
Büchlein zum Ausdrucken und Falten

Die Vorlage auf der zweiten Seite ausdrucken und 
wie hier gezeigt zu einem Mini-Buch falten:

Das Blatt an allen ge-
strichelten Linien fal-
ten, dann öffnen.

1

2

3

4

5Das Blatt in der Hälfte 
falten und die gestri-
chelte Linie einschei-
den, wie oben gezeigt..

Öffnen und der Länge 
nach falten.

An beiden Enden drücken, 
sodass sich die offene Mitte 
zusammenschiebt.

Zusammenfalten, sodass 
ein Büchlein entsteht.
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Radieschen- &
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öhrengrün nicht w
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schm

eckt w
ürzig-herb und steckt voller Vitam

ine – 
ideal als Topping, in Sm
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• �Je 1 H
andvoll zartes, frisches  

M
öhren- und R

adieschengrün 
• 40 g Pinienkerne oder W

alnüsse
• 40 g Parm

esan (gerieben)
• 1 kleine K

noblauchzehe, geschält und gehackt
• Ca. 100  – 120 m

l gutes O
livenöl

• Ein Spritz er Zitronensaft, Salz und Pfeff
er

D
as Grün gründlich w

aschen und trocknen. D
ie Kerne 

in einer P
fanne ohne Fett goldbraun anrösten. Kurz 

abkühlen lassen. D
as Grün grob hacken und zusam

-
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Konsistenz erreicht ist.
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Schicht O
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schrank ein bis zw
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Bananenschalen und Kaff
ee als D
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Bio-Bananenschalen in kleine Stücke  schneiden und 
sie in einem

 Gefäß m
it W

asser ca. 24 Stunden ziehen 
lassen. D

iesen „Bananen-Tee“ als Gießw
asser nutzen. 

Alternativ die Schalenstücke 
trocknen und direkt in die Erde 
rund um

 die P
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anze 
einarbeiten. Super
für üppige Rosen.
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W
ichtig: Vorher gut trocknen lassen, 

dam
it er nicht schim

m
elt!
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Aus den Schalen von Kartoff

el, Karotte &
 Co. 

w
erden im

 N
u lecker-knusprige Chips.
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D
ie Schalen von Bio-Kartoff

eln, -Karotten oder 
-Pastinaken (gründlich gew

aschen und gut tro-
cken getupft) in eine Schüssel geben und m

it 1  – 2 
EL O

livenöl, etw
as Salz und G

ew
ürzen nach W

ahl 
(z.B. Paprikapulver, Knoblauchgranulat, Rosm

arin) 
gut verm

engen.

D
en O

fen auf 200°C O
ber-/U

nterhitze vorheizen. 
D

ie Schalen nebeneinander auf einem
 m

it Back-
papier belegten Blech ausbreiten. Sie sollten sich 
nicht zu stark überlappen.

D
ie Chips für ca. 10  – 15 M

inuten backen und ge-
legentlich w

enden und nachschauen, da Karotten-
schalen schneller dunkel w

erden als Kartoffel-
schalen.
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