: Grote,

Rezepte mit den Genief3erscheiben




H

Zutaten

Guacamole:

i

1
UA

Avocado, reif

(ca. 300 g Fruchtfleisch)
Tomate

Knoblauchzehe

2 TL Limettensaft

Etw.

Chilipulver
Salz, Pfeffer

Rote Bete Creme:

1
50 g

30g
J=BL
1Bl

kleine Rote Bete, gekocht (125 g)
Simply V Streichgenuss
Cremig-Mild
Sonnenblumenkerne
Meerrettich (aus dem Glas)
Apfelessig

1'% EL Olivenol
"2 EL  Zitronensaft

1EL

Koriander, gehackt
Salz, Pfeffer

150 g
100 g

15 Tl
1
1EL

1EL

AuBerdem:
6 Scheiben
6 Scheiben

Mango Creme:

Mango-Fruchtfleisch.
Simply V Streichgenuss
Cremig-Mild -
Curry

Knoblauchzehe
Zitronensaft
Schnittlauchrollchen

Graubrot
Simply V Genieferscheiben
Fein Cremig

L= _(evinnas

-

O ﬂ@ﬁ 6 Portionen (%) 20 Min.

Zubereitung

1 Such dir deine Lieblingscreme aus. Die Mengen-
angaben sind jeweils fiir 6 Brotscheiben.

Z Fiir die Guacamole Fruchtfleisch der Avocado in
einer Schale mit einer Gabel zerdriicken. Tomate und
Knoblauchzehe in kleine Wiirfel schneiden und unter
die Creme riihren. Mit Limettensaft, Chilipulver,

Salz und Pfeffer abschmecken.

6 Fir die Rote Bete Creme die Rote Bete klein schnei-
den und ebenfalls mit den anderen Zutaten pirieren.

4 Fir die Mango Creme das Fruchtfleisch vom
Kern l6sen und mit den restlichen Zutaten zu einer
Creme pirieren.

6

' verschiedene Prote

Das Graubrot auf einem Teller oder Brett verteilen.

Mit der Creme bestreichen und GenieBBerscheiben
darauf legen.

Je nach Vorliebe noch garnieren, zum Beispiel
mit gerdsteter Zucchini oder Rauchertofu und
Roter Bete.

R/ www.simply-v.de R www.instagram.com/simplyvgenuss



Zutaten

Brot:

300g Haferflocken, glutenfrei

50g  Sonnenblumenkerne

50g  Walnusshalften- oder
Cashewkerne

70g  Leinsamen, geschrotet

30g  Hirsemehl

20g  Sesam

20g  Buchweizen

30g Flohsamenschalen

1T " Shiz Zubereitung
450 ml Wasser 1

\Kaﬁﬁ& % ©
@S Wolnussbrsl < guenret
2 mil Binen-(

ﬂ@ﬁ 1Brot (930 Min. + 7 Std. Ruhe- und Backzeit

Fir das Brot alle trockenen Zutaten in beliebiger 5 Olim Topf auf mittlerer Stufe erhitzen. Zwiebel-
Reihenfolge mischen und nach und nach unter wiirfel fir wenige Minuten andiinsten, bis sie
standigem langsamem Riihren (Knethaken) das Wasser glasig sind. Birnenstiicke, Currypulver, Zitronensaft
hinzugeben. Kastenform mit Margarine gut einfetten, und -abrieb sowie Senf hinzufiigen und fiir weitere

Birnen-Chutney:
1 Bio-Zitrone (Saft & Abrieb)

:13 ?xir;ir;,lkﬁgn[ca. 400 die Masse mit einem feuchten Teigschaber hineingeben, 2-3 Minuten unter gelegentlichem Riihren diinsten.
1EL  Bratsl ' gleichmaBig verteilen und fest andriicken, damit keine _ i | "

Luftlocher im Brot entstehen. 6 Gelierzucker hinzuftigen, Temperatur erhéhen und
10g  Currypulver o ) fiir 10 Minuten unter gelegentlichem Riihren kécheln
2-3TL Senf Kastenform mit einem Geschirrtuch abdecken und

lassen. Je nach Vorliebe dann die gesamte Masse
oder einen Teil pirieren. Mit Pfeffer verriihren und
in kleine Einmachglaser fiillen.

150 g Gelierzucker mindestens 6 Stunden oder ber Nacht ruhen lassen.

1TL  Szechuan-Pfeffer (ganze Ofen auf 180° C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Korner) Brot 25 Minuten backen, aus der Form stiirzen und T e S I i K B - e s
Auferdem: \Q/e'te[etzso mprl:lten lbacken. PasUiiciggchalt dasBrot 7 Schnitze schneiden. EScheiben Brot abschneiden.
1 B.irne . i v T Alle mit Streichgenuss bestreichen. Auf 3 Stiick
6 EL Slmpl_yVS_trelchgenuss 4 Fir das Chutney Zitrone heif} abwaschen und etwas jeweils 2 GenieBerscheiben, Chutney und Birnen-

Cremig-Mild Schale abreiben. Wichtig: Nur wenig abreiben, die weifie stiicke legen und dann die anderen Scheiben als
b Simply V GenieBerscheiben Haut schmeckt bitter. Zitrone halbieren und auspressen. Deckel daraufsetzen.

Herzhaft Nussig

Birnen und Zwiebel schalen und in kleine Stiicke schneiden.

R www.katharina-kuhlmann.com ® www.instagram.com/katharinakuhtmann



80g Brokkoli, gekocht

LEL Olivenol

1, TIE Petersilie, frisch

2 TL Knoblauchpulver

) Zitrone (den Saft davon)
Salz, Pfeffer

2,TE Chiliflocken

4 Scheiben Sauerteigbrot

2-3 Simply V GenieBerscheiben

Herzhaft Nussig
Ll | Margarine

lON 2 sandwiches (¥ 15 Min.

Gekochten Brokkoli in feine Réschen schneiden. Zusammen mit
Olivendl, gehackter Petersilie, Knoblauchpulver, Zitronensaft,
Salz, Pfeffer und Chiliflocken in einer Schiissel vermischen.

2 Brotscheiben zuerst mit den Genieferscheiben, dann mit
der Brokkoli-Mischung belegen. Mit den 2 lbrig gebliebenen
Scheiben Brot abschlieBen. Die duleren Brotscheiben mit
Margarine bestreichen.

Eine Pfanne mit der restlichen Margarine erwarmen und
das gefillte Brot von beiden Seiten goldbraun backen, bis die
GenieBerscheiben geschmolzen sind.

R www.lenaliciously.com ® www.instagram.com/lenaliciously



E o,
Fionas =

) Waffel ?Sa/fufwudm 4

@E 3 Waffel-Sandwiches (%) 30 Min.

Zutaten Zubereitung
Waffeln: ] Fir die Waffeln Mehl mit Margarine, Streichgenuss Cremig-Mild
3009 Mehl, glutenfrei und Salz mischen. Langsam unter standigem Riihren das Mineral-
60g Pflanzenmargarine _ wasser hinzugeben.
759 Simply V Streichgenuss :

~ Cremig-Mild 2 Waffeleisen (doppeltes Eisen fir belgische Waffeln) aufheizen und
VpTE L= Salz etwas Margarine darin zerlaufen lassen. Mit einer Kelle Teig auf
300 ml Mineralwasser das Eisen geben und 4-5 Minuten backen (insgesamt 6 Waffeln).

(mit Kohlensaure)

e L C e

AuBerdem:
1 Méhre 4 Streichgenuss Gartenkrauter auf die Waffeln streichen.
Ya Rotkohl, roh Mohrenraspeln, Babyspinat, Rotkohl und jeweils 2 Genief3er-
100 g Babyspinat Pomil scheiben auf 3 der 6 Waffeln geben Dann mit einer zweiten
150 g Simply V Streichgenuss Waffel bedecken. y

Gartenkrauter
6 Scheiben Simply V GenieBerscheiben

Fein Cremig

L

b Mohre und Rotkohl hobeln, Babyspinat waschen und abtropfen lassen.

R www.simply-v.de & www.instagram.com/simplyvgenuss



Zutaten

Brot:

120 g Haferflocken, glutenfrei, gemahlen

190 g Buchweizenmehl

1TL Natron

2TL Backpulver

RTL Sl

1TL Kimmel

5049 Sonnenblumenkerne

50g Kirbiskerne

= 40g Leinsamen, geschrotet
— 20g Flohsamenschalen, gemahlen
=40g¢ Goldleinsamen
=Z0g Mandeln, gemahlen

700 ml  Wasser

2EL Ahornsirup

Sandwich-Creme:

180 g Simply V Frischegenuss
Cremig

80 g Joghurt-Alternative

1 kleine  Knoblauchzehe

Y TL Paprika, edelsiiB

1EL Schnittlauch, gehackt

1 Spritzer Zitronensaft

fladl Hefeflocken, glutenfrei
Salz, Pfeffer

AuBerdem:

1 Zwiebel, rot

5-6 saure Gurken

3 Simply V GenieBerscheiben

Herzhaft Nussig

\/-
13 k]

o

Zubereitung ‘.

[

Fiir das Brot die trockenen Zutaten vermengen.
Wasser und Ahornsirup dazugeben und etwa 3 Minuten
mit dem Handriihrgerat (Knethaken) verarbeiten.

Kastenform (25 cm) mit Backpapier auslegen.

Teig hineinfiillen, glatt streichen und optional mit
Kirbiskernen oder glutenfreien Haferflocken bestreuen.
Abgedeckt eine Stunde quellen lassen.

Ofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.
Brot fiir 50 Minuten backen. Nach den 50 Minuten
das Brot aus der Form heben und weitere 50 Minuten
ohne Form backen.

Nach dem Backen das Brot vollstandig abkiihlen
lassen, bevor es angeschnitten wird.

\\Faéiwm /
J vustikales Sandwich

(A@K 2 Portionen @ 30 Min. + 3 Std. Ruhe- und Backzeit

5 Fiir die Sandwich-Creme Frischegenuss und Joghurt-
Alternative cremig rithren. Knoblauch pressen und
zusammen mit den restlichen Zutaten unterriihren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6 Ofen auf 175 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

7 Zwiebel in Ringe, saure Gurken in Scheiben schneiden.
GeniefBerscheiben halbieren.

Jeweils eine Scheibe Brot mit etwas Sandwich-Creme
bestreichen, Zwiebelringe und Gurkenscheiben
darauf verteilen. Genieflerscheiben darauflegen.

Sandwiches flir etwa 5-7 Minuten backen.
Lauwarm geniefien.

R www.freiknuspern.de & www.instagram.com/freiknuspern



Sabvinas
Avecade - Gurken - Kresse

"SGIWI/ lOF 6 sandwiches (& 10 Min. ﬁﬂ
ol T
Zubereitung

0
|
|
1
—_— e —

Zutaten

Avocado Creme: ] Fir die Creme Fruchtfleisch der Avocado herausldsen, in einer

1 Avocado Schiissel zerdriicken und mit Streichgenuss vermischen.

BIER Simply V Streichgenuss Mit Zitronensaft, etwas Chili sowie Salz und Pfeffer abschmecken.
Cremig-Mild

1TL Zitronensaft z Gurke waschen, schalen und in feine Scheiben schneiden.

Etw. Chili

. Salz, Pfeffer 6 Auf jedes Brot Avocado Creme, Kresse, Gurkenscheiben und
je 1 GeniefBerscheibe geben. Zwei Brote zusammenklappen

AuBerdem: und in der Mitte durchschneiden.

Ya “Gurke ==

6 Scheiben Vollkornbrot

1Schale  Kresse

6 Simply V GenieBerscheiben

Fein Cremig

R www.simply-v.de & www.instagram.com/simplyvgenuss



Zutaten

500g Dinkelmehl
300 ml Wasser, lauwarm
"1 Pck. Trockenhefe
2481 (o] geschmacksneutral,
z. B. Raps
1 PL % Salz
3EL  Salatkrautermischung,
gehackt, getrocknet
10 Simply V GenieBerscheiben
Fein Cremig

Kathis
' Cashew - GeniefSerscheiben

' ;-”
& / Z“PG@Y‘W ﬂ@E 1Brot (%) 40 Min. + 3 Std. Ruhe- und Backzeit

Zubereitung

] Mehl, Wasser, Trockenhefe, Ol und Salz mischen,
kneten und abgedeckt an einem warmen Ort 2 Stunden
gehen lassen.

z Salatkrautermischung dazugeben. Noch einmal
gut durchkneten.

6 Teig in 5 gleich grofe Stiicke aufteilen und auf einer
bemehlten Arbeitsflache ausrollen (ca. 2 cm dick;
Breite = Breite der Kastenform; Lange ist flexibel,
ca. eineinhalb so lange wie die Kastenform).

Die Streifen missen nicht alle exakt gleich grof3 sein.

4 Ofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

5 GenieBerscheiben halbieren und jeweils 4 halbe

Scheiben auf jeden Teigstreifen legen. Alle Teigstreifen

aufeinanderstapeln (wie bei einer Lasagne).

6 Mit einem scharfen Kiichenmesser oder Pizza-

schneider den geschichteten Teig in Streifen schneiden

(Breite = ca. % der Héhe der Kastenform). Bei 10 cm
Hohe wéren das ca. 7,5-8 cm.

7 Teigteile aufrecht in die Kastenform stellen (von oben

sieht man jetzt jede Teig- und GenieBerscheibenschicht).

Brot auf mittlerer Schiene fiir 40-45 Minuten backen.
Entweder direkt warm ein paar Stiicke naschen oder
auskiihlen lassen, in Scheiben schneiden und nach
Belieben zum Beispiel mit Genieferscheiben, Rucola
und Tomate belegen.

4t

R www.katharina-kuhlmann.com ® www.instagram.com/katharinakuhtmann



Zutaten

Brot:

Fir das Rezept bendtigt man 8 Scheiben
1 Wiirfel  frische Hefe

1L Rohrohrzucker

500 ml Wasser, lauwarm

500 g Weizenvollkornmehl

AR Salz

3 Handvoll Walnisse, grob gehackt

Etw. Margarine zum Fetten der
Form

Belag:

1 Avocado
Salz, Pfeffer

+EE Limettensaft

%2 Salatgurke

4 Simply V GenieBerscheiben

U : Herzhaft Nussig
“". FRORY - 150 g Simply V Streichgenuss
- Cremig-Mild

Katharinas N
"Samﬂdv (O 4 sandwiches (P30 Min. +2 Std. Ruhe- und Backzeit

Zubereitung

] Hefe in eine kleine Schiissel kriimeln. Zucker und Brot auf mittlerer Schiene fiir ca. 40 Minuten backen.
lauwarmes Wasser dazugeben. Anschlieend beiseite- Aus der Kastenform nehmen und fiir weitere 10 Minu-
stellen. ten backen (so wird es schon knusprig). Danach aus

: . dem Ofen holen und abkiihlen lassen.
z Restliche trockene Zutaten (bis auf etwa 3 EL der

Walniisse] in eine Schiissel geben und vermengen. 7 Fiir den Belag Avocado aus der Schale l6sen und den
Nach und nach die Hefe-Wasser-Mischung unter- Kern entfernen. Mit einer Gabel zerdriicken und mit
rihren, bis ein homogener Teig entsteht. Der Teig Salz, Pfeffer sowie dem Limettensaft abschmecken.

ist sehr klebrig bzw. weich. B 5 .
Gurke waschen und in diinne Scheiben schneiden

L7) Teig mit einem sauberen, leicht angefeuchteten oder hobeln.
Kiichentuch abdecken und fiir 1 Stunde an einem i X »
warmen Ort gehen lassen, bis sich das Volumen 9 Um die Brote zu belegen, auf die unteren Brotscheiben
verdoppelt hat. ca. 1-2 EL der zerdriickten, gewiirzten Avocado geben
und verstreichen. Darauf eine GenieBerscheibe und
4 Ofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. 6-8 Gurkenscheiben legen. Dann mit einer weiteren
_ i Brotscheibe, die mit etwas Streichgenuss bestrichen
5 Kastenform einfetten und den Teig hineingeben. ist, abschlieBen.

Die restlichen Walnisse dariiberstreuen und
etwas andricken.

R www.kathakatinka.com ® www.instagram.com/katha_katinka



g@ﬁ 6 Stiick (¥ 15 Min. + 15 Min. Backzeit

Zutaten

6 Mini-Laugenstangen, TK

6 Simply V Genielerscheiben
Herzhaft Nussig

2 Birnen

25¢g Walnisse
grobes Salz, Pfeffer

Etw. Reissirup oder Agaven-
dicksaft

150 g  Simply V Streichgenuss
Cremig-Mild

1 Bund Rosmarin

Rosmarin und Walnisse
als Deko

Zubereitung

Laugenstangen auftauen lassen, mit einem Messer der Lange nach an-
schneiden und auseinander formen, sodass kleine Schiffchen entstehen.

z GenieBerscheiben der Lange nach teilen und jeweils eine Halfte
auf ein Schiffchen legen.

6 1.Birne raspeln, Walnisse klein hacken und zusammen mit etwas Salz,
Pfeffer, Reissirup und dem Streichgenuss vermengen. Rosmarin klein
hacken und unter die Masse heben. Birnen-Walnuss-Creme auf die
Schiffchen verteilen.

Aus der zweiten Birne kleine Scheibchen schneiden und die Schiffchen
verzieren.

Backofen auf 170 °C Ober- und Unterhitze vorheizen und alles fir etwa
15 Minuten in den Ofen geben. Nach dem Backen mit einer Walnuss
und frischem Rosmarin verzieren.

R www.froileinfux.de & www.instagram.com/froileinfux



Zutaten

Rote Bete Hummus:

1 Dose

100 g

Kichererbsen (ca. 240g),
abgetropft

Rote Bete, gekocht
Knoblauchzehe
Zitronensaft

Olivenol

Tahini

Thymian

Salz, Pfeffer

Bohnen Aufstrich:

150 g

TeRLS
30g

1 Spritzer
VATIE

AuBlerdem:
3

Etw.
8 Scheiben

weifle Bohnen

(Dose, Abtropfgewicht)
Tomatenmark
Simply V Streichgenuss
Cremig-Mild
Zitronensaft
Paprikapulver, edelsiif3
Salz, Pfeffer

Mdéhren

Frische Krauter, z. B.
Koriander oder Petersilie
Rucola oder anderen Salat
Mehrkornbrot

Simply V GenieBerscheiben
Fein Cremig

e Mariks

b M &m&pa@ﬁdﬁﬂmﬂm@v

)/ (O 4 sandwiches ()30 Min.

~ - |

Zubereitung

Fir den Hummus Kichererbsen abtropfen lassen, Rote Bete in Stlicke
schneiden. Alles mit den restlichen Zutaten zu einer feinen Creme mixen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Z Fiir den Bohnen Aufstrich Bohnen abtropfen lassen und mit den
restlichen Zutaten zu einer Creme pirieren. Mit Paprikapulver, Salz und
Pfeffer abschmecken.

M&hren waschen, schalen und mit dem Spiralschneider zu Nudeln
verarbeiten. Frische Krauter grob zerkleinern, Rucola waschen.

4 Brotscheiben mit der Creme bestreichen, Rucola und Krauter darauf geben,
1 GenieBerscheibe und am Schluss die Méhrennudeln. Dann jeweils 2 Brote
zu einem Sandwich zusammenklappen.

R www.simply-v.de & www.instagram.com/simplyvgenuss



San&wm

@ff Ca. 6 Stiick (¥ 15 Min.

Zutaten

Aufstrich:

A Gurke

2EL Simply V Streichgenuss

(Lieblingssorte)
2 Scheiben Schwarzbrot,
dinn geschnitten

3 Simply V GenieBerscheiben
Fein Cremig
6 Cherrytomaten und/oder

Weintrauben

AuBerdem:
Keksausstecher, Zahnstocher

Zubereitung _ -
] Gurke waschen und in Scheiben schneiden.
z Streichgenuss auf das Brot streichen.
Mit den Keksausstechern aus Brot, GenieB3erscheiben
und Gurken die Motive ausstechen (z. B. Blumen,
Sterne, Herz).
Dann die Sandwiches zusammensetzen. Damit sie nicht

verrutschen, mit einem Zahnstocher fixieren. Die Spitze kann
mit Cherrytomaten oder Weintrauben verziert werden.

R www.tastymoments.at ® www.instagram.com/_tastymoments



5 s Miris g - .:
) gevisteler Panane Teast ~#

% ﬂ@i 2 Portionen @ 15 Min. .
T R ET

(€] g

3

- - V' 4 =

Zutaten . Zubereitung g

) =

1 =3

759 Simply V Streichgenuss E ] Streichgenuss mit Ahornsirup und Zimt zu einer Creme verriihren. E

Cremig-Mild ] £

1 7R1E(S Ahornsirup { Z Toast in einer Pfanne résten oder einfach toasten. E

YV TL Zimt E _ _ i i _ £

4 Scheiben Toastbrot ! 6 Banane schalen und in Scheiben schneiden (je nach Vorliebe kann 2

1 Banane ! die Banane auch langs gedrittelt werden). In einer heiBen Pfanne £

1EIE Kokosraspeln i mit etwas Ol (z. B. Kokosdl) von beiden Seiten knusprig anbraten. é

4 Scheiben Simply V Genieflerscheiben i Kokosraspeln ebenfalls kurz anrdsten. &
Fein Cremig I

1 Handvoll Heidelbeeren i 4 Toast mit der Creme bestreichen, GenieBerscheiben darauf geben. §

Etw. Minze ] Mit Bananen und Kokosraspeln toppen. Je nach Vorliebe noch mit _i

i Heidelbeeren und frisch gezupfter Minze garnieren. g

&




Zutaten

Brot:
100 g
2009
20049
1 Pck.
120 ml
100 g

1049
230¢g
100g

AuBlerdem:
1 Bund

1 Handvoll
GIE[

Reis- oder Maismehl
Braunhirse
Buchweizen
Trockenhefe

Wasser, lauwarm
Sonnenblumenkerne
oder Cashewkerne
Salz

Zucchini, geraspelt
Simply V Streichgenuss
Cremig-Mild oder
Gartenkrauter

Radieschen

Rucola

Simply V Streichgenuss
Gartenkrauter

Simply V GenieBerscheiben
Fein Cremig

ﬂ@ﬁ 1Brot (%30 Min. + 5 Std. Ruhe- und Backzeit

Zubereitung

] Fiir den Vorteig Reismehl, Braunhirse und Buchweizen
mischen. 120 g der Mischung mit der halben Packung
Trockenhefe und 120 ml lauwarmem Wasser von Hand
verriihren und abgedeckt 2 Stunden an einem warmen
Ort gehen lassen. Die Sonnenblumen- oder Cashew-
kerne mit 100 ml heiBem Wasser aufgieen und eben-

falls 2 Stunden quellen lassen.

Z Fiir den Hauptteig die halbe Packung Hefe mit der

restlichen Mehlmischung, Salz und Zucchini mit dem
Knethaken in der Kiichenmaschine mixen. Vorteig hin-
zugeben und noch einmal kneten. Den Streichgenuss
loffelweise dazugeben und gut verrithren. Zum Schluss

die Sonnenblumen- oder Cashewkerne mit dem
Wasser dazugeben und erneut ca. 5 Minuten kneten.

b

4

9

Von Hand den Teig zu einem runden Brotlaib formen
oder in einem Garkdrbchen mit einem Kiichentuch
abgedeckt 1,5-2 Stunden an einem warmen Ort
ruhen lassen.

Ofen auf 250° C Ober- und Unterhitze vorheizen.
Runden Brotlaib hineingeben und 15 Minuten backen.
Anschlieffiend auf 230 °C runterschalten und die
Backofentiir kurz 6ffnen, damit der Dampf entweichen
kann. Dann weitere 35 Minuten backen. Nach der
Backzeit den Ofen ausschalten, das Brot herausneh-
men und lassen.

6 Scheiben Brot abschneiden. Radieschen waschen,
vom Strunk entfernen und in Scheiben schneiden.
Rucola waschen und trocken schiitteln. Brotscheiben
mit Streichgenuss bestreichen, darauf eine Geniefler-
scheibe geben sowie Rucola und Radieschen. Dann zu
einem Sandwich zusammenklappen.

R www.katharina-kuhlmann.com ® www.instagram.com/katharinakuhtmann



Zutaten

50¢g

2

(BN

1

1

4 Scheiben
2

2

100 g

(O 2 sandwiches ()20 Min.

Spinat, TK
Karotten
Sesam
Lauchzwiebel

Tomate

Sandwichbrot oder Toastbrot
Simply V GenieBerscheiben
Fein Cremig

Simply V GenieBerscheiben
Herzhaft Nussig

Simply V Streichgenuss
Gartenkrauter

Salz, Pfeffer

Zubereitung

[

1

4
0

Spinat auftauen. Karotten schalen und in Streifen schneiden

(ca. so groB wie Pommes). Bei mittlerer Hitze in einer Pfanne mit
etwas Ol anbraten, bis sie auBen knusprig und innen weich sind.
Sesam dariberstreuen und vom Herd nehmen.

Lauchzwiebel und Tomate waschen und in feine Ringe bzw.
Scheiben schneiden.

2 Brotscheiben in folgender Reihenfolge belegen: eine GeniefRer-
scheibe Fein Cremig, Tomatenscheiben, Halfte des Spinats und der
Friihlingszwiebeln. Salz und Pfeffer dariiberstreuen. AbschlieBend
eine GenieBerscheibe Herzhaft Nussig und dann die beiden Gbrigen
Brotscheiben darauf geben.

In einem Sandwichtoaster oder Kontaktgrill so lange erhitzen,

bis die Brote goldbraun und die Genieflerscheiben geschmolzen sind.

Karottenpommes mit dem Streichgenuss als Dip zu den
Sandwiches servieren.

® www.mariabruggner.com ® www.instagram.com/maria_bruggner
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Zutaten
%2 Hokkaido-Kiirbis
2-3 EL Olivenol
1EL Thymian, getrocknet
1 Birne

1 Handvoll Rucola
1 Handvoll Salat

3
3l

Mehrkornbrétchen

Simply V Streichgenuss
Gartenkrauter

Simply V GenieBerscheiben
Fein Cremig

Mangochutney

Salz, Pfeffer

P Korbis-Sandwich

ﬂ@i 3 Sandwiches (%) 25 Min. + 20 Min. Backzeit

N
£

Zubereitung

Ofen auf 175 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Kiirbis waschen,
halbieren, aushohlen und in ca. 2-1 cm dicke Scheiben schneiden.
In eine Schiissel geben und mit Olivendl, Salz, Pfeffer und Thymian
vermengen.

Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und fiir
15-20 Minuten backen.

Birne in diinne Scheiben schneiden. In einer Pfanne von beiden
Seiten kurz anbraten und beiseitestellen.

Rucola und Salat waschen.

Brétchenhalften mit dem Streichgenuss bestreichen. Die 3 unteren
Halften mit den Genieflerscheiben, den ausgekiihlten Kiirbis-
scheiben, Salat, Rucola und Birne belegen. Etwas Chutney dariiber-
geben und den Deckel daraufsetzen.
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