Lutaten

1Packung Falarel zum anrunren
1Bund Minze
Harissa (nach Geschmack)
2 El Olivenal

Lubereitung

Falafel nach Packungsbellage zubereiten
Minze und Harissa nach dem Quellen unterneben
Walnussgrofe Ballchen formen
Von allen Seiten in 01 knusprig anbraten



Lutaten

20 Karotten, geschalt
6 EL Olivenal
1halber 1L Kreuzkimmel, ganz
1TLgerduchertes, suBes Paprikapulver
1halber TLKoriandersamen, ganz
1TLKurkuma
JKnoblauchzehen fein gehackt
2 Bund (150 g] frischer Koriander gehackt
1El Zitronensaft
2 kleine Zwiebeln (160 g), gehackt
1halberTLsalz
1halber 1L schwarzer Pfeffer

Lubereitung

Karotten kochen
Gewtirze in Olivenal erhitzen
Karotten in Scheiben schneiden
[utatenvermenaen und mit Salz und Preffer abschmecken



Lutaten

1000 Bulgur
1/ Tasse Pinienkerne
8 Bund Petersilie
500 g Tomaten, gewurelt
200 g getr. Tomaten, gehackt
21018 Zwiebeln, genackt
Frisch gepresster Sartvon 2 Zitronen
1271 §alz
I TLPTeffer
Olivendl

Lubereitung

Bulger 15 Minuten einweichen
Pinienkerne in Olivenol anrosten
4 Bund Petersilie grob, 4 Bund fein hacken
Bulgur abgiehen und alle Zutaten vermenaen
Salat eine Stunde ziehen [assen



Lutaten

2 qroBe reife Fleischtomaten
1groBe Gurke
je Tartine und rote Paprikaschote
170te Lwiebel
o ELTrische, glatte Petersilie
2 EL Ofivenal
11itrone (frisch gepresst
Salz und Prefer
Frische Minzbldtter zum garnieren
Koriander, je nach Geschmack

Lubereitung

Gemuse in Senr feine Wiirfel schneiden
Gemusewurel, Zwiebel und Petersilie in eine Schussel geben und gut vermischen
0livenol und Zitronensaft ninzutuaen
Salzund Preffer nach Geschmack zugeben
Minzblatter als Garnitur beigeben



Lutaten

100 g Tahin, Sesampaste weip
1Bund Petersilie, nur die Blatter
1Bund Koriander, nur die Blatter

Saft einer halben Zitrone
Knoblauch
Olivendl
Btwas Wasser

Lubereitung

[utaten mit dem Purierstab zu einem cremigen Dip verrunren
[Zi8l: glatte, dicke Sauce)
Gegebeneralls mitTahin verdicken oder mit Wasser verdunnen



Lutaten

230 g Mehl
140 g Frischkase
120 g weiche Butter
2 EL Puderzucker
1 Packchen Vanillezucker
1 Prise Salz
Eillung:
Marmelade nach Wahl
gehackte Pistazienkerne

Lubereitung

Zutaten flir den Teig verkneten und zu zwei gleich grofien Kugeln formen (1 Stunde kalt stellen)
Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache rund (ca. 3mm dick) ausrollen
Mitte des Kreises mit Marmelade bestreichen
Kreis in 12 gleich groRe Tortenstlicke schneiden und zu Hornchen rollen
Backofen auf 175 °C (150 °C Umluft) vorheizen
Hornchen mit Eigelb bestreichen und mit gehackten Niissen bestreuen
20 - 25 Minuten goldgelb backen



Lutaten

1 mittlerer Blumenkohl (in kleine Réschen zerteilt)
1 Stengel Staudensellerie
30 g Haselniisse, gehackt
50 g Granatapfelkerne
10 g Blattpetersilie
LEL Zitrone
1,5TL Ahornsirup
5EL Olivendl
Zimt und Piment (gemahlen)
Pfeffer (schwarz, gemahlen) und Salz

Lubereitung

Backofen auf 220 °C vorheizen
Blumenkohlréschen mit 3 EL Olivendl, 1/2 TL Salz und etwas Pfeffer marinieren
Blumenkohl danach ca. 25 bis 35 Minuten lang résten (mehrfach wenden)
Ofentemperatur auf 170 °C absenken und die Haseln(isse fiir ca. 17 Minuten résten
Zutaten in eine Schiissel geben
Dressing aus dem Rest Olivendl, Zitrone, Zimt und Piment anrtihren und alles gut mischen
Salz und Pfeffer nach Geschmack zugeben



