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Liebe Kilianer*innen,

das digitale Kochbuch ist ein Projekt des Kernteams ,Fairtrade und soziale
Ungerechtigkeit” der Friedensstifter an St. Kilian. Schulerinnen des Kernteams haben
Rezepte mit fairen Zutaten gesucht und ausprobiert. Im Rahmen der Fairtrade-Woche wird
es nun endlich in einer ersten Version veroffentlicht! Es soll mit der Zeit wachsen und
erganzt werden und uns auf dem Weg begleiten, bewusst einzukaufen und auf fair
produzierte, umweltfreundliche, saisonale und regionale Produkte zu achten. Dazu
brauchen wir euch alle! Probiert die Rezepte aus und schickt uns Fotos davon, damit sie
von Schuler*innen des Kernteams ins Kochbuch eingestellt werden kdnnen und jedes
Rezept ein selbstgemachtes Foto bekommt. Ihr kdnnt auch eure Lieblingsrezepte mit
fairen, regionalen und saisonalen Produkten kochen und dem Kernteam fur das Kochbuch
schicken.

Viel SpaRR beim Kochen und Backen

winscht euch das ganze Fairtrade-Team! MELDET ELICH BE| INTERESSE

BEI| EINEM VER
KERNTEAMLEITERINNEN:
ROLAND FARKAS, JOHANNES
ALBRECHT, MELANIE KRAU,
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Vorspeisen
- Avocado-Cashew-Creme
- Leichtes Sommer-Dressing

Hauptspeisen

- Linsen-Bolognese

- Massaman-Curry mit SulSkartoffeln und Linsen

- Couscous-Salat mit marinierter Jackfruit

- Gebratener Reis mit Ananas aus Indien

- Faires Curry

- Avocadoflan mit Rauchlachs und Orangen-Ingwer-Vinaigrette



Nachspeisen

- Schokoladen-Soufflée mit flussigem Schokoladenkern
- Schoko-Dattel-Aufstrich

- Faire Schokobanane

- Ananas-Eis mit Schokolade und Pistazien
- Mango-Kokos-Eis mit Ingwer

- Cakepops

- Cashew-Tonka-Joghurt

- fruchtiges Milchreisbralee

- Waffeln

- Honig-Dattel-Cookies

- Schoko-Brownies mit schwarzen Bohnen
- Bananen-Schoko-Eislutscher

Getranke
- alkoholfreier Caipirinha






Avocado - Cashew - Creme

Fur eine kleine Schale: Gewlrze:

60 g Cashewkerne 2 EL

1 reife Avocado Zitronensaft
Salz und
Pfeffer

FAIRE CASHEWKERNE
GIBT ES IM
UNVERPACKTLAPEN
LIVA IN HEILBRONN

Foto privat

Zubereitung:

1. Die Cashewkerne in einem Mixer oder mit einem Messer fein hacken.

2. Die Avocado halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch aus der Schale losen
und in einer Schale mit einer Gabel zerdrucken.

3. Die gehackten Nusse mit dem Avocadopuree und dem Zitronensaft vermischen.
4. Mit Salz und Pfeffer wurzen.



Am besten: regional, alternativ: Fairtrade
(heimische Bienen decken den Bedarf in
Deutschland nicht, Importe kommen
aus Entwicklungslandern)




Hauptspeisen

- Linsen-Bolognese

- Massaman-Curry mit Sul3kartoffeln und Linsen
- Couscous-Salat mit marinierter Jackfruit

- Gebratener Reis mit Ananas aus Indien

- Faires Curry

- Avocadoflan mit Rauchlachs und Orangen-Ingwer-
Vinaigrette



Linsen Bolognese

Zutaten flir 4 Personen:

1 Zwiebel (gern vom Bauernladen bei euch in der Nahe)
2 Knoblauchzehen

2 EL Tomatenmark

3 Karotten (gern vom Bauernladen)

280 g rote Linsen (Fairtrade)

600 ml Gemusebruhe

1 Dose/Packung passierte/stuckige Tomaten

1/2 Becher Sahne

(Gemuse nach Wahl - falls ihr noch Gemuse habt, das
weg muss, konnt ihr eigentlich alles in der Bolognese
verwerten. Das macht das Essen nicht nur individuell,
sondern auch nachhaltig;))

Foto privat



Zubereitung:

Als erstes werden die Zwiebeln und der
Knoblauch mit ein bisschen Ol angedunstet.
Danach die Karotten kleinschneiden und mit
dem Tomatenmark in den Topf geben.
Optional noch anderes Gemduse (was der
Kiahlschrank so hergibt ;) ) mit anbraten. Rote
Linsen kurz mit andinsten und anschliel3end
mit der GemusebrUhe abléschen. 2 Dosen
stuckige/passierte Tomaten dazugeben und
mit der Sahne verfeinern. Am Ende noch
wurzen nach Wahl (als Inspiration: Curry,
Salz, Pfeffer, Chili, Krauter). Je nach
Linsensorte ca. 20 min kocheln lassen und
die Bolognese geniel3en.

P.S.: Anstatt Nudeln kann man die Bolognese
auch mit einem Baguette verzehren.

Guten Appetit!

Foto privat



MASSAMAN-CURRY MIT
QUOSKARTOFFEL NgliNBRIINSEN

DIE SUPTHAILANDISCHEN EINTOPFGERICHTE
UBERZEUGEN PURCH IHRE

Zutaten §
A o GESCHMACKSINTENSIVITAT. SIE KOMBINIEREN
IVERIS VERSCHIEDENE AROMEN LIND ENTFALTEN SIE

1 Zwiebel, gehackt NEU. 5IE 5IND MEGA LECKER &
200 g SulRRkartoffel in gleichen Wurfeln

200 g grune Bohnen
2 Frahlingszwiebeln in feinen Ringen
2 EL pikante Erdnusse

Optional: marinierte Soja-Eier
UND MOGLICHE FAIRTRADE-PRODUKTE: B LIET MR ReChiund gesclidlt

300 g biologischer Naturreis -SEL E;sig
1 Packung Massaman Curry GewUrzpaste UND MOGLICHE FAIRTRADE-PRODUKTE

250 g Linsen - 1 EL Ingwersirup (oder Honig)

200 ml Kokosmilch - % TL Chiliflocken
- 6 EL Sojasauce




MASSAMAN-CURRY MIT
QUOSKARTOFFELN UND LINSEN

Koche den Reis wie auf der Packung angegeben.

Das Olivendl in einer niedrigen Pfanne erhitzen und die Zwiebeln braten bis sie glasig
weden. Fuge die Suf3kartoffeln und die griinen Bohnen hinzu und brate sie kurz an.

Ruhre die thailandische Massaman-Gewiurzpaste und die Kokosmilch in das Gemuse bis die
Paste gut verteilt ist und bringe das Curry zum Kochen. Alles bei schwacher Hitze ca. 6
Minuten kocheln lassen bis das Gemiuse al dente ist. Dann die Linsen hinzugeben.

Den Reis in eine Schiussel und das thailandische Massaman-Curry daruber geben. Mit den
Frahlingszwiebeln und Erdniissen garnieren.

Entscheidest du dich fur die marinierten Soja-Eier? Dann riihre eine Marinade aus Sojasauce,
Essig, Ingwersirup und Chiliflocken an. Lege die Eier in die Marinade und drehe sie von Zeit
zu Zeit vorsichtig um. Nach ca. 10 Minuten kanns du die Eier aus der Marinade nehmen und
halbieren.




SOl S I

300 g Couscous

150 g gruner Spargel

150 g Erbsen o )

Vo Tt Fur die Marinade:

4 Fruhlingszwiebeln _

7 ke Saft aus einer halben

1 Granatapfel Orangg )

1% Orange 3 EL Olivenal

4 EL Olivens| 1 Knoblauchzehe

2 EL Zitronensaft V2 roter Pfeffer FiiR GANZ BESONVERE

MOMENTE <3

15 g Petersilie

4 EL turkischer Joghurt
1/5 Bund Minze
Olivendl zum Braten
UND VON FAIRTRADE
ORIGINAL:

1 Dose Jackfruit

2 EL Sweet Chili Sauce




ZUBEREITUNG:

Knoblauch fein hacken, Marinade aus Orangensaft, Olivendl, Knoblauch, Chili, Sweet-Chilisauce,
Salz und Pfeffer anrthren.

Wasche die Jackfruitsticke. Schneide die Jackfruit der Lange nach in zwei Halften und ruhre sie
in das Dressing.

Bereite das Couscous wie auf der Verpackung angegeben vor und lasse es abkuhlen.

Entferne den Boden vom Spargel und schneide den Spargel in Drittel.

Zucchini und Gurke in Streifen schneiden. Die Fruhlingszwiebel in Ringe und eine halbe Orange
in kleine Schnitze schneiden. Petersilie und Minze hacken.

2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Zucchini, Spargel und Erbsen 3 Minuten braten bis
sie sich verfarben.

Lasse das GemuUse abkuhlen. Den Granatapfel halbieren und dann die Samen entfernen.

Das gebratene Gemuse mit den Friuhlingszwiebelringen, der Gurke, den Granatapfelkernen,
dem Olivendl und dem Zitronensaft zum Couscous geben und wirzen.

Rdhre die Minze mit etwas Pfeffer, Salz und etwas Orangensaft in den Joghurt.

Den Couscous-Salat in eine Schussel geben und den Joghurt dartuber geben und die marinierte
Jackfruit daruber verteilen. Kostlich zu frischem Brot!
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Fir 2 Personen:

1 EL Zwiebeln

2 EL Rosinen

1 Tasse gerostete
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2 Tassen Parfimreis
1/4 Ananas in Wurfeln
Ol/Sojasauce
Koriander/Chili in
Streifen geschnitten

CASHEWKERNE,
PARFUMREIS UND
CHILI GIBT ES MIT
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EXOTISCH UND MEGA
LECKER! :)




faires Curry

Fuar 4 Personen: Gewdlrze:

100 g rote Linsen Garam

ein kleiner Blumenkohl Masala,

1 Zwiebel Curry,

1 rote Paprika Kurkuma,

2 Karotten Koriander,

1 Zucchini Kimmel,

100 g Pilze Paprikapulver,
1 Zehe Knoblauch Salz,

eine Dose gestuckelte Tomaten Thymian
eine halbe Dose Kokosmilch
8 Cocktailtomaten

Ingwer
Ol
PRODVUKTE MIT
Foto privat FAIRTRADE-SIEGEL:
Zubereitung: LINSEN, KOKOSMILCH,
1. Blumenkohlréschen auf einem Backblech verteilen, mit Ol benetzen und wiirzen INGWER LIND
und in den Backofen auf mittlerer Schiene ca. 30 min rosten. GEWURZE! :-)

2. Linsen kochen.

3. Zwiebel schneiden und in heiRem Ol auf niedriger Stufe anbraten, dazu die Gewlrze und den Ingwer
nach Belieben (ca. jeweils 1 Teel6ffel) hinzufugen.

4. Paprika, Karotten, Zucchini, Pilze und Knoblauch schneiden und diese nach und nach in den Topf
geben. Bei geschlossenem Deckel leicht andunsten.

5. Die Cocktailtomaten vierteln und hinzuftigen. Nun die gestuckelten Tomaten und die Kokosmilch
dazugeben. Das Curry abschmecken und eventuell nachwurzen.



AVOCAPOFLAN MIT RALUCHLACHS LIND ORANGEN-INGWER-VINAIGRETTE

FLAN:

1| AVOCAPO [ *

90 G [SALURER HALBRAHM [
2 | EL ORANGENSAFT | *

| SALZ, SCHWARZER PFEFFER
AUS DER MUHLE | *

1 PRISE | CAYENNEPFEFFER |
2%, | BLATT GELATINE |

120 G | RALUCHLACHS |

Y5 TEELOFFEL | HONIG | *

2 ZWEIGE | DILL |

* FAIRTRAPE

PURE GESCHMACKS
EXPLOSION HAHAHA
GuT

Woyy
ZUTATEN Y PORTIONEN ”./ANLEITUNG 4. Fur die Vinaigrette den
1. Das Fruchtfleisch der Avocado mit dem  |ngwer schalen und fein

sauren Halbrahm, dem Orangensaft sowie reiben. Die Schalotte schalen

etwas SCI/Z, Pfeﬁ‘er und Cayennepfeﬁer in ein und fein hacken. Orangensaf
hohes Gefaﬂ geben und mit dem Stabmixer Raps('j| und Honig verruhren

purieren. und Schalotten sowie Ingwer

beifugen. Die Sauce mit Salz
2. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. und Pfeffer wiirzen.

Dann tropfnass in ein Pfdnnchen geben und
bei kleiner Hitze schmelzen. 2 Essloffel 5. Die F&rmchen kurz in
Avocadocreme dazugeben, gut verriihren,  heilRes Wasser stellen, den
dann diese Mischung unter die restliche Rand mit einem Messer ldsen
Avocadocreme riihren. Die Masse, wenn und die Flans auf Teller
nétig, nachwdrzen. In 4 Timbale- oder stiirzen. Die
Souﬁ/éeférmchen fu//en und kihl stellen. V]na]grette darum herum
traufeln und die Flans nach
3. Den Rauchlachs fein schneiden. Den Dill  Belieben mit Dill oder
hacken. Beides mit dem Rauchlachs, HOI’)Ig BlumenblUten garnieren_
und Senf mischen. Die Lachsmasse auf die  Tjpp: Anstelle von Rauchlachs
Avocadomasse in den Formchen geben und kann auch gerduchertes
g/Gtt streichen. Die Flans vor dem Servieren Fore//enfj/et verwendet werden.
mindestens 3 Stunden kuihl stellen.




Nachspeisen

- Schokoladen-Soufflee mit flissigem Schokoladenkern
- Schoko-Dattel-Aufstrich

- Faire Schokobanane

- Ananas-Eis mit Schokolade und Pistazien
- Mango-Kokos-Eis mit Ingwer

- Cakepops

- Cashew-Tonka-Joghurt

- fruchtiges Milchreisbralee

- Waffeln

- Honig-Dattel-Cookies

- Schoko-Brownies mit schwarzen Bohnen
- Bananen-Schoko-Eislutscher



— Den Backofen auf
ml | andere ofenfeste kleine GefaBe (hoc

ausstreichen und gleichmaBig mit je 1 TL Zi

ann beiseitestellen. Die Eier
anschlieBend das Mehl untermische
Die Schokoladén-Butter-Mischun, arunterziehen und di
en 10-12 Minuten

hlagsahne schmeckt es sser :)



Schoko - Dattel - Aufstrich

Fur ein groRBes Glas:

180 g Datteln

200 g Mandeln (ersatzweise
Sonnenblumenkerne oder
Cashewkerne oder eine Mischung

daraus)
125 ml Wasser FAIRE MANTELN
2 EL Kakaopulver (reiner Kakao ETC. GIBT ES IM

UNVERPACKLAPEN

ohne Zucker oder andere Zusatze,
LIVA IN HEILBRONN

Foto privat

Zubereitung:
1. Datteln und NUsse mit einem Messer klein schneiden
2. Mit dem Wasser und dem Kakaopulver in einem Mixer zu einer Masse zerkleinern

Serviervorschlage:
1. Sehr lecker als Brotaufstrich zum Fruhsttck, super auch mit Banane oben drauf
2. Auch lecker auf Reiswaffeln mit oder ohne Banane



Foto privat

Die Bananen der Linge nach

einschneiden. Den Schlitz mit
Z FAIRTRADVE-BANANEN einer Schokoreihe fiillen.
Z REIHEN DLNKLE Ab damit in den Backofen oder
FAIRTRADE-SCHOKOLADE auf den Grill bis die Schokolade
schén cremig ist.

b2 N\ e
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Bananen-Schoko-Kuchen
ZUTATEN
120g | Butter in weichen Stucken
180g | Rohrzucker | *
1 Prise | Salz
1TL | Backpulver
4 | Eier
3 EL | Milch
175 g | Milchschokolade, zerkleinert | *
150 g | Walnusskerne, gehackt
130 g | Biskuits, gemahlen
4 | Bananen, langs und quer halbiert | *
* Fairtrade

ANLEITUNG
Fr eine Backform von ca. 30 cm, mit Backpapier ausgelegt.
1. FUr die Karamellmasse 60 g Rohrzucker gleichmalig auf dem Blech verteilen und ca. 10
Min. in der unteren Halfte des auf 220 °C vorgeheizten Ofens karamellisieren bis er
hellbraun ist. Herausnehmen, dann 20 g von der Butter darauf verteilen.



vV

ICH KANN PIESEN KUCHEN
NUR EMPFEHLEN! TER

SCHMECKT EINFACH MEGA
GuT!

2. Fur den Teig die restliche Butter in einer Schussel weich ruhren, den restlichen Zucker
und Salz dazugeben. Ein Ei nach dem andern darunterrthren, weiterrthren, bis die Masse
heller ist. Milch darunterrthren.

3. Schokolade, Nusse, Biskuits und Backpulver mischen, unter die Masse ruhren.
4. Bananenstucke sorgfaltig in die Karamellmasse legen. Teig auf den Bananen verteilen.
Backen: ca. 1 Std. in der Mitte des auf 180 °C vorgeheizten Ofens. Herausnehmen, etwas

abkuhlen lassen, den Kuchen aus der Form nehmen, auf einem Gitter auskuhlen lassen.

GUTEN APPETIT!




ANANAS-EIS MIT
SCHOKOLADE UND

PISTAZIEN SR 50 EINFACH UND POCH S50 LECKER
i ' EINFACH WAS FUR

ZUTATEN 2 FEINSCHMECKER

SAFT AUS EINER HALBEN LIMETTE

150 G PUNKLE SCHOKOLADE, IM WASSERBAD GESCHMOLZEN
1 EL GEHACKTE PISTAZIEN

3 EL HONIG

UNT VON FAIRTRAVE ORIGINAL:

1 POSE ANANASSTUCKE

1 DOSE KOKOSMILCH (270 ML)

ZUBEREITUNG

KOKOSMILCH, ANANAS,
LIMETTENSAFT UND HONIG IN EINEN
MIXER GEBEN UND GLATT

RUHREN. GIEBE DIE FLUSSIGKEIT IN
PIE EISFORM, STECKE PIE STICKS
EIN UND STELLE PAS EIS IN PEN

GEFRIERSCHRANK, BIS SIE GUT ALLE MEINE
GEFROREN SINV. PIES PALUERT FREUNTE

MINDESTENS 8 STUNPEN. BEKOMMEN
LEGE PIE GESCHMOLZENE NICHT GENUG

SCHOKOLATPE IN EIN NIEVRIGES
GLAS. TARUCHE VAS GEFRORENE EIS
HINEIN UND BESTREUE ES PIREKT
MIT PER GEHACKTEN PISTAZIE.

HAHAHA






* Alle mit *
gekennzeichneten

Zutaten aus Fairem Handel
der GEPA koénnen Sie direkt
online bestellen

Zubereitung

Verwerten statt wegwerfen!

Die Kuchenreste; dieizum Beispiellbeim Backen der.
Fuliballtorteubrig bleiben, kanniman prima verwerten:Dazu

einfach die Kuchenreste von einer. Teighalfte in eine Schussel

gebenundizerbroseln: Dann die kleingehackten Gashewnusse,

Rosimenundidie kleingehackte Sahne-Noisette-Schokolade
unterruhren: Damit die Cake Pops/gut zusammenkleben wird
nochetwas vonder. geschmolzenen Feinherb-Schokolade

untergemischt:



http://www.gepa.de/service/rezept/bio-faire-fussballtorte.html

Das Ganze wird in der Schiissel von Hand zerknetet und
daraus werden Kugeln geformt. Die Grofie der Gake Pops
kann man beliebig variieren. Vorsicht: Wenn die Kugeln zu
grofl werden, sind sie unter Umstianden zu schwer und

halten spiter nicht mehr auf dem Spief8. Dafiir eignen sich z.

B. Schaschlikspiefle.

Nachdem man die gefrorenen Gake Pops herausgeholt hat,
sollte man zunichst mit einem Metallpieker kleine Locher
vorstechen, damit die Schaschlikspiefle nicht splittern
konnen (die gefrorene Cake Pop-Masse ist recht fest).

Dann die Spiefle jeweils in flissige Schokolade tauchen und
in die vorgebohrten Locher stecken. Weil die Gake Pops
gefroren sind, wird die Schokolade schnell fest und die Pops

haften besser am Spiefi.

Anschlieflend die aufgespiefiten Gake Pops nochmal in die
flussige Feinherh-Schokolade tauchen, sodass sie rundum
mit Schokolade bedeckt sind.

* Alle mit *
gekennzeichneten Zutaten
aus Fairem Handel

der GEPA kénnen Sie
direkt

online bestellen

TIPPS VOM PROFI:

DIE SCHOKOGLASLIR ERST AM NACHSTEN TAG ALFBRINGEN, WENN PIE CAKE POP5 UWBER NACHT

EINGEFROREN WAREN LND SCHON FEST SIND




- Zutaten _ .
9 Erglbt 4. Portlonen

‘_"-"1/2 TL Tonkabohne
- 1 Prise Salz -
2 EL Z|tronensaft¢
: “2EL Agav’e«ps;rup
100 g GEPA Bio Schakol
. Taler
i -50 g GEPA Zartbltterséﬁaol‘(ala’

“5EL GEPA Orangen- Graagefrut f

Marmelade
2 grofRe Orangerf
1 Messerspltze Vani

SUPER LECKER UND SUPER
EINFACH ZUM ZUBEREITEN UND
ZU JEVER ZEIT ZUM SNACKEN

BEREIT

Zubereltung

4 Cashews uber Nacht elnwelchen oder fur 15
.‘Mmuten in heIBem Wasser Z|ehen lassen: Die -
_ '. : "elngewelchten Cashews abschutten uhd
?-’5-"'*-hachmalfs gut abwaschen und m|t TFonka, Salz,
IthrOnensaft und Slrup zu elnem cremlgen joghurt

' 3'|xen

_.','Dle Orangen SChaIen und m klerne Stucke

,‘gh den Cashew Tonka joghurt |n 4 Schalen
ﬁeilen,_ dle Orangen dazu geben




FRUCHTIGES MILCHREIS-BRULEE

ZUTATEN ( alles in ANLEITUNG

Fairtrade naturlich;))

2 Tassen Kokosmilch 1. Kokosmilch in einen Topf geben und mit dem Mark der

1 Tasse Milchreis Vanilleschote zum Kochen bringen.

200 ml Mangomark 2. Den Milchreis dazu geben und bei niedriger Hitze 5 Minuten

1 Vanilleschote kécheln lassen - regelmaRig umrihren und eventuell einen Schuss

1 Zitrone Wasser hinzugeben.

60 g Rohrzucker 3. Danach noch 10 Minuten quellen lassen. Das Mangomark in vier
O Bralée-Formchen verteilen und jeweils mit Zitronensaft betraufeln.

4. Den Milchreis mit der Halfte des Rohrzuckers vermengen und
O ebenfalls in die Formchen geben. Die andere Halfte des Zuckers

gleichmaRig auf die Formchen verteilen und glatt streichen.

5. Formchen in den Ofen geben und bei vorgeheizten 180 °C Oberhitze
so lange erhitzen, bis der Zucker goldbraun karamellisiert.

Tipp: Wenn der Zucker nicht braun werden will, kann mit einem
Bralée-Brenner nachgeholfen werden.

VER
MILCHREIS 15T
EINFACH NICHT
VON PIESER
WELT!






ZUTATEN

180.g Butter

110 g cremigerBlutenhonig#

80 g getrocknete Datteln*

90 g-Dinkelmehl

425 g feine-Dinkelflockenflocken
100 g gehackte Walntsse*
225'ml Wasser

Salz*

Zimt*

Muskatnuss* MUSS MAN PROBIERT HABEN

. HAHAHA
* Fairtrade

ANLEITUNG

1-Datteln in kleine-Stucke schneiden.

2. ButterHonig und Datteln adfkochen und abkuhlen lassen. Die ubrigenvZutaten unter
die Butter-Honig-Dattel-Mischung rthren.

3. Anschlie3end«die Masse auf einh Backblech streichen und‘im Backefen bei~190° circa
35 Minutepsbacken:.

4s.Nach dem Erkaltenin Stucke schneiden und hach Belieben'servieren.




e

X \\\ \\

nuf /////// '
~\\\\\\ U V=

IS 4~ VOl | ROMLHE 7/

LECKER &

BESSER GEHT 5
NICHT




GIB MIR MEHR
HIH)







Fir 2 Personen:

1-2 Limetten

Pro Glas etwa 1-2 EL
Rohzucker

Ginger Ale

Eiswurfel

Foto privat

Foto privat

Zubereitung:

Limette in Wurfel schneiden und mit dem
Rohrzucker in einem Morser( gegebenenfalls
in einem Glas) klein stampfen. Danach die
Mischung unten im Glas verteilen und darauf
das Ginger Ale gieRen. Am Ende alles mit
einer Limette verzieren und mit Crush Eis
auffullen.  Fertig ist der alkoholfreie
Caipirinha. Lass ihn dir schmecken ;)



GUTEN APPETIT!

Das Kochbuch soll immer weiter wachsen, also schickt uns gerne eure Fotos und Rezepte,
damit die Schiler*innen des Kernteams sie einstellen kdnnen :)

' Katholisches Freies
Bildungszentrum St. Kilian
Heilbronn



