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Rezepte mit Winterhilfe-BIRNEL
Einfach, schnell und wandelbar!
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Liebe Leserin,
Lieber Leser

Seit ich den Winterhilfe-BIRNEL entdeckt habe,
gehort er in unsere Kiiche - auch ins scharfe Chili!

Lassen Sie sich hier von den Lieblingsrezepten begeisterter Winter-
hilfe-BIRNEL Fans inspirieren. Und tragen Sie mit Ihren eigenen Ideen
bei, dass das (vegane) Schweizer Traditionsprodukt weiterhin punkten
kann. Ich freue mich auf IHRE Rezeptideen an birnel@winterhilfe.ch.

Ubrigens: Von jedem Winterhilfe-BIRNEL Kauf fliesst der Reingewinn
in Projekte fir Armutsbetroffene in der Schweiz. Unabhangig davon,
ob Sie ihn online, im Fachgeschaft, bei der Gemeinde oder in den Coop
Megastores kaufen. MERCI, dass Sie unsere Arbeit unterstitzen!

lhre Jacqueline Sptihler
Projektleiterin Winterhilfe-BIRNEL-Revival
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PS: Winterhilfe-BIRNEL im dekorativen Glas eignet sich prima als
Mitbringsel oder Geschenk.

Tipp:

Alle Rezepte sind einfach umzusetzen
und leicht wandelbar. Probieren Sie es
aus. Nutzen Sie die Rezepte als Basis
flr Restenverwertung.



Melonen, reif
Pfirsiche, reif
Zitronenmelisse
Winterhilfe-BIRNEL
Fruchtsaft
Mineralwasser

mit Kohlensaure

1. Pfirsiche und Melone klein
schneiden (oder Kugeln aus-
stechen) und zusammen
mit Zitronenmelisse in eine
Schissel geben.

2. Winterhilfe-BIRNEL und 2 dI
Fruchtsaft verrihren, Gber die
Frichte leeren und zugedeckt
flr mehrere Stunden im Kihl-
schrank marinieren.

Vorbereitung: 10 Min.
Zubereitung: 10 Min.
Niveau: Leicht

Tipp:

Erhdhung des Spassfaktors: Servieren
Sie Ihre Bowle in einem ungewohn-
lichen Geféss oder Trinkglas. Eviva!

Getrank — Apéro fur laue Sommernachte

Pfirsich-Melonen Bowle
mit Winterhilfe-BIRNEL

Bowlen! Wer denkt da nicht an laue Sommernachte unterm
Sternenhimmel? Dieses variantenreiche Getrank lasst sich mit
allen Frichten des Sommers geniessen. Mit oder ohne Alkohol.

3. Vor dem Servieren restlichen

gekihlten Fruchtsaft und das
Mineralwasser (plus allfallig
Weisswein oder Prosecco,
einen Schuss Grand Marnier
oder Kirsch) dartiber giessen.

Mit Zitronenmelisse, Zitronen-
scheibe, Pfefferminz garnieren

Quelle:
Claudia M., Rorschacherberg, TG



Natur-Langkornreis
Rote Peperoni
Frihlingszwiebeln
Getrocknete Aprikosen
Salatgurke

Erdniisse
Cashewkerne

Dressing
Knoblauchzehe
Frischer Ingwer
Limette

Al

Weisweinessig
Winterhilfe-BIRNEL

Vorbereitung: 5 Min.
Zubereitung: 20 Min.
Niveau: Leicht

Gewiirz-Empfehlung:

Kreuzkiimmel, gemahlen, Koriander
gemahlen, Cayennepfeffer, Salz, Ko-
rianderblattchen, Limettenspalten

Vorspeise, Salat

Reissalat mit Ingwer-
Winterhilfe-BIRNEL-Dressing

Ein feiner, asiatisch angehauchter Salat mit
frischer Note. Als Vorspeise fUr vier Personen,
als leichte Hauptmahlzeit fir zwei.

1. Reis kalt abspilen und in reich-

lich Salzwasser aufkochen, bei
schwacher Hitze ca. 25 Min.
ausquellen lassen. Gekochten
Reis kalt abspilen und gut ab-
tropfen lassen.

2. Zwiebeln in feine Ringe, Pepe-
roni, Aprikosen und Gurke in
kleine Wiirfel schneiden.

3. Alles mit den Nussen zusam-
men zum Reis geben.

4. Knoblauch und Ingwer
schalen und fein hacken.

Tipp:

Mit Korianderblattchen und Limetten-

schnitzen garnieren. Im Sommer mit
frischen Frichten ergéanzen.

5. Von der Limette die Schale
abreiben und Saft auspressen.
0|, Essig, Limettensaft und
-abrieb, Knoblauch, Ingwer und
Winterhilfe-BIRNEL verrdhren.

6. Mit Kreuzkiimmel, Koriander,
Cayennepfeffer und Salz
wirzen.

7. Dressing Uber den Reis gies-
sen und gut mischen. 30 Min.
ziehen lassen.

Quelle:
vergriffene Rezeptbrochire
Winterhilfe (2013)



Vegetarische Mahlzeit

Ziger-Hornli mit Apfelschnitzen
und Winterhilfe-BIRNEL

Der Glarner Klassiker! Schabziger gibt den Hornli die Wiirze
und die Apfelschnitze mit Winterhilfe-BIRNEL runden dieses
Gericht wunderbar ab. Mit Salat eine vollstandige Mahlzeit.

1. Apfelschnitze: Apfel in Schnitze 2. Hornli: Zwiebel in Butter an-
schneiden. Winterhilfe-BIRNEL dampfen. Mit Bouillon ablé-
in einer weiten Pfanne heiss schen, aufkochen. Hornli dazu-
werden lassen, die Apfelschnit- geben, bei mittlerer Hitze al
ze beigeben und umrihren. Auf dente kochen.
der ausgeschalteten Herd-
platte ca. 10 Min. zugedeckt 3. Schabziger und Petersilie dar-
ziehen lassen. untermischen, abschmecken.

4. Apfelschnitze dazu servieren.

Apfelschnitze Vorbereitung: 5 Min.
4 Apfel, zB. Boskoop, geriistet Zubereitung: 20 Min.
und in Schnitze geschnitten Niveau: Leicht

2-3dl Winterhilfe-BIRNEL
Zimtstange, nach Belieben

Glarner Hornli

1 Zwiebel, fein gehackt
Butter zum Dampfen
121  Gemisebouillon
500 g Hornli Tipp:
150 g Schabziger, grob gerieben Brosmeli aus 50 g Butter und 6 EL
1EL  Petersilie, gehackt selbstgemachtem Paniermehl aus
Salz altem Brot runden das Gericht ab. Quelle:

Pfeffer Prima Restenverwertung! Esther G. aus Zirich



Backen

Zimt-Mandel-Butterguetzli
mit Winterhilfe-BIRNEL

In nur 4 kurzen Schritten zu einem feinen Geback - diese
schnell gemachten Kekse sind ein Hit!
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1. Weiche Butter, Caramel,
Winterhilfe-BIRNEL, Zucker
und Vanille glattrihren.

2. Ei verriihren, hinzugeben
und mischen.

3. Mehl, Mandelblattchen, Natron
und Gewdirze mischen und
zugeben. Zu einem glatten Teig
verarbeiten. Danach min.

60 Min. kiihlstellen. Am besten;

1Tasse  Butter, weich Vorbereitung: 10 Min. . .

% Tasse Rohrzucker, fein Zubereitung: ca. 20 Min. Uber Nacht ziehen lassen, so
1 Ei Niveau: Leicht werden sie noch aromatischer.
1TL Vanillezucker (Aroma)

1EL Caramel au beurre salé

1TL Winterhilfe-BIRNEL

1 Tasse Buchweizenmehl

1 Tasse Haushaltsmehl

Y2 Tasse Mandelblattchen

1TL Natron

1% EL Zimt Empfehlung: Tipp:

Zimt durch Kardamom oder Piment
ersetzen. Caramel au beurre salé

durch Melasse oder Ahornsirup er-
setzen. Mandelblattchen weglassen.

Spielen Sie mit den Mehlsorten

und Gewdlrzen - die Kekse verzeihen
fast alles. Eine gute Gelegenheit
Mehlresten aufzubrauchen.

4. Ofen auf 180 © vorheizen,
Backblech mit Backpapier aus-
kleiden, Teig zu Kugeln oder
Stengel formen und mit etwas
Abstand darauf verteilen.

5.10-12 Min. backen und auf dem
Rost auskihlen lassen.

Quelle:
Helene Sch., Winterthur, ZH



5009
2509
1TL
2TL
2EL
2% dl
3dl

Mehl Vorbereitung: 10 Min.
Zucker Zubereitung: 10 Min.
Natron Niveau: Leicht
Lebkuchengewirz

Winterhilfe-BIRNEL

Rahm

Milch

Empfehlung:

Den (lauwarmen) Lebkuchen mit
etwas Butter oder Schlagrahm
geniessen. En Guete!

Nachspeise, Zvieri

Grosis Lebchueche
mit Winterhilfe-BIRNEL

Lebkuchenrezepte gibt es viele. Alle fein! Hier dirfen wir mit
Ihnen ein Familienrezept teilen und wer weiss, vielleicht wird
es Teil Inrer eigenen Back-Traditionen?

1. Ofen auf 180 © vorheizen.

2. Ein grosses Backblech mit
Backpapier belegen.

3. Alle Zutaten gut miteinander
vermischen. Auf das Backblech
giessen.

4. In der Ofenmitte ca. 30 Min.
backen.

4. Zum Schluss den warmen Leb-
kuchen mit Winterhilfe-BIRNEL

bestreichen.
Tipp:
Der Rahm darf auch Quelle:
leicht sauer sein. Cécile P, Luthern, LU



2509

2EL

2EL
1KL

Quark

Eier
Winterhilfe-BIRNEL
unbehandelte Zitrone
(Schale und Saft)
Maizena

Backpulver

Birnen, reif

Vorbereitung: 10 Min.

Zubereitung: ca. 30 Min.

Niveau: Leicht

Empfehlung:

Mager-, Halbfett oder Rahmquark
verwenden. Statt Maizena mit Griess
oder Maismehl binden. Mit Puder-
zucker, Vanille, oder einem Schuss
Wiliams/ Kirsch/Eierlikor verfeinern.

2F 5

a
)
o
-
-
1

Dessert, leichte Mahlzeit

Delikates Birnen-Soufflé
mit Winterhilfe-BIRNEL

Frichtewahl ist Saisonwahl! Hier eine zarte Soufflé-Variante
mit reifen, chiischtigen Birnen aus dem Bernbiet.

1. Den Ofen auf 200 © vorheizen
(Ober-/Unterhitze), Zitrone
heiss waschen, trocknen und
fein abreiben. Saft auspressen
und Eier trennen.

2. Quark, Zitronenabrieb, Eigelbe
und Winterhilfe-BIRNEL in einer
Schussel gut verrihren.

3. Maizena mit dem Backpulver
mischen und sorgfaltig unter
die Masse heben.

Tipp:

Statt einer Souffléform eine Gra-
tinform verwenden. Oder mehrere
kleine Férmchen fullen. Wahlweise mit
Paniermehl oder Zucker auskleiden.

4. Birnen schalen, Gehause ent-
fernen und in feine Schnitze
schneiden. Sofort mit dem
Zitronensaft marinieren.

5. Das Eiweiss mit einer Prise Salz
steifschlagen, dann sorgfaltig
unter die Quarkmasse ziehen.

6. Birnenschnitze und die Quark-
masse in die gebutterte Form
fullen.

7. 25 Min. in der unteren Rille des
Ofens goldgelb backen. Den
Ofen wahrend des Backens
nicht 6ffnen.

Quelle:
Agnes K., Kehrsatz, BE



1kg Frichte

30g Unigel

200g -

500g Winterhilfe-BIRNEL

Vorbereitung: 15 Min.
Zubereitung: 10 Min.
Niveau: Leicht

Empfehlung:

Konfitlre Ubrig? Rein damit ins Gra-
nola oder Mueslil Oder verwenden Sie
sie auf Teigbdden oder als Glasur.

Zwetschgen, Aprikosen oder Brom-
beer-Konfitiiren mit einer Prise Vanille
oder Zimt verfeinern.

Einmachen

FrichtekonfitUre mit
Winterhilfe-BIRNEL

Konfitlre selber machen ist wieder voll im Trend!
Hier lernen Sie eine neue Variante kennen.

1. Glaser und Deckel auskochen. 5. Ruhren, rihren, rihren!

2. Frichte waschen und klein-
schneiden. In eine grosse
Pfanne geben.

6. Nachdem alles schon durchge-
kocht ist, in die vorbereiteten
Glaser fullen, mit dem Deckel
gut verschliessen und tber
Kopf unter einem Tuch lang-
sam auskUhlen lassen.

3. Je nach Susse der Friichte
(und eigenem Geschmack) min.
200g, max 500g Winterhilfe-
BIRNEL beigeben und gut
mischen.

4. Das Unigel zur kalten Frucht-
masse sieben, unterrihren
und aufkochen.

Tipp:

Ob im 1dl Glasli oder in der 1kg

Variante: Selbst gemachte Konfi ist Quelle:
immer ein hilbsches Mitbringsel. Jolanda B., Zunzgen, BL



1509
100g
100g
50g
3EL

Y2 TL
100g
60g

Grobe Haferflocken
Feine Haferflocken
Mandeln gehackt
Sonnenblumenkerne
Winterhilfe-BIRNEL
Bio Orange, Abrieb
Fleur de Sel
Orangenkonfitiire
Butter

Vorbereitung: 10 Min.

Zubereitung: 10 Min.
Niveau: Leicht

Backen, Frihstlck, Dessert

Knuspriges Granola

mit Winterhilfe-BIRNEL

Granola sind echte Verwandlungskinstler und passen tber-
all hin: Auf den Wahenboden, ins Schichtdessert, Muesli oder
heimlich genascht als Stssigkeit!

1. Haferflocken mit allen Zutaten
bis und mit Fleur de Sel in einer
Schissel mischen.

2. Konfitlre und Butter in einem
Pfannchen unter Rihren
schmelzen, noch heiss in die
Schissel geben und griindlich
mischen.

Tipp:

Mit anderen Nussen, Kernen/Samen,

Flocken, (ohne) Trockenfriichte, Konfi-
tire... schaffen Sie viel Abwechslung.

Bleiben Sie bei den Mengenangaben

und Sie sind auf der sicheren Seite.

Viel Entdeckungsfreude!

3. Ein grosses Backblech mit
Backpapier belegen. Masse
darauf verteilen, in den kalten
Ofen schieben und bei 160 ©
ca. 50 Min. backen.

Dabei 3-4 mal wenden.

Quelle:
Luc M-G., Chur, GB
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Mit dem Kauf von
Winterhilfe-BIRNEL
helfen Sie uns, zu helfen.
DANKE!
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winterhilfe.ch
birnelch
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