Wenn die Deutschen nicht so viel Döner essen würden, würde garkein Rotkraut roh mehr gegessen werden:

Rotkrautsalat

500
g
Rotkraut

¼
Tl
Salz

1-2
El
Zucker

1-2
El
Essig(5%)

2
El
Öl

Das Kraut fein hobeln und mit dem Salz kneten oder stamfen.

Die restlichen Zutaten gut untermischen.

Auch mit 

· Apfel in Stücken oder gerieben

· Zimt und Muskatnuß, Rosinen,

Orangen- oder Zitronenschale/saft

· Süße Sahne, Zwiebel, Petersilie, Zitronensaft


Immer wieder überraschend gut:
                          SINGLE-REZEPT

Rotes Bohnengemüse mit Birnen
1

Birne oder auch Apfel

1
kleine
Zwiebel

1

Knoblauchzehe

1
El
neutrales Pflanzenöl

½
Büchse
Rote Bohnen, ca. 120 g

½
Tl
Majoran

je 
1 Prise
Salz, Pfeffer, Chili nach Geschmack

1. 
Die Birne waschen und würfeln.(1 cm)
2.
Die Zwiebel in feine Ringe schneiden. 

 
Den Knoblauch durchpressen oder fein hacken.

3. 
Das Öl in einem kleinen Topf erhitzen.

 
Die Birne, die Zwiebel und den Knoblauch darin 

 
einige Minuten bei geringer Hitze dünsten. 

4. 
Die Bohnen abspülen und mit den Gewürzen mit 

 
in den Topf geben. Einige Minuten mit Deckel

 
dünsten.

 
Evt. das Wasser zugießen und das Bohnengemüse 

 
erneut zum Kochen bringen und 10 min köcheln 

 
lassen. 

Kann man immer da haben und schnell zubereiten:

Aprikosengalettes / Pfirsich/ Mango

Ergibt ca. 36 Stück.

450 g 
Packung
Blätterteig aus dem Frost oder 

 

Kühlregal (bei kleinerer 

 

Packung entsprechend weniger)

1
Dose
Aprikosenhälften, Pfirsiche oder 

 

Mango 

 

(ca. 450 g Abtropfgewicht oder 

 

entsprechend eine kleine Dose)

1. 
Den Blätterteig auf der Arbeitsplatte ausbreiten und 

 
auftauen lassen. 

2. 
Die Platten mit einem Messer oder besser mit einem 

 
Rädelrad mit gewelltem Rand in je vier Quadrate 

 
oder 6 Rechtecke schneiden. Mit dem Rädelrad auch

 
an den glatten Seiten etwas Teig abschneiden. 

 
Den Backofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze

 
vorheizen. 

3. 
Die Blätterteigquadrate auf zwei mit Backpapier 

 
ausgelegte Bleche legen. 

 
Mit einem scharfen Messer in jedem Quadrat 

 
ca. 0,5-1cm vom Rand den Teig zur Hälfte 

 
durchschneiden. Dadurch geht beim Backen der

 
Rand besser auf. 

4.
Das Obst in einem Sieb abtropfen lassen und in 

 
schmale Spalten schneiden. 

 
Jeweils 2-3 Spalten mit der Rundung nach unten 

 
auf den Blätterteigstücken anordnen. 

 
Die Bleche nacheinander ca. 15-20 min backen,

 
bis die Galettes goldbraun sind.


