
LECKERES 
VOM BUFFET

Rezepte
W O R K S H O P



KNÄCKEBROT

TIPPS FÜR EIN GUTES GELINGEN DES KNÄCKEBROTES

+BACKZEIT VARIIERT JE NACH BACKOFEN/MIT UMLUFT GEHT ES SCHNELLER

*NACH CA.  10 MINUTEN MUSS DAS KNÄCKEBROT ANGESCHNITTEN WERDEN / QUASI
SOLLBRUCHSTELLEN GESCHAFFEN WERDEN, DAMIT ES SPÄTER GUT GEBROCHEN
WERDEN KANN UND
*NACH DEM ANSCHNEIDEN MIT SALZ UND PFEFFER AUS DER MÜHLE GUT
NACHWÜRZEN

*GUTES BACKPAPIER VERWENDEN / WICHTIG ZUM EINFACHEREN ABLÖSEN NACH
DEM BACKEN

*AUFBEWAHRUNG IN EINEM LUFTDICHT VERSCHLOSSENEN GLAS (Z.B.BÜGELGLAS
MIT GUMMIRING ODER METALLDOSE

*DAZU PASST EIN LECKERER DIP AUS FRISCHKÄSE MIT BÄRLAUCH, SALZ + PFEFFER



EIERSALAT

KARTOFFELSALAT



TOMATENPESTO / THERMOMIX

+100 GR GETROCKNETE TOMATEN
*PARMESAN
*SONNENBLUMENKERNE
*25 GR.  PINIENKERNE
*REIFE TOMATEN
*OLIVENÖL

GETROCKNETE TOMATEN IN DEN MIXTOPS 10 SEK./STUFE 10
 DANACH UMFÜLLEN

*PARMESAN IN DEN MIXTOPS 10 SEK./STUFE 10
*SONNENBLUMEN- ODER PINIENKERNE ZUGEBEN 5 SEK./STUFE 8
*ZERKLEINERTE GETROCKNETE TOMATEN ZUGEBEN, FRISCHE TOMATEN, OLIVENÖL
ZUGEBEN 40 SEK./STUFE 5

SCHMECKT WUNDERBAR ZU FRISCH GEKOCHTEN NUDELN, ZU BROT, MIT CRÄCKERN
ODER ALS DIP AUF EINEM BUFFET.

GUTEN APPETIT!


