Brotchen

Gesunde Brotchen gehoren zur Familie!




Unsere FamilyActiv Brotchen schmecken besonders
knackig, kernig und malzig. Dass dies so ist, dafur
sorgen die Zutaten: Weizenmehl und Roggensauerteig -
angereichert mit wertvollen saaten wie Sonnenblumen-
kernen, Sesam und Leinsaat. Wesentlich flr den spe-
ziellen Geschmack ist die Zugabe von Weizen- und
Gerstenmalz.

Egal ob mit einem suRen oder deftigen Aufstrich - die
FamilyActiv Brotchen sind immer ein knuspriges
Geschmackserlebnis.

3
Scharfe Ziege (Basilikum-Ziegenkéase-Dip)

300 g Ziegenfrischkase
200 g Creme fraiche
1 Bund Basilikum
3 Knoblauchzehen (durchgedrickt)
1 EL Olivendl
Salz, Pfeffer

Die Basilikumblatter in feine Streifen schneiden.
Alle Zutaten miteinander verrihren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
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Zitronen-Parmesan-Butter

130g Butter
80g Parmesankase am Stick
2 EL  Olivenol

1 Zitrone
1 Limette
1 Knoblauchzehe (durchgedrickt)
2 griune Chilischoten
1 Schalotte
1/2 Bund Schnittlauch
Salz, Pfeffer

Die Butter bei Zimmertemperatur weich werden lassen.
Die throne und die Limette gut waschen und die Schale
abreiben. Den Parmesankéase fein reiben.
Die Schalotte fein wirfeln und den
Schnlttlauch in Ringe schneiden.

g Chilischoten entkernen
und fein Wurfeln.
Alle Zutaten zu

der Butter geben

¢ und mit einem
Handrihrgerat
kurz bei mittle-
rer Stufe verrih-
ren. Die Masse
mit Salz und
Pfeffer ab-
schmecken.
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Erdapfel-Dip

250 g Kartoffeln
50g Schmand

50 g Sahne

1/2 Zwiebel

1/2 Bund Schnittlauch
10 g Butter

Muskat, Salz, Pfeffer

Kartoffeln in der Schale kochen, pellen und durchdri-
cken. Zwiebel fein wirfeln und in der Butter weich
diunsten. Den Schnittlauch in feine Ringe schneiden.
Nun alle Zutaten mit einem Schneebesen verrihren und
mit Muskat, Salz und Pfeffer abschme-
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Kidneybohnen-Koriander-Dip

240 g Kidneybohnen, abgetropft
5-6 Korianderblatter
2 EL Zitronensaft
40 ml  Olivenol
1 Knoblauchzehe (durchgedrickt)
1 rote Chilischote
Salz, Pfeffer

Den Koriander fein hacken. Die Chilischote entkernen
und grob zerschneiden. Alle Zutaten, bis auf den Korian-
der, im Mixer oder mit einem Pirierstab fein purieren.
Den Koriander unterriihren und mit Salz und Pfeffer

—he abschmecken.
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Forellen-Paprika-Creme

200 g geraucherte Forellenfilets
200 g Frischkase
50 g Créeme fraiche
2 EL  Zitronensaft
2 Schalotten
1 rote Paprikaschote
1 kleiner Bund Schnittlauch
Paprikapulver, Salz, Pfeffer

Forellenfilets, Frischkése, Créme fraiche und Zitronen-
saft im Mixer oder mit einem Purierstab fein purieren.
Schalotten und die Paprikaschote fein wirfeln und den
a Schnittlauch in Ringe schneiden. Schalot-
A ten, Paprikaschote und Schnittlauch in
® die Forellencreme geben und verrihren.
oo, Mit Paprikapulver, Salz
~und Pfeffer ab-
% schmecken.
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Ricotta-Pinienkern-Dip

250 g Ricotta
1 EL gehackter Thymian (frisch)
20 g getrocknete Tomaten

25 g Oliven
30 g Pinienkerne
Salz, Pfeffer

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten. Die getrockneten Tomaten und die Oliven fein
wirfeln. Alle Zutaten miteinander verrihren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
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Rucola-Dip

200 g Frischkase
100 g Rucolasalat
200 g Schmand
2 EL  Olivenol
1 EL Walnussol
Chilipulver, Salz, Pfeffer

Frischkadse und Schmand verrihren. Den Rucolasalat
hacken und hinzugeben, die restlichen Zutaten auch
hinzugeben und alles verriihren. Mit Chilipulver, Salz
und Pfeffer abschmecken.
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Gorgonzola-Fenchel-Creme

250 g Gorgonzola
150 g Schmand
1 Fenchel
1TL Zitronensaft
1 TL Olivenol
Knoblauch, Salz, Pfeffer

Fenchel fein wurfeln und in dem Olivendl anbraten, so
dass er leicht gebraunt wird. Den Gorgonzola zu einer
cremigen Masse mixen. Alle Zutaten miteinander ver-
rahren und mit Knoblauch, Salz und Pfeffer abschmecken.
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Schafskaseaufstrich mit Apfeln und Chili

200 g Fetakase
1 EL Naturjoghurt
1/2  Apfel
1 EL gehackte Petersilie
1 rote Chilischote
1 EL Olivenol
1 EL Walnussol
Salz, Pfeffer

Die Chilischote entkernen und fein hacken, den Apfel
schalen und in feine Wiurfel schneiden. Den Fetakase
> mixen. Alle Zutaten zum Fetakase
geben und verrihren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
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Olivenaufstrich

100 g rote Linsen
100 g schwarze Oliven
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe (durchgedrickt)
2 TL  Olivenol
1/21 Gemusebrihe
Kréauter, Salz, Pfeffer

Die Linsen in der Gemiusebrihe weich kochen und ab-
schitten, die Zwiebel wirfeln und im Olivendl dinsten.
Dann aIIe Zutaten im Mixer oder mit einem Purierstab
o fein purieren und mit Krautern nach

B eigenem Geschmack, Salz und Pfeffer
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