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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




