Bataviasalat mit Bananen-Sesam-Dressing

1 Bataviasalat, 1-2 Bananen, 2-3 EL Zitronensaft, etwas Wasser, 4 EL Rapsol, 1 TL Sesamal, 1 TL
Honig, Rohrohrzucker, Krautersalz, Pfeffer, 1-2 EL Sesamsaat, gerostet

Salat putzen, waschen und mundgerecht zupfen. Bananen in Scheiben schneiden und mit
etwas Zitronensaft betrdufeln. Aus Zitronensaft, Wasser, Ol, Honig, Zucker und den Gewiirzen
ein Dressing ruhren. Alle Zutaten miteinander vermengen und mit gerostetem Sesam bestreut
servieren. Originalrezept aus der Greenbag-Kliche

Sellerie-Pfannkuchen

ca. 500 g Knollensellerie (geschalt gewogen), 400 g Mohren, 50 g Haselnusskerne, 200 g Gouda
(mittelalt), 3 Eier, 40 g Vollkornmehl, 3 EL Milch, Pfeffer, Meersalz, Butter, Petersilie TK

Knollensellerie und Mohren schalen, waschen und auf der Haushaltsreibe grob raffeln und
mischen. HaselnUsse grob hacken und zugeben. Gouda ebenfalls grob raffeln, beiseitestellen.
Eier, Mehl und Milch verrihren und zum Selleriegemisch geben. Mit Pfeffer und Salz wirzen. Die
Masse auf ein mit Butter eingestrichenes Backblech geben, mit Butterflockchen besetzen und
bei 225 Grad (Gas Stufe 4) 15 Min. auf der 2. Schiene von unten backen. Dann mit Kase
bestreuen und Ubergrillen. Mit Petersilie bestreut servieren.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten.

Originalrezept aus der Greenbag-Kiche

Mohrenbrot
Zutaten (fur eine Kastenform von ca. 23 cm Lange:)

400 g Mohren, 15 g Hefe, 1 TL Meersalz, 100 ml Wasser, 550 g Dinkelvollkornmehl, %2 TL
Kardamompulver, 1 TL abgeriebene Zitronenschale, 2 TL Meersalz, 100 ml Milch, 1 EL weiche
Butter

Die Mdéhren gut waschen und samt Schale fein reiben. Die Hefe mit dem Honig und dem Wasser
anruhren. Das Mehlin eine Schussel geben und eine Vertiefung machen. Die Hefefllissigkeit in
die Vertiefung gieBen. Mit einem EBLloffel etwas Mehl unter die Flissigkeit rihren. Die Schussel
mit einem feuchten Tuch bedecken und den Vorteig an einem warmen Ort 15 Minuten gehen
lassen. Kardamompulver, Zitronenschalen und Salz zum Vorteig geben, gut mischen. Geriebene
Mohren, Milch und Butter dazugeben. Alles zusammenflgen und den Teig mit der
Teigknetmaschine 5 Minuten kneten. Der Teig ist sehr feucht. Die Schissel mit einem feuchten
Tuch bedecken und den Teig an einem warmen Ort auf das doppelte Volumen aufgehen lassen.
Den Backofen auf 250°C vorheizen. Den Teig in die gut eingefettete Kastenform fullen und
nochmals 10 Minuten gehen lassen. Backen: Auf mittlerem Einschub 10 Minuten bei 250°C und
55 Minuten bei 180°C. Das Brot aus der Form nehmen und nochmals 10 Minuten bei 180 Grad
backen.



