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BRUNCHES.

117 vegetarische und vegane
Friihstiicks- & Brunchrezepte

Fiir einen gliicklichen Start in den Tag!



Fiir M.

Mein erster Gedanke am Morgen bist Du.

Mein Zweiter ist "Was gibt es zum Friihstiick?".
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Uber mich

Huhu! Ich bin Anna Lee, 23 Jahre alt und ich liebe es zu brunchen!

Essen, Kochen und Backen gehoren zu meinen absoluten Lieblingsbeschaftigungen.

Ob fiir meine Familie, fiir Freunde, fiir Partys, eine entspannte Date Night oder einfach nur fiir mich
selbst. Essen ist einfach das GroBte und darum fotogafiere ich es, schreibe Rezepte und teile meine
Kreationen mit euch.

Vielleicht habt ihr auch schon auf meinem Blog "Anna Lee EATS." vorbeigeschaut.

Dort poste ich seit 2015 regelmiBig leckere, vegetarische, aber auch vegane Rezepte.

Ubrigens, dies ist schon mein zweites Buch. Im Winter 2019 habe ich bereits ein Erstes verdffentlicht,
in dem ihr viele leckere Rezepte der modernen Kiiche findet. Das erste Buch beinhaltet Rezepte
jeglicher Art - Friihstiicksideen, Bowls, Nudelgerichte, Burger und Sandwiches, Kuchen und Muffins,
Desserts und Drinks. Falls ihr also nach der Suche einer Sammlung bunter, gesunder, leckerer und

einfacher Rezepte seid, sei euch "Anna Lee EATS. Moderne Kiiche" ans Herz gelegt!

Bei diesem Buch habe ich mich auf ein Thema festgelegt: Brunch.

Brunch, ist wie der Name schon sagt, eine Mischung aus Friihstiick und Lunch, also sozusagen ein
spéates Friihstiick. Meistens nimmt man sich am Wochenende ausgiebig Zeit lecker zu friihstiicken
und entspannt in den Tag zu starten. Und um das nun auch zu einer eurer liebsten Beschiftigungen
zu machen, habe ich dieses Buch geschrieben.

Diese Rezepte sollen eurer Friihstiicksherz erobern, bereichern und wachsen lassen.

Zeigt mir eure Kreationen, indem ihr auf Instagram, Pinterest und Facebook
den Hashtag #annaleeeats verwendet oder mir Bilder an meine Accounts
@annaleebrodesser und @annalee.eats schickt.

Ich freue mich drauf!
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Uber dieses Buch

Fiir mich ist das Friihstiick die wichtigste Mahlzeit am Tag - jedoch liebe ich es, erst Studen nach dem
Aufstehen etwas in Ruhe zu essen. Durch meine meist lange To-Do-Liste starte ich recht friih in den
Tag. Yoga, ein groBes Glas Wasser und ein anschlieBender erster duftender Kaffee halten mich bis
zum ersten festen Happen iiber Wasser. Meine personliche Friihstiickszeit ist meist gegen 11/12 Uhr

- somit brunche ich eigentlich jeden Tag. Ich mag es einfach, vor dem Friihstiick bereits etwas getan
zu haben, kann gut auf leeren Magen sporteln und habe trotz reines Fliissigkeitskonsums auch genug
mentale Energie. Ich nehme mir um den Mittag rum meist mehr Zeit: zum Kochen, aber auch, um

das Essen zu genieBen und mal einen Moment Ruhe zu spiiren.

Wieso ich das alles erzahle? Nun, das ist der Grund, wieso ich dieses Buch geschrieben habe.

Anna Lee Brunches - denn ich brunche (fast) jeden Tag. Und fiir Tage an denen ich doch mal

auf dem Spung bin oder ich einen schnellen Snack brauche, da mir der Magen schon um 7 Uhr
morgens knurrt, habe ich ebenfalls Rezepte zusammengestellt. So bin ich auch in diesen Situationen

gewappnet.

Natiirlich miissen Brunchrezepte nicht zum Brunch gegessen werden. Ihr seid Friihaufsteher und
esst meist direkt was? Dann haut rein! Jeder soll seinen eigenen Rhythmus beibehalten und genau
das tun, was fiir ihn am besten ist. Ihr seid ein Fan von "Breakfast for dinner"? Warum nicht!
Pancakes schmecken gegen 22 Uhr ebenfalls fantastisch! Der Name "Brunch" soll hier einfach nur ein
Uberbegriff fiir alle kostlichen Kreationen in diesem Buch sein - und dabei ist es egal, wann ihr die
Gerichte verspeist. Die Rezepte in diesem Buch konnen also fiir einen ausgewogenen langen Brunch,
ein schnelles Friihstiick oder als Snack to go nachgemacht werden.

In diesem Rezepterepertoire ist alles dabei - versprochen.

In diesem Sinne: Viel Spa8l beim Brunchen!
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Kiichentools

Kochen und Backen sind grundsdtzlich ein Handwerk, fiir das man Werkzeug bendtigt.

Klar, vieles ldsst sich mit minimalem Equipment zubereiten, doch fiir einige andere Rezepte braucht ihr bestimmte Kiichentools.
Ich habe mir mit der Zeit ein grofSes, aber sinnvolles Repertoire an Kiichengerdten und Kiichenhelfern aufgebaut. Keine Sorge,
ihr bengtigt nicht alles auf einmal und ihr werdet wahrscheinlich alle Rezepte auch irgendwie anders zubereiten konnen. Aber
damit ihr euch einen Uberblick verschaffen konnt, welche zu meinen "Essentials" gehoren und worauf ihr bei einer Anschaffung

achten solltet, kommen hier meine Favoriten. Nutzt die Angaben um sinnvolle Investitionen zu machen, die thr langfristig

nutzen kénnt und vielseitig verwendbar sind.

HOCHLEISTUNGSMIXER & KUCHENMASCHINE

Ein guter Mixer ist nicht nur ein wichtiges Utensil beim Smoothiemachen, sondern ist "notwendig"
fiir unzédhlige weitere Rezepte. Auch bei der Zubereitung von Teig, SoBen und Co. ist ein
leistungsstarkes Gerit von groRem Vorteil. Das Gerit ist sein Geld mehr als wert und wird euch fiir
die nichsten Jahre nicht enttduschen. Ich bin ein Fan von Hochleistungsmixern mit mindestens
1200 Watt und einer Mindestvolumenzahl von 1,5 Litern. Solch ein Gerit ist definitiv eine Investition
fiirs Leben und wird euch die Arbeit in der Kiiche unheimlich erleichtern.

Plus: Je besser der Mixer desto cremiger und feiner das Ergebnis - keep that in mind! Niemand

mochte einen griinen Smoothie trinken und sich danach den Spinat aus den Zahnen ziehen miissen.

RUHRMASCHINE & HANDRUHRGERAT

Zu einem ganz einfachen Schneebesen ist ein Handriihrgerit eine sinnvolle Ergdnzung in eurer
Kiiche. Besonders in Rezepten, in denen viel geriihrt oder bestimmte Zutaten aufgeschlagen
werden miissen, erleichtert es euch die Arbeit sehr. Zudem hat es meistens auch dabeiliegende
Knethaken. Damit ist Teig im Nu gemacht und keiner muss stundenlang mit der Hand kneten.
Falls ihr eine stehende Riihrmaschine mit einer groBen Schiissel in eurer Kiiche stehen habt: umso
besser. Denn wahrend diese fiir euch riihrt oder knetet, konnt ihr in der Zwischenzeit den néachsten

Zubereitungsschritt vorbereiten.
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PFANNEN

Drei Pfannen sind in meiner Kiiche in taglichem Gebrauch: eine groBe, flache, beschichtete Pfanne,
eine Grillpfanne mit Rillen und eine schwere, gusseiserne Pfanne. Beschichtete Pfannen haben den
Vorteil, dass ihr erstens wesentlich weniger Fett zum Braten benotigt und sie zweitens vor allem fiir
Pancakes, Crépes, Omlett und Co. unheimlich praktisch sind. Damit wenden sich die Pancakes und
das Spiegelei schon fast von selbst. Eine Grillpfanne eignet sich prima zum Grillen von Gemiise und
macht euch ein perfektes Grilled-Sandwich, da es durch die Riffeln nur an gezielten Stellen direkte
Hitze abgibt. Das Sandwich sieht dadurch nicht nur gut aus, sondern hat auch noch die optimale
Textur. Zuletzt verwende ich fiir zahlreiche Rezepte gerne eine gusseiserne Pfanne. Sie eignet sich
besonders gut, wenn das Gericht zunichst auf dem Herd und anschlieBend im Backofen zubereitet
wird. Da man in der Pfanne sowohl braten als auch backen kann, verwende ich sie gerne fiir
Eiergerichte oder siifie Speisen.

SPARSCHALER

Prinzipiell bin ich ein groBer Fan vom "Schale dranlassen" - Ich personlich mag diese bei den meisten
Lebensmitteln einfach gern. Doch, je nach Frische und Zustand des Gemiises oder Obstes, ist es
sinnvoll, die Schale zu entfernen. Damit erstens nicht zu viel Produkt und zweitens nichts von der
vitaminreichen Schicht unter der Schale entfernt wird, ist ein Sparschéler ein prima Kiichengadget.
Alternativ kann natiirlich auch ein Messer zum Schélen herhalten, doch dieses kann die Schale nicht
so diinn abtragen. Mit Hilfe eines Sparschilers konnen ebenfalls diinne Streifen von Obst und Co.
abgetragen werden. Das sieht nicht nur cool aus, sondern verkiirzt in einigen Rezepten auch die
Zubereitungsdauer.

BACK- & AUFLAUFFORMEN
Backformen gibt es in unzihligen Formen und GréBen. Ich empfehle euch eine Handvoll Basics im
Haus zu haben. In diesem Buch verwende ich folgende Grofien:

« Kastenform (z.B. fiir Bananenbrot, Haferflockenbrot, Babka & Zupfbrot)
o Kkleine Auflaufform ca. 14 x 20 cm

« groBe Auflaufform ca. 20 x 30 cm

«  Muffinform

+ kleine Springform (18-20 cm Durchmesser)

« groBe Springform (26-28 cm Durchmesser)
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QUICHE- & TARTFORM

Diese Formen gibt es sowohl aus Edelstahl als auch aus Glas oder Porzellan. Diese aus Metall haben
meist einen losen, herausnehmbaren Boden, was euch das Servieren der Tart um einiges erleichtert.
Eine gute alte Form aus Keramik erfiillt aber auch ihren Zweck. Fettet sie einfach mit etwas
Margarine oder Butter ein oder legt sie alternativ mit einem zurechtgeschnittenen Stiick Backpapier
aus. Achtung: Achtet bei Formen aus Porzellan unbedingt darauf, ob sie ofenfest sind!

In diesem Rezept verwende ich sowohl groBe Tarte- & Quicheformen als auch kleine
Tartlettformchen.

KUCHENWAAGE & MESSBECHER

Um beim Kochen und Backen den Uberblick zu behalten und um dem Rezept genau folgen zu
konnen, ist eine Kiichenwaage das wahrscheinlich wichtigste Gerét in eurer Kiiche. Obwohl ich ein
Fan von experimentellen Gerichten bin, bei denen man einfach wahllos Lebensmittel zusammenwirft,
ist der Sinn eines Kochbuches die genaue Beschreibung von bestimmten Gerichten. Ich empfehle
euch daher, sich so gut es geht an die Mengenangaben zu halten und nur falls ndtig die Rezepte
abzuindern. Ob ihr am Ende eine gelbe oder rote Paprika verwendet, ist natiirlich egal, aber die
Vorgaben, besonders bei Mehl, Zucker, Eiern, Backpulver und Co. sollten eingehalten werden.

Konsistenz, Textur und Geschmack konnten andernfalls veriandert werden.

REIBE

Eine gute und scharfe Reibe mit mehreren "GréBen" ist essentiell. Ob um Gemiise oder Obst zu
raspeln bzw. zu hobeln oder Kéase feinzureiben. Eine Kiichenreibe wird in zahreichen Rezepten
benétigt. Gute Fertigkeiten mit einem scharfen Kiichenmesser konnen als Alternative dienen.
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Lebensmittel Must-Haves

Obwohl all meine Rezepte so ausgelegt sind, dass sie super anpassbar und variabel sind, méchte ich euch doch ein paar Basics
und Must Haves zeigen, die in eurem Kiihlschrank oder Vorratsschrank niemals fehlen diirfen.

Mit ihnen als Grundlagen, lisst sich zu jeder Zeit ein leckeres Friihstiick oder Brunchrezept kreieren.

HAFERFLOCKEN

Der Allrounder: fiir Porridge, Miislis, Pfannkuchen, in Muffins oder Cookies.

Fun fact: Normale Haferflocken sind meist glutenfrei.

HELLES, DUNKLES & KORNER-BROT

Brot kaufe ich, wenn ich es nicht selbst mache, immer in lokalen Bickereien. Damit tut man nicht nur

den Backern etwas Gutes, sondern weif3 auch, was in dem Gebackenen drin ist.

HEFE
In meinen Rezepten verwende ich meistens Trockenhefe. Diese konnt ihr im Supermarkt in kleinen
Tiitchen kaufen. Wer mag kann aber natiirlich auch frische Hefe verwenden.

Ein Packchen Trockenhefe entspricht etwa einem halben Wiirfel frischer Hefe.

MEHL, KAKAO & BACKHILFE

Grundsitzlich konnt ihr aus jeglichen Mehlsorten alles backen. Jedoch verandert sich die Konsistenz
je verwendeter Art leicht. Fiir fluffigere Teilchen und Brote empfehle ich euch normales Weizenmehl
zu verwenden. Bei festerem Gebéck, Cookies & Co. kann gut Dinkel- oder Vollkornmehl verwendet
werden. Zum glutenfreien Backen empfiehlt sich Buchweizenmehl.

PS: Wenn im Rezept Backpulver verwendet wird, lasst es auf keinen Fall weg. Andernfalls kann sich

die Konsistenz des Gebackenen deutlich verandern.

ZUCKER & SUBUNGSMITTEL

In meinen Rezepten verwende ich am liebsten fliissige StiBungsmittel in Form von Honig,
Agavendicksaft & Co. oder Kokosnusszucker. In einer intuitiven, ausgewogenen und unbeschwerten
Erndhrung darf aber normaler Zucker auch nicht fehlen. Ich habe mir angew6hnt eine Balance

zu finden und koche und backe daher mit allem. In fast allen Rezepten ist das SiiBungsmittel
austauschbar. Statt Honig konnt ihr also auch immer eine andere Art Sirup verwenden. Und statt
Kokosnusszucker eignet sich auch immer brauner Zucker, Rohrzucker oder normaler Kristallzucker.
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FRISCHES & GEFRORENES OBST

Vor allem Beeren oder Obst, das in Rezepten verkocht bzw. eingekocht wird, kann gut in gefrorener
Form verwendet werden. Ich kaufe auBerdem gern saisonales Obst, da es deutlich aromatischer und
geschmackvoller ist. Crépes mit Feigen bereite ich demnach nicht das ganze Jahr zu, sondern eben in
Monaten, in denen das Obst erhiltlich ist. Ebenso Rezepte mit tropischen Friichten. Die schmecken
im Sommer einfach am besten. Im Winter dagegen greife ich auf Apfel, Birnen & Co. zuriick.

Falls im Rezept Obstschale, meist Zitronen- oder Orangenschale, verwendet wird, solltet ihr auf Bio-
Friichte oder ungespritztes Obst zuriickgreifen. Thre Schale kann ohne Probleme verzehrt werden.

ZITRUSFRUCHTE

Zitronen, Orangen und Co. gehoren zu meinen absoluten Lieblingslebensmitteln. Es vergeht
vermutlich kein Tag, ohne dass ich eine Zitrone in meiner Kiiche verwendet habe. Zitronen- oder
Orangenschale verfeinern sowohl siiBe als auch herzhafte Speisen.

NUSSE & SAMEN

Mandeln, Walniisse, Cashewkerne, Chiasamen & Co. eignen sich nicht nur als super gesunde
Fettquellen in simtlichen Rezepten, sondern geben den Gerichten auch einen leckeren Crunch.

Eine Handvoll Niisse passt zu so gut wie allem.

QUARK, JOGHURT & ALTERNATIVEN

Ich verwende meist pflanzliche Alternativen, doch in meinem Kochbuch konnt ihr frei wihlen: Quark,

Joghurt und Co. konnt ihr in normaler oder pflanzlicher Variante verwenden.

FRISCHKASE, RICOTTA, MASCARPONE & CO.
Hier gilt Gleiches wie oben: Wihlt aus pflanzlicher oder normaler Variante aus.
Frischkise, Ricotta und Mascarpone konnen auBerdem untereinander ausgetauscht werden. Falls ihr

eine der Zutaten also nicht im Hause habt, konnt ihr sie durch eine der anderen zwei ersetzen.

AVOCADO

... meine Nr. 1. Am liebsten auf Brot, zu Herzhaftem oder in Smoothies. Avocados sind eine

hervorragende Fettquelle, enthalten lauter gute Nahrstoffe und machen zudem auch noch richtig satt.

EIER

Eier werden in diesem Buch nicht nur als Backzutat, sondern auch einzeln als Beilage oder
Hauptbestandteil von Gerichten verwendet.

Ich verwende in meinen Rezepten Eier in GréBe L und kaufe grundsétzlich Eier in Bioqualitat.

Damit tut ihr nicht nur dem Bauern aus der Umgebung etwas Gutes, sondern auch der Umwelt und

eurer Gesundheit.
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Let's brunch!

Natiirlich konnen alle Rezepte in diesem Buch fiir einen gemiitlichen Brunch allein oder zu zweit zubereitet werden. Doch ebenso
konnt ihr sie bei einem grofSen Sonntagsbrunch, einer morgendlichen Gartenparty oder einem Geburtstagsfriihstiick servieren.
Vor allem wenn viele Giste kommen, solltet ihr den Brunch gut planen und vorbereiten, denn sonst habt ihr selbst am wenigsten
vom spdten Friihstiick. Um euch und euren Gdsten also einen entspannten, leckeren und wunderschion aussehenden Brunch zu

schenken, verrate ich euch ein paar Tipps und Tricks. Damit kann nichts mehr schief gehen - versprochen.

DIE PLANUNG

Eine friithzeitige Planung ist somit das A und O eines gelungenen Brunches. Da ich personlich ein
groBer Fan von Listen bin, fertige ich zuniichst eine Gisteliste an. So behaltet ihr die Ubersicht, konnt
den Tisch passgenau eindecken und die Menge an Essen besser abschitzen. AnschlieSend konnt ihr
eine Liste von allen Speisen anfertigen. Die gibt euch nicht nur Vorgaben zum Einkaufen, sondern
kann auch wihrend des Kochens und Backens hilfreich sein, um nicht den Uberblick zu verlieren.
Schreibt also genau auf, was ihr kochen wollt und was genau ihr dafiir benotigt und noch einkaufen

miisst.

Ein spites Friihstiick? Frithes Mittagessen? Meist beginnt man mit einem Brunch gegen 11 Uhr.
Langschldfern kommt ein Brunch prima entgegen... Das Schéne am Brunchen ist das ungezwungene,
entspannte Beisammensein, das ausgedehnte langsame Schlemmen und stundenlanges Kaffeetrinken
mit euren Liebsten. Damit ihr selber den Tag geniefen konnt, empfehle ich euch den GroBteil

schon am Tag davor zuzubereiten und alles N6tige herauszulegen. Ein gestresster, herumlaufender

Gastgeber verbreitet Angespanntheit und Hektik.

DIE VORBEREITUNG
Nachdem ihr bereits sorgfaltig einen Einkaufsplan geschrieben habt, geht es Richtung Supermarkt.
Denkt daran, falls ihr einen Sonntagsbrunch macht, konnt ihr nicht mehr spontan vergessene Zutaten

einkaufen. Habt also alles im Haus um Noteinkiufe zu vermeiden.

Einiges an Essen kann bereits am Vortag zubereitet werden, anderes erst am Morgen des Brunchs. Da
die Gaste am spaten Vormittag kommen, bleibt morgens noch genug Zeit restliche Rezepte zu kochen

oder zu backen.
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Am Vortag:

o Ggf. Muffins oder Hefezopf backen, Suppen vorkochen oder Aufstriche zubereiten
o Sekt, Safte und andere Getranke kaltstellen

o Separaten Tisch fiirs Buffet aufstellen

« Tischkirtchen oder Beschriftungen fiir Leckereien schreiben

¢ Geschirr, Besteck, Tischdecken, Servietten und Co. bereit legen

Am Tag des Brunchs:
¢ Tee und Kaffee kochen oder Cold Brew Kaffee zubereiten und in Thermoskannen fiillen

o Teig fiir Pfannkuchen, Crépes oder Pancakes vorbereiten

Obst und Gemiise schneiden, Eier kochen und weitere Gerichte frisch zubereiten

Tisch zum Essen und fiirs Buffet decken

Ggf. Sektglaser zur BegriiBung befiillen

Die besten Rezepte fiir einen Brunch mit vielen Gisten:

o Schwedische Kardamom-Knoten (Rezept Seite 38)

¢ Mini Pancake Spief3e (Rezept Seite 71)

o Veganer Apfel Crumble (Rezept Seite 100)

¢ Kokosnuss-Bananen-Schnitten (Rezept Seite 136)

o Aprikosen mit Honig-Frischkise & Pistazien (Rezept Seite 148)
 Melonen-Mozzarella-SpieBe mit Basilikum-Ol (Rezept Seite 151)
o Griine Smoothie Shots (Rezept Seite 176)

¢ Bunte Hummus Platte (Rezept Seite 183)

» Geschlagener Feta mit getrockneten Tomaten (Rezept Seite 186)
e Lauch-Quiche mit Parmesan (Rezept Seite 206)

o Friihstiicks-Taco-Bar (Rezept Seite 216)
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—KAPITEL |

Brote. Muffins &
Gebackenes

Fir Kaffeetanten, Naschkatzen, Kuchenkenner, Teeschlirfer und
Brezelfans: Hier findet ihr alle Basics, die fir ein einfaches Frish-
stick oder einen ausgiebigen Brunch nicht fehlen diirfen.

Von Broten & Brotchen bis Hefegebdck, Teilchen, Muffins & Co.



- Brote, Gebackenes & Muffins -

Buttermilch-Scones mit
Orangen-Honig

Scones gehdren neben Croissants zu meinen absoluten Lieblings-Gebdckstiicken! Fluffig, super weich und buttrig - was will man
mehr? Zu einem Friihstiick mit diesen Orangen-Honig-Scones kombiniere ich eine frisch gekochte Tasse Kaffee und die selbst

gemachte Erdbeermarmelade meiner Oma. Frische fruchtige Aufstriche sind einfach unschlagbar auf diesen Leckereien!

FUR: 8 PORTIONEN ZEIT: 40 MINUTEN VEGETARISCH
325g Mehl 200g kalte Butter
40g Zucker 225ml Buttermilch
2 Teeloffel Backpulver 80ml Honig
Prise Salz Schale einer unbehandelten Orange

1. Gebt das Mehl, den Zucker, das Backpulver und das Salz in eine Riihrschiissel und vermengt
alles miteinander. Reibt die Schale der Orange mit einer Reibe ab und gebt etwa die Halfte der
Orangenschale zu den trockenen Zutaten. Vermengt alles.

2. Wiirfelt die kalte Butter klein und gebt sie zu der Mehlmischung. Zerkriimelt nun alles mit euren
Hénden oder einer Gabel zu einer flockigen, sehr trockenen, streuselartigen Masse. GieBt die
Buttermilch hinzu und vermengt alles mit einem Loffel zu einem Teig. Der Teig darf keinesfalls
zu sehr verknetet oder vermischt werden. Er soll lediglich zusammenhalten.

3. Bemehlt eine Arbeitsfliche und gebt den Teig darauf. Driickt alles mit euren Handfldchen
zu einem 20x20cm Quadrat zusammen. Viertelt den Teig und legt dann die vier Quadrate
aufeinander. Driickt wieder alles zu einem 20x20cm Quadrat zusammen. Wiederholt diesen
Schritt noch einmal.

4. Verwendet nun einen runden Ausstecher oder den Rand eines Glases, um kleine Scones
auszustechen. Alternativ konnt ihr auch ein Messer nehmen, um Scones auszuschneiden. Gebt
die Scones auf einen Teller und stellt sie fiir etwa 15 Minuten ins Gefrierfach.

5. Heizt in der Zwischenzeit den Backofen auf 200°C vor und vermischt den Honig mit der
restlichen Orangenschale. Um den Honig besser zu verteilen, konnt ihr ihn auch vorher in der
Mikrowelle erwdrmen und somit verfliissigen.

6. Nehmt die Scones aus dem Gefrierfach und bestreicht sie mit der Hilfte des Orangenhonigs.
Backt die Scones fiir 15-20 Minuten, bis sie goldbraun sind. Nehmt die Scones aus dem Ofen und
bestreicht sie mit dem restlichen Orangenhonig.
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