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1 Daose Kichererbsen
3 TL Gustoso

2 EL Basilikum OI

2 EL Omas Butterdl
25 g Parmesan

Zubhereitung
Kichererbsen abgiefen und abtrocknen.
Gustoso mit Wasser aktivieren, Ol und Parmesan hinzugeben.

Gut vermengen und einige Minuten ziehen lassen.
Auf der Stoneware 45 Minuten bei 180°C Grad O/ knusprig backen.

Toller Snack zum nachsten Fernsehabend!

Guten Appetit!
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130 ml Milch

5 g Hefe

1 TL Zucker

1Ei

1 TL Gustoso

1 TL ltalienisches Genuss Salz
35 g Omas Butterol

285 g Mehl

Fir den Belag:

1 EL Basilikum Ol

1 EL Omas Butterdl
2 TL Gustoso

2 Kugeln Mozzarella

Zubereitung

Milch erwarmen, mit Zucker und Hefe und 10 Minuten ruhen lassen,

Alle weiteren Zutaten hinzugeben und den Teig 5 Minuten kneten.

Teig abgedeckt an einem warmen Ort fiir 1 Stunde gehen lassen.

Zwei TL Gusto mit Wasser aktivieren,

1 EL Basilikum Ol und 1 EL Omas Butterél untermischen,

Mozzarella in Scheiben schneiden.

Teig rund ausrollen (circa 30 cm) mit Gustoso - Ol Gemisch bestreichen und mit
Mozzarella belegen.

Ca. 20 Minuten bei 200°C O/U Hitze backen.

Guten Appetit!
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Zutaten flir 2 Pizzen (ca. 25-30 cm Durchmesser)

200 g passierte Datteltomaten

1 TL Gustoso

5-6 Umdrehungen Meersalz aus der Mihle

1 TL Basilikum Ol oder Griechisches Olivend!

Zubereitung

Passierte Datteltomaten, Gustoso und Meersalz in eine
Schiissel geben und vermengen, dann Basilikum Ol oder
Griechisches Olivenol unterrihren.

Fertige Sofie auf die Pizza geben, gleichméRig verteilen und
nach Wunsch belegen!

Guten Appetit!
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500 g passierte Tomaten
2-3 TL Gustoso

1 EL Griechisches Olivendl
1 TL Basilikum Ol
Regenbogen Pfeffer
Meersalz

500 g Spaghett

Zubereitung

Passierte Tomaten in einen Topf geben.

Gustoso dazu geben und 5 Minuten kocheln lassen.
Olivendl und Basilikum Ol zufiigen und mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

Nudeln nach Packungsanleitung kochen und mit der SolRe
geniefien.

Guten Appetit
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250 g Spaghetti
250 g Feta (Hirtenkase)
200 g Cocktailtomaten

Dressing:

3 TL Gustoso

8 TL Wasser

5 EL Olivensl

1 EL Basilikum OI

1 EL Sanfte Traube

Zubereitung

Spaghetti nach Packungsanleitung kochen,

Gustoso mit Wasser aktiveren und 5 Minuten quellen la
In der Zwischenzeit Tomaten halbieren und Feta wurfell
Die gekochten Spaghetti abgieen und auskiihlen lasse
Die aktivierte Gewtirzzubereitung mit beiden Olen zu eil
Pesto vermischen und mit den Spaghetti vermengen.
Sanfte Traube, Tomaten und Feta zugeben und
untermischen.

Guten Appetit
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1 Zwiebel, gewlrfelt

500 ml Sahne

2 Dosen Thunfisch im eigenen Saft
2 EL Basilikum Ol

2 TL Gustoso

2 EL Tomatenmark

Basilikum

500 g Spaghetti

Zubereitung

Nudeln nach Packungsanleitung kochen, In der Zwischenzeit
die Zwiebeln in 1 EL Basilkum Ol andunsten.

Alle weiteren Zutaten zugeben und verriihren. Zum Schluss
feingeschnittener Basilikum dartberstreuen und mit frischer
Pasta genielien.

Guten Appetit
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500 g Tomaten

2 Kugeln Mozzarella

1 EL Sanfte Traube

1 TL Basilikum Ol

2 EL Griechisches Olivenol
1 TL Gustoso

2 TL Wasser

Basilikum

Zubereitung

Wasser, Gustoso, Olivendl und Basilikum Ol in einer Schilssel
verrithren und ca. 5 Minuten ziehen lassen,

Die Tomaten und den Mozzarella in Scheiben schneiden und
abwechselnd auf einen grofen Teller oder auf eine Platte
legen.

Degs Pesto darlber traufeln und mit frischem Basilikum
garnieren.

Guten Appetit!
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