PICKNICK-REZEPTE:
SNACKIDEEN FUR UNTERWEGS

Liebe Lebensmittelretter*innen,

die Temperaturen steigen und der Frihling steht vor der Tar. Das |adt zu einem gemditlichen Picknick im
Griinen ein - unter Beriicksichtigung der aktuellen Corona-Richtlinien. Wir von RESTLOS GLUCKLICH e. V.
haben ein paar Ideen gesammelt, wie ihr fiir den ndchsten Ausflug kulinarisch bestens vorbereitet seid. Los
geht’s!

EINFACHE KRACKER

ZUTATEN: 40g geschrotete Leinsamen, 40g Leinsamen, 40g Mehl nach Wahl, 150-170ml Wasser, Salz,
getrocknete oder frische Krauter (z. B. Rosmarin oder Thymian)

ZUBEREITUNG: Alle Zutaten miteinander vermengen und kurz ruhen lassen. Den Teig auf ein mit

Backpapier ausgelegtes Backblech geben und gleichmaBig 1-2mm diinn ausrollen. Nach Belieben mit
Sonnenblumenkernen oder anderen Samen bestreuen. Bei 150 °C etwa 30-40 Minuten backen, bis die
Kracker schon kross sind. Krécker in Stiicke brechen und genieBen.

Ab Mitte Mé&rz wdchst in
unseren heimischen Waldern
Barlauch. Auf der Website
von “Mundraub” findest du

BARLAUCH oder KAROTTENGRUN PESTO

ZUTATEN: Bé&rlauch/ Karottengriin, 100g altes WeiBbrot, 2509 gerostete

Sonnenblumenkerne, 50ml Rapsdl, 1 Knoblauchzehe, Salz und Pfeffer, etwas
. Fundorte fiir essbares Obst,
Zitronensaft Gemuse und Krduter in

deinem Kiez.

ZUBEREITUNG: Barlauch/ Karottengriin waschen und gut trocknen. Alle Zutaten
https://mundraub.org
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mit dem PUrierstab zerkleinern, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.
Wird das Pesto nicht direkt verwendet, die Masse in (Einmach-)Glaser abfillen,
die Oberflache mit Ol bedecken und verschlieBen.

RHABARBER SCHORLE

ZUTATEN: 1kg Rhabarber, 1 Zitrone, 400ml Wasser, 150g Zucker, 25g Ingwer,
Minze

ZUBEREITUNG: Rhabarber und Ingwer in kleine Stiicke schneiden. Diese gemeinsam mit dem Wasser, dem
Saft der Zitrone und dem Zucker in einem Topf aufkochen und 10 bis 15 Minuten koécheln lassen. Sobald der
Rhabarber weich ist, Topfinhalt durch ein Sieb gieBen und in eine Flasche fullen. Etwas Sirup und
Minzblatter mit Sprudelwasser aufgieBen und die sliB-saure Schorle genieBen. Tipp: Das Rhabarber-
Ingwer-Mus sollte nicht weggeworfen werden, denn es schmeckt kostlich als Nachtisch oder zum Frihstiick
im Porridge.

Schickt uns gern ein Foto von euren Ergebnissen an unsere.kueche@restlos-gluecklich.berlin.

VIEL SPASS BEIM NACHMACHEN!
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