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HELLO
BERRIES

Kennst Du Mieze Schindlexr? Jonkheer van Tets? Oder hast
Du schon einmal von Black Jewel und Autumn Bliss gehort?

Nomen wie die von Protagonisten in Literatur-Klassikezrn
oder Fantasy-Romanen. Namen, die neugierig machen, das
Besondere versprechen. Es sind Namen fUr kleine, kost-
bare Geschopfe der Natur - von Gdartnerinnen und Gdrtnern
liebevoll an feine Frichte vergeben, die uns den Sommer
verslUBen oder uns an heiBen Tagen mit sanfter Sdure
erfrischen sollen.

Mieze Schindler kommt dunkelrot daher, ist etwas kleiner
als andere Erdbeersorten, daflr aber hocharomatisch.
Jonkheer van Tets reift als rote Johannisbeere zu ver-
gleichsweise groBen Beeren heran, mit angenehmer Sdure
bestens zum Saften geeignet. Black Jewel und Autumn Bliss
sind die wahren Schdnheiten unter den schwarzen Sommer-
und roten Herbsthimbeersorten - Hello Berries!

Streng genommen dirfte hier nur Jonkheer van Tets das
Wort Beere im Namen tragen, zusammen mit seinen engsten
Verwandten, den Stachelbeeren, Heidelbeeren, Preisel-
pbeeren und Cranberrys. Allen gemein ist, dass sie aus
einem einzigen Fruchtknoten hervorgegangene Schlief-
frichte sind. Abweichend davon definiert die Botanik
Erdbeeren als Sammelnuss-, Himbeeren und Brombeeren als
Sammelstein- und Holunderbeeren als Steinfrichte. Wiz
gehen flUr die Rezepte in diesem Buch vom allgemeinen
Beerenbegriff aus: Demnach sind Beeren klein, rund,
weich und suB.

Zudem hat die Notur die meisten Beerensorten fUr uns
pbesonders hiubsch gemacht. Wir sollen aufmerksam und neu-
gierig sein, die Schénheiten an den Strduchern und auf
den Mdarkten ja nicht Ubersehen. Denn unsere heimischen
Beeren sind nicht umsonst so verfihrerisch lecker und
gesund:

Sie sind wahre Schatzkammern der Natur, Superfood, Saison
fir Saison prall gefdllt mit wichtigen Vitaominen, reich



an Mineral- und sekunddren Pflanzenstoffen. Dabei haben
frische - besser noch - selbst gepflickte Beeren direkt
nach der Ernte die meiste Power. Ihre fUr uns so wert-
vollen Inhaltsstoffe verringern sich mit der Zeit derx
Lagerung. So baut sich das Vitamin C der meisten Beeren-
sorten bereits in den ersten drei Tagen fast zur Halfte ab.

Von der Hand in den Mund also? Beeren ganz frisch und
ohne Rezept vernaschen? Klar!

Aber wenn sich Mieze Schindler und Jonkheer van Tets im
Namen unserer heimischen Beeren etwas winschen diurften,
dann wirden sie sich fUr die Hauptrolle in Deiner Sommer-
kiche entscheiden.

Hello Berries macht Winsche wahr. Die Beeren der Saison
spielen in unseren Rezepten zwar nicht immer die Haupt-
rolle, aber selbst als Nebendarsteller werden sie mit
ihren vielen Talenten Dein Frihstlck aufpeppen und Herz-
haftem eine neue, unerwartete Note verleihen. Klein, rund
und weich werden sie Gebackenes krdnen, Desserts unwi-
derstehlich machen und Eis und Getrdnken die sommerliche
Frische verleihen.

Das und noch viel mehr, auf Dein Woht!
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FRUHSTUCK
GOOD MORNING

BERRIES

Leicht und lecker - fuUr einen
guten Start in den Tag: Reich an
Vitamin C und Minezralstoffen
sind Beeren ideale Begleiter fur
ein gesundes Fruhstuck

FRUHSTUCK






ZUBEREITUNGSZEIT

JOHANNISBEER-SMOOTHIE )
MIT MANDELMILCH, §
JOGHURT UND ZITRONE §
FUr 4 Personen f

1 REIFE BANANE

1 BIO-ZITRONE

300 G ROTE
JOHANNISBEEREN

SAFT VON 1 ORANGE

250 ML MANDELMILCH

150 G JOGHURT

2-3 EL HONIG

EISWURFEL

AUSSERDEM

STABMIXER

FEINES SIEB
(NACH BEDARF)

Die Banane schélen und mit einer Gabel zerdrlcken. Die
Zitrone sché&len und klein schneiden. Die Johannisbeezren
waschen und trocken tupfen. Vier Rispen zur Dekoration
beiseitelegen und die restlichen Beeren abzupfen.

Den Orangensaft mit Banane, Zitronenstickchen, Johan-
nisbeeren, Mandelmilch, Joghurt und Honig in ein hohes
Gefdl geben. Mit dem Stabmixer fein plrieren.

Die Eiswlrfel nach Belieben in 4 Gl&ser geben, mit dem
Johannisbeer-Smoothie auffillen und mit den Rispen
dekorieren.

TIPP:
WER ES LIEBER DUNNFLUSSIG UND KERNLOS MAG,
PASSIERT DEN JOHANNISBEER-SMOOTHIE DURCH EIN SIEB.







ZUBEREITUNGSZEIT
35 MINUTEN

VANILLEJOGHURT
MIT HONIG UND
GESCHMORTEN BEEREN

FUr 4 Personen

1 VANILLESCHOTE Die Vanilleschote ldngs halbieren, das Mark heraus-
400 G GRIECHISCHER kratzen und mit Joghurt und Honig vermischen. Das
JOGHURT Sieb mit einem Mulltuch auslegen und Uber eine grofe
3 EL FLUSSIGER Schissel hdangen. Den Joghurt hineingeben und mindestens
HONIG 30 Minuten im KiUhlschrank abtropfen lassen.
1 STANGEL MINZE
600 G GEMISCHTE Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
BEEREN
1 PCK. Minze und Beeren waschen und abtropfen lassen. Ein paoz
VANILLEZUCKER Beeren zur Dekoration beiseitelegen. Den Rest in einer
3 EL HOLUNDER- Auflaufform mit Vanillezucker, HolunderblUtensirup,
BLUTENSIRUP Zitronensaft und dem Minzestdngel vermischen und mit
SAFT VON 1 ZITRONE Alufolie abdecken. In der Mitte des Backofens ca.
15 Minuten schmoren. Zwischendurch umrlhren. Die Form
AUSSERDEM aus dem Ofen nehmen, die Minze entfernen und alles
GROSSES, FEINES SIEB etwas abkihlen lassen.
MULLTUCH

Den Joghurt im Mulltuch auspressen, auf 4 Schdlchen
verteilen und mit den lauwarmen geschmorten Beeren
servieren.

TIPP:

FUr einen noch cremigeren Joghurt diesen am

Abend vorher zubereiten und Uber Nacht im Kuhlschzrank
abtropfen lassen.
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ZUBEREITUNGSZEIT

JOHANNISBEER- )
FEIGEN-KONFITURE
MIT SCHUSS
Fir ca. 4 Gldser a 200 ml =

250 G SCHWARZE
JOHANNISBEEREN

250 G ROTE
JOHANNISBEEREN

SAFT VON 1 ZITRONE

250 G REIFE FEIGEN

1 EL CASSISLIKOR
(REZEPT SEITE 111)

250 G GELIER-
ZUCKER 3:1

AUSSERDEM
FEINES STIEB
STABMIXER

4 VERSCHLIESSBARE,
STERILE GLASER

Die Johannisbeeren waschen, von den Rispen zupfen,

mit Zitronensaft in einem Topf erhitzen und aufkochen
lassen, bis die Beeren platzen. AnschlieBend durch ein
feines Sieb passieren. Dabei gut mit einem Essloffel
ausdricken und den Saft auffangen.

Die Feigen waschen, die Enden abschneiden, vierteln und
mit dem Stabmixer pUrieren.

Das Feigenplree mit den passierten Johannisbeeren in
einen Topf geben. Cassislikdér und Gelierzucker zuflgen
und nach Packungsanweisung kochen. Gelierprobe machen,
in die vorbereiteten Gléser abfillen, fest ver-
schlieBen, stlrzen und anschlieBend kiUhl und dunkel
lagezrn.

TIPP:
Fir die alkoholfreie Variante den Likor
einfach weglassen.







ZUBEREITUNGSZEIT

TROCKNUNGSZEIT

CA. 30 MINUTEN CA. 7 STUNDEN

KNUSPERMUSLI MIT

NUSSEN, KERNEN UND

GETROCKNETEN ERDBEEREN

Fir 1 groBes Einmachglas (ca. 1,5 Liter)

200 G HAFERFLOCKEN

50 G DINKELFLOCKEN

100 G PEKANNUSSE

100 G CASHEWKERNE

300 G GANZE,
UNGESCHALTE
MANDELN

150 G SONNENBLUMEN-
KERNE

50 G KURBISKERNE

50 G LEINSAMEN

50 G SESAMSAMEN

6 EL SONNENBLUMENOL

3 EL JOHANNISBEER-
SIRUP

(REZEPT SEITE 119)

3 EL FLUSSIGER
HONIG

1 PRISE FLEUR DE SEL

100 G GETROCKNETE
ERDBEEREN

AUSSERDEM
1 GROSSES
EINMACHGLAS

Den Backofen auf 190 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Hafer- und Dinkelflocken in eine groBe Schissel
fullen. Pekannlsse, Cashewkerne und Mandeln grob zer-
stoBen und mit den Sonnenblumen- und Kirbiskernen,
Lein- und Sesamsamen dazugeben. Alles gut mit Sonnen-
blumendl, Johannisbeersirup, Honig und Fleur de Sel
vermengen.

Das MUsli auf einem mit Backpapier ausgelegten Back-
blech verteilen und flir ca. 15 Minuten in den Ofen
geben. Alle 5 Minuten mit einem Holzkochlo6ffel gut
durchmischen, damit das MUsli von allen Seiten gleich-
maBig brdunt.

Danach vollstdndig auf dem Backblech abkihlen lassen
und die getrockneten Erdbeeren untermischen. Alles in

das Einmachglas fullen.

Mit Milch oder Joghurt und frischen Beeren servieren.

TIPP:
In 3-5 mm dicke Scheiben geschnittene Exdbeeren

kénnen fUr mindestens 7 Stunden im leicht gedffneten
Backofen bei 40 °C Ober-/Unterhitze getrocknet
werden. Alternativen zum Johannisbeersirup sind
Ahornsirup oder Agavendicksaft.
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ZUBEREITUNGSZEIT

MINI-PANCAKES )
MIT BROMBEER- §
RAGOUT £
FUr 4 Portionen f

FUR DAS BROMBEER-
RAGOUT

400 G BROMBEEREN

50 G ZUCKER

200 ML JOHANNIS-
BEERSAFT

1 VANILLESCHOTE
ABRIEB UND SAFT VON
1 BIO-ORANGE

1 PRISE ZIMT

1-2 TL SPEISESTARKE

FUR DIE PANCAKES
3 EL BUTTER

(CA. 25 G), PLUS
ETWAS MEHR ZUM
BRATEN
250 ML MILCH
2 BIO-EIER

(GROSSE M)
175 G MEHL
1 EL ZUCKER
% TL NATRON
% TL BACKPULVER
1 PRISE SALZ
ZIMTZUCKER

(NACH BELIEBEN)

AUSSERDEM
DOSIERFLASCHE FUR
DEN TEIG

FUr das Brombeerragout die Brombeeren waschen und
abtropfen lassen. Zucker in einem Topf bei geringer
Hitze karamellisieren, mit Johannisbeersaft abléschen
und ca. 5 Minuten einkochen. Die Vanilleschote 1ldngs
halbieren, das Mark herauskratzen und zum Saft geben.
Orangenabrieb und -saft mit dem Zimt dazugeben und

ca. 10 Minuten leicht koécheln lassen. Stdrke in etwas
kaltem Wasser aufldésen, den Sud daomit binden, heiB Uber
die Brombeeren gieBen und abkihlen lassen.

Fir die Mini-Pancakes die Butter schmelzen und mit
Milch und den Eiern verquirlen. Mehl, Zucker, Natron,
Backpulver und Salz vermengen und zur Milchmi-

schung geben. Alles gut mit einem Schneebesen unter-
rihren. Eine Pfanne leicht mit Butter ausstreichen

und erhitzen. Um gleich groBe Pancakes zu formen, den
Teig in eine Dosierflasche gieBen, nacheinander kleine
Kreise in die heiBe Pfanne geben und in mehreren Por-
tionen von beiden Seiten goldbraun ausbacken.

Mini-Pancakes mit Brombeerragout und nach Geschmack mit
Zimtzucker bestreut servieren.






ZUBEREITUNGSZEIT

ERDBEER-BIRNEN- )
KONFITURE MIT ROSA
PFEFFERBEEREN
Fir ca. 4 Gldser a 200 ml =

700 G ERDBEEREN

1 REIFE BIRNE

1 TL ROSA
PFEFFERBEEREN

SAFT VON % ZITRONE

250 G GELIER-
ZUCKER 3:1

AUSSERDEM
GEWURZSACKCHEN
STABMIXER
VERSCHLIESSBARE,
STERILE GLASER

Die Erdbeeren waschen, putzen und in kleine Stlcke
schneiden. Die Birne schd&len, vom Kerngehduse befreien
und wirfeln.

Pfefferbeeren in ein Gewlrzsdckchen fillen und mit dem
kleingeschnittenen Obst und dem Zitronensaft in einen
Topf geben. Bei geringer Hitze ca. 10 Minuten leicht
kécheln lassen. Pfefferbeeren entfernen und die Frichte
mit einem Stabmixer plrieren. Die Fruchtmasse mit dem
Gelierzucker nach Packungsanweisung aufkochen, Gelier-
probe machen und sofort in Gl&ser abfillen, fest ver-
schlieBen, stlrzen und kUhl und dunkel lagezrn.

TIPP:
Die Erdbeersorte Mieze Schindler ist sehr aromatisch
und eignet sich besonders gut fur Erdbeerkonfitlre.
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Zitronen-Curd S. 31

Blaubeertarte S. 35

Pfifferling-Gorgonzola-
Risotto mit scharfen
Chili-Blaubeeren S. 71

Blaubeer-Schoko-
Milchreis mit knusprigem
Pistazienkrokant S. 79

Bunte Sommerbeerenrollen
mit Schokoladendip S. 81

Frozen Blueberry
Yogurt S. 95

Brioche-Schnecken mit
Beerenzweierlei und
weiBer Schokolade S. 39

BROMBEEREN 8. 131

Mini-Pancakes mit
Brombeer-Ragout S. 25

Camembert mit Beeren-
Chutney und Walnuss-
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Schokolade S.101

Holunder-Beeren-
Sangria S. 121

Bunte Sommerbeerenrollen
mit Schokoladendip S. 81

C

Camembert mit Beeren-
Chutney und Walnuss-
Honig-Topping S. 55

Cassislikdér aus Schwarzen
Johannis-beeren S. 111

COUSCOUS
Gebackene Auberginen mit
Dattelmus, Joghurt und
Johannisbeeren S. 63

D

DINKEL
Knuspermlsli mit Nussen,
Kernen und getrockneten
Erdbeeren S. 23

Blaubeertarte S. 35

E

ERDBEEREN S. 159

Knuspermlsli mit Nissen,
Kernen und getrockneten
Erdbeeren S. 23

Erdbeer-Birnen-
Konfitlre mit rosa
Pfefferbeeren S. 27

Erdbeer-Melonen-
Gazpacho S. 59

Gebratenes Doradenfilet
mit sUB-scharfer
Erdbeersalsa und
Tortilla-Crunch S. 61

Quinoa-Salat mit Erdbee-
ren, Avocado und Zitro-
nen-Vinaigrette S. 69

GrieBflammeri-BrGlée mit
Balsamico-Erdbeeren
und Pinienkernen S. 77

Bunte Sommerbeerenrollen
mit Schokoladendip S. 81

New York Cheesecake im
Glas mit Erdbeeren S. 83

Quarkknédel mit Mohn-
bréseln auf Erdbeer-
Orangen-Ragout S. 87

Erdbeereis-Sandwich
mit knusprig gebackener
Waffel S. 97

Beerenbowle mit
Zitronenmelisse S. 113
Erdbeerlimes mit Wodka
und Limettensaft S. 115

Holunder-Beeren-
Sangria S. 121

F
FEIGEN

Johannisbeer-Feigen-
Konfitlre mit Schuss S.21



Halbnackte Torte mit
Johannisbeeren S. 45

FISCH
Gebratenes Doradenfilet
mit sUB-scharfer
Erdbeersalsa und
Tortilla-Crunch S. 61

FLEISCH
Rinderfilet
mit Preiselbeer-
Wacholderjus S. 57

FRISCHKASE
Halbnackte Torte mit
Johannisbeeren S. 45

New York Cheesecake im
Glas mit Erdbeeren S. 83

Ziegenkd&sedessert mit
Stachelbeer-Rosmarin-
Kompott S. 91

Frozen Blueberry
Yogurt S. 95

G

Gebackene Auberginen mit
Dattelmus, Joghurt und
Johannisbeeren S. 63

Gebratenes Doradenfilet
mit sUB-scharfer
Erdbeersalsa und
Tortilla-Crunch S. 61

GrieBflammeri-Brllee mit
Balsamico-Erdbeeren
und Pinienkernen S. 77

H

HAFER

Knuspermlsli mit Nussen,

Kernen und getrockneten
Erdbeeren S. 23

New York Cheesecake im
Glas mit Erdbeeren S. 83

Halbnackte Torte mit
Johannisbeeren S. 45

HEFETEIG
Zupfbrot mit
Beerenbutter S. 29

Brioche-Schnecken mit
Beerenzweierlei und
weiBer Schokolade S. 39

HIMBEEREN S. 125

Himbeer-Madeleines mit
Ruby-Schokolade S. 37

Brioche-Schnecken mit
Beerenzweierlei und
weiBer Schokolade S. 39

Brombeer-Honig-Handpies
mit Lavendel S. 41

Himbeer-Charlotte S. 47

Himbeer-Balsamico-
essig S. 65

Spinatsalat mit Himbeer-

Dressing, Fetasticks
und Johannisbeeren S. 67

Bunte Sommerbeerenrollen

mit Schokoladendip S. 81

Holunderparfait-Gugl
mit Beeren und Klrbis-
kern-Crunch S. 99

Himbeer-Thymian-
Smash-Cocktail S. 109

Beerenbowle mit
Zitronenmelisse S. 113

Holunder-Beeren-
Sangria S. 121

Holunderparfait-
Gugl mit Beeren
und Kurbiskern-
Crunch S. 99

HONIG
Johannisbeer-Smoothie

mit Mandelmilch, Joghurt

und Zitrone S. 17

Vanillejoghurt mit
Honig und geschmorten
Beeren S.19

Knuspermlsli mit Nussen,

Kernen und getrockneten
Erdbeeren S. 23

Zupfbrot mit
Beerenbutter S. 29

Himbeer-Madeleines
mit Ruby-Schokoladen-
Dip S. 37

Brombeer-Honig-Handpies
mit Lavendel S. 41

Camembert mit Beeren-
Chutney und Walnuss-
Honig-Topping S. 55

Gebratenes Doradenfilet
mit sUB-scharfer
Erdbeersalsa und
Tortilla-Crunch S. 61

Spinatsalat mit Himbeer-
Dressing, Fetasticks
und Johannisbeeren S. 67

Quinoa-Salat mit
Erdbeeren, Avocado
und Zitronen-
Vinaigrette S. 69

Rote-Bete-Carpaccio mit
Brombeeren und gebrate-
nem Ziegenkdse S. 73

New York Cheesecake im
Glas mit Erdbeeren S. 83

Johannisbeersilze mit
Mascarpone-Creme S. 85

Frozen Blueberry
Yogurt S. 95

Beeren-Rosmarin-
Eistee S. 117

JOGHURT

Johannisbeer-Smoothie
mit Mandelmilch,
Joghurt und

Zitrone S. 17

Vanillejoghurt mit
Honig und geschmorten
Beeren S.19

Gebackene Auberginen
mit Dattelmus, Joghurt
und Johannisbeeren S. 63

New York Cheesecake im
Glas mit Erdbeeren S. 83
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Frozen Blueberry
Yogurt S. 95

Erdbeereis-Sandwich
mit knusprig gebackener
Waffel S. 97

JOHANNISBEEREN S. 137

Johannisbeer-Smoothie
mit Mandelmilch, Joghurt
und Zitrone S. 17

Johannisbeer-Feigen-
Konfitlre mit
Schuss S.21

Halbnackte Torte
mit Johannis-
beeren S. 45

Johannisbeerkuchen vom
Blech mit Tonkabohnen-
Baiser-Kruste S. 49

Coamembert mit Beeren-
Chutney und Walnuss-
Honig-Topping S. 55

Gebackene Auberginen
mit Dottelmus, Joghurt
und Johannisbeeren S. 63

Spinatsalat mit Himbeer-
Dressing, Fetasticks
und Johannisbeeren S. 67

Bunte Sommerbeeren-
rollen mit Schokola-
dendip S. 81

Johannisbeersilze mit
Mascarpone-Creme S. 85
Kir-Royal-Sorbet S. 103

Cassislikdér aus Schwar-
zen Johannisbeeren S. 111

Beerenbowle mit Zitro-
nenmelisse S. 113

Johannisbeersirup mit
Zitronenverbene S. 119

KAROTTEN
Rinderfilet mit Preisel-

beer-Wacholderjus S. 57

Quinoa-Salat mit Erdbee-
ren, Avocado und Zitro-
nen-Vinaigrette S. 69

KASE
Camembert mit Beeren-
Chutney und Walnuss-
Honig-Topping S. 55

Spinatsalat mit
Himbeer-Dressing,
Fetasticks und
Johannisbeeren S. 67

Rote-Bete-Carpaccio mit
Brombeeren und gebrate-
nem Ziegenkdse S. 73

Kir-Royal-Sorbet S. 103

Knuspermisli mit
NUssen, Kernen und
getrockneten
Erdbeeren S. 23

KONFITURE
Johannisbeer-Feigen-
Konfitlre mit Schuss
S. 21

Erdbeer-Birnen-
Konfitlre mit rosa
Pfefferbeeren S. 27

Brioche-Schnecken mit
Beerenzweierlei und
weiBer Schokolade S. 39

Brombeer-Honig-
Handpies mit
Lavendel S. 41

Halbnackte Torte mit
Johannisbeeren S. 45

L

LIKOR
Johannisbeer-
Feigen-Konfitlre
mit Schuss S. 21

Blaubeertarte S. 35

Holunderparfait-
Gugl mit Beeren
und Kurbiskern-
Crunch S. 99

Kir-Royal-Sorbet S. 103

Cassislikdr
aus schwarzen
Johannisbeeren S. 111

Holunder-Beeren-
Sangria S. 121

M

MANDELN
Johannisbeer-Smoothie
mit Mandelmilch,
Joghurt und Zitrone S. 17

Knuspermlsli mit
Nissen, Kernen und
getrockneten
Erdbeeren S. 23

Blaubeertarte S. 35

Brombeer-Honig-
Handpies mit
Lavendel S. 41

Beeren-Clafoutis mit
gebranntem Mandel-
Crunch S. 51

Mini-Windbeutel mit
Beerengrltze S. 89

MELONE
Erdbeer-
Melonen-Gazpacho S. 59

Mini-Pancakes mit
Brombeer-Ragout S. 25

Mini-Windbeutel mit
Beerengrlitze S. 89

N

New York Cheesecake
im Glas mit
Erdbeeren S. 83

P

PILZE

PFIFFERLINGE
Pfifferling-Gorgonzola-
Risotto mit scharfen
Chili-Blaubeeren S. 71



CHAMPIGNONS
Spinatsalat mit
Himbeer-Dressing,
Fetasticks und
Johannisbeeren S. 67

Quarkknoédel mit Mohn-
bréseln auf Erdbeer-
Orangen-Ragout S. 87

QUINOA
Quinoa-Salat mit Exrdbee-
ren, Avocado und Zitro-
nen-Vinaigrette S. 69

R

REIS
Pfifferling-Gorgonzola-
Risotto mit scharfen
Chili-Blaubeeren S. 71

Blaubeer-Schoko-Mil-
chreis mit knusprigem
Pistazienkrokant S. 79

Bunte Sommerbeerenrollen
mit Schokoladendip S. 81

Rinderfilet mit Preisel-
beer-Wacholderjus S. 57

Rote-Bete-Carpaccio mit
Brombeeren und gebratenem
Ziegenkdase S. 73

SCHOKOLADE:
Himbeer-Madeleines mit

Ruby-Schokolade S. 37

Brioche-Schnecken mit
Beerenzweierlei und
weiBer Schokolade S. 39

Rinderfilet mit Preisel-
beer-Wacholderjus S. 57

Blaubeer-Schoko-
Milchreis mit knusprigem
Pistazien-krokant S. 79

Bunte Sommerbeeren-
rollen mit Schokoladen-
dip S. 81

New York Cheesecake im
Glas mit Erdbeeren S. 83

Brombeer-Mascarpone-
Eis mit Ruby-
Schokolade S.101

Spaghettieis mit
Stachelbeer-Minz-
Pesto S. 105

SIRUP
Vanillejoghurt mit
Honig und geschmorten
Beeren S.19

KnuspermUsli mit
NUissen, Kernen und
getrockneten
Erdbeeren S. 23

Holunderparfait-
Gugl mit Beezxen
und Kurbiskern-
Crunch S. 99

Brombeer-Mascarpone-
Eis mit Ruby-
Schokolade S. 101

Kir-Royal-
Sorbet S. 103

Himbeer-Thymian-
Smash-Cocktail S. 109

Beerenbowle
mit Zitronen-
melisse S. 113

Erdbeerlimes
mit Wodka und
Limettensaft S. 115

Johannisbeersirup
mit Zitronen-
verbene S. 119

Holunder-Beeren-
Sangria S. 121

Spaghettieis mit
Stachelbeer-
Minz-Pesto S. 105

Spinatsalat mit
Himbeer-Dressing,
Fetasticks und
Johannisbeeren S. 67

STACHELBEEREN S. 151

Stachelbeer-
Pfirsich-Cobbler
mit Kardamom S. 43

Ziegenkd&sedessert
mit Stachelbeer-
Rosmarin-Kompott S. 91

Spaghettieis mit
Stachelbeer-Minz-
Pesto S. 105

\Y

Vanillejoghurt
mit Honig und
geschmorten Beeren S. 19

W
WALNUSSE
Blaubeertarte S. 35

Camembert mit
Beeren-Chutney und
Walnuss-
Honig-Topping S. 55

Rote-Bete-Carpaccio
mit Brombeeren und
gebratenem
Ziegenkdse S. 73

Z

Ziegenkd&sedessert
mit Stachelbeer-
Rosmarin-
Kompott S. 91

Zupfbrot mit
Beerenbutter S. 29
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MIT BEEREN FANGT DER SOMMER AN!

Aber auch zu allen anderen Jahreszeiten bieten sie

uns jede Menge Abwechslung auf dem Speiseplan.

In Hello Berries finden sich 50 auBergewdhnliche
Rezepte mit den heimischen Vitaminbomben - ob siB
oder herzhaft, eisgeklihlt oder im Ofen gebacken,

frisch, eingekocht, getrocknet oder als Sirup -

Beeren gehen immerzr!
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