mmhhhh .... mit Honig!

Curryhuhn

Zutaten: 2 Zwiebeln, 50 g Butter, 5 EL Mehl,

% | Hiihnerbriihe, 500 g gekochtes Hiihnerfleisch,
1 Apfel, 1 - 2 Bananen, 2 EL Rosinen, 2 EL Curry,
2 EL Zitronensaft, 2 EL Honig, etwas Salz und
Suppenwiirze.

Zubereitung. Zwiebel fein schneiden und im heifien
Fett glasig diinsten. Mehl dazugeben und eine helle
Mehlschwitze herstellen. Mit Hiihnerbriihe auf-
gieBen und kurz durchkochen. Fleisch in mund-
gerechte Stiicke schneiden, Apfel schdlen und
wiirfeln, die Banane in Scheiben schneiden, alles
zusammen mit den Rosinen zur Sofle geben. Mit
Curry, Zitronensaft, Honig, Salz und Suppenwiirze
abschmecken. Einige Minuten ziehen lassen, bis die
Rosinen aufgequollen sind. Die Sofle soll wiirzig und
leicht siB schmecken.

Tipp: Das Curryhuhn schmeckt besonders gut mit
Reis. Das lohnt sich: vor dem Anrichten noch 2 EL

saure Sahne darunter riihren.

EL = Essléffel, TL = Teelsffel
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3 | Hilhnerbriihe, 500 g gekochtes Hiihnerfleisch,
1 Apfel, 1 - 2 Bananen, 2 EL Rosinen, 2 EL Curry,
2 EL Zitronensaft, 2 EL Honig, etwas Salz und
Suppenwiirze.

Zubereitung. Zwiebel fein schneiden und im heifen
Fett glasig diinsten. Mehl dazugeben und eine helle
Mehlschwitze herstellen. Mit Hiihnerbriihe auf-
gieBen und kurz durchkochen. Fleisch in mund-
gerechte Stiicke schneiden, Apfel schdlen und
wiirfeln, die Banane in Scheiben schneiden, alles
zusammen mit den Rosinen zur Sofle geben. Mit
Curry, Zitronensaft, Honig, Salz und Suppenwiirze
abschmecken. Einige Minuten ziehen lassen, bis die
Rosinen aufgequollen sind. Die Sofe soll wiirzig und
leicht siB schmecken.

Tipp: Das Curryhuhn schmeckt besonders gut mit
Reis. Das lohnt sich: vor dem Anrichten noch 2 EL
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Curryhuhn

Zutaten: 2 Zwiebeln, 50 g Butter, 5 EL Mehl,
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1 Apfel, 1 - 2 Bananen, 2 EL Rosinen, 2 EL Curry,
2 EL Zitronensaft, 2 EL Honig, etwas Salz und
Suppenwiirze.

Zubereitung. Zwiebel fein schneiden und im heifien
Fett glasig diinsten. Mehl dazugeben und eine helle
Mehlschwitze herstellen. Mit Hiihnerbriihe auf-
gieBen und kurz durchkochen. Fleisch in mund-
gerechte Stiicke schneiden, Apfel schdlen und
wiirfeln, die Banane in Scheiben schneiden, alles
zusammen mit den Rosinen zur Sofle geben. Mit
Curry, Zitronensaft, Honig, Salz und Suppenwiirze
abschmecken. Einige Minuten ziehen lassen, bis die
Rosinen aufgequollen sind. Die Sofle soll wiirzig und
leicht siB schmecken.

Tipp: Das Curryhuhn schmeckt besonders gut mit
Reis. Das lohnt sich: vor dem Anrichten noch 2 EL
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Handkdse mit Musik

Zutaten:

200 g Handkase, 1 Zwiebel, 1 EL Weinessig,

3 Essléffel Wasser, 1 Teeloffel mittelscharfer
Senf, 1 Prise Salz, etwas Pfeffer, 2 Teeloffel
Honig, 2 Essléffel Ol.

Zubereitung:.

Kdse in Scheiben, Zwiebel in Ringe schneiden und in
eine Schale oder auf einen tiefen Teller legen. Aus
Essig, Wasser, Senf, Salz, Pfeffer und Honig eine
Marinade riihren und mit dem Ol iiber den Kdse
gieBen. Vor dem Servieren etwas ziehen lassen.

Tipp:
Einige Radieschen oder ein Rettich passen gut
zum Kdse. Als Beilage: Brezen oder ein dunkles

Brot mit Butter.
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Marinade riihren und mit dem Ol iiber den Kdse
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Handkdse mit Musik

Zutaten:

200 g Handkase, 1 Zwiebel, 1 EL Weinessig,

3 Essléffel Wasser, 1 Teeloffel mittelscharfer
Senf, 1 Prise Salz, etwas Pfeffer, 2 Teeloffel
Honig, 2 Essléffel Ol.

Zubereitung:.

Kdse in Scheiben, Zwiebel in Ringe schneiden und in
eine Schale oder auf einen tiefen Teller legen. Aus
Essig, Wasser, Senf, Salz, Pfeffer und Honig eine
Marinade riihren und mit dem Ol iiber den Kdse
gieBen. Vor dem Servieren etwas ziehen lassen.

Tipp:

Einige Radieschen oder ein Rettich passen gut
zum Kdse. Als Beilage: Brezen oder ein dunkles
Brot mit Butter.
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Apfel - Senf - SoRe

Zutaten. 500 g sduerliche Kochdpfel,

1/8 | Wasser, 1 Essloffel Honig, 1 Essloffel
mittelscharfer Senf, 1 Essloffel Zitronen-
saft, 3 Essloffel saure Sahne oder
Sahnejoghurt.

Zubereitung. Apfel in Stiicke schneiden und mit
dem Wasser bei schwacher Hitze in etwa

15 Minuten weich diinsten. Falls die Apfel

stark einkochen, noch etwas Wasser zugeben.
Die Apfel durch ein Sieb streichen, die

tibrigen Zutaten unterrihren.

Tipp: Die SoBe kann auch etwas scharfer
gehalten werden, wenn scharfer Senf oder
noch 1 TL geriebener Meerrettich dazu
gegeben wird. Am besten serviert man die
Apfel-Senf-SoBe zu gegrilltem Fleisch, aber
auch zu Schinken oder kaltem Braten.
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Apfel - Senf - Sofe

Zutaten. 500 g sduerliche Kochdpfel,

1/8 | Wasser, 1 Essloffel Honig, 1 Essloffel
mittelscharfer Senf, 1 Essloffel Zitronen-
saft, 3 Essloffel saure Sahne oder
Sahnejoghurt.

Zubereitung. Apfel in Stiicke schneiden und mit
dem Wasser bei schwacher Hitze in etwa

15 Minuten weich diinsten. Falls die Apfel

stark einkochen, noch etwas Wasser zugeben.
Die Apfel durch ein Sieb streichen, die

ibrigen Zutaten unterriihren.

Tipp: Die SoBe kann auch etwas scharfer
gehalten werden, wenn scharfer Senf oder
noch 1 TL geriebener Meerrettich dazu
gegeben wird. Am besten serviert man die
Apfel-Senf-SoBe zu gegrilltem Fleisch, aber
auch zu Schinken oder kaltem Braten.
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Apfel - Senf - SoRe

Zutaten. 500 g sduerliche Kochdpfel,

1/8 | Wasser, 1 Essloffel Honig, 1 Essloffel
mittelscharfer Senf, 1 Essloffel Zitronen-
saft, 3 Essloffel saure Sahne oder
Sahnejoghurt.

Zubereitung. Apfel in Stiicke schneiden und mit
dem Wasser bei schwacher Hitze in etwa

15 Minuten weich diinsten. Falls die Apfel

stark einkochen, noch etwas Wasser zugeben.
Die Apfel durch ein Sieb streichen, die

tibrigen Zutaten unterrihren.

Tipp: Die SoBe kann auch etwas scharfer
gehalten werden, wenn scharfer Senf oder
noch 1 TL geriebener Meerrettich dazu
gegeben wird. Am besten serviert man die
Apfel-Senf-SoBe zu gegrilltem Fleisch, aber
auch zu Schinken oder kaltem Braten.
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Kdse - Walnuss - Créme Kdse - Walnuss - Créme Kdse - Walnuss - Créme
Zutaten. 200 g Doppelrahm-Frischkdse, 1 EL Zutaten. 200 g Doppelrahm-Frischkdse, 1 EL Zutaten: 200 g Doppelrahm-Frischkdse, 1 EL
saure Sahne oder Joghurt, 2 EL Weinessig, saure Sahne oder Joghurt, 2 EL Weinessig, saure Sahne oder Joghurt, 2 EL Weinessig,

1 EL fliissiger oder cremiger Honig, 1 Zwiebel, 1 EL fliissiger oder cremiger Honig, 1 Zwiebel, 1 EL fliissiger oder cremiger Honig, 1 Zwiebel,
1 Tasse Walniisse, 1 kleine Msp. Pfeffer. 1 Tasse Walniisse, 1 kleine Msp. Pfeffer. 1 Tasse Walniisse, 1 kleine Msp. Pfeffer.

Zubereitung. Den Frischkdse mit saurer Sahne / Zubereitung. Den Frischkdse mit saurer Sahne / Zubereitung. Den Frischkdse mit saurer Sahne /

Joghurt, Essig und Honig glatt riilhren. Zwiebel Joghurt, Essig und Honig glatt riihren. Zwiebel Joghurt, Essig und Honig glatt riihren. Zwiebel
fein schneiden, die Walniisse hacken und beides fein schneiden, die Walniisse hacken und beides fein sch;leiden die Walniisse hacken und beides
unter die Mischung geben, mit wenig Pfeffer unter die Mischung geben, mit wenig Pfeffer unter die Misciwung geben, mit wenig Pfeffer
abschmecken und vor dem Servieren etwas kiihl abschmecken und vor dem Servieren etwas kiihl abschmecken und vor deml Servieren etwas kiihl
stellen. stellen. stellen.
Tipp: Im Sommer, wenn es frische Krduter gibt, Tipp: Im Sommer, wenn es frische Krduter gibt, Tipp: Im Sommer, wenn es frische Kréuter gibt
lohnt es sich, 1 EL gehackten Kerbel oder lohnt es sich, 1 EL gehackten Kerbel oder lohnt es sich, 1 EL gehackten Kerbel oder
Pimpinelle unter die Kdse - Walnuss - Creme zu Pimpinelle unter die Kdse - Walnuss - Creme zu Pimpinelle un:rer' die Kédse - Walnuss - Creme zu
rihren, im Winter kann die Mischung mit 1 TL rihren, im Winter kann die Mischung mit 1 TL riihren, im Winter kann die Mischung mit 1 TL
geriebenem Meerrettich oder etwas Cognac geriebenem Meerrettich oder etwas Cognac geriebénem Meerrettich oder etwas Cognac
verfeinert werden. verfeinert werden. verfeinert werden.
EL = Essléffel, TL = Teelsffel EL = Essloffel, TL = Teelsffel EL - Esslsffel TL = Teelsffel
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Pilze siiRsauer

Zutaten.

2 Zwiebeln, 1 - 2 EL Butter, 500 g

Pilze, etwas Salz und Pfeffer, 1 EL Honig,
2 EL Weinessig, 1 Becher saure Sahne.

Zubereitung.

Zwiebel schneiden und in heifler Butter leicht
glasig diinsten. Pilze schneiden und mitdiinsten,
bis sie weich sind, etwa 10 Minuten. Wenn die
Pilze sehr trocken sind, 1 - 2 EL Wasser
zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Honig
in Essig auflosen, iiber die Pilze geben, gut
durchriihren, zum Schluss die Sahne zugeben.

Tipp:

Als Pilze eignen sich Zuchtchampignons, aber
auch Mischpilze frisch aus dem Wald. Milden
Honig wdhlen, zum Beispiel Rapshonig oder
Waldhonig!

EL = Essloffel
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Pilze siiBsauer

Zutaten:

2 Zwiebeln, 1 - 2 EL Butter, 500 g

Pilze, etwas Salz und Pfeffer, 1 EL Honig,
2 EL Weinessig, 1 Becher saure Sahne.

Zubereitung.

Zwiebel schneiden und in heifer Butter leicht
glasig diinsten. Pilze schneiden und mitdiinsten,
bis sie weich sind, etwa 10 Minuten. Wenn die
Pilze sehr trocken sind, 1 - 2 EL Wasser
zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Honig
in Essig auflosen, liber die Pilze geben, gut
durchriihren, zum Schluss die Sahne zugeben.

Tipp:

Als Pilze eignen sich Zuchtchampignons, aber
auch Mischpilze frisch aus dem Wald. Milden
Honig wadhlen, zum Beispiel Rapshonig oder
Waldhonig!

EL = Essloffel
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Pilze siiBsauer

Zutaten.

2 Zwiebeln, 1 - 2 EL Butter, 500 g

Pilze, etwas Salz und Pfeffer, 1 EL Honig,
2 EL Weinessig, 1 Becher saure Sahne.

Zubereitung.
Zwiebel schneiden und in heifer Butter leicht

glasig diinsten. Pilze schneiden und mitdiinsten,

bis sie weich sind, etwa 10 Minuten. Wenn die
Pilze sehr trocken sind, 1 - 2 EL Wasser
zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Honig
in Essig auflosen, liber die Pilze geben, gut
durchriihren, zum Schluss die Sahne zugeben.

Tipp:

Als Pilze eignen sich Zuchtchampignons, aber
auch Mischpilze frisch aus dem Wald. Milden
Honig wahlen, zum Beispiel Rapshonig oder
Waldhonig!

EL = Essloffel
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Kirbis - Chutney Kiirbis - Chutney Kirbis - Chutney

Zutaten: 750 g Kiirbis, 2 groRe Zwiebeln, 1 EL Zutaten: 750 g Kiirbis, 2 groBe Zwiebeln, 1 EL Zutaten: 750 g Kiirbis, 2 groRe Zwiebeln, 1 EL
Senfkorner, 1 TL Salz, 150 g Honig, 1/8 | Senfkarner, 1 TL Salz, 150 g Honig, 1/8 | Senfkorner, 1 TL Salz, 150 g Honig, 1/8 |
Apfelessig, 2 TL Ingwerpulver, 2 EL Rosinen. Apfelessig, 2 TL Ingwerpulver, 2 EL Rosinen. Apfelessig, 2 TL Ingwerpulver, 2 EL Rosinen.
Zubereitung. Kiirbis in kleine Wiirfel schneiden,
Zwiebeln hacken. Alle Zutaten mit Ausnahme
der Rosinen in einen weiten Topf geben und
zugedeckt kdcheln lassen, bis der Kiirbis

weich ist. Die Masse abschmecken und dann

bei of fenem Deckel unter Riihren weiter
kochen, bis die Fliissigkeit weitgehend ver-
dunstet ist. In den letzten Minuten auch die
Rosinen zugeben. Das Chutney heif} in
vorgewdrmte Gldser mit Twist-Off-Deckeln
fiillen, sofort verschlieRen und fir einige
Minuten auf den Kopf stellen.

Zubereitung. Kiirbis in kleine Wiirfel schneiden,
Zwiebeln hacken. Alle Zutaten mit Ausnahme
der Rosinen in einen weiten Topf geben und
zugedeckt kdcheln lassen, bis der Kiirbis
weich ist. Die Masse abschmecken und dann
bei of fenem Deckel unter Rithren weiter
kochen, bis die Fliissigkeit weitgehend ver-
dunstet ist. In den letzten Minuten auch die
Rosinen zugeben. Das Chutney heif} in
vorgewdrmte Gldser mit Twist-Off-Deckeln
fiillen, sofort verschlieRen und fiir einige
Minuten auf den Kopf stellen.

Zubereitung. Kiirbis in kleine Wiirfel schneiden,
Zwiebeln hacken. Alle Zutaten mit Ausnahme
der Rosinen in einen weiten Topf geben und
zugedeckt kdocheln lassen, bis der Kiirbis
weich ist. Die Masse abschmecken und dann
bei of fenem Deckel unter Rithren weiter
kochen, bis die Flissigkeit weitgehend ver-
dunstet ist. In den letzten Minuten auch die
Rosinen zugeben. Das Chutney heif} in
vorgewdrmte Gldser mit Twist-Off-Deckeln
fillen, sofort verschlieBen und fiir einige
Minuten auf den Kopf stellen.

Tipp: Das Kiirbis - Chutney ist eine wiirzige
Beilage zu Grillgerichten oder Gefliigel, aber
auch zu paniertem Fleisch und Fisch.

Tipp: Das Kiirbis - Chutney ist eine wiirzige
Beilage zu Grillgerichten oder Gefliigel, aber
auch zu paniertem Fleisch und Fisch.

Tipp: Das Kiirbis - Chutney ist eine wiirzige
Beilage zu Grillgerichten oder Gefliigel, aber
auch zu paniertem Fleisch und Fisch.

EL = Essloffel, TL = Teeloffel EL - Essloffel TL = Teelsffel EL = Essloffel, TL = Teeloffel
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Blaukraut (Rotkohl)

Zutaten. 3 Zwiebeln, 1 EL Fett, 1 mitt-
lerer Kopf Blaukraut (etwa 1 kg), 2 - 3
Apfeln 1/4 | Wasser, 4 - 5 EL Weinessig,
1/4 | Rotwein, etwas Salz, 4 Nelken,

3 Lorbeerblatt, 4 EL Honig, 1 EL Mehl.

Zubereitung. Zwiebeln hacken und in dem
erhitzten Fett glasig diinsten. Blaukraut
hobeln und mit Wasser, Essig und Rotwein
dazugeben, ebenso Salz, Nelken und Lorbeer-
blatt. Etwa 3 Stunde kochen, dann die Apfel
schdlen, in Stiicke schneiden und ebenfalls
zugeben. Falls viel Flissigkeit verdampft ist,
noch einmal etwas Wasser nachgiefien. Wenn
das Blaukraut weich ist, nach etwa 60 - 70
Minuten, mit dem Honig abschmecken, das
Mehl dariiber stauben, gut durchrihren und
noch einmal aufkochen lassen.

Tipp: Der mittelgroBe Krautkopf reicht fiir
etwa sechs Portionen.

EL = Essloffel, TL = Teeloffel

DEVTSCHERHONIG
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Blaukraut (Rotkohl)

Zutaten: 3 Zwiebeln, 1 EL Fett, 1 mitt-
lerer Kopf Blaukraut (etwa 1 kg), 2 - 3
Apfeln 1/4 | Wasser, 4 - 5 EL Weinessig,
1/4 | Rotwein, etwas Salz, 4 Nelken,

3 Lorbeerblatt, 4 EL Honig, 1 EL Mehl.

Zubereitung. Zwiebeln hacken und in dem
erhitzten Fett glasig diinsten. Blaukraut
hobeln und mit Wasser, Essig und Rotwein
dazugeben, ebenso Salz, Nelken und Lorbeer-
blatt. Etwa 3 Stunde kochen, dann die Apfel
schdlen, in Stiicke schneiden und ebenfalls
zugeben. Falls viel Flissigkeit verdampft ist,
noch einmal etwas Wasser nachgiefen. Wenn
das Blaukraut weich ist, nach etwa 60 - 70
Minuten, mit dem Honig abschmecken, das
Mehl dariiber stauben, gut durchriihren und
noch einmal aufkochen lassen.

Tipp: Der mittelgroBe Krautkopf reicht fiir
etwa sechs Portionen.
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Blaukraut (Rotkohl)

Zutaten. 3 Zwiebeln, 1 EL Fett, 1 mitt-
lerer Kopf Blaukraut (etwa 1 kg), 2 - 3
Apfeln 1/4 | Wasser, 4 - 5 EL Weinessig,
1/4 | Rotwein, etwas Salz, 4 Nelken,

3 Lorbeerblatt, 4 EL Honig, 1 EL Mehl.

Zubereitung. Zwiebeln hacken und in dem
erhitzten Fett glasig diinsten. Blaukraut
hobeln und mit Wasser, Essig und Rotwein
dazugeben, ebenso Salz, Nelken und Lorbeer-
blatt. Etwa 3 Stunde kochen, dann die Apfel
schdlen, in Stiicke schneiden und ebenfalls
zugeben. Falls viel Flissigkeit verdampft ist,
noch einmal etwas Wasser nachgieen. Wenn
das Blaukraut weich ist, nach etwa 60 - 70
Minuten, mit dem Honig abschmecken, das
Mehl dariiber stauben, gut durchrihren und
noch einmal aufkochen lassen.

Tipp: Der mittelgroBe Krautkopf reicht fiir
etwa sechs Portionen.
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Roter Friichtepunsch
ohne Alkohol

Zutaten:

% | Kirsch- oder Holundersaft, Saft von 2
Orangen, Saft von 1 Zitrone, 3 | Hagebutten-
tee, 1 Stiickchen Zimtstange,

2 - 3 Nelken, 2 - 3 EL Honig.

Zubereitung.
Sdfte und Tee miteinander erhitzen und mit

den Gewiirzen etwa 10 Minuten ziehen lassen,

dann abseihen. Mit Honig nach Geschmack
siien.

Tipp:

Der Punsch schmeckt auch mit Apfelsaft recht

gut, wird dann aber zum ,Rosa" - Punsch.

EL = Essloffel, TL = Teeloffel
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Roter Friichtepunsch
ohne Alkohol

Zutaten:

% | Kirsch- oder Holundersaft, Saft von 2
Orangen, Saft von 1 Zitrone, 3 | Hagebutten-
tee, 1 Stiickchen Zimtstange,

2 - 3 Nelken, 2 - 3 EL Honig.

Zubereitung.
Sdfte und Tee miteinander erhitzen und mit

den Gewiirzen etwa 10 Minuten ziehen lassen,

dann abseihen. Mit Honig nach Geschmack
siien.

Tipp:

Der Punsch schmeckt auch mit Apfelsaft recht

gut, wird dann aber zum ,Rosa" - Punsch.
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Apfelquark

Zutaten. 500 g Quark, 2 - 3 EL Honig,

500 g etwas festere, sduerliche Apfel,

1 Zitrone (unbehandelt), 2 EL Rosinen,

nach Wunsch etwas Vanillemark und

etwas Zimt, einige EL Apfelsaft oder Wasser.

Zubereitung: Quark mit Honig verriihren.
Apfel schdlen und in grobe Stiicke schneiden.
Das Gelbe der Zitronenschale auf einem
feinen Reibeisen abreiben, Saft auspressen
und beides zu den Apfeln geben, ebenso die
Rosinen, Vanillemark und Zimt. Mit wenig
Flissigkeit anfeuchten und nur ganz leicht
andiinsten, damit die Apfel nicht zerfallen.
Die Obstmischung abkiihlen lassen und unter
den Quark heben. Nicht zu kalt servieren.

Tipp: Wasser oder Saft zum Kochen der Apfel
kann auch durch Weiwein ersetzt werden.

EL = Essléffel, TL = Teelsffel

DEVTSCHERHONIG
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mmhhhh .... mit Honig!

Apfelquark

Zutaten. 500 g Quark, 2 - 3 EL Honig,

500 g etwas festere, sduerliche Apfel,

1 Zitrone (unbehandelt), 2 EL Rosinen,

nach Wunsch etwas Vanillemark und

etwas Zimt, einige EL Apfelsaft oder Wasser.

Zubereitung: Quark mit Honig verriihren.
Apfel schdlen und in grobe Stiicke schneiden.
Das Gelbe der Zitronenschale auf einem
feinen Reibeisen abreiben, Saft auspressen
und beides zu den Apfeln geben, ebenso die
Rosinen, Vanillemark und Zimt. Mit wenig
Flussigkeit anfeuchten und nur ganz leicht
andiinsten, damit die Apfel nicht zerfallen.
Die Obstmischung abkiihlen lassen und unter
den Quark heben. Nicht zu kalt servieren.

Tipp: Wasser oder Saft zum Kochen der Apfel
kann auch durch Weilwein ersetzt werden.

EL = Essloffel, TL = Teeloffel

DEVTSCHERHONIG

Am besten schmeckt’ s mit
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mmhhhh ... mit Honig!

Apfelquark

Zutaten. 500 g Quark, 2 - 3 EL Honig,

500 g etwas festere, sduerliche Apfel,

1 Zitrone (unbehandelt), 2 EL Rosinen,

nach Wunsch etwas Vanillemark und

etwas Zimt, einige EL Apfelsaft oder Wasser.

Zubereitung: Quark mit Honig verriihren.
Apfel schdlen und in grobe Stiicke schneiden.
Das Gelbe der Zitronenschale auf einem
feinen Reibeisen abreiben, Saft auspressen
und beides zu den Apfeln geben, ebenso die
Rosinen, Vanillemark und Zimt. Mit wenig
Flissigkeit anfeuchten und nur ganz leicht
andiinsten, damit die Apfel nicht zerfallen.
Die Obstmischung abkiihlen lassen und unter
den Quark heben. Nicht zu kalt servieren.

Tipp: Wasser oder Saft zum Kochen der Apfel
kann auch durch Weiwein ersetzt werden.

EL = Essléffel, TL = Teelsffel

DEVTSCHERHONIG

Am besten schmeckt’ s mit
ECHTEM DEUTSCHEN HONIG!

Dr. Friedgard Schaper



mmhhhh ... mit Honig! mmhhhh ... mit Honig! mmhhhh ... mit Honig!

Rosinen - Nuss - Quark Rosinen - Nuss - Quark Rosinen - Nuss - Quark
Zutaten:. Zutaten: Zutaten:.
500 g Quark, 2 EL Honig, 1 Msp. Zimt, 500 g Quark, 2 EL Honig, 1 Msp. Zimt, 500 g Quark, 2 EL Honig, 1 Msp. Zimt,
75 g Rosinen, 1 EL Fruchtsaft (Apfel- oder 75 g Rosinen, 1 EL Fruchtsaft (Apfel- oder 75 g Rosinen, 1 EL Fruchtsaft (Apfel- oder
Traubensaft) oder Rum, 75 g Haselniisse. Traubensaft) oder Rum, 75 g Haselniisse. Traubensaft) oder Rum, 75 g Haselniisse.
Zubereitung. Zubereitung. Zubereitung.
Quark mit Honig und Zimt gut verrihren. Die Quark mit Honig und Zimt gut verrihren. Die Quark mit Honig und Zimt gut verrihren. Die
Rosinen in der Fliissigkeit ziehen lassen. Die Rosinen in der Flissigkeit ziehen lassen. Die Rosinen in der Fliissigkeit ziehen lassen. Die
Haselniisse in einer Pfanne unter Riihren Haselniisse in einer Pfanne unter Riihren Haselniisse in einer Pfanne unter Riihren
trocken rosten, bis sie Farbe annehmen. Die trocken résten, bis sie Farbe annehmen. Die trocken rosten, bis sie Farbe annehmen. Die
Niisse zwischen einem Tuch krdftig reiben, Niisse zwischen einem Tuch krdftig reiben, Niisse zwischen einem Tuch krdftig reiben,
damit die Schalen abbréseln, dann grob damit die Schalen abbréseln, dann grob damit die Schalen abbréseln, dann grob
hacken und mit den Rosinen unter den Quark hacken und mit den Rosinen unter den Quark hacken und mit den Rosinen unter den Quark
mischen. mischen. mischen.
EL = Essloffel, Msp. = Messerspitze EL = Essloffel, Msp. = Messerspitze EL = Essloffel, Msp. = Messerspitze
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mmhhhh ... mit Honig!

Chicken Wings

Zutaten fir 12 Hahnchenfligel

5 EL Honig, 5 EL Tomatenketchup, 3 EL Soja-
sofle, 7 TL Ingwer, 3 TL getrockneter Thymian
, 1EL Ol, 12 Hahnchenfliigel.

Zubereitung. Honig, Tomatenketchup und
Sojasofe zu einer Sofle verriihren, Ingwer
und Thymian dazugeben. Die Fliigel mit einem
Teil der Marinade bestreichen und zugedeckt
1 Stunde in den Kiihlschrank stellen.

Die Fliigel auf den mit Ol bestrichenen Grill-
rost der Backréghre legen und bei 200° C
(Gas Stufe 3) etwa 20 - 30 Minuten grillen,
Fettpfanne mit etwas Wasser unter den
Rost schieben. Die Fliigel nach der halben
Zeit noch einmal mit Marinade bestreichen.
Restliche Marinade zu den gegrillten
Hdahnchenfliigeln reichen.

EL=Essloffel, TL=Teeloffel 5
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mmhhhh ... mit Honig!

Chicken Wings

Zutaten fir 12 Hahnchenfligel

5 EL Honig, 5 EL Tomatenketchup, 3 EL Soja-
sofle, 3 TL Ingwer, 3+ TL getrockneter Thymian
, 1EL Ol, 12 Hdhnchenfliigel.

Zubereitung. Honig, Tomatenketchup und
SojasoBe zu einer SoBe verriihren, Ingwer
und Thymian dazugeben. Die Fliigel mit einem
Teil der Marinade bestreichen und zugedeckt
1 Stunde in den Kiihlschrank stellen.

Die Fliigel auf den mit Ol bestrichenen Grill-
rost der Backréhre legen und bei 200° C
(Gas Stufe 3) etwa 20 - 30 Minuten grillen,
Fettpfanne mit etwas Wasser unter den
Rost schieben. Die Fliigel nach der halben
Zeit noch einmal mit Marinade bestreichen.
Restliche Marinade zu den gegrillten
Hdhnchenfliigeln reichen.

EL=Essloffel, TL=Teeloffel

DEVTSCHERHONIG

Dr. Friedgard Schaper

Am besten schmeckt’ s mit

ECHTEM DEUTSCHEN HONIG!

mmhhhh .... mit Honig!

Chicken Wings

Zutaten fir 12 Hahnchenfligel

5 EL Honig, 5 EL Tomatenketchup, 3 EL Soja-
sofle, 7 TL Ingwer, 3 TL getrockneter Thymian
, 1EL Ol, 12 Hahnchenfliigel.

Zubereitung. Honig, Tomatenketchup und
SojasoBe zu einer Sofle verriihren, Ingwer
und Thymian dazugeben. Die Fliigel mit einem
Teil der Marinade bestreichen und zugedeckt
1 Stunde in den Kiihlschrank stellen.

Die Fliigel auf den mit Ol bestrichenen Grill-
rost der Backréhre legen und bei 200° C
(Gas Stufe 3) etwa 20 - 30 Minuten grillen,
Fettpfanne mit etwas Wasser unter den
Rost schieben. Die Fliigel nach der halben
Zeit noch einmal mit Marinade bestreichen.
Restliche Marinade zu den gegrillten
Hdhnchenfliigeln reichen.

EL=Essloffel, TL=Teeloffel

DEUNSCHER{HONIG
Am besten schmeckt’ s mit

ECHTEM DEUTSCHEN HONIG!
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mmhhhh .... mit Honig!,

Joghurt - Kaltschale mit
frischem Obst

Zutaten:

7 | Vollmilchjoghurt, 2 Essléffel Honig,
etwas Vanille, 200 g frisches Obst,

1- 2 Essloffel leicht angerdstete
Mandelbldttchen.

Zubereitung.

Joghurt mit Honig und Vanille verriihren.
GroBe Friichte in Stiickchen schneiden bzw.
Beeren verlesen und auf Schalchen verteilen,
das Joghurt iiber das Obst gieflen,
Mandelbldttchen dariiber streuen.

Tipp:

Die Joghurt-Kaltschale ist ein idealer
Nachtisch, wenn es einmal schnell
gehen soll!
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mmhhhh .... mit Honig!

Joghurt - Kaltschale mit
frischem Obst

Zutaten:

% | Vollmilchjoghurt, 2 Essléffel Honig,
etwas Vanille, 200 g frisches Obst,

1- 2 Essloffel leicht angerdstete
Mandelbldttchen.

Zubereitung.

Joghurt mit Honig und Vanille verriihren.
GroBe Friichte in Stiickchen schneiden bzw.
Beeren verlesen und auf Schdlchen verteilen,
das Joghurt iiber das Obst giefien,
Mandelbldattchen dariiber streuen.

Tipp:

Die Joghurt-Kaltschale ist ein idealer
Nachtisch, wenn es einmal schnell
gehen soll!
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mmhhhh .... mit Honig!,

Joghurt - Kaltschale mit
frischem Obst

Zutaten:

2 | Vollmilchjoghurt, 2 Essléffel Honig,
etwas Vanille, 200 g frisches Obst,

1- 2 Essloffel leicht angerdstete
Mandelbldttchen.

Zubereitung.

Joghurt mit Honig und Vanille verrihren.
GroBe Friichte in Stiickchen schneiden bzw.
Beeren verlesen und auf Schdlchen verteilen,
das Joghurt iiber das Obst gieflen,
Mandelbldttchen dariiber streuen.

Tipp:
Die Joghurt-Kaltschale ist ein idealer
Nachtisch, wenn es einmal schnell

gehen soll! o
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mmhhhh .... mit Honig!,

Tomaten - Joghurt

Tomatenjoghurt ist in der warmen Jahreszeit ein
erfrischendes Getrdnk. Es ist problemlos
herzustellen - die Zutaten werden einfach mit
der Gabel verrihrt.

Zutaten: 0,5 | Vollmilchjoghurt, 3 Essléffel
Tomatenmark, 1 Essloffel Zitronensaft, 1 Prise
Salz, 1 Essloffel Honig, evtl. Krduter wie
Basilikum oder Zitronenmelisse.

Zubereitung. Alle Zutaten auBer den Krdutern gut
verriihren. Nach Wunsch gehackte Krduter iiber
das Joghurt streuen oder darunter riihren.

Tipp: Mit einer Scheibe Toastbrot oder ein paar
Crdckern ist das das Tomatenjoghurt auch einmal
ein leichte Zwischenmahlzeit

DEVTSCHERHONIG

Am besten schmeckt’ s mit
ECHTEM DEUTSCHEN HONIG!

mmhhhh .... mit Honig!

Tomaten - Joghurt

Tomatenjoghurt ist in der warmen Jahreszeit ein
erfrischendes Getrdnk. Es ist problemlos
herzustellen - die Zutaten werden einfach mit
der Gabel verriihrt.

Zutaten. 0,5 | Vollmilchjoghurt, 3 Essloffel
Tomatenmark, 1 Essloffel Zitronensaft, 1 Prise
Salz, 1 Essloffel Honig, evtl. Krauter wie
Basilikum oder Zitronenmelisse.

Zubereitung. Alle Zutaten auBer den Krdutern gut
verriihren. Nach Wunsch gehackte Krduter iber
das Joghurt streuen oder darunter riihren.

Tipp: Mit einer Scheibe Toastbrot oder ein paar
Crdckern ist das das Tomatenjoghurt auch einmal
ein leichte Zwischenmahlzeit

DEVTSCHERHONIG

Am besten schmeckt’ s mit
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mmhhhh .... mit Honig!,

Tomaten - Joghurt

Tomatenjoghurt ist in der warmen Jahreszeit ein
erfrischendes Getrdnk. Es ist problemlos
herzustellen - die Zutaten werden einfach mit
der Gabel verrihrt.

Zutaten: 0,5 | Vollmilchjoghurt, 3 Essléffel
Tomatenmark, 1 Essloffel Zitronensaft, 1 Prise
Salz, 1 Essloffel Honig, evtl. Krduter wie
Basilikum oder Zitronenmelisse.

Zubereitung. Alle Zutaten auBer den Krdutern gut
verriihren. Nach Wunsch gehackte Krduter iiber
das Joghurt streuen oder darunter riihren.

Tipp: Mit einer Scheibe Toastbrot oder ein paar
Crdckern ist das das Tomatenjoghurt auch einmal
ein leichte Zwischenmahlzeit

DEVTSCHERHONIG

Am besten schmeckt’ s mit
ECHTEM DEUTSCHEN HONIG!



mmhhhh .... mit Honig!, mmhhhh .... mit Honig! mmhhhh .... mit Honig!,

Quark-Nachtisch fiir den Quark-Nachtisch fiir den Quark-Nachtisch fiir den

Winter Winter Winter

Zutaten. 500 g Quark, 3 Tasse Milch oder Zutaten. 500 g Quark, 3+ Tasse Milch oder Zutaten. 500 g Quark, 3 Tasse Milch oder
Joghurt, 1 TL Lebkuchengewiirz, 2 Essloffel Joghurt, 1 TL Lebkuchengewiirz, 2 Essloffel Joghurt, 1 TL Lebkuchengewiirz, 2 Essloffel
Orangeat (oder halb Orangeat / halb Zitronat), Orangeat (oder halb Orangeat / halb Zitronat), Orangeat (oder halb Orangeat / halb Zitronat),
7 - 1 Tasse grob gehackte Niisse 3 - 1 Tasse grob gehackte Niisse 7 - 1 Tasse grob gehackte Niisse

Zubereitung: Quark mit Milch oder Joghurt und Zubereitung: Quark mit Milch oder Joghurt und Zubereitung: Quark mit Milch oder Joghurt und

dem Gewiirz gut verriihren. Orangeat /Zitronat dem Gewiirz gut verriihren. Orangeat /Zitronat dem Gewiirz gut verriihren. Orangeat /Zitronat
und die Niisse unter den Quark mischen. und die Nisse unter den Quark mischen. und die Niisse unter den Quark mischen.
Tipp: Der Quark wird noch ein bisschen Tipp: Der Quark wird noch ein bisschen Tipp: Der Quark wird noch ein bisschen
reichhaltiger, wenn ein in Stiickchen reichhaltiger, wenn ein in Stiickchen reichhaltiger, wenn ein in Stiickchen
geschnittener Apfel dazugegeben wird. geschnittener Apfel dazugegeben wird. geschnittener Apfel dazugegeben wird.
Und so wird’s noch besser: 1 - 2 Essloffel Und so wird’s noch besser: 1 - 2 Essloffel Und so wird’s noch besser: 1 - 2 Essloffel
Rosinen einweichen (in Wasser oder Apfel. Rosinen einweichen (in Wasser oder Apfels Rosinen einweichen (in Wasser oder Apfels
oder Rum) und dazu geben. . oder Rum) und dazu geben. - oder Rum) und dazu geben. -
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