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ZUBEREITUNG ZUTATEN

FUR 10 TIERGESICHTER

1. Fir den Aufstrich Mango schalen und die Fiir den Aufstrich ca. 400g
Paprika grob wirfeln, diese zusammen mit allen 1 Stk. Gelbe Paprika
anderen Zutaten mit einem Purierstab zu einer 1 Stk. Mango
cremigen Masse verarbeiten. Mit Salz und 1 Stk. Knoblauchzehe
Zitronensaft abschmecken. 150¢ Sonnenblumenkerne

1TL C |
2. Fur die Tiergesichter zundchst die Mdhre il

schalen und mit den Radieschen in diinne W galz A
Scheiben schneiden. Jeweils zwei Mhrenschei- 20mi Pflanzendl
ben zu Schwanzflossen schneiden, je zwei zu . Saft einer Zitrone

Affenohren halbieren und fir die Fuchsohren
diese in Dreiecke schneiden. Fir die Augen

dienen diinne Radieschen Scheiben mit kleinen Fiir die Gesichter

Olivenpunkten, die aus den Oliven ausgestochen 5 Scheiben  Mestemacher
oder ausgeschnitten werden, dafiir 18 Punkte Saftiges Korn
ausstechen oder ausschneiden. Die Paprika fir 2 Stk. Radieschen
Léwennase und Fischmund in eine Herzform 1 Stk. Mé&hre
schneiden und einen Lowenmund ausschneiden, 1 Stk. Olive

die Gurke in Scheiben schneiden und fir die 2 Scheiben  Gurke
Affenschnauze jeweils zwei Gurkenscheiben % Stk. Rote Paprika

halbieren. Die Scheibe Cheddar in zwei Fuchs-

Mo schbelien 2 Stk. Heidelbeeren
i 2 Stk. Salatblatter
3. Aus jeder der fiinf Brotscheiben zwei Kreise Thandvoll - Kurbiskerne
ausstechen und diese mit dem Mango-Curry 1Scheibe Cheddar Kése
1 Aufstrich bestreichen.
| (] Etwas Schnittlauch

4. Die Brotscheiben nach der Serviervorlage Kreisausstecher

belegen.
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ZUTATEN ZUBEREITUNG @

FUR 16 RIEGEL

Fiir den Boden 1. Zunichst den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
4 Scheiben  Mestemacher vorheizen.
Bio Dreikorn
509 Butter 2. Fiir den Boden das Brot mit den Handen zerkriimeln
und mit zimmerwarmer Butter zu einer Teigmasse

Fiir die Cheesecakemasse kneten.

¥ jripchkase 3. Fir die Cheesecakemasse Frischkase, Quark und
250¢ Quark Zucker in einer Schissel mit einem Riihrgerat ver-
1009 Zucker mengen, Schmand, Starke und Vanille unter Riihren
10049 Schmand dazugeben, die Eier zum Schluss auf kleinster Stufe
159 Starke dazugeben.

1Schote frische Vanille

2 Stk. Eier 4. Danach Erdbeeren putzen, plrieren und in einem

Topf erhitzen. Puderzucker, Starke und Zitronensaft
zufligen und die Masse kurz aufkochen und abkiihlen
lassen.

Fiir das Erdbeermuster

100g Erdbeeren
29 Pu'fjerzucker 5. Wenn vorhanden, den Boden in passende Formen
1TL Starke

geben oder in eine quadratische Springform fillen
TEL Zitronensaft (der Kuchen wird dann erst nach dem Backvor-

gang in gleich grofe Riegel geschnitten), darauf die
Cheesecakemasse gleichmafig schichten und mit ab-
gekuhlter Erdbeersofe Ubergiepfen. Mit einem Spief:
die Marmorierung unter die Oberfldche rihren.

6. Im vorgeheizten Backofen fiir 20 Minuten backen
und fur mehrere Stunden nach dem Auskihlen kalt
stellen.
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mit BIO DINKEL TOAST
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1. Zunichst 4 Eier in eine Schiissel aufschlagen 4 Scheiben  Mestemacher
und verquirlen. Mit etwas Butter in einer Pfanne BIO DINKEL TOAST
erhitzen und bis zum Stocken bei geringer Hitze 6 Stk. Eier

rihren. Danach mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit Schnittlauch nach Vorliebe bestreuen. Etwas Schnittlauch
Butter

Salz & Pfeffer

Butterbrotpapier

2. In der Zwischenzeit zwei Eier in Wasser fiir 6:30
Minuten kochen, danach sofort in kaltem Wasser
abschrecken.

3. Die Toasts im Toaster goldbraun toasten, mit
Butter bestreichen und das Rihrei auf allen
Toastscheiben gleichmafig verteilen. Danach
die gekochten Eier pellen und auf zwei Toasts
mittig platzieren, mit einer Toastscheibe mit
Rihrei zusammenklappen und in Butterbrot-
papier einpacken. Das Brotpackchen nun mit
einem Messer in der Mitte fir den gewlinschten
Anschnitt 1dngs durchschneiden.




ZUTATEN

FUR 6 BROTE

6 Scheiben  Mestemacher
Kirbiskern

Butter zum Bestreichen

Fiir die Marmelade

2509 Himbeeren
12549 Gelierzucker
1TL Zitronensaft

Raketenausstecher
Kreisausstecher

ZUBEREITUNG

1. Himbeeren saubern und mit Gelierzucker sowie
Zitronensaft in einem geeigneten Kochtopf bei
starker Hitze unter standigem Rihren aufkochen.
Fir wenige Minuten kécheln lassen.

2. Aus jeder Brotscheibe zwei Raketen ausstechen
und in jeweils eine Rakete zwei Gucklocher stechen.
Beide Raketenscheiben mit Butter und die untere
(ohne Gucklécher) mit der Himbeermarmelade
bestreichen. Beide Scheiben zusammenklappen.
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ZUBEREITUNG ZUTATEN

FUR 4 TOASTBROTCHEN

1. Fur den Aufstrich alle Zutaten in einen Mixer 8 Scheiben  Mestemacher
geben und cremig purieren. Bio Unser Pures
Toastbrotchen
2. Kohlrabi schélen und in mundgerechte Stlicke
raspeln, die Avocados schalen, halbieren und

¥ ! ) | A : Fiir den Aufstrich ca. 150¢g
in Scheiben schneiden. Die Toastbrétchen im

: 100g Rote Beete, gekocht

Toaster knusprig toasten.
25¢ Sonnenblumenkerne
3. Die Toastbrétchenhalften nun mit der Rote TEL Meerrett.ich
Beete Creme bestreichen und mit Kohlrabi TEL Apfelessig
Raspeln, Avocado Scheiben und K&se belegen 15EL Olivendl
und zusammenklappen.
(] Salz und Pfeffer

zum Abschmecken

2+ L‘ — b Fiir den Belag

1 Stk. Kohlrabi
2 Stk. Avocado
8 Scheiben  Kdase nach Wahl

ey (o)

St ]‘;]Evus.m PURTS
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ToASTPROTCHEN

ZUTATEN ZUBEREITUNG J

FUR 2 TOASTBROTCHEN

Fiir den Boden 1. Die Speckscheiben knusprig anbraten und auf
4 Scheiben  Mestemacher Kichenpapier abtropfen lassen.
High Protein
Toastbrétchen 2. Die Toastbrétchen knusprig toasten und die unteren
2 Stk. Bananen Halften mit Erdnussbutter bestreichen.
15049 Frihstlcksspeck

3. Die Banane schalen und in Scheiben schneiden, die
untere Halfte des Toastbrétchens mit Bananen und
Speck belegen, mit Honig betrdufeln und zusammen-
klappen.

4EL Erdnussbutter
2EL Honig
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ZUBEREITUNG ZUTATEN

FUR 4 SCHNITTEN

mit Fikthessbrok
e e SR M S WPV PR T2 5

1. Das Gemiise abwaschen sowie die Mohren 6 Scheiben  Mestemacher
schalen und raspeln, Ober- und Unterseite der Fitnessbrot
Radieschen abtrennen und in dickere Scheiben 1509 Frischkase
schneiden, einige Salatblatter abzupfen, 4 Scheiben  Schinkenwurst

waschen und trocken tupfen. 3 Stk M&hren

4 Stk. Radieschen

Alle Brote mit Frischkdse bestreichen. Nun je- v Stk Salat
4 )

weils zwei mit Schinkenwurst, zwei mit Méhren-
raspeln und Radieschen und zwei mit Salat-
blattern belegen. Danach jeweils ein Brot mit
Mohrenraspeln und Radieschen, eines mit Schin-
kenwurst und eines mit Salat zusammenklappen. zum Anrichten
Die Schnitten jeweils quer durchschneiden.

° Zahnstocher/
Fingerfood-Sticks

3. Mit einem Fingerfood-Stick stabilisieren.
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10 DINKEL WRAF

mit Halchenbrust

ZUTATEN ZUBEREITUNG

FUR 6 WRAPS

Fiir den Boden 1. Den Mais abtropfen und die Orange schalen und
6 Stk. Mestemacher wirfeln, Salatblatter abzupfen, waschen und trocken
ITALIENISCHE tupfen.
Bio Dinkel Wraps
3EL Salatmayonaise
200g Hahnchenbrust-

2. Mit der Ausstechform Blumen in die Wraps stechen
und diese mit der Salatmayonaise bestreichen sowie

aufschnitt mit dgm Héhnc.henbrustaufschnitt belegen."Mittig

; N nun die Salatblatter, etwas Mais, Orangenstiicke und

% Stk. griner Salat Pekanniisse platzieren. Nun die Wraps zusammen-

15tk Orange rollen und die Seiten einklappen.

% Dose Mais

50g Pekannisse

(] Blumenausstecher




4 Scheiben

250¢
4 Stk.
2 handvoll

2 Stk.

2 Stk.
% Bund
1EL
24E14
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Fiir den Boden

Mestemacher

Bio Vollwert-Brot
Sipkartoffelpommes
Mini-Gurken
Pfllcksalat

Fiir die Kartoffelcreme (ca. 3004g)

grofe Kartoffeln
Knoblauchzehen
frische Petersilie
Zitronensaft
Olivendl

Salz und Pfeffer
zum Abschmecken

1. Kartoffeln putzen und mitsamt Schale weichkochen,

pellen und mit einer Gabel zerstampfen. Krauter
waschen und wie den Knoblauch fein hacken.
Kartoffelstampf, Knoblauch und Krauter mit Olven-
Ol sowie Zitronensaft vermengen und zu einer
cremigen Konsistenz mischen, nach Bedarf wenige
Essloffel Wasser hinzugeben, zum Schluss salzen und
pfeffern.

2. Fir die Brote zunachst die Sipkartoffelpommes nach

Packungsanleitung zubereiten, in der Zwischenzeit
den Pflicksalat und die Mini-Gurken waschen. Die
Mini-Gurken mit einem Sparschéler langs in diinne
Streifen schneiden.

3. Die Langschnitten halbieren und jeweils vier Halften

mit der Kartoffelcreme bestreichen. Dann wie einen
Burger mit den warmen Stfkartoffelpommes, Gur-

kenstreifen und Pfliicksalat schichten und mit einer
weiteren Brothalfte zusammenklappen.
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Mestemacher GmbH

Am Anger 16
33332 Giitersloh

+49 5241 8709-0
info@mestemacher.de
www.mestemacher.de
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