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Kleine Mm?mkﬁm - Wape & Gewichie

Soviel Gramm passen auf einen Essloffel (EL) und Teeldffel (TL).
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Butter 159 - (ﬂ) \ Butter 59
GrieB 129 20g / GrieB 49
Joghurt 15g - - Joghurt  5g
Kakao 7g 12g Kakao 449
Mehl 159 259 Mehl 59
Milch 159 - Milch 59
Nisse (gemahlen) 69 129 Nisse (gemahlen) _4g
61 109 - Ol 49
Salz_ 159 40g Salz 59
Zucker 159 309 Zucker 59

Wasser 109 Wasser 39

16 [fiSremm Gut yu wigsew
1Essloffel (EL) - ca.7,5 ml Wasser

- (smal) S 0bis53g (
ﬁ N (medium)M 54 bis 63 g
) 1Teeldffel (TL) - ca.2,5 ml Wasser

(large)L 64 bis73 g
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Bohnen, dicke

Brokkoli
champignons [ I B B O
Erbson
Fenchel
aronkont [l
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Kartoffeln

Kohirabi
Krbis
Lavenvporre [ I I O O O O
Mais
Mangold ]
Karotten
Paprika
rastinaken [ I I
Rosenkon! [ I I
Rote Beete
Rotkoh!
senwarzworzenn [ I
Spargel
Spinat
Spitzkont

Staudensellerie

Heidelbeeren
Brombeeren
Erdbeeren
Himbeeren
Holunderbeeren
Johannisbeeren
Kirschen
Mirabellen
Pllaumen
Quitten
Rhabarber
Stachelbeeren
Wassermelonen

Weintrauben

Zwetschgen

Legende [l Frische Ernte
Lagerware aus heimischem Anbau

Nicht regional-saisonal verfigbar
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Soviel Gramm passen auf einen Essloffel (EL) und Teeldffel (TL).
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Butter 159 - ? \ Butter 59
GrieB 12g 20g Ki/ GrieB 49
Joghurt 15g - o Joghurt 549
Kakao 79 12g Kakao 49
Mehl 159 25g Mehl 59
Milch 15¢ - Milch 59
Nisse (gemahlen) 8g 129 Nisse (gemahlen) 49
61 109 - o1 49

Salz 159 409 Salz 59
Zucker 159 309 Zucker 59
Wasser 109 - Wasser 39
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/* T mans omesse (. %\

(small S _0bis539 | yEssisfel (EL) - ca.7,5 ml Wasser |

| 1Teeldffel (TL) - ca.2,5 ml Wasser
T1EL- 25TL

(medium)M 54 bis 63 g
(large) L 64 bis73 g
(extralarge) XL 74 bis > g

Sussonkalender Gemipe ==
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Aubergine | N ]
Blumenkohl
Bohnen, griine
Bohnen, dicke
Brokkoli

Champignons [ I N B O

Erbsen

Fenchel
Gronkon! [l W
Gurke I | R B |

Kartoffeln
Kohlrabi | B |
Kirbis
Lauch/Porree [ [ BN BN B BE
Mais
Mangold
Karotten [ |
Paprika

Pastinaken

.
Rosenkoh! [l W
B |

Rote Beete
Rotkohl
Schwarzwurzeln
Spargel
Spinat
Spitzkohl
Staudensellerie
Tomaten
Topinambur [l 0 HH
Weikohl
wirsingkoh! [l I
Zucchini
Zuckerschoten
Zwiebeln

Susoukatender Obst (5

JAN FEB MRZ APR MAI JUN JUL AUG SEP OKT NOV DEZ
Aptel

Aprikosen
Birnen
Heidelbeeren
Brombeeren
Erdbeeren
Himbeeren
Holunderbeeren
Johannisbeeren
Kirschen
Mirabellen
Pflaumen
Quitten
Rhabarber
Stachelbeeren
Wassermelonen
Weintrauben
Zwetschgen

Legende Wl Frische Ernte
Lagerware aus heimischem Anbau
Nicht regional-saisonal verfigbar

Zu hegen und zu pflegen sei bereit,
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Portionen

Schwierigkeit
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Bewertung

PASKSREASA¢

Als Getrank passt dazu

@
So ist dieses Rezept
zu mir

Zubereitung

Platz fur 51 Rezepte

Zwei Seiten

pro Rezept




