Rezepte zum Weltgebetstag 2021

SuBkartoffel- und Ananasauflauf mit K3sesauce
(flir 4 Personen)

Zutaten:

4 mittelgroBe SiiBkartoffeln, 1 frische Ananas, 1 EL Kaokaosraspeln,
2 EL gehackte Friihlingszwiebeln, 2 EL Butter Salz

Fiir die K3sesauce:

2 EL Butter, 2 EL Mehl, ca. 300 m| *
Wasser, 200 g Sahneschmelzkése

Zubereitung:

StiBkartoffeln schalen, wiirfeln
und weichkochen. Ananas scha-
len, Strunk entfernen und wur~
feln.

Fir die Kdsesauce Butter zerlas-
sen und das Mehl hinzugeben.
Gut verriihren. Nach und nach
das Wasser angieBen, so dass ei-
ne glatte Sauce entsteht. Den
Schmelzkase hinzugeben und
langsam erhitzen.

Auflaufform einfetten. Die Halfte

der SiiBkartoffeln, Ananas, Kokos- -
raspeln und Friihlingszwiebeln hineingeben und mit der Halfte der Sauce
tberziehen. Darauf den Rest der Zutaten verteilen und mit der restlichen
Kéasesauce (iberziehen.

Bei ca. 180° C Umluft ca. 25-30 Minuten backen.




Chicken Lap-Lap (fiir 4 Personen) ‘

Zutaten:

4 Hahnchenbriste, Salz_pnd Pfeffer nach Geschmack,
Saft einer Zitrone, 3 EL Ol (1 fiir Marinade, 2 zum Bra-
ten), 1 TL Kurkuma, 2 TL Curry, gemahlene Chiliflocken

Zubereitung:

Aus den Zutaten eine Marinade erstellen und zusammen mit den Hahn-
chenbriisten in einer verschlieBbaren Schiissel oder in einem Gefrierbeu-
tel mindestens 30 Minuten marinieren. Restliches Ol in einer Pfanne er-
hitzen, die marinierten
Hahnchenbriste braten.
Aus der Pfanne nehmen und
warmhalten.

Dazu passt Basmatireis und

Kokos-Sauce

Zutaten:

160 g Kokosflocken, 600 mi
Wasser, 1 Stiick fein ge-
schnittener Ingwer, 2 aus-
gepresste Knoblauchzehen,
4 EL klein geschnittene
Frithlingszwiebeln, etwas
Gemiisebriihe-Konzentrat,
1-2 EL Stérkemehl, Chili-
pulver, Zitronensaft

Zubereitung:

‘Kokosflocken mit Wasser fein piirieren, etwa 15 Minuten leicht kochen.
Danach durch ein Tuch pressen. Ingwer, Knoblauch-zehe, Friihlingszwie-
beln, Chilipulver, Gemiisebriihkonzentrat zugeben. Starkemehl mit etwas
der Sauce anriihren, zugeben und aufkochen lassen und mit Zitronensaft
abschmecken. (Die getrockneten Kokosflocken konnen gut noch fiir
einen Kuchen verwendet werden.) Wenn es schnell gehen soll, fertige
Kokosmilch verwenden.



Pdpo-— und Ananas-Salat
(fiir 4 Personen)
Zutaten:

2 Tassen reife gewiirfelte
Papaya, 2 Tassen gewlirfelte
Ananas, 6 EL Zitronensaft

Alle Zutaten gut vermischen und
30 Minuten kiihl stellen.

SuBkartoffelsalat (fiir 4 Personen)

Zutaten:

3 SiiBkartoffeln, 3 Mohren, 3 hartgekoch-
te Eier, 4-5 EL Mayonnaise, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

StiBkartoffeln und Méhren schélen, wiir-
feln und in leicht gesalzenem Wasser
nicht zu weich kochen. Abkiihlen lassen.
Alles locker vermischen, die Mayonnaise
unterriihren und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken, die geachtelten Eier dekorativ
dariiber legen. 1 Stunde kiihl stellen.

Weltladen bietet Produkte zum Weltgebetstag an

Die Rohstoffe Vanuatus sind Kakao und Kokos.

Der Weltladen Bobingen bietet anldsslich des Weltgebettages 2021 eine
kleine Auswahl an Produkten an. -

Dort kénnen Sie Kokosdl im 200 g-Glas, Kokosraspel 180 g, diverse Schoko- |
riegel in 65 %, 80 % und 70 % Kakao, bunte Schoko-Erdniisse in 150 g-
und 25 g-Tiiten, Vanilleschote, 1 Stck. im Glasrohr und Bio-Kaffee, gemah-
len und in Bohne je 250 g, erwerben. '

Der Weltladen ist tdglich von 9.30 bis 12.30 Uhr geéffnet.




panananendaessert
(6 Portionen)

Zutaten:

6 Bananen, 40 g Kokosraspel,
/4 Tasse Zitronensaft

Zubereitung:

Die Bananen in Scheiben
schneiden und in einer gefet-
teten Auflaufform verteilen.
Kokosraspeln darliber streuen
und Zitronensaft angieBen.

Bei 120° C circa 20 Minuten
goldbraun backen.

Ingwerkuchen (mit weniger Zucker, ohne Sirup)

Zutaten:

90 g Butter, 150 g Zucker (weiB3 oder braun), 3 EL frisch
geriebener Ingwer, 1 TL Orangenschalen-Aroma, 1 TL Zimt, 130 ml frisch
gepresster Orangensaft, 340 g Mehl, 1 P. Backpulver

Zubereitung:

Eier trennen und Eiweil zu Schnee
schlagen. Butter und Zucker cremig
riihren. Nach und nach Eigelb zuge-
ben. Dann Orangensaft, Orangen-
schale und Ingwer unterriihren. Zu-
letzt das mit Backpulver vermischte
Mehl abwechselnd mit EiweiB zuge-
ben und zu glattem Teig verrtihren.
In einer gefetteten Kasten-oder
Guglhupf-Form im vorgeheiztem
Ofen circa 30-40 Minuten bei 170° C
Umluft backen. Nach dem Abkiihlen
evtl. mit Puderzucker bestreuen. Da-
zu schmeckt Schlagsahne gut.




