Wurzelgemüsekuchen mit Hummus und Fladenbrot.

Wurzelgemüsekuchen:
· 125 g geschältes Wurzelgemüse, z. B. Karotte, Pastinake und Sellerie
· 75 g geschälte mehligkochende Kartoffeln
· 1/2 dl fein gehackte Petersilie
· 1 feingehackte Knoblauchzehe
· 1 TL getrockneter Oregano
· 100 g Fetakäse in Würfeln (ca. g)
· 1/4 TL Salz
· Frisch gemahlener Pfeffer
· 2 Eier
· 1 dl Kochsahne

So läuft das:

· Den Käse zerbröseln und mit Petersilie, Knoblauch und Oregano vermischen.
· Eine Aluminiumform mit Öl oder Butter auspinseln.
· Schneide Kartoffeln und Wurzelgemüse in dünne Scheiben (verwende bei Bedarf ein Mandolinen-Eisen).
· Wurzelgemüse-, Kartoffel- und Käsemischung schichtweise in die Form legen – abschließend mit der Käsemischung.
· Rühre die Eier und Sahne zusammen und gieße es über das Gemüse.
· Backe die Form in der unteren Schiene des Ofens – etwa eine Stunde, bis es goldbraun ist. Falls nötig, kontrollieren Sie mit einer Fleischnadel oder einem Messer, um zu überprüfen, ob das Gemüse bei 175° Konvektion durchgegart ist. Etwa 10 Minuten auf der Küchentheke ruhen lassen. Mit frischen Basilikumblättern garnieren und servieren.  



Hummus:
· 1 EL Tahini
· 0,50 Zitrone, der Saft von hier
· 240 g gekochte Intria-Erbsen (120 g roh, uneingeweicht und gekocht)
· 2 Knoblauchzehen, fein gehackt
· 1 TL gemahlener Kreuzkümmel
· 1 Prise Cayennepfeffer
· 1 dl kaltes Wasser oder Kochwasser
· 3 EL Olivenöl
· Flockensalz
· Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen



Methode
Koche die Ingri-Erbsen 40 Minuten lang und spare das Kochwasser 
Beginne damit, Tahini und Zitronensaft in den Mixer oder die Küchenmaschine zu geben und eine Minute lang laufen zu lassen.
Dann füge ich die anderen Zutaten hinzu und lasse es noch eine Minute laufen.
Falls nötig, füge etwas extra kaltes Wasser hinzu, wenn du eine cremigere Konsistenz möchtest.
Würze mit Zitrone, Öl, Salz und Pfeffer.

Fladenbrot:
· 1 dl Wasser
· 8 g Hefe
· 0,5 TL grobes Salz oder Meersalz
· 1 TL Olivenöl + für die Pfanne
· 2,5 dl Weizenmehl + ein bisschen extra
 
Rühren Sie die Hefe ins Wasser und fügen Sie Salz und Öl hinzu. Fügen Sie das Mehl Stück für Stück hinzu, während der Teig zusammengerührt wird	Mit einem Löffel.
Wenn der Teig zusammengerührt ist, lässt er 30 Minuten mit einem Geschirrtuch über der Schüssel gehen.
Geben Sie etwas Mehl auf die Hände und legen Sie es auf den Tisch. Streuen Sie etwas Mehl über den Teig und kneten Sie ihn schnell mit einer Hand in der Schüssel – dann teilen Sie den Teig in 4 kleine Stücke.
Forme kleine runde Laibe aus dem Teig und gib etwas Öl auf eine Pfanne. Wenn die Form heiß ist, backen Sie jeweils einen Laib auf der Pfanne. Die Brote sollten auf mittlerer bis hoher Hitze stehen und jeweils nur 1-2 Minuten lang sein.
Iss die Pfannkuchen, solange sie heiß sind.


Karottenmuffins mit Sanddorncreme.

•1 Ei
• 100 g brauner Zucker
• 3/4 dl Rapsöl
• 140 g einfaches Mehl
•1 TL Backpulver
• 1 Prise Salz
• 1 TL gemahlener Zimt
• 65 g Karotte
• Fett auf die Form

Sahne

• 1 Blattgelatine
• 2 EL kaltes Wasser
• 50 g Seedornbeeren
• 25 g Butter
• 50 g Zucker
• 1/2 dl pasteurisiertes Ei

Wie man das macht

1. Der Kuchen: Den  Ofen auf 175°C vorheizen.
Verquirle die Eier, braunen Zucker und Rapsöl. Füge Mehl, Backpulver, Salz und Zimt hinzu und rühre gut um.
Schälen Sie die Karotten, reiben Sie sie grob und rühren Sie die geriebenen Karotten in den Teig. Gießen Sie die Mischung in eine gefettete Form und backen Sie den Kuchen etwa 10–15 Minuten bei 175 °C.
2. Sahne: Gelatine in einer Schüssel kaltes Wasser einweichen. Gib die Hafdornbeeren, Butter, Zucker und Eier in einen Topf und erhitze sie unter Rühren, bis die Mischung dick und cremig ist. Die Sahne darf nicht kochen. Gib die einweichte Gelatine während des Schlagens zur Sahne. Gießen Sie die Sahne in eine Schüssel und stellen Sie sie bis zum Servieren in den Kühlschrank.
3. Servierung: Bestdorn-Creme auf deine Muffins streichen.
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