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Bevor es losgent:

Gutes Essen wird bei Wunschleder HOME groB ge-
schrieben! Die Leidenschaft flr Lebensmittel, hohe
Qualitat und Kochen hat uns dazu gebracht, Leder-
produkte flr Kiche und Esstisch zu entwickeln.

Die Messertaschen dirfen beim Kochen nicht mehr
fehlen, auf dem gedeckten Tisch sind Tischsets, Un-
tersetzer und Windlichter nicht mehr wegzudenken.

Um unsere Liebe flir gutes Essen und die hochwer-
tigen Wunschleder-Produkte zu teilen, haben wir auf
unserer Website einen Rezeptblog gestartet.

Dort gewahren wir regelmaBig einen Einblick in unse-
re Kliche. Das Kochen und Rezepte schreiben macht
uns so viel Spal, dass wir diese Idee weitergedacht
haben!

Entstanden ist dieses kleine Heft mit saisonalen
Rezepten, dass dir hoffentlich genauso viel
Freude macht wie uns. Es soll dir neue Inspiration
und Rezepte flr diesen Frihling liefern und ist
das Erste von Vielen!

In den Rezepten finden sich immer wieder die
gleichen Zutaten, sodass du mit einem Einkauf gleich
mehrere Gerichte ausprobieren kannst.

Viel SpaB beim Kochen!

Lo€a

vom Wunschleder HOME Team
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Grune Gazpacho

Die Gazpacho - eine kalte Suppe — kommt aus Spanien und ist eine tolle Vorspeise
fir warme Tage. Sie istim Nu zubereitet und perfekt fiir jede Gartenparty!

Vorspeise fiir 4 Personen

Gazpacho

eine Zucchini

eine Gurke

1509 Erbsen

frisch oder tiefgekuhlt

eine Stange Sellerie

je ein paar Stangen Schnitt-
lauch, Koriander und Petersilie
eine Scheibe Salzzitrone
Saft einer halben Zitrone

2 EL Olivenol

Salz und Pfeffer

je 1/2 TL Fenchelsamen und
Kreuzktimmel

3-4 Eiswurfel

Croutons

zwei Scheiben
altbackenes Brot
eine Knoblauchzehe
1 TL Zaatar

Suppe

Das Gemiise grob zerteilen und mit allen Zutaten flr
die Suppe in einen Mixer geben und fein plrieren.
Abschmecken und nach Bedarf mehr Salz und Pfef-
fer, Zitronensaft und Olivendl hinzugeben.

Croutons

Das Brot in kleine Wrfel schneiden und Olivendl in
einer Pfanne erhitzen. Die Brotwurfel gemeinsam mit
dem Knoblauch und Zaatar (orientalische Gewtirz-
mischung aus Thymian, Sesam und Sumach) anrés-
ten, bis es goldbraun ist.

Die Gazpacho mit einem Eiswirfel, den Croutons,

gutem Olivenél und frisch gemahlenem Pfeffer
servieren.
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500 g Weizenmehl Type 405
89 Salz

10 g Trockenhefe

250 ml Wasser

4 EL Joghurt

Butterflocken

WUNSCHLEDER HOME

Kohlrabi-Ravioli mit zweierlei Fullung

Die friihlingshaften Ravioli aus Kohlrabi kommen ganz ohne Teig aus und sind eine
wunderbare Vorspeise! Leicht, frisch und trotzdem kleine Geschmacksbomben.

Vorspeise fiir 4 Personen

Kohlrabi

Saft einer halben Zitrone
Salz

Hanfol

Erbsen-Minz-Fiillung
200g Erbsen

frisch oder aufgetaut

2 Minzstangel

einen Klecks Frischkase
Salz und Pfeffer

Frischkése-Bérlauch-Fiillung
200g Frischkase

ein Bund frischen Barlauch
(oder andere Krauter)

50g Parmesan

Salz und Pfeffer

Den Kohlrabi sehr fein aufschneiden oder hobeln und
mit einem runden Ausstecher Kreise ausstechen.
GroBzligig mit Salz bestreuen und Zitronensaft be-
traufeln. Durch das Salzen verliert der Kohlrabi Was-
ser und wird beweglich, die Zitrone verhindert, dass
er braun wird. Mindestens 15 Minuten stehen lassen.

Erbsen-Minz-Fiillung

Die Erbsen purieren oder zerdrlicken, die Minze fein
hacken und alles mit dem Frischkase, Salz und Pfef-
fer vermengen. Kraftig abschmecken, da auf dem
Kohlrabi nur ein kleiner Klecks der Fullung landet und
diese sonst geschmacklich untergeht.

Frischkédse-Béarlauch-Fiillung

Den Bérlauch fein schneiden und mit dem Frischkase
und fein geriebenem Parmesan vermengen. Auch
diese Fullung mit Salz und Pfeffer gut abschmecken.

Um die Ravioli zusammenzusetzen, zuerst das Salz
unter flieBendem Wasser vom Kohlrabi waschen.
Dann am besten direkt auf dem Teller anrichten und
auf jeden ca. 7 Kohlrabischeiben legen, darauf circa
einen halben Teeldffel Fullung geben und mit einer
weiteren Scheibe verschlieBen. Die Seiten vorsichtig
andricken, damit sie zusammenhalten.

Mit kleinen Minzblattchen, frisch gemahlenem Pfeffer

und Parmesan garnieren. Mit Hanfdl — oder hoch-
wertigem Olivendl — abrunden.
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Kartoffelsalat mit Joghurt und Krautern

Kartoffelsalat mal anders! Keine Mayonnaise, sondern Joghurt, frische Kréuter
und ganz viel Zitrone machen aus dem Klassiker einen tollen Salat fiir warme Tage.

Fiir 4-6 Portionen

Tkg (Fruh)Kartoffeln
200g Erbsen

frisch oder aufgetaut
einen Bund Radieschen
eingelegte rote Zwiebeln
Kresse

4 Bio-Eier

Dressing

200g Joghurt

1TL Kapern

Saft und Abrieb einer
Bio-Zitrone

je ein paar Stangen Dill, Minze,
Schnittlauch, Koriander

3 EL Olivendl

Salz und Pfeffer

Die Kartoffeln putzen und in Salzwasser kochen,
bis sie gar sind.

In der Zwischenzeit alle anderen Zutaten fur den
Salat vorbereiten:

Die Krauter und die Kapern fur das Dressing fein
hacken und mit dem Joghurt, Zitronenabrieb und
-saft, Ol, Salz und Pfeffer vermengen.

Die Radieschen in feine Scheiben schneiden.

Die Eier 6-7 Minuten lang wachsweich kochen,
abschrecken und pellen.

Wenn die Kartoffeln fertig sind, diese entweder pel-
len oder je nach Qualitat auch mit der Schale weiter-
verarbeiten. Die Kartoffeln grob wiirfeln und noch
warm mit der JoghurtsoBe vermischen, durchziehen
und auskuihlen lassen. Wenn der Salat abgekuhlt ist,
alles mit den Radieschen, den Erbsen uns den roten
Zwiebeln vermengen. Vor dem Servieren nochmals
abschmecken, da die Kartoffeln viel an Geschmack
schlucken!

Mit den weich gekochten Eiern, Kresse und Krautern
anrichten.
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Zitronenrisotto mit Austernpilzen

Dieses Zitronenrisotto wird nicht wie der italienische Klassiker mit viel Butter und
Parmesan zubereitet — ganz im Gegenteil: Viel Zitronensaft und Schnittlauchdl
machen es erfrischend und leicht.

Fiir 4 Portionen

Risotto

1 weiBe Zwiebel

2 Stangen Stangensellerie
1-2 Knoblauchzehen
2 Frahlingszwiebeln
3 EL Olivenol
Schluck WeiBwein
250 g Risottoreis

ca. 11 GemuUsebrihe
Saft einer Zitrone
Salz und Pfeffer

300g Austernpilze
Schnittlauchél

halber Bund Schnittlauch
75 ml Olivendl

Risotto

Zwiebel und Knoblauch, Stangensellerie und Frih-
lingszwiebeln fein schneiden und in Olivendl glasig
anschwitzen. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Reis hinzugeben und kurz mitdinsten. Mit einem
Schluck WeiBwein abléschen und nach und nach mit
Gemusebruhe aufflllen und immer wieder umrih-
ren. Solange garen, bis der Reis al dente ist. Mit dem
Zitronensaft wirzen und abschmecken.

Pilze

Die Austernpilze in etwas Ol scharf anbraten, sie
sollen braune Stelle und Réstaromen erhalten. Mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Schnittlauchél

Schnittlauch und Ol zusammen piirieren und durch
ein Sieb streichen, die Ubrig gebliebenen Schnitt-
lauchstiicke mit in das Risotto geben. Das Ol auffan-
gen und zum Anrichten bereitstellen.

Das Risotto mit den Austernpilzen, etwas Fruh-

lingszwiebel und dem Schnittlauchdél garnieren und
servieren.
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Spargelgalette

Es ist Spargelzeit! Und die Galette ist ein Rezept, das mit verschiedenen GemUse-
sorten wunderbar durch die Jahreszeiten wandert. Hallo Friihlingsgalette!

Fiir eine Galette

Teig

150 g Dinkelmehl Type 630
150 g Weizenvollkornmehl
eine gute Prise Salz

150 g kalte Butter

125 ml kaltes Wasser

Flllung

1 Glas Kichererbsen
eine Knoblauchzehe
Zitronensaft

2 EL Hefeflocken
1-2 TL Senf

Salz und Pfeffer

Belag
ca. 10 groBe Champignons
einen Bund griinen Spargel

Abrieb und Saft

einer Bio-Zitrone
Parmesan
hochwertiges Olivendl
Salz und Pfeffer

Teig

Mehl, Salz und die Butterstlickchen in eine Schissel
geben. Den Teig in einer Kiichenmaschine oder von
Hand verkneten und nach und nach das Wasser hin-
zugeben, bis alles zusammenhélt. Den Teig zu einer
Kugel formen, in Backpapier einwickeln und ca. 30
Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.

Kichererbsencreme

Far die Fillung alle Zutaten zusammen purieren und
abschmecken. Die Masse soll eher fest sein, deswe-
gen nach Mdéglichkeit kein Wasser hinzugeben.

Belag

Den Backofen auf 200°C Ober- und Unterhitze vor-
heizen. Die Pilze in Scheiben schneiden und in etwas
Ol scharf anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Spargel putzen und die holzigen Enden ab-
schneiden. Den Teig auf etwas Mehl so rund wie
moglich ausrollen, er soll in etwa 7mm dick sein. Die
Kichererbsenmasse in der Mitte des Teiges verteilen
und rundherum etwa 5cm frei lassen. Als nachstes
die Pilze darauf verteilen, dann den Spargel. Den
Teigrand nach oben klappen und die Flllung so am
Rand umschlieBen. Mit etwas Olivendl betraufeln und
45 Minuten — oder bis der Teig goldbraun und der
Boden stabil ist — backen.

Mit frischem Zitronensaft, Zitronenzesten, gehobel-
tem Parmesan, etwas Pfeffer und Olivendl toppen.
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Wunschleder HOME

Dir haben die Rezepte und vor allem die Lederprodukte von Wunschleder HOME
gefallen? Auf unserer Website www.wunschleder-nome.de findest du alle unsere
Produkte, die deinen Klichenalltag noch schéner machen!

Wenn du Lust auf regelmaBige Rezeptvorschlage hast, Inspiration fur Tisch-
dekorationen suchst und Informationen zur Pflege deiner Wunschleder-Produkte
brauchst, wirst Du auf unserem zugehoérigen Blog fundig.

Die Marke Wunschleder HOME steht fur Lederprodukte in Premiumqualitat! Bei
uns stehen Handwerkskunst und durchdachtes Design im Fokus. Das Arbeiten mit
Leder ist unsere Profession und Leidenschaft.

Damit dein Kiichenalltag noch schéner wird.

impressum.

w-werk.GmbH

Gottsdorfer Straf3e 5

94107 UntergrieBbach
kontakt@wunschleder-nome.de
Telefon: +49 (0)8593 938565-0
Wunschleder HOME Blog www.wunschleder-home.de
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