Vernetzungsstelle
Kita- und
Schulverpflegung
Berlin e.V.

ASK

Die Gesundheitskasse.

Kiirbis-Karotte Aufstrich

150 g Hokkaidokiirbis
150 g Karotte

2 kleine Zwieben

1 Zehe Knoblauch

20g Ingwer

2 Zweige Petersilie

2 Rosmarinzwei

1 Orange ( Saft und Abrieb)
2 EL Sonnenblumenadl

Salz, Pfeffer, Paprika,

1. Klein gewdlrfelte Zwiebel in Sonnenblumendl anbraten,

2. Gewdirfelte Kurbisstlicke und Karotten in Scheiben sowie den
kleingehackten Knoblauch und Ingwer hinzugeben.

3. Deckel auf den Topf setzen und 10 Minuten diinsten.

4. AnschlieBend den Organgenabrieb hinzugeben und umrihren.

5. Gemuse kurz abkuhlen lassen und dann zusammen mit den
Krautern purieren.

6. Wahrenddessen den Organgensaft hinzugeben.

7. Salz, Pfeffer und Paprika hinzugeben und abschmecken, erneut
kurz purieren.



Vernetzungsstelle
Kita- und
Schulverpflegung
Berlin e.V.

ASK

Die Gesundheitskasse.

Rote-Bete-Aufstrich (Rillettes de Betterave)

4 Stuck Rote Beete vorgekocht
150g Ziegenfrischkase

3-4  Schalotten

80g Walnisse

1 Bund frischen Schnittlauch
Salz und Pfeffer

1. Die Schalotten in Wirfelschneiden und andiinsten.

Die Walnisse ebenfalls in einer Pfanne anrdsten.

3. Die vorgekochte Rote Beete in Stiicke schneiden und zu einem
Mus purieren.

4. Das Rote Beete Mus mit dem Ziegenfrischkase verrihren

5. Schnittlauch fein schneiden (hacken), gerdstete WalnUsse
ebenfalls sehr fein hacken.

6. Schnittlauch zusammen mit Schalotten und Walnissen
unterheben und verrihren.

7. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
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