FAIRTRADE




FAIR\S/BRUARY

WILLKOMMEN

Fairbruary ist nicht nur fair einkaufen, Fairbruary ist auch fair kochen -
mit fairen Zutaten eben. Zur Inspiration findest du hier ausgewahlte
Rezepte. Wenn du den Dreh raus hast, ist es auch ganz leicht deine
eigenen Gerichte fair zu kochen.

Die Fairtrade-Produktvielfalt wird immer grofder. Schau dich beim
Einkaufen um und finde fair gehandelte Produkte. Achte zusatzlich
auf saisonale, regionale und biologisch angebaute Zutaten.

Ganz viel Spafd beim Nachkochen.

Herausgeber:

Fairtrade Deutschland e.V.

Maarweg 165, 50825 Kdln

Weitere Infos finden Sie auf unserer Website
unter www.fairtrade-deutschland.de

Rezeptfotos: © SchlossStudio — Verena Pelikan



FAIRSS/BRUARY

Zubereitung

1. Den Backofen auf 180 Grad
Ober- und Unterhitze.

. In eine kleine Auflaufform
das Pflanzendl geben.

. Die Kochbananen schalen,
quer halbieren und mit der
Schnittflache nach oben
in die Auflaufform legen.

. Den Honig tber den
Kochbananen verteilen
und diese 8-10 Minuten
im vorgeheizten Backofen
auf mittlerer Schiene backen.

. Nach Lust und Laune mit Zimt
bestreuen und sofort servieren.

Tipp

Warm servieren und mit
1 Kugel Vanilleeis genief3en

Zutaten (2 Portionen)
+ 3 mittelgrof3e Kochbananen

+ 1,5 EL Pflanzenol

- 6-8 EL Breitsamer Faires Friihstiick, Bliitenhonig, fliissig

+ 1TL Zimt, gemahlen (optional) Zubereitungszeit
- 1Kugel Vanilleeis (optional) 15 Minuten



FAIRSIBRUARY

Zubereitung

1. Zitronen heifd waschen und abtrocknen.
Eine Zitrone halbieren und in Scheiben
schneiden. Die Schale von den restlichen
Zitronen mit einer feinen Reibe abreiben.
Den Saft auspressen.

2. Basmati Reis in ein Sieb geben und
grundlich waschen.

3. Mit der Gemiisebriihe in einen Topf
geben, aufkochen und anschliefdend
zugedeckt bei niedriger Hitze ca. 10-15
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7. Zitronensaft, Zitronenabrieb und die

gehackten Krauter unterheben.

4. Zwiebel fein wirfeln, Knoblauch hacken.

8. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

9. Mit Zitronenscheiben und frischen
Krautern garnieren.



FAIRSSBRUARY

Zubereitung

1. Pflanzenmargarine in Wirfel schneiden
und gemeinsam mit dem Zucker,
dem Bourbon-Vanillezucker und der
Pflanzenmilch in eine Schiissel geben.

2. Mit einem Handmixer oder einer
Klichenmaschine die Zutaten zu einer
homogenen Masse vermengen.

3. Maisstarke, Backpulver, Mehlund Salz in
einer Schiissel vermengen. Anschliefdend zu
den anderen Zutaten geben und nur so lange
mixen, bis sich die Zutaten verbunden haben.

4. Macadamianlisse und weif3e
Schokoladenstlickchen unterheben.

5. Den Teig abdecken und mindestens
1Stunde in den Kiihlschrank stellen.

6. Den Backofen auf 160 Heifsluft vorheizen
und zwei Backbleche mit Backpapier auslegen.

7. Je 2-3 EL Keksteig mit ca. 5cm Abstand
zueinander auf die mit Backpapier ausgelegten
Backbleche setzen und leicht flach driicken.

8. Im vorgeheizten Backblech ca. 14 Minuten
backen. Die Cookies sind fertig, sobald sie
sich leicht golden farben.

9. Die Cookies aus dem Backofen nehmen
und auf dem Backblech abkiihlen lassen.

Zutaten (20 Portionen)

. - 220g Pflanzenmargarine, zimmerwarm - 1 Messerspitze Backpulver
Tipp . 220g Zucker - 1 Prise Salz
Die Cookies sollten beim Rausnehmen - 1 TL Bourbon-Vanillezucker - 300g Mehl
aus dem Backofen weich sein. - 2 EL Pflanzenmilch - 160g iChoc White Vanilla, grob gehackt Zubereitungszeit
Sie werden beim Auskuhlen fest. - 1 TL Maisstarke - 100g Macadamia, grob gehackt 25 Minuten




FAIRSS/BRUARY

Gurken-Mango-Salat mit Mango Sweet
' Chili Sauce und gebratenem Tofu

Zubereitung

1. Fir das Dressing: Olivenol und Weifdweinessig
miteinander verrihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

. Tofu langs halbieren und in Kiichenpapier
wickeln.

. Die Gurke schalen, langs halbieren und mit einem
Teeloffel entkernen. Anschliefdend in Scheiben
schneiden. Diese ggf. nochmal halbieren.

. Mango schalen, das Fruchtfleisch vom Stein
schneiden und in Wiirfeln schneiden.

. Koriander waschen und trocken schutteln.
2/3 der Blattchen abzupfen und hacken.

. Gurkenstiicke, Mangowdirfel und gehackten
Koriander mit dem Dressing vermengen.

. Das Kokosol erhitzen und die Tofuwdirfel unter
Zutaten (2 Portionen) Wenden ca. 5-7 Minuten knusprig braten.
Mit Sojasauce abléschen und so lange weiter

Salat + 1EL Sojasauce R, i

- 1 mittelgrofde reife Mango - 0.5 Bund Koriander braten, bis die Flissigkeit verdunstet ist.

- 1 Salatgurke - 1EL Sesam (weifd und schwarz)  Dressing . Die Tofustticke tiber dem Salat verteilen,

+ TJungzwiebel « Chiliflocken (nach Belieben) - 2 EL Olivenol anschliefdend die Fairtrade Original Fairtrade
- 200g Tofu natur - 3 EL Fairtrade Original - 1EL Weifd3weinessig  Zubereitungszeit Mango Sweet Chili Sauce dartiber geben und

- 1EL Kokosol Mango Sweet Chili Sauce - Salz und Pfeffer 30 Minuten mit Koriander, Sesam und Chili bestreuen.



FAIRSJBRUARY

Zubereitung

1. Den Backofen auf 180 Grad Ober- und
Unterhitze vorheizen und ein Backblech
mit Backpapier auslegen.

. Zitronensaft in die Kokosmilch geben
und kurz stehen lassen.

. Die Eier mit dem Zucker und Bourbon-
Vanillezucker schaumig ruhren.

. Mehl mit dem Backpulver vermen-
gen und abwechselnd mit der mit
Zitronensaft versetzten Kokosmilch
zur Zucker-Ei-Mischung geben.

. Den Teig auf dem mit Backpapier
ausgelegten Backpapier verteilen.

Zum Bestreuen

6. Kokosraspel mit dem Zucker vermengen
und auf dem Teig verteilen. Anschlief3end
den Kokosmilchkuchen fiir ca. 30 Minuten
im vorgeheizten Backofen auf mittlerer
Schiene backen. Stabchenprobe
durchfihren.

Zutaten (24 Portionen)

. Uber den noch heifen Kokosmilch-

kuchen die Kokosmilch verteilen. Kuchen
- 3 Eier, Grofde M

- 220g Zucker
- 1 Packung Bourbon-Vanillezucker
- 500ml coco milk for drinking pure
. Trocknen lassen und anschliefdend - 1EL Zitronensaft Zuckerguss

in Stiicke schneiden. - 500g Mehl - 200g Puderzucker Zubereitungszeit
- 2 Packungen Backpulver - 120ml coco milk for drinking 40 Minuten

Zum Bestreuen/Bepinseln

- 100g Kokosraspel

+ 30g Zucker

- 300ml coco milk for drinking

. Puderzucker mit der Kokosmilch
verruhren und den Zuckerguss lber
den ausgekiihlten Kuchen verteilen.




Manner Schnitten
Cupcakes

FAIRSS/BRUARY

Zubereitung

1. Backofen auf 180 Grad Ober- und
Unterhitze vorheizen und 2 Muffinbleche
mit 18 Papierférmchen bestiicken.

2. Die Butter gemeinsam mit der
Haselnusscreme bei geringer Hitze
schmelzen. Abkiihlen lassen.

3. Manner Schnitten fein mahlen - mit einem
Multizerkleinerer oder in einen Gefrierbeutel
geben und mit einem Nudelholz zerkleinern.

4. Die trockenen Zutaten miteinander
vermengen.

5. Butter-Haselnusscreme-Mischung und Eier
verrihren, dann die trockenen Zutaten
hinzugeben.

6. Zum Schluss die gemahlenen Manner
Original Schnitten einrihren.

7. Papierférmchen zu 2/3 mit dem Teig
fillen und die Muffins fiir ca. 25 Minuten
backen. Stabchenprobe durchfiihren.
Auskiihlen lassen.

8. Mascarpone mit der Sahne in eine
Schiissel geben und mixen, bis eine
dicke Masse entstanden ist, dann die

Cupcakes Topping Haselnusscreme einriihren.
- 45g Butter - 2 TL Backpulver - 9 Manner Original Schnitten

- 45g Haselnusscreme - 0,5 TL Natron fiir die Dekoration

- 200g Mehl - 2 Eier - Schokoraspeln zum Bestreuen

- 100g Zucker + 150 ml Vollmilch - 350g Mascarpone 10. Manner Original Schnitten halbieren und

- 1Pkg. Vanillezucker - 5 Manner Original - 100ml Sahne Zubereitungszeit auf das Topping setzen und Schokoraspeln
Schnitten - 50g Haselnusscreme 40 Minuten daruber streuen.

Zutaten (18 Portionen)

9. Die Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntiille
fullen und auf die Muffins aufdressieren.




FAIRSSBRUARY

Zubereitung

1. Den Backofen auf 180 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen
und den Boden von einer Spring-
form mit 20cm Durchmesser
mit Backpapier auslegen.

2. Schokolade in grobe Stilicke
hacken, die Butter in Wrfel
schneiden und gemeinsam
im Wasserbad schmelzen.
Abklhlen lassen.

3. Die Eier mit dem braunen
Zucker schaumig schlagen.

4, Die Schoko-Butter-Masse
und den Espresso einruhren.

5. Mehl, Backpulver, Kakaopulver
und Salz miteinander vermengen
und unterheben.

6. Den Teig in die Springform geben
und ca. 20-25 Minuten backen.
Stabchenprobe durchfiihren -
die Coffee Brownies sollen in
der Mitte noch saftig sein.

7. Vor dem Servieren mit
Puderzucker bestreuen.
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Zutaten (9-12)

- 200g Zartbitterschokolade - 1TL Backpulver

- 150g Butter + 1Prise Salz

- 3 Eier, Grofze M - 30g Kakaopulver

- 180g brauner Zucker - 3 EL Karma Kollektiv Café Espresso Zubereitungszeit
- 80g Mehl - Puderzucker zum Bestreuen 40 Minuten



FAIRSS/BRUARY

Zubereitung

. Je 2 EL Eiswidirfel in die Glaser
geben.

. Honig auf die Glaser aufteilen.

. Ingwer reiben und in die
Glaser geben.

. Je 150 ml Lemonaid BIO Orange
in die Glaser fullen. Umrihren,
damit sich die Zutaten
miteinander verbinden.

. Mit Ginger Ale aufgiefen.

. Orangenscheibe halbieren und
die Halften in die Glaser geben.

. Mit frischer Minze dekorieren.

Zutaten (2 Portionen)

- 300 ml Lemonaid BIO Orange - Minze, frisch zum Dekorieren

- 1TEL Honig - Orangescheibe,

- 0,5 cm Bio-Ingwer zum Dekorieren Zubereitungszeit
« 200 ml Ginger Ale - Eiswirfel 5 Minuten



FAIRSSBRUARY

Zubereitung

1. Zuerst eine Kastenform (ca. 30x12cm)
mit Backpapier oder Frischhaltefolie
auslegen.

2. Edelbitter Schokolade und Vollmilch-
kuvertlire hacken.

3. Sahne, Kokosfett und Bourbon-
Vanillezucker in einen Topf geben
und erhitzen.

4. Die gehackte Schokolade und
Kuvertlre hinzugeben und bei
niedriger Hitze langsam schmelzen.
Mit einem Schneebesen zu einer
homogenen Masse verrihren.

5. In der vorbereiteten Kastenform
ca. 0,5cm Schokomasse verteilen und
eine Schicht Butterkekse darauflegen.

6. Die Keksschicht mit Schokomasse
bedecken und die nachste Butterkeks-
schicht drauflegen. Den Vorgang
so lange wiederholen, bis alle
Zutaten aufgebraucht sind.

Mit der Schokomasse abschliefden.

7. Kastenform abdecken und fur
mindestens 5 Stunden, am besten liber
Nacht, in den Kiihlschrank stellen.

8. Den kalten Hund vorsichtig stiirzen
und aus der Form losen. Backpapier
oder Frischhaltefolie entfernen
und mit einem scharfen Messer
in Stiicke schneiden.



FAIRSS/BRUARY

Zubereitung

1. Zartbitterschokolade in grobe Stlicke hacken, die
Butter in Stlicke schneiden und gemeinsam in eine
Schissel geben, tber dem Wasserbad schmelzen.
Auskduhlen lassen.

. Zucker, Bourbon-Vanillezucker und Eier mit dem
Handmixer oder der Kiichenmaschine schaumig
schlagen. Mehl, Backpulver und Kakaopulver in
einer separaten Schiissel vermengen.

\ . Die Schoko-Butter-Masse mit der schaumig
N . e W geschlagenen Ei-Zucker-Masse vermengen und
Py . e die trockenen Zutaten langsam unterruhren.
scho ko cookl es SRR ~ Die Pistazien Stlicke vorsichtig unterheben.
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Kihlschrank geben.

o [ [ ) 7 . S0
mlt PlstaZIen o e . Den Backofen auf 160 Grad Heifsluft vorheizen

und 2 Backbleche mit Backpapier auslegen.

v 3 ; Y. o TN il . Je 2-3 EL Keksteig mit etwas Abstand zueinander
% , } ;’“ ; y ~ auf die mit Backpapier ausgelegten Backbleche
a ;{‘ gx setzen und leicht flach driicken.
\ v S : '5.}_' oty % . "-,":'{-'T g [~ . Imvorgeheizten Backblech ca. 12 Minuten backen.
Zutaten (16 Portionen) . Die Cookies aus defn Backofen nehmen und
am Backblech abkthlen lassen.
Cookies i . i
- 200g Plant for the Planet - - 1Packung Zum Verzieren . Die Zartbltte"r Schqkolade zum Verzieren grob
Die Gute Schokolade Bourbon-Vanillezucker - 120g Plant for the Planet - hacken und iiber einem Wasserbad schmelzen.
Bio Zartbitter - 140g Mehl Die Gute Schokolade 10.Die ausgekihlten Schoko-Cookies zur Halfte in
- 100g Butter - 1TL Backpulver Bio Zartbitter die geschmolzene Zartbitter Schokolade tunken
- 150g Zucker - 1EL Kakaopulver - 1EL Pistazien, Zubereitungszeit und auf ein Abtropfgitter legen. Mit gehackten

. 2 Eier, GrofRe M - 70g Pistazien, fein gehackt fein gehackt 20 Minuten Pistazien bestreuen und trocknen lassen.



FAIRTRADE

WOFUR STEHT
FAIRTRADE

Das Fairtrade-Siegel kennzeichnet Produkte,
die aus fairem Handel kommen und bei deren
Herstellung strenge soziale, dkologische und
okonomische Kriterien eingehalten wurden.

Fairtrade hat eine Welt zum Ziel, in der alle
Kleinbauernfamilien, Arbeiterinnen und Arbeiter
uber existenzsichernde Lebensgrundlagen
verfugen, ihre Potenziale entfalten und ihre
Zukunft selbstbestimmt gestalten konnen.

Sicherheit durch
stabile Mindestpreise

Forderung von
Gleichberechtigung

Férderung von
Umwelt- und
Klimaschutz

Zusatzliche Pramie fur
Gemeinschaftsprojekte

Verbot von
ausbeuterischer
Kinderarbeit

Regelmafiig uiberpriift
und unabhangig
kontrolliert




