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SIMONE KEMPTNER

Die zweifache Mama kommt aus Oberdsterreich und ist leiden-
schaftliche Hobby-K&chin, Bloggerin, Content-Creatorin und
Food-Fotografin. Auf ihrem Food-Blog »cookiteasy« teilt sie seit
2016 alltags- und familientaugliche Gerichte mit einfachen und
saisonalen Zutaten. Zudem veréffentlicht sie Tipps und Tricks rund
um die Themen Essen und Kochen auf ihren Kandlen. Dabei ist es
ihr sehr wichtig, auf die Regionalitat der Produkte zu achten. Sie
ist seit JGnner 2023 im BILLA GOOD FOOD Board.

»Beim BILLA GOOD FOOD Board bin ich dabei, weil es mir
wichtig ist, Familien meine einfachen Tipps rund um
ressourcenschonendes Kochen und Essen ndherzubringen.«

Alles Liebe und viel Spaf3 beim Kochen
Simone Kemptner

fUr 4 Personen

150 g Dakomm'’ich herl Himbeeren
150 g Dakomm’ich her! Brombeeren
150 g Dakomm’ich her! Heidelbeeren
1 Bio-Zitrone
1 Bio-Orange
1Topf Ja! Natirlich frische Minze
600 ml BILLA immer gut — Apfelsaft, gekUhlt
600 ml prickelndes Mineralwasser, gekihlt
EiswUrfel nach Belieben

ZUBEREITUNG

Vorbereitung der Friichte:

1. Himbeeren, Brombeeren und Heidelbeeren vorsichtig
waschen und gut abtropfen lassen. Zitrone und Orange heif
abwaschen, dann in dinne Scheiben schneiden.

Minze vorbereiten:
2. Minzblatter von den Stielen zupfen und kurz abspUlen.

Bowle ansetzen:

3. In eine grof3e Bowle-Schissel oder einen grof3en Krug die
vorbereiteten Beeren und Zitrusfrichte geben. Die Minzblatter
hinzufigen.

FlUssigkeiten hinzufiigen:

4. Apfelsaft und Mineralwasser Uber die Frichte gief3en und alles
vorsichtig vermengen. Nach Belieben Eiswirfel hinzufigen, um
die Bowle gut gekUhlt zu servieren.

Servieren:

5. Die Bowle einige Minuten ziehen lassen, damit sich die Aromen
gut verbinden. Die Bowle in Glaser fUllen, dabei darauf achten,
dass in jedes Glas auch einige Frichte kormmen.

TIPP

Fir eine hibsche Optik die Gléser ebenfalls
mit einem Minzblatt und einer Zitronenscheibe
garnieren



fUr 4 Personen

2 mittelgrof3e Ja! Natirlich Zucchini
Kréuter nach Wahl
200g Ja! Natirlich Feta-Kase
Ja! Natirlich Olivendl zum Braten
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zahnstocher (optional)

ZUBEREITUNG

Zucchini vorbereiten:

1. Die Zucchini waschen und die Enden abschneiden. Mit einem
Gemisehobel oder einem scharfen Messer in ca. 3 mm dinne
Scheiben schneiden. Die Zucchinischeiben von beiden Seiten
leicht salzen und 5 Minuten Wasser ziehen lassen. Mit einer
Kichenrolle vorsichtig abtupfen.

Fillung der Zucchinischeiben:
2. Frische Kréuter fein hacken. Den Feta-Kdése in Wirfel
schneiden und in den Krdutern wdlzen.

Anbraten der Zucchinischeiben:

3. Eine Pfanne bei mittlerer Hitze vorheizen und etwas Olivendl
hinzufigen. Die Zucchinischeiben in die Pfanne geben und fir
etwa 1-2 Minuten von jeder Seite anbraten, bis sie leicht
gebrdunt sind. Die gebratenen Zucchinischeiben auf einem
Teller abkihlen lassen.

Fillen und rollen:

4. Die gebratenen Zucchinischeiben auflegen und je mit einem
Woirfel Feta-K&se belegen. Die Zucchinischeiben vorsichtig
aufrollen und das Ende nach Belieben mit einem Zahnstocher
fixieren.

Servieren:
5. Die Zucchini-Réllchen auf einer Servierplatte anrichten. Nach
Belieben mit etwas frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen.

Diese Zucchini-Réllchen sind eine kdstliche Vorspeise oder ein
leckeres Beilagen-Gericht. Sie sind einfach zuzubereiten und
bringen viel Geschmack mit sich!

@ cookiteasy by Simone Kemptnerl



fUr 4 Personen

1grofe Dakomm’ich her! Salatgurke
1 Knoblauchzehe
frische Kréuter nach Wahl
(z. B. Dill, Schnittlauch)
1EL Ja! Naturlich Olivendl
1EL BILLA immer gut Wei3weinessig oder Apfelessig
500 ml Ja! Natirlich Buttermilch
200g Ja!Natirlich Naturjoghurt 3,6%
Salz und Pfeffer nach Geschmack

ZUBEREITUNG

Gurke vorbereiten:

1. Die Gurke grundlich waschen und schélen. Danach halbieren
und die Kerne mit einem Loffel entfernen. Die Gurke in kleine
Woirfel schneiden.

Knoblauch vorbereiten:
2. Die Knoblauchzehe schélen und fein hacken.

Krduter vorbereiten:
3. Die Krduter waschen, trockenschitteln und den Grof3teil davon
fein hacken.

Suppe zubereiten:

4. % der Gurkenwirfel sowie den gehackten Knoblauch,
Olivendl und Essig in ein hohes Gefd3 geben. Die Buttermilch und
das Joghurt zugeben und fein pirieren. Gehackte Krauter sowie
Gurkenwirfel zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kaltstellen:
5. Die Gurken-Buttermilch-Suppe bis zum Servieren in den
KUhlschrank stellen.

Servieren:

6. Vor dem Servieren die Suppe nochmals abschmecken, die
restlichen Gurkenwirfel hinzufigen und gegebenenfalls nach-
wirzen. In Suppenschalen oder Glasern anrichten. Mit frischen
Krdutern garnieren, z. B. Dill oder Schnittlauch.

Diese kalte Gurken-Buttermilch-Suppe ist erfrischend und leicht,
perfekt fir warme Sommertage. Sie lasst sich einfach vorbereiten
und eignet sich gut als Vorspeise oder leichtes Mittagessen.



fUr 4 Personen

Fir den Salat: Fur das Himbeerdressing:
1kleine Ja! Natirlich 100g frische Jal Natirlich
Wassermelone (ca. 1kg) Himbeeren
¥ Dakomm’ich her! 2EL Ja!Natirlich Olivendl
Salatgurke 1EL BILLABio
150g Ja! Natirlich Feta-Kase Balsamico-Essig
Da komm’ich her! 1TL Ja! Natirlich
frische Minzbl&tter Waldhonig
zum Garnieren Salz und Pfeffer

nach Geschmack

ZUBEREITUNG

Vorbereitung der Zutaten:

1. Die Wassermelone halbieren, die Kerne entfernen und das
Fruchtfleisch in mundgerechte Sticke schneiden. Die Salatgurke
schdlen, halbieren und die Kerne entfernen. Dann die Gurke in
Woirfel schneiden. Den Feta-Kdse in kleine Wirfel schneiden.

Zubereitung des Himbeerdressings:

2. Die Himbeeren mit einer Gabel fein zerdricken. Mit Olivendl,
Balsamico-Essig und Honig glattrihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Salat zusammenstellen:

3. Die vorbereiteten Wassermelonen- und Gurkenwirfel sowie die
Feta-Wiurfel in einer grof3en Schissel vorsichtig vermengen. Das
Himbeerdressing Gber den Salat gief3en und alles vermischen.

Servieren:
4. Den Melonen-Gurken-Salat auf Teller oder in Schisseln geben.
Mit frischen Minzbl&ttern garnieren.

Dieser Melonen-Gurken-Salat mit Feta und Himbeerdressing ist
erfrischend und voller sommerlicher Aromen. Die sUf3e Wasser-
melone harmoniert perfekt mit dem herzhaften Feta und dem
fruchtigen Himbeerdressing.
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fUr 4 Personen

250g Ja! Naturlich Nudeln (z. B. Penne oder Fusilli)
1 gelber Da komm’ich her! Paprika
2Handvoll Ja! Natirlich Rucola
125g BILLAimmer gut Mozzarella
4EL BILLA Bio Pesto alla Genovese
Salz und Pfeffer nach Geschmack

frisches Da komm’ ich her! Basilikum zum Garnieren (optional)
Pinien- oder Sonnenblumenkerne (optional)

ZUBEREITUNG

Nudeln kochen:

1. Die Nudeln in gesalzenem Wasser gemdf3 Packungsanleitung
al dente kochen. Anschlief3end abgief3en und mit kaltem Wasser
abspilen, damit sie abkUhlen und nicht zusammenkleben.

Vorbereitung der Zutaten:
2. Den Paprika entkernen und in kleine Wirfel schneiden. Rucola
waschen und abtropfen lassen. Mozzarella abtropfen lassen.

Salat zusammenstellen:

3. In einer grof3en Schissel die abgekUhlten Nudeln mit grinem
Pesto vermischen. Paprikawirfel und Rucola zugeben. Mozzarella
mit den Fingern in Sticke zupfen und zum Salat geben. Alles
vorsichtig vermengen und mit Salz sowie Pfeffer abschmecken.

Servieren:

4. Den Nudelsalat auf Tellern oder in Schisseln anrichten. Nach
Wunsch mit frischem Basilikum garnieren und mit Pinienkernen
oder gerdsteten Sonnenblumenkernen bestreuen.

Dieser Nudelsalat mit grinem Pesto und Mozzarella ist perfekt fur
ein leichtes Mittagessen. Er Iasst sich gut vorbereiten und eignet
sich daher auch gut fur Picknicks oder als Beitrag zu Buffets.



fUr 4 Personen

1grofle
200g
50¢g

1TL

Da komm’ ich her! Karotte

Ja! Naturlich Frischkése

Ja! Naturlich Naturjoghurt 3,6%
frischer Da komm’ ich her! Schnittlauch
Jal! Naturlich Waldhonig

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Die Karotte schdlen und grob raspeln.

2. Den Frischk&se und das Joghurt in eine Schissel geben und
die geraspelte Karotte hinzufigen.

3. Schnittlauch in feine Rllchen schneiden und zugeben.

4. Honig hinzufigen und alles gut vermischen.
5. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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© cookiteasy by Simone Kemptner

fUr 4 Personen

1kleine Da komm’ich her! Kohlrabi
200g Ja! Naturlich Frischkase
50g Ja!Natirlich Naturjoghurt 3,6%
frischer Da komm’ ich her! Dill
1TL Ja! Natirlich Senf
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Den Kohlrabi schdlen und fein raspeln.

2. Den Frischk&se und das Joghurt in eine Schissel geben und
den geraspelten Kohlrabi hinzufigen.

3. Dill fein hacken und zugeben.
4. Senf hinzufigen und gut vermischen.
5. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.



fUr 4 Personen

1Bund Dakomm’ich her! Radieschen
200g Ja! Natirlich Frischkéase
50g Ja!Natirlich Naturjoghurt 3,6%
frische Ja! Naturlich Kresse
Saft einer halben Zitrone
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Die Radieschen waschen, putzen und fein hacken.

2. Den Frischk&se und das Joghurt in eine Schissel geben und
die gehackten Radieschen hinzufigen.

3. Kresse abzupfen und zugeben.
4. Zitronensaft hinzufigen und gut vermischen.
5. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Diese sommerlichen Aufstriche sind einfach zuzubereiten und
perfekt zum Dippen oder Aufs-Brot-Streichen.




fUr 4 Personen

1 BILLA immer gut Pinsa (500 g)
4EL BILLA Bio Pesto alla Genovese
2-3 Dakomm’ich her! Tomaten
200g Ja!Natirlich Mozzarella
100g Ja! Naturlich Rucola
Salz und Pfeffer
Jal Natirlich Olivendl zum Betrdaufeln

BILLA immer gut Pinienkerne oder gerdstete
Sonnenblumenkerne zum Bestreuen (optional)

ZUBEREITUNG

Vorbereitung:
1. Den Backofen laut Packungsanweisung vorheizen und die Pinsa
backen.

Bestreichen der Pinsa:
2. Die Pinsa auf eine Platte legen und gleichmdfig mit Pesto
bestreichen.

Belegen der Pinsa:

3. Die Tomaten in dinne Scheiben schneiden und auf der Pinsa
verteilen. Den Mozzarella mit den Fingern in Sticke zupfen und die
Pinsa damit belegen. Den Rucola auf der Pinsa verteilen.

Servieren:

4. Nach Belieben mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit Olivendl
betrdufeln. Nach Belieben mit gerésteten Sonnenblumenkernen
oder Pinienkernen bestreuen. Die Pinsa in Sticke schneiden und
servieren.

Diese Pinsa Caprese ist eine kdstliche und einfache Mahlzeit,
perfekt fUr ein schnelles Abendessen oder einen entspannten
Abend mit Freund:innen. Der frische Rucola und das aromati-
sche Pesto bringen die typischen Caprese-Aromen perfekt zur
Geltung.



fUr 4 Personen

600g Ja! Natirlich griechisches Joghurt
2EL BILLA Bio Zitronensaft (aus der Flasche oder frisch
gepresst aus BILLA Bio Zitronen)
2-3EL Ja!Natirlich Erdbeer Fruchtaufstrich
200g frische Da komm’ich her! Beeren
BILLA Bio Waldhonig zum Betrdufeln

gerdstete BILLA immer gut Mandelblattchen und frische
Minze zum Garnieren (optional)

ZUBEREITUNG

Vorbereitung:
1. Eine grof3e Schissel bereitstellen. Beeren waschen und
abtropfen lassen.

Anrichten:

2. Das Joghurt in eine Schissel fUllen und den Zitronensaft
einrUhren. Die Marmelade vorsichtig unterheben. Das Joghurt
in Schisseln fUllen, die frischen Beeren darauf verteilen und mit
etwas Honig betrdufeln. Nach Belieben mit gerésteten Mandel-
blattchen und frischer Minze garnieren.

Dieses griechische Joghurt mit frischen Beeren ist ein fruchtiges
und einfaches Dessert, das sich schnell zubereiten lasst und
k&stlich schmeckt.




MEINE NOTIZEN MEINE NOTIZEN




GUTE ZUTATEN
GUTE LAUNE -
GOOD FOOD.

Schoén, dass du da bist und mit uns den Kochléffel schwingst.

Damit du zu Hause bestens versorgt bist, findest du in dem
Rezeptheft alle Rezepte zum Nachkochen. Zusatzlich hoffen wir,
dass dir die BILLA Eigenmarken Goodies viel Freude bereiten, die
Uber diesen Abend hinausgeht.

Wir winschen dir viel Spaf3 bei unserem Kochabend und mit
unseren Goodies.

Dein BILLA Team und Simone.

Medieninhaber: BILLA Aktiengesellschaft, 2355 Wr. Neudorf,
Hersteller: Marian & Co GmbH / Inhouse-Agentur, 2355 Wr. Neudorf




