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Kaferbohnen-Gemiisesiilzchen

150 g Karotten, Broccoli, Erbsen, Karfiol
50 g Kaferbohnen

Wasser zum Dinsten
Kriutersalz
Aspik laut Gebrauchsanleitung

* Gemiise fein schneiden und mit
wenig Wasser diinsten
* mit Aspik laut Gebrauchsanleitung
eindicken
* in mit Frischhaltefolie ausgelegte
Firmchen gieBen
* auskilhlen, stirzen, anrichten

Kaferbohnenbrownie mit Kaferbohnenmousse

250 g gekochte Kaferbohnen
2 EL ungesiifites Kakaopulver
40 g Haferflocken
1159 Honig

40 g Sonnenblumendl

12 TL Backpulver

1 Prise Salz

2 Piickehen Vanillezucker

115 g grob gehackte Schokolade

250 ml Schlagobers
250 g Mascarpone
100 g Kaferbohnen gekocht
509 Staubzucker
100 g gekochte, fein gehackte Kiferbohnen
Vanillezucker, Zimt, Orangenschale gerieben

* Rohr auf 180 vorheizen
* Backform einfetten
* alle Zutaten bis auf die gehackte Schokolade
in einem Zerkleinerer pilrieren, bis die
Masse vollkommen glatt ist
* Schokolade einriihren und in der gefetteten
Backform fiir 15 bis 18 Minuten backen
len lassen, dann

=

*Schlagobers steif schlagen

* nach und nach Mascarpone unterrithren

* geknchte Kiferbohnen fein passieren und
mit dem Staubzucker und den Gewiirzen
indie Creme einheben

* in Glaser fiillen und kalt stellen
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Grasnarbe entfernen
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Hustensaft
Franzbranntwein Maiwipferl
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Tradition - Innovation - Faszination
Krautergarten
Lobmingtal

Dars volksheilkundiche Wissen, welches dber Generationen westergegeben wurde, findet
heule immer neue Amvenderinnen und Anwender. Durch die wachsenden Pflanzen und ibre
Bidten finden Insekien und vor allem Bienen besondere Nahrung. die um Ted nur in diesem
Garten vorkommen.

Dieses Projekt wird standig wellerentwickell, so wurde z B die Entsiehung des Krauterurms
mit einem grofen Fest und ein wurde

¥ unseren Schilerinnen und Schilern werden Produkle aus und mil Kriulern gefertigl. Hier
einige Beisplele:

Salr | Spezial-Suppen-Wurze | BNsenbuner
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Wir gemni hoch Mmaus mochile, Kann gen wanderschonen Ausbick auf den (rofagy
SChuipark vom 5 A Fur die ungen ol e

ane groGe Set einen

Ziel isl es, richl rur  sondem langhis

Hir dirs grofle: Themnengebied Krdufer” ru sermdblisieren

En Strefzug ourch gen
Ende Sepiember durchgehend moghch

Encrpemodeiregon Murlal (KEM Murtal) ma regonalen Schuen

Spannende, prasisofientiene Workshops und Fahrungen kinnen auf Anfrage mit unserer
Eva gebucht werden. Wir sind auch Tell

der Natur im Garlen” Faméle und der Verein FNL - Freunde natwgematier Lebensweise,

Dot U unser Kurse an.

N e Tourtsmusverland Murlal sind wir Censo vemela, Auch Air Bestzer da Murtal- Card
e dem Seinschen Famiienpass 2wt und mehi™ gl s emmatigle Entrittspretse:
Anmeldungen au Kursen und Filhrungen unler 03512 83 750 mégich

Fachschule Groflobrring | Groliobrming 1 | B73 Lobsmingtal | Ted - +43 (0) 654 94 50 213
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