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Fr. 30. April 2021 16:00-18:00 Uhr
ZOOM Konferenz - bei dir zu Hause

Aufgrund der besonderen Umsténde diesmal als Online Meeting!

Teilnahme:

> Uberlege dir, wo du bei dir zu Hause am meisten Miill finden kannst
Miillsack nicht vergessen!

> Melde dich an: www.meinalpenstrom.at/cleanup

> Wir senden dir den Link fiir die ZOOM Konferenz

> Um 16:00 beginnen wir gemeinsam Miill zu sammeln

> Poste ein Foto oder Screenshot von deinem gesammelten Miill zur
Facebook Veranstaltung

Unter allen Teilnehmern verlosen wir im Anschluss 3 Sets aus einer Biokiste
vom Biomitter UND einem 6er Tragerl MeinAlpenStrom CraftWerksBier

www.biomitter.at
www.meinalpenstrom.at

Das Rezept fur eine bunte Herz-Pizza

Zutaten: 1 Pizzateig oder 200g Mehl, 1 Msp. Salz,

1 Pkg. Trockenhefe, 2 TL Zucker, 2 EL Olivendl, 1
Lwiebel, 2 Knoblauchzehen, 1 Glas Tomatensauce,
Pfeffer, 125g Mozzarella oder Ziegenfrischkdse, Lieb-
lingsgemUse wie Tomaten, Spargel, Spinat, Ruco-
la, Porree, Champignons, Zucchini, Melanzani,...
Schmeckt auch mit frischen Kréutern, Mais, Schin-
ken, Speck etc. hervorragend. Der Fantasie sind
beim Belegen keine Grenzen gesetzt.

ZUBEREITUNG: Mehl, Salz, Zucker, Hefe, Olivendl
und ca. 100 ml lauwarmes Wasser in einer Schussel
zu einem glatten Teig verarbeiten. Zugedeckt an
einem warmen Platz ca. 30 Min. gehen lassen.
Zwiebel sowie Knoblauch schdlen und fein hacken,
mit den Tomaten aus dem Glas vermischen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Auf einer bemehlten
Arbeitsfldche den Teig noch einmal gut durchkneten
und dannin 2 Kugeln teilen. Die beiden Halften mit
dem Nudelholz ausrollen und zu Herzen formen. Auf
mit Backpapier ausgelegte Bleche legen. Mit Tomao-
tensauce bestreichen und mit Mozzarellascheiben
oder Ziegenfrischkseklecksen belegen. Die Ubrigen
Belagzutaten schneiden, eventuell etwas vorgaren
und dann die Pizzen im vorgeheizten Backofen bei
220°C ca. 15 Min. lang backen
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Zutaten fir 4 Personen: 1 Bataviasalat, 1 Melanzani, 2
Knoblauchzehen, 100g Schaf- oder Ziegenkd&se, 3 EL Bro-
tél, 1 EL Balsamico-Essig. Dressing: 2 EL Zitronensaft,

1 % EL Honig, 3 EL (Hanf)-Ol, Salz und Pfeffer, Salatkréuter
nach Belieben

ZUBEREITUNG: Batavia waschen und in mundgerechte
StUcke zupfen. Melanzani waschen, in ca. 2 cm dicke
Scheiben schneiden und etwas salzen. Knoblauch scha-
len, pressen und in einem Topf mit Bratdl kurz anbraten.
Melanzani beigeben, kurz scharf anbraten und dann bei
mittlerer Hitze weiterschmoren bis sie gar sind. Mit Balsami-
co-Essig betrdufeln.Die Dressingzutaten vermischen. Salat
auf Tellern anrichten, die Melanzanischeiben und den
zerkleinerten Kase darauf verteilen. Mit Dressing betfraufeln
und mit geschnitte-nen Salatkrdutern dekoriert servieren
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Zutaten: 280g Zucchini (geraspelt), 160g Rapsdl, 270g fei-
nes Dinkelmenhl, 100g Rohrohrzucker, 1 Pkg. Vanillezucker,
1 Pkg. Backpulver, 1 EL geriebene NUsse oder Mandeln, 2
EL Kakaopulver, 1 TL Zimt, Salz, etwas Zitronensaft, ca. 50
ml Wasser
ZUBEREITUNG: Zucchini klein raspeln und mit den anderen
Zutaten (auBer Wasser) gut abmischen. Nach Bedarf Was-
ser beigeben. Bei 180°C ca.30-40 Min. backen, abkUhlen
lassen und aus der Form stirzen.Tipp: Du kannst den Ku-
chen auch mit einer veganen Schokoglasur versehen und
ihn mit NUssen, Cashewkernen etc. verzieren.

Zutaten fir 4 Personen: 2 Pkg. TK-Blatterteig, 200 g Schin-
ken, 120 g Porree, 1 Ei, Muskatnuss gemahlen, Salz, Pfeffer
1 Handvoll frische Krduter, Olivendl zum Anbraten
ZUBEREITUNG: Schinken fein wirfeln, Kr&uter fein hacken.
Lauch putzen, fein schneiden, in etwas Olivendl andins-
ten, Schinken kurz mitrésten, mit Muskatnuss, Salz, Pfeffer
und Krdutern wirzen. Blatterteig ausrollen, in Quadrate
(8x8 cm) schneiden, in die Mitte der Quadrate 1 gehduf-
ter TL der Schinken-LauchfUlle geben, zusammenklappen
und die Rander gut zudricken, auf ein Backblech (Back-
papier) legen, mit Ei bestreichen, 20-30 min bei 200° C im
Rohr backen.
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Zutaten fiir 4 Portionen: Bdllchen: 2 kg SUBkartoffeln, 1
Zwiebel, 1 Ei, Salz, Pfeffer,1 EL Dinkelmehl, 1 Handvoll Pe-
tergron, Bdrlauch oder andere Kr&uter nach Belieben,
Ol zum Frittieren. Dip: 2 Knoblauchzehen, eine Handvoll
Petersilie, Barlauch oder sonstige Krduter, Y2 Limette, 1
daumengroBes Stick Ingwer, Salz, scharfes Chili-Pulver, 1
Becher Joghurt, 2 Becher Topfen, 1 EL Hanfél
ZUBEREITUNG: SUBkartoffeln schélen und in Wirfel schnei-
den. In etwas Wasser gar kochen. AbgieBen, gut abtrop-
fen lassen, in eine Schissel geben und purieren.Zwiebel
fein hacken. Mit Ei, Salz, Pfeffer und Mehl zum PUree
geben und alles gut durchmischen. Der Teig sollte so
frocken sein, dass er nicht an den Fingern klebt. Petergrin,
Barlauch oder sonstige Krauter fUr die Bdllchen und den
Dip hacken und 1 Handvoll davon unter den Bdallchenteig
mischen. Beiseite stellen.In einem groBen Topf Ol erhitzen.
FUr den Dip Knoblauch und Ingwer schélen und pressen
oder reiben, 2 Limette auspressen und Schale abraspeln.
Zusammen mit allen Ubrigen Dipzutaten in einer Schussel
gut durchmischen und abschmecken. Dann das SUB-
kartoffelmasse mit angefeuchteten Hadnden zu walnuss-
groBen Ballchen formen und im heiBen Ol etwa 3-4 Min.
goldbraun frittieren. Auf Kbchenpapier abtropfen lassen
und mit dem pikanten Krduterdip servieren.

Zutaten fir 2 Personen: 400 g Gnocchi (Fertigprodukt), 250
g Broccolirdschen, 125 g Schimmelkd&se (blaue Kornblu-
me), 125 ml Rahm, Pfeffer aus der MUhle

ZUBEREITUNG: Broccoli in Réschen teilen, bissfest garen.
Gorgonzola und Rahm langsam unter st&ndigem RUhren
erhitzen, bis die Sauce cremig geworden ist, mit Pfeffer
wirzen. Gnocchi und Broccoli zugeben, gut mischen und
ein paar Minuten wdrmen und servieren.

Zutaten fir 2 Personen: 180 g Broccoli, 180 g Kohlrabi, 100
ml Rahm, 50 g Blauschimmelkd&se, 50 g Parmesan, gerie-
ben, Saft 1 Zitrone, Salz, Pfeffer, Olivendl zum Anbraten
ZUBEREITUNG: Broccoliin Réschen teilen, bissfest garen.
Kohlrabi in Wrfel schneiden, bissfest garen. Broccoli und
Kohlrabi in eine Auflaufform geben, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Rohm erwdrmen, Gorgonzola darin schmelzen,
Uber das GemuUse gieBen, mit Parmesan bestreuen, im
vorgeheizten Rohr bei 180°C 20 Min. Uberbacken.
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