HOLUNDERBLUTEN-WEIBWEIN-GOTTERSPEISE
MIT FRISCHEN ERDBEEREN

Fiir 4 Personen - Zubereitungszeit ca. 10 Min. - 2 bis 3 Stunden Kiihlzeit

LUTATEN

L Msp. Agar-Agar

500 mltrockener WeiBwein
200 ml Holunderbliitensirup
250 ml Wasser

Saft einer Bio-Zitrone

500 ¢ Erdbeeren

LUBEREITUNG

Agar-Agar in kalten WeiBwein einriihren und aufkochen lassen.
Holunderblitensirup, Wasser und Zitronensaft einrthren. Fliissigkeit in
Schalchen oder Glaser fiillen und 2 bis 3 Stunden in den Kiihlschrank stellen,
his die Gotterspeise fest geworden ist.

Erdbeeren waschen und je nach GroBe halbieren oder vierteln. Gotterspeise
auf Teller stiirzen und mit Erdbeeren anrichten oder im Glas servieren und die
Erdbeeren getrennt dazu reichen.
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CHRISTEN

fiir Tiere

.
,Christen fiir Tiere" ist PETAs Plattform fiir Christinnen

und Christen. Sie zeigt den Menschen, wie einfach es
ist, Nachstenliebe, Barmherzigkeit und Achtung vor
dem Leben auch den Tieren zuteilwerden zu lassen,
denn Glaube und Tierschutz gehoren zusammen.
Dieser Philosophie liegt der von Jesaja prophezeite
Schopfungsfrieden zugrunde: Handle so, dass der
Lustand eines universalen Friedens zwischen Mensch,
Tier und Natur erreicht werden kann.

Ob wir gute Beschiitzer der gottlichen Schopfung sind,
erkennen wir daran, wie wir mit unseren Mitgeschopfen
umgehen. Jedes Mal, wenn Menschen sich fiir vegane
Lebensmittel, tierfreundliche Mode, tierversuchsfreie
Kosmetik und tierleidfreie Freizeitangebote entscheiden,
ist es eine Entscheidung fur das Leben.

,Christen fiir Tiere" bietet Einblicke in biblisch-theologische 555 = ‘
Perspektiven auf ein tierfreundliches Leben und = '
informiert Gber aktuelle Themen, die besonders fiir
Christinnen und Christen interessant sind.

" . '.l;"' .
.
.\

Besuchen Sie uns auf Christen-fiir-Tiere.de.
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Bei Fragen und Anregungen konnen Sie uns auch VE GAN E ﬁ E N “ss E
gerne eine E-Mail an info@christen-fuer-tiere.de

schreiben. = Ein Teller Nachstenliebe gefallig? Diese Auswahl an Rezepten
- ist nicht nur gesund, simpel zuzubereiten und einfach kostlich
E — sie respektiert auch Gottes Schopfung. Uberraschen
= = Sie doch Ihre Familie oder Gemeinde bei der nachsten
CHRISTEN Veranstaltung mit einem dieser Gerichte oder sogar mit
: einem rein pflanzlichen Meni!




BUCHWEIZEN-SOJA-KUCHLEIN GEFULLT MIT
GETROCKNETEN TOMATEN UND OLIVEN, GEGRILLTE
LUCCHINI UND OFENKARTOFFELN

Dieses kostlichee Rezept wurde vom veganen Gourmetrestaurant ,Kérle und
Adam* fiir das PETA-Kochbuch , Vegan! Einfach lecker und gesund” kreiert.

Fiir 2 Personen - Zubereitungszeit ca. 45 Min.

LUTATEN

Fiir die Buchweizen-Soja-Kiichlein Salz

150 ¢ Sojagranulat extra fein Pfeffer aus der Pfeffermihle
50 ¢ getrocknete Tomaten evtl. 1TL Gemiisebriihe

100 ¢ griine Oliven ohne Stein

1 Zwiebel Fiir die Beilagen

1Bund Petersilie 6 festkochende Kartoffeln
50 ¢ Semmelbrosel Krauter der Provence

50 ¢ Buchweizenmehl Salz

17TL Senf Qlivenol

1TL getrockneter Majoran 2 Lucchini

TUBEREITUNG

Das Sojagranulat mit kochendem Wasser tibergieBen und ca. 10 Min. quellen lassen. Dann
abgieBen und gut auspressen. Die Tomaten in etwas heiBem Wasser einweichen und klein
schneiden. Oliven, Zwiebel und Petersilie klein hacken. Das Ganze mit Semmelbrdseln,
Buchweizenmehl, Senf, Majoran und Salz und Pfeffer zu dem Sojagranulat dazugeben,
gut durchkneten und noch einmal abschmecken. Sollte die Masse zu trocken sein, etwas
Gemusebrihe dazugeben. Ein Probekichlein formen und auf beiden Seiten goldbraun
anbraten. Sollte das Kiichlein nicht zusammenhalten, etwas mehr Buchweizenmehl
untermischen.

Kartoffeln waschen und halbieren. Ein Backpapier auf ein Backblech legen und mit
Krautern der Provence und Salz bestreuen. Dann die Kartoffelhalften mit der Schnittflache
auf das Backpapier legen. Mit Olivenol betraufeln und bei ca. 200 Grad ca. 20 bis 25 Min.
im vorgeheizten Backofen schmoren lassen.

Die Zucchiniin 0,5 cm dicke Scheiben schneiden und in Olivendl in einer (Grill-)Pfanne
1his 2 Min. von heiden Seiten anbraten. Je nach Geschmack salzen und pfeffern. Auf
Tellern anrichten und servieren.

KAROTTEN-INGWER-KOK0S-SUPPE

Fiir 4 Personen - Zubereitungszeit ca. 45 Min.

LUTATEN

1-2 Iwiebeln

1100-500 ¢ Karotten

300 ml Kokosmilch

ca. 2-3 cm frischer Ingwer
1TL Curry Gewtrzmischung
Gemiisebrihe

1/2-17L Zucker

LUBEREITUNG

Die Zwiebeln und den Ingwer fein hacken. Karotten schalen und in Scheiben schneiden.
Zwiebeln in etwas Ol andiinsten, dann die Karotten und den Zucker zugeben und kurz
anschwitzen. Curry, Ingwer, Kokosmilch und Gemuisebriihe zugeben und mit Wasser
auffiillen. Kochen bis die Karotten weich sind, dann mit dem Prierstab zu einer fein-
cremigen Suppe mixen.

MEDITERRANE FROHLINGSROLLEN AUF RUCOLA

Fiir 2 Personen - Garzeit ca. 10 Min. - Zubereitungszeit ca. 25 Min.

LUTATEN

250 ¢ Friihlingsrollenteig, gefroren 10 griine und

1 Zucchini 10 schwarze Oliven ohne Kern
1 Aubergine 5 EL Olivenol

1 Tomate Rucola nach Belieben

1 kleine Zwiehel 2 EL Balsamico-Essig
1Knoblauchzehe Salz & Pfeffer

LUBEREITUNG

Friihlingsrollenteig in der Packung auftauen lassen. Zucchini, Aubergine und
Tomate waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch fein
warfeln. Oliven klein schneiden und mit Zwiebel- und Knoblauchwiirfeln kurz in

2 EL Olivendl anbraten. Dann Zucchini-, Auberginen- und Tomatenwiirfel zugeben
und mitbraten, bis sie bissfest sind. Erkalten und dabei die Fliissigkeit abtropfen
lassen.

Die aufgetauten Teighlatter auseinanderziehen, jeweils mit ca. 1EL der Masse
befiillen und einrollen. Rollchen mit einem feuchten Tuch abdecken, damit sie
nicht austrocknen. 2 EL Olivendl erhitzen und die Rollchen von jeder Seite ca. 1 bis
2 Min. anbraten.

Rucola waschen und trocken schitteln. AnschlieBend auf 2 Tellern anrichten,
jeweils mit T EL Olivendl und 1EL Balsamico-Essig betraufeln, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und die Friihlingsrollen darauf anrichten.
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