und die Produktion (den etwas anderes ist es nicht mehr) schadlich

far die Umwelt ist.

Diese Rezepte sind auch fir Nicht-Vegetarierlnnen sehr schmackhaft und
leicht nachzukochen. Die vegetarische Kiiche ist sehr vielfaltig und ein Genuss

fur alle Sinne.

Ich wiinsche einen guten Appetit und viel Spa beim Ausprobieren.

Brigitte Egpelidarfer



aund Fovree

250 g Fusilloni
Wasser :
350 - 400 g frische Steinpilze
200 g Porree
Olivenol
Salz, Pfeffer
Parmesan (vegan ohne Kase)

Porree in feine Ringe schneiden, waschen und gut abtropfen lassen. Steinpilze
vorsichtig waschen und mit Kiichenrolle trocken tupfen. In zwei Pfannen etwas
Olivendl geben und den Porree und die Steinpilze getrennt braten. Den Porree
nicht zu lange braten, damit er noch Biss hat. Die Steinpilze scharf anbraten.
Wahrend der Porree und Steinpilze garen, die Fusilloni al dente kochen. Ein paar
Schopfloffel Nudelwasser herausnehmen und aufheben, die Fusilloni abseihen,
mit dem Porree und den Steinpilzen mischen und eventuell ein paar Loffel
Nudelwasser zugeben. Die Pasta nimmt nun den ganzen Geschmack der
Steinpilze und des Porrees auf. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Parmesan
servieren. Veganer lassen den Parmesan weg.

Das Gericht ist schnell gemacht und durch das pure braten, wird der Geschmack
der Steinpilze sehr intensiv. Der Porree ist milder als Zwiebel und unterstiitzt
dadurch die Feinheit der Steinpilze.



12 Weinblatter

1 Tasse Reis

1 El Tomatenmark
% Kl Paprika EdelsiR
Minze, Oregano, Rosmarin, Thymian,
Piment -
1 kleine Zwiebel, 1 -2 Knoblauch
Wasser, Olivendl, 1 Zitrone

Die Weinblatter waschen und in kochenden Salzwasser ca. 2 min. blanchieren.
AbgieRen, abtropfen und auf Kiichenpapier auflegen. Die Zwiebel fein hacken
und in Olivenol anschwitzen. Den Reis waschen, gut abtropfen und zu den
Zwiebeln geben. Wenn der Reis glasig ist, das Tomatenmark und den Paprika
dazugeben, kurz anrésten und mit ein wenig Wasser abloschen. Salz, Pfeffer und
die Gewdrze dazugeben. Wie beim Risotto immer Wasser zugeben, standig
rihren und den Reis bissfest kochen. Das Wasser muss ganz verkocht sein.
Masse abkihlen lassen, Weinblatter trocken tupfen. Ein Haufchen der Flllung
auf das Weinblatt geben, etwas in die Breite streichen. Zuerst ein wenig von
unten aufrollen, dann seitlich einschlagen und straff einrollen. Das braucht ein
bisschen Ubung. In eine Pfanne Oliven &l geben, die Weinblatter eng aneinander
schlichten. Restliche Zitrone in Scheiben schneiden und auf die Weinblatter
legen. Danach einen grofRen Teller zum Beschweren drauflegen. Mit Wasser und
dem Saft einer Zitrone aufgieRBen, dass die Weinblatter bedeckt sind. Mit einem
Deckel verschlieen und ca. 30 min. nicht zu stark kdcheln lassen. Die
Weinblatter kbnnen warm, aber auch kalt gegessen werden. Dazu passt Tzatsiki
oder Schafmilchjoghurt (fir Veganer Hafer-od. Sojajoghurt).

Die gefiillten Weinblatter schmecken als Vorspeise ebenso gut, wie als Snack
zwischendurch.



Roneolosalat

Festtagsbraten
150 g Griinkern, 200 g Krautersaitlin
1 grolRe Zwiebel
2 — 3 Knoblauchzehen, 3 — 4 El Hafersahné
2 -3 El Haferflocken, 2 El Maisstarke
100 g Schafkase (vegane Altern. Essiggurkerl)

2 EIOI

2 El Butter (vegane Altern. 0l)

Salz, Pfeffer, gerducherter Paprika

Liebstockel, Kimmel, Majoran, Thymian

Rote Sauce mit schwarzen Oliven und Peperoni
2 — 3 milde Peperoni, 6 — 8 schwarze Oliven,

% | Ketchup, 2 — 3 El Wasser

Festtagsbraten

Den Griinkern mit doppelt so viel Wasser und etwas Salz ca. 30 min. ausquellen
lassen. Falls er noch zu hart ist, Wasser zugeben und weiterkochen bis das
Wasser verkocht und der Griinkern weich ist. Abkiihlen lassen. Die Krauter-
saitlinge, die Zwiebel und den Knoblauch fein zerkleinern. Den ausgekihlten
Griinkern mit der Hafersahne im Zerkleinerer ebenfalls etwas mahlen. Alle
Zutaten (auBer Schafkase) vermischen und mit den Gewirzen abschmecken.
Eine kleine eckige Form einfetten oder eine Silikonform nehmen. Die Halfte der
Masse einfiillen. Den Kase (altern. Essiggurkerl ganz) in ca. 2 cm dicke Streifen
schneiden und in die Mitte legen. Die restliche Masse dariber gut verteilen und
etwas andriicken, damit die Masse spater gut zusammenhalt. Ins kalte Rohr
geben, mit Ol bepinseln und Butterfldckchen bestreuen. Bei 200 Grad HeiRluft
ca. 50 min braten. Der Braten sollte etwas Farbe bekommen. Wenn er fertig ist,
etwas abkiihlen lassen, aus der Backform nehmen und aufschneiden.

Sauce

Peperoni und Oliven klein schneiden, mit dem Ketchup und Wasser mischen und
aufkochen lassen.

Rucolasalat

klassisch mit einer Marinade aus Essig, Wasser Zucker, Salz,

Pfeffer und steirischen Kirbiskerndl anmachen.



500 g Eierschwammerl

300 g festkochende Erdapfel
2 groRe Zwiebeln

frische Petersilie

2 El Paprika edelsiR

2 El Essig

5 El Sauerrahm (Altern. Sojajoghurt)
3 El. Vollkornmehl

Salz, Pfeffer, Liebstockel
Olivenol

ca. 150 ml Wasser

Zwiebel schalen und grob schneiden. Die Eierschwammerl gut waschen und
abtropfen lassen. Die Petersilie fein hacken (ein paar Réschen fir die Deko
aufheben).

In einer groRen Pfanne die Zwiebeln in Olivendl goldgelb anrdsten,
Eierschwammerl und die gewirfelten Erdapfel dazugeben, danach den Paprika
hinzuftigen und kurz mitrosten, mit dem Essig abléschen und anschlieRend mit
Wasser aufgiefen und etwas kécheln lassen, bis die Eierschwammerl und die
Erdapfel weich sind. Die Gewlirze dazu geben. Sauerrahm, Mehl und ein wenig
Wasser glatt riihren, zu dem Eierschwammerl-Erdapfelgulasch geben, gut
durchriihren und aufkochen lassen. Mit Petersilienréschen dekorieren. Dazu
passt sehr gut Weillbrot.



250 g Rauchertofu
100 g Walnusse
3-4El0I

1-2 El Mehl %
250 - 300 ml Hafer- oder Sojasahne 2
1 alte Semmel oder WeilRbrot

1-2 El Currymischung

event. Chili, Salz

1 El Zucker, Pfeffer

200 g Erdapfel festkochend

Sauce

Aus Ol, Mehl und Curry eine Mehlschwitze zubereiten, mit Hafer- o. Sojasahne
aufgieBen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wer es etwas scharfer méchte, mit
Chili scharfen.

Spargel

Spargel schalen, holzige Teile entfernen. In einem groRen Topf Wasser, Zucker,
Semmel und Salz zum Kochen bringen. Damit wird der Spargel garantiert nicht
bitter. Den Spargel bissfest (ca. 15-20 min) kochen.

Erdapfel

Erdapfel waschen, schélen und in Salzwasser ca. 20 min. weichkochen. Im
Schnellkochtopf ca. 8 — 11 min.

Rauchertofu wiirfeln und in etwas Ol goldbraun résten.

Den Spargel aus dem Wasser heben und abtropfen lassen. Auf vorgewarmte
Teller legen, ebenso die Kartoffel. Die Currysauce dariber verteilen und mit dem
gerdaucherten Tofu und den gehackten Walnissen servieren.

Das Rezept verbindet die 6sterreichische saisonale Friihlingskiiche mit den
fernostlichen Gewdrzen aus Indien.



und Cren

200 g gekochte Rote Riiben
2 Eier,

1 grolRe Zwiebel

o]

250 g Semmelwiirfel

100 g Topfen

1/4 Liter Riibensaft vom Kochen

Salz, Pfeffer,

Chinakohl

1/2 | Soja- oder Hafersahne,

400 g Osterkron oder dhnliches

3 EL Butter

3 EL Kren (frisch gerieben oder aus dem Glas)

Rote Riibenknddel

Rote Riiben mit den Eiern in der Klichenmaschine fein mixen. Zwiebel fein
schneiden, in Ol anrdsten und mit den Semmelwiirfeln, Topfen, sowie den
Riiben zusammen mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Masse abdecken und
ca. 1 Stunde ziehen lassen. Kleine Knodel formen und im heifRen gesalzenen
Wasser mit dem roten Riilbensaft ca. 15 Minuten sieden (oder im Dampfgarer
ohne Ribensaft).

Chinakohl

Chinakohl in Blatter zupfen und von den Rispen das Harte ausschneiden.
Osterkronsauce

Hafersahne in einer Pfanne aufkochen, den Osterkron zufiigen und schmelzen
lassen.

Krenbutter

Butter in einer heiRen Pfanne braun werden lassen und zum Schluss den frisch
geriebenen Kren hinzuflgen.

Vor dem Servieren den Chinakohl kurz durch die Osterkronsauce ziehen.
Rote-Riiben-Knddel auf einem Teller mit Krenbutter und Osterkron-Chinakohl
anrichten.



200 g Polenta (Maisgries)

ca. 500 ml Wasser

1 Zwiebel

1 TL Gemisesuppe

1TLSalz, 1Ei

1 EL getrockneten Oregano

1 mittelgroRe Zucchini,

ca. 10 EL Tomatensauce/Passata
1 -2 Knoblauchzehe,

Salz, Pfeffer

Pinien- oder Sonnenblumenkerne
150 g Ziegenkdse

1 EL Olivenol

2 Hand voll Rucola

Fiir den Teig die Polenta mit den Gewiirzen ins kochende Wasser einriihren und
aufkochen lassen bis sie cremig ist (Standig riihren). Kurz tGberkihlen lassen und
das Ei sowie den Oregano unterrihren. Die Masse in eine Tarteform (26 cm
Durchmesser) fiillen und mit befeuchteten Handen glatt drticken. Die
Tomatensauce mit dem Knoblauch und etwas Salz vermischen. Diese auf die
Polenta streichen. Die Zwiebel und die diinn geschnittenen Zucchini auf der
Polenta verteilen. Das Olivendl Uber die Zucchinis tropfeln. Die Tarte bei 185 °C
ca. 35 Minuten (je nach Backofen) backen. Zum Schluss den in Scheiben
geschnittenen Ziegenkdse dariiber verteilen und gratinieren. In der Zwischenzeit
die Kerne ohne Ol in einer Pfanne résten und den Rucola waschen. Die fertige
Tarte mit den Kernen und dem Rucola bestreuen.

Der Geschmack des Siidens in Osterreich.



Lo, Retbraut-

W—@&W Sauee

200 g Tofu

1 Knolle Sellerie

100 g Mehl

250 — 300 ml Hafer- od. Sojamilch
150 — 200 g Vollkornbrosel

1 Rotkrautkopf

Birnen

1 — 2 scharfe Olpfefferoni
100 ml Ketchup

Salz, Pfeffer,

Sojasauce

2 El Essig, 1 El Zucker

OL, Saft einer halben Orange

Sellerie

Den Sellerie schilen und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Danach im
Salzwasser bissfest kochen, abseihen und abtrocknen.

Tofu

Den Tofu, ca. 1 -2 Std. vor Verwendung mit Sojasauce marinieren, danach mit
Kiichenrolle trocken tupfen und teilen. Sellerie sowie Tofu salzen und pfeffern,
danach in Mehl, Hafer- oder Sojamilch (statt Ei) und Vollkornbrésel panieren.
Mit Ol bestreichen und im Backofen ca. 20 - 25 min. (wenn notwendig einmal
wenden) knusprig backen.

Rotkraut

Rotkraut fein reiBen und in einer Marinade aus Essig, Zucker, Salz, Pfeffer, Ol und
dem Saft der halben Orange marinieren. Ca. 1 Std. durchziehen lassen.
SiR-scharfe Sauce

Fiir die siiR-scharfe Sauce geschnittene scharfe Olpfefferoni mit Ketchup,
Wasser, Salz und Pfeffer kurz aufkochen lassen.



500 g Fisolen

400 g festkochende Erdapfel
200 g Porree

5 Knoblauchzehen

100 g feines Sojagranulat
5 El Tomatenmark

1/4 | Gemusesuppe

1/4 | Wasser

2 El Sojasauce

Frische Minze

Salz, Pfeffer
Kreuzkiimmel, Liebstockel
Olivendl

Sojagranulat in Suppe und Sojasauce ca. 5 min kochen, 10 min., danach ziehen
lassen. Das Sojagranulat ausdriicken, Flussigkeit aufheben. Den Porree und das
ausgepresste Sojagranulat in Olivenél anrosten. Das Tomatenmark dazugeben
und kurz mitrosten. Mit der Sojafliissigkeit und dem Wasser aufgieRen. Die
geputzten Fisolen, die rohen wiirfelig geschnittenen Erdapfel, den gepressten
Knoblauch und die Gewiirze zugeben. Ca.20 min. kocheln lassen. Wenn die
Fisolen und Erdapfel weich sind, alles noch einmal abschmecken und mit
dunklem Brot servieren



1 mittelgroRe Zwiebel,

% Sellerie

2-3 Karotten

300 g Rauchertofu
Joghurt

200 g getrocknete Linsen
15 Cherrytomaten

oL

Salz, Pfeffer
Currymischung (gibt es von mild bis scharf)
Kreuzkiimmel (gemahlen)

Majoran

200 — 250 ml Wasser

2- 3 Zehen Knoblauch

2 - 4 El Joghurt (vegan Soja- od. Haferjoghurt

Braune Linsen Uber Nacht einweichen (Gelbe oder rote Linsen kbnnen direkt
ohne Einweichen verwendet werden). Zwiebel klein schneiden und kurz in Ol
anrosten, den grob geschnittenen Tofu, die Karotten, den Sellerie, Kreuzkiimmel
und die Currymischung dazu geben und ebenfalls anrésten, dann die Linsen dazu
und mit Wasser, nach Bedarf auch mehr, aufieRen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Den Knobloch zerdriicken und dazu geben. Weichdiinsten und kurz vor dem
Anrichten den Majoran (zwischen den Handen in die Pfanne rebeln, damit die
Aromen freigesetzt werden) und die halbierten Cherrytomaten hinzugeben und
mitdiinsten. Anrichten und auf jeden Teller einen Klecks Joghurt, nach Belieben
eine Scheibe Brot dazu.



250 g Champignon

2 mittelgrofRe Zwiebel
125 g Joghurt

1-2 El Mehl

150 g Blattspinat
250 g Semmelwiirfel
Petersilie

Parmesan

1Ei

o]

Salz, Pfeffer

1 El. Topfen

Spinatknodel

Zwiebeln fein hacken, frischen Blattspinat kurz blanchieren, abtropfen lassen,
zerkleinern (gefrorenen Spinat auftauen, abtropfen, zerkleinern), die
Schwarzbrotwiirfel, den Topfen und das Ei dazu und gut vermischen. Petersilie,
Salz, Pfeffer und ev. 1 EI Mehl (im Dampfgarer nicht notwendig) drunter
mischen. Ca. 1 Std. rasten lassen, danach Knddel formen und in Salzwasser ca.
18 min. oder im Dampfgarer 15 min. ziehen lassen.

Champignonsauce

Zwiebel im Ol anschwitzen, grob gehackte Champignon dazu, kurz
weichdinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 1 EI Mehl mit Joghurt glatt riihren
und in die Sauce einriihren. Kurz aufkochen lassen. Wenn die Sauce zu dick sein
sollte, kann noch etwas Joghurt oder Wasser dazu gegeben werden. Zum Schluss
die gehackte Petersilie hinzuftigen.
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1 GroRRe Zwiebel
300 g Zucchini
400 g Risottoreis
Saft und Haut einer Biozitrone
1/8 WeiRwein

ca. 1/2 | oder mehr Gemusesuppe
Olivendl

1 El Butter

100g frisch geriebenen Parmesan
Salz, Pfeffer

Schnittlauch

Zuerst die Zwiebel und das Gemise goldgelb anrdsten, dann den
Risottoreis (Ohne waschen) zugeben und glasig anrésten. Mit WeiBwein
abléschen. Danach mit etwas Suppe aufgiefen. Immer wieder Suppe
zugeben und unter standigem riihren, das Risotto bissfest (nicht zu
weich) kochen. Das Risotto sollte eine cremige Konsistenz haben. Zum
Schluss den Parmesan einriihren, mit einem El Butter verfeinern und mit
Schnittlauch bestreuen. .


http://essl.butter/

Kiirbisnocken

Ca. 1000 g Hokkaidokiirbis

150 - 170 g Vollkornmehl

1 Ei, 100 g Parmesan

Salz, Pfeffer, Piment

% TL geraucherte Paprika
Spinat-Porree

1000 g frischen Blattspinat oder
500 g tiefgefrorenen Spinat
200 g Porree, 15 Stk. Cherrytomaten

3 — 4 Knoblauchzehen

50 g Sonnenblumenkerne

Salz, Pfeffer, Olivenol

zusatzlich

40 g Butter, 50 g Parmesan

Kiirbisnocken

Vom Kirbis das Innere mit Kernen entfernen. Kiirbis mit Haut in
mittelgrofRe Wirfel schneiden und in einem Topf mit Deckel unter
standigem Umriihren ohne Fett rosten. Wenn der Kiirbis weich ist,
passieren. Mit den anderen Zutaten mischen. In einen grofRen Topf mit
Wasser und Salz, die Kiirbisnocken ziehen lassen. Die Nocken sind durch,
wenn sie oben schwimmen. Eine Nocke zur Probe machen. Wenn sie zu
weich sind noch etwas Mehl zugeben.

Spinat-Porree

In einer Pfanne die Sonnenblumenkerne ohne Fett goldgelb résten und
zur Seite stellen. Den in Ringe geschnittenen Porree und den Blattspinat
waschen. Den Porree in Olivendl goldgelb résten, dann den in Scheiben
geschnittenen Knoblauch kurz mitrésten. Den Spinat dazugeben, salzen
und zusammenfallen lassen. Wenn alles fast fertig ist, die Cherrytomaten
und die Sonnenblumenkerne zugeben.

Butter in einer Pfanne anbraunen und lber die Kiirbisnocken geben. Den
Parmesan dariber hobeln und mit dem Spinat servieren.




Botnenaufstrieh

200 g Kaferbohnen

Majoran

Salz, Pfeffer, Liebstockel

1 kleine Zwiebel

2-3 Zehen Knoblauch

1 El Hafer- oder. Sojajoghurt
Olivendl

Getrocknete Kdferbohnen ca. 12 Std. einweichen, weichkochen und
abseihen. (Alternativ aus dem Glas oder Dose). Restliche Zutaten unter
die noch warmen Bohnen mischen und alles miteinander pirieren. Je
nach Festigkeit etwas mehr Joghurt und Olivendl zugeben. Im warmen
Zustand ist der Aufstrich flissiger und zieht beim Auskihlen noch nach.
Deshalb eine Spur fliissiger machen, damit er nicht zu fest wird. Mit den
Gewdirzen abschmecken.

Halt sich mehrere Tage im Glas im Kihlschrank.



100 g getrocknete gelbe L
2 Knoblauchzehen

1/2 Zwiebel

3-4 El Olivendl

Wasser

1 El Currymischung
Kreuzkiimmel, Majoran
Salz, Pfeffer, Chili

Zitrone

Die Linsen mit doppelt so viel Wasser, Curry, Salz und Pfeffer langsam
kocheln lassen, bis die Linsen weich sind und das Wasser verdampft ist.
Eventuell noch Wasser nachgeben. Die noch warme Linsenmischung mit
der Zwiebel, dem Knoblauch, ein paar Spritzer Zitrone, Kreuzkiimmel,
Majoran und Olivendl passieren, bis sie eine weiche cremige Konsistenz
hat. Wenn nétig noch etwas Olivendl zugeben. Im warmen Zustand ist
der Aufstrich fliissiger und zieht beim Auskihlen noch nach. Deshalb eine
Spur fluissiger machen, damit er nicht zu fest wird.



Muffins

280 g Mehl
120 g Zucker
1 Prise Salz
15 g Weinsteinbackpulver (ca. 1 P.)
1/2 Apfel, puriert (ca. 2 EL) '
1 Apfel gewiirfelt

100 g Walnusse gehackt
100 ml Sonnenblumendl
150 ml Mineralwasser mit Kohlensaure

1 P. Vanillezucker

Schokoladeglasur

100 g Schokolade 70 % oder mehr Kakaoanteil
16 El Wasser

Ganze Nisse als Deko
Papier- od. Silikonférmchen

Muffins

Alle trockenen Zutaten mischen. Das Apfelmus unterriihren. Ol und
Mineralwasser mischen und unterriihren. Zum Schluss die gehackten Apfel- u.
Nussstiickchen dazu geben. Den Teig in Muffinformchen (nicht zu voll) fullen. Je
nach Menge reicht der Teig fiir 9 - 12 Muffins. Bei 180°C (Umluft) ca. 20 - 30 min.
backen (Nadelprobe).

Schokoladeglasur

Schokolade in Wasser schmelzen (event. noch etwas Wasser zugeben, falls die
Schokolade nicht flissig genug ist) und tber die Muffins gieRen. Als Topping eine
WalnuR draufsetzen.

Locker werden die Muffins durch das kohlsaurehaltige Mineralwasser und das
Backpulver. Die Bindung kommt vom Apfelmus - das kann man also nicht
weglassen. Schmeckt auch mit Kiirbiskernol und Kirbiskernen statt
Sonnenblumendl und Nissen


http://p.vanillezucker/
http://od.silikonförmchen/
http://u.schokostückchen/
http://u.schokostückchen/

Wotbntoste weit

Mohntorte

110 g gemahlener Mohn
180 g Vollkorndinkelmehl
100 g feiner Kristallzucker
200 g Soja- od. Haferjoghurt
50 ml Hafersahne

10 g Backpulver

2 El Vanillezucker

100 g Rapsol

20 g Rum

Saft einer halben Zitrone
Zitronenglasur
Staubzucker

Saft von 1 Bio Zitronen

Mohntorte

Alle trockenen Zutaten gut miteinander vermischen. Die flissigen Zutaten

dazu geben und nochmals gut verriihren. 20 cm Springform gut einfetten.
Kuchenmasse einfillen und fur 25 bis 30 Minuten im Backofen bei 180 Grad
HeiRluft backen. Stabchen Probe machen, ob der Kuchen auch wirklich durch ist.
Abkdihlen lassen.

Zitronenglasur

Bio Zitrone auspressen und so viel Staubzucker dazu bis eine feste cremige
Glasur entstanden ist. Torte mit der Glasur GbergieRen, trocknen lassen bis die
Glasur fest wird.



Herausgeber:

LELOG LEbensraum LOGisch
Umweltschutzverein
Umweltorganisation It. §19 Abs.7
2102 Bisamberg, Weintorgasse 6

www.lelog.at

Email lelog@gmx.at
Tel 0680 21 21 571


http://www.lelog.at/
mailto:lelog@gmx.at

