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Erbsenhummus mit Minze
flir ca. 600g

500 g Tiefkihlerbsen

2 EL Tahin

Saft von 1-2 Zitronen

2 EL Olivendl

2-3 Knoblauchzehen

1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen

% Bund Petersilie

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Olivenél und Cayennepfeffer

% Bund Minze

Die Erbsen in einen Topf geben, knapp mit Wasser bedecken und zum Kochen bringen. Etwa 5 Minuten kochen,
dann abgiefRen und kalt abschrecken (oder in Eiswasser geben und dann nochmal abseihen). Gut abtropfen
lassen.

In einem hohen GefaR die Erbsen, Tahin, Zitronensaft, Olivendl, Knoblauch, Kreuzkiimmel und Petersilie
miteinander fein pirieren. Ggf. noch etwas kaltes Wasser dazugeben, um eine cremige Konsistenz zu
bekommen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und in einer Schiissel anrichten. Mit Olivendl begieRen und ggf. etwas
Cayennepfeffer dariiberstreuen.

Quelle: http://www.pinch-of-spice.de/hummus-aus-grunen-erbsen/#sthash.Tm7BJJ5p.dpuf

Linsen-Curry-Aufstrich
fiir 500g
gekilihlt 7-10 Tage haltbar

100g rote Linsen

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

etwas Ol

Curry

%—1 sauerlicher Apfel

Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer

Linsen unter heiBem Wasser abspiilen und mit 200ml Wasser 15 Minuten weichkdcheln lassen, bis das Wasser
komplett aufgesogen ist. Den Apfel waschen und in kleine Stlicke schneiden. Zwiebeln und Knoblauch fein
hacken und mit etwas Ol kurz anschwitzen. Alle Zutaten in ein hohes GefaR, z.B. einen Messbecher geben und
plrieren.



Birnenmus mit Vanille und Zimt
flir 750g
ungeo6ffnet etwa 1 Jahr haltbar

2 Bio-Zitronen

3kg reife Birnen

1 Vanillestange

2 Zimtstangen

100g brauner Zucker

[75ml Birnengeist oder Rum]

Zitronen waschen, abtrocknen und die Schale fein abreiben. Den Saft auspressen. Die Birnen schalen, vierteln
und Stiele und Kerngehause herausschneiden. Die Viertel in Stlicke schneiden, mit dem Zitronensaft und der
Zitronenschale vermischen. Die Birnenstiicke mit dem Pirierstab zerkleinern.

Backofen auf 160° vorheizen. Vanillestange langs aufschneiden und das Mark auskratzen. Schote vierteln, mit
dem Mark und den gebrochenen Zimtstangen unter das Birnenmus mischen. Alles in einen groRen Brater oder
eine Auflaufform gielRen. Im Ofen bei zeitweise leicht gedffneter Backofentir (Umluft 140°, Kochloffelstiel in
die Tir klemmen) in 3h zu einem dicken Mus eindampfen. Ab und zu durchriihren, das Mus vom Rand nach
unten schieben.

Das Mus heiB in vorbereitete Glaser fiillen etwas Rum auf die Oberflache traufeln und die Glaser verschlieRen.
Nach dem Offnen eines Glases das Mus durchriihren.

Quelle: Petra Casparek/ Erika Casparek—Turkkan, Alles hausgemacht

Balsamico-Linsen-Aufstrich
fiir 300g
gekilihlt 7 Tage haltbar

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

100g Lauch

2 EL Olivenol

100g Le-Puy-Linsen oder Berglinsen
300g Gemisebrihe

4 EL Aceto Balsamico

2 TL Zucker

1 TL frisch gehackter Thymian
4 Stangel Petersilie

Salz, Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch schilen. Den Lauch putzen und waschen. Alles fein wiirfeln und im heiBen Ol bei
mittlerer Hitze 2—3min unter riihren andlinsten. Die Linsen zugeben und kurz mitdiinsten. Die Mischung mit
der Briihe aufgielRen, aufkochen und die Linsen zugedeckt bei milder Hitze in 25—-30min sehr weich kochen.
Inzwischen Essig, Zucker und Thymian in einem kleinen Topf bei starker Hitze sirupartig einkochen lassen (auf
etwa die Halfte). Etwas abklhlen lassen.

Die Linsen samt Gem{se in ein Sieb abgielRen, sehr gut abtropfen lassen und zusammen mit dem Balsamico-
Sirup mit dem Pdirierstab glatt pirieren. Die Petersilie waschen, trocken schitteln, fein hacken (bis auf 1 EL)
und unterrihren. Den Aufstrich mit Salz und Pfeffer abschmecken und vor dem Servieren ca. 30min kalt stellen.
Mit Gbriger Petersilie bestreuen.

Quelle: Martina Kittler, Brotaufstriche selbst gemacht



Macadamia-Karamell-Creme
flir 250g
gekiihlt 4-5 Wochen haltbar

60g Vollrohrzucker oder Rohrohrzucker
100g Sahne

100g Macadamianusskerne

30g Haselnusskerne

2 EL Rapsdl (2 EL mehr Ol111)

Zucker in einem schweren Topf bei mittlerer Hitze schmelzen und hellbraun karamellisieren. Mit der Sahne
abléschen und riihren, bis sich der Karamell gel6st hat. Bei mittlerer Hitze sirupartig einkochen, dabei
gelegentlich umriihren. Halb abkihlen lassen.

Nusse in einer trockenen Pfanne rosten, abgekiihlt fein mahlen. Mit dem Karamell zu einer Creme vermischen
und gut durchriihren.

Quelle: Martina Kittler, Brotaufstriche selbst gemacht

Sesam-Sellerie-Aufstrich
fiir 350g
gekiihlt 2 Wochen haltbar

5 EL Sesam

5 EL Sonnenblumenkerne
1 kleine Sellerieknolle

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
frische Petersilie

1-2 EL Zitronensaft
2ELQI

% TL Sojasauce

Salz

Sesam und Sonnenblumenkerne mit Ol und Zitronensaft zu einer groben Paste piirieren. Den Sellerie schilen
und fein raspeln, die Zwiebel und Knoblauchzehen schilen und beides fein hacken. Petersilie ebenfalls fein
hacken. Sellerie, Zwiebel, Knoblauch und Petersilie mit den restlichen Zutaten mischen und pirieren, bis eine
glatte Paste entsteht.

Quelle: Jutta Grimm, Brotaufstriche selbst gemacht

Zwiebel-Nuss-Butter
fiir 350g

250g weiche Butter

30g Haselnusskerne

2 kleine rote Zwiebeln oder Schalotten
8 Stiele Petersilie

1-2 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer

Die Butter in Stiicke teilen und auf einen Teller geben. Die Niisse mahlen und zur Butter geben. Zwiebeln,
Knoblauch und Petersilie fein hacken und ebenfalls dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles mit einer
Gabel gut verkneten.



Vegetarisches Apfel-Zwiebel-Schmalz
fiir 500g
einige Wochen haltbar

3 rote Zwiebeln (ca. 150g)

1 Bund Thymian

1 groRRer sduerlicher Apfel (ca. 200g)
100ml Olivendl

%—1 EL flissiger Honig

150g Kokosfett

Salz, Zitronenpfeffer

Zwiebeln schalen und fein wirfeln. Thymianblattchen abzupfen. Apfel schalen und fein wirfeln. Zwiebeln in 3
EL heiRem Olivendl glasig andiinsten. Apfel und 2/3 des Thymian zufiigen und kurz mitdiinsten. Mit Salz,
Zitronenpfeffer und Honig wiirzen, dann abkihlen lassen.

Kokosfett (ilber dem warmen Wasserbad schmelzen. Zwiebel-Apfel-Masse zufligen und etwas abkihlen lassen.
Dann Ubriges Olivendl unterriihren und kraftig abschmecken. Schmalz in Glaser fillen und zugedeckt im
Kihlschrank fest werden lassen.

Quelle: Karen Schulz/ Maren Jahnke, Drunter & Driber

Mojo verde
fiir 400g
gekiihlt 2 Wochen haltbar

1 griine Paprikaschote
% Bund Koriandergriin
% Bund Petersilie

2 Knoblauchzehen
75g Semmelbroésel
100ml Olivendl

4 EL WeilRweinessig
Meersalz, Pfeffer

Die Paprikaschote halbieren, putzen, entkernen, waschen und klein schneiden. Die Krauter abbrausen, trocken
schiitteln, die Blatter hacken. Den Knoblauch schalen und in feine Wurfel schneiden.

Paprika, Krduter und Knoblauch mit 1 TL Salz, % TL Pfeffer und Essig mit dem Piirierstab fein pirieren. Ol und
Semmelbrdsel untermixen, bis eine streichfahige Paste entstanden ist. Den Mojo mit Salz und Pfeffer
abschmecken und ca. 1 Stunde durchziehen lassen.

Quelle: Martina Kittler, Brotaufstriche selbst gemacht

Zwiebel-Nuss-Butter
fiir 350g

250g weiche Butter

30g Haselnusskerne

2 kleine rote Zwiebeln oder Schalotten
8 Stiele Petersilie

1-2 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer

Die Butter in Stiicke teilen und auf einen Teller geben. Die Niisse mahlen und zur Butter geben. Zwiebeln,
Knoblauch und Petersilie fein hacken und ebenfalls dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles mit einer
Gabel gut verkneten.



Erdbeer-Rhabarber-Marmelade mit Basilikum
fir 1,2 kg

850g reife Erdbeeren
300g Rhabarber

500g Gelierzucker (2:1)
4 Stiele Basilikum

2 EL Zitronensaft

Erdbeeren verlesen, kalt waschen, abtropfen lassen und das Griin entfernen. 750g Friichte klein wiirfeln.
Rhabarber waschen und ebenfalls klein wiirfeln. 250g Rhabarber abwiegen. Erdbeeren und Rhabarber mit dem
Gelierzucker in einem grofRen Topf mischen. Dann abgedeckt 1-2 Stunden Saft ziehen lassen.
Basilikumblattchen abzupfen, fein schneiden. Rhabarber-Erdbeeren und Zitronensaft und Rihren bei starker
Hitze offen aufkochen. Sobald die Masse kocht, unter Riihren genau 3 Minuten sprudelnd kochen lassen. Topf
von der Kochstelle nehmen. Am besten macht man eine Gelierprobe: ca. 2 TL Marmelade auf eine eiskalte
Untertasse geben. Geliert die Konfitlire innerhalb von 1-2 Minuten, kann sie abgefiillt werden. Ansonsten lasst
man sie 1 Minute sprudelnd weiterkochen und wiederholt dann die Gelierprobe.

Quelle: www.essen-und-trinken.de

Paprikahummus
fiir 400g

250g vorgekochte Kichererbsen
Saft einer Limette

3 EL Tahin

1-2 Chilis

1 rote Paprika

3 EL Olivenaol

1-2 Knoblauchzehen

1 TL Paprikapulver edelsiR
etwas gemahlener Kreuzkiimmel
Salz

[wahlweise noch % Bund glatte Petersilie]

Die Paprika waschen, in 3-4 Teile zerteilen, putzen und mit der Haut nach oben auf ein mit Backpapier belegtes
Backgitter legen. Im vorgeheizten Ofen (175 °C) rosten, bis die Haut sich wolbst und schwarz wird. Die Haut mit
einem Messer abziehen und die Paprika in kleine Stiicke schneiden. Alternativ kann auch bereits marinierte
Paprika aus dem Glas verwendet werden.

Kichererbsen, Limettensaft, Chilis, Paprika, Tahin, Olivendl und die Gewlirze miteinander pUrieren bis eine
homogene Masse entsteht. Nochmal abschmecken und ggf. die gehackte Petersilie untermengen.

Quelle: www.veganguerilla.de

Schalotten-Senf-Butter
fiir 175g
gekiihlt 2-3 Wochen haltbar

125g weiche Butter
1 grolRe Schalotte
1ELOI

1 TL flissigen Honig
1 EL kérnigen Senf
1-2 TL Zitronensaft
Salz, Pfeffer



Die Schalotte schalen, fein wiirfeln und in 1 EL Ol in einer kleinen Pfanne unter Rithren 2-3 Minuten bei
mittlerer Hitze glasig diinsten. Honig unterriihren und abkihlen lassen. Die Butter auf einen Teller geben und
den Senf und die Schalottenmischung untermengen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Vor dem
Servieren 1 Stunde kalt stellen.

Quelle: Martina Kittler, Brotaufstriche selbst gemacht

lhr wiirdet gerne liber weitere kulinarische Kulturprojekte und Veranstaltungen informiert
werden? — Dann schreibt eine Mail an info@kulturkulinarik.de und ihr werdet in den
Newsletter aufgenommen, der 2-3x/ Jahr versandt wird!

Aktuelle Infos gibt es ebenfalls auf:
www.facebook.com/pages/KulturKonzepteKulinarik/123601744389377
und auf www.kulturkulinarik.de.



