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wer BUTTER wa,
wio R AMA LIEBEN.

Geschmack liegt uns am Herzen und deswegen freuen wir uns, dass es ihn
jetzt auch 100% pflanzlich gibt: Unsere neue Rama Die 100% Pflanzliche ist

frei von Milch und kann alles, was Butter kann: Probier sie
zum Streicheln auf frischem Brot, zum Backen von saftigen
Kuchen oder zum Braten von knusprigen Bratkartoffeln.

Wir sind sicher: Wer Butter mag, wird Rama lieben.







: 4op ml Rama zum K
100% Pflanzlich (2_'

uflgermRuhren ca.10 Mm anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer -

3 Zwuebeln Sy
rzen uﬁg‘dle anebeln zum Abkuhlen auf einen Teller geben.

74 kleme rote Zwiebeln
1 Handvoll Cher,rytgrﬁaten
1 Zehe Knoblauc

Nr

1EL Senf : ¥
309 Spelse'sta'rke - ; \ t des Telgés, den Backofenr auf 180 °C Umluft
- ' 5 -6 schwarze Oliv ni’ﬁ" ! : ze) vorheizen. QulchP.* oder Springform

=3 Nach Belleben Krauter zum

Dekoneren, z.B. Schnittlauch
e Oreganoblaftchen ;
ity _Backpapler i Y

r hlen und auf Backpapier. ausrollen. Mit dem -
,_ Papner obenauf m dleﬁgrm legen. Backpapler abziehen, Teig von
allen Selten gut fe dmck d uberstehenden Telg a_pschnelden

: 9 0uncheboden mit Senf bestmchen Spelsestarke mit 1-2 EL Rama
_ zum Kochen glatt rithren und dann’ mit dem Rest der Kochcreme ver-
¥ riihren. Mit Salz, Pfeffer und Knoblauch Wurzen Gebratene aneb_eln
mit der Creme vermengen und auf dem Gmcheboden vertellen

0 Rote Zwuebeln, Cherrytomaten und schwarze Oliven auf der
Quiche zu Blumen legen und die Quiche ca. 45 Min. backen.










:'amuumnmiuo PIL E-mrmurm"m“

ZIJTATEH runmn NEN:

100 g Rama Dle 100% Pﬂanzlléﬁé G

6 EL fein gehackteg.-‘nartenkrauter
(Z¥ B eme Mischung aus thnltt
lauch, Petersil und Orggéno)
1Schalotte
1/4 TL Knoblauchpulver
Abrieb einer Zitroné* i
2TELS gehackte Mande‘l’n
4 grofe Portobello—Pllze oder
~ Riesen- Champlgnons =
Salz o
_34TLHar|ssa T X
1 Prise gerauchertes Papnka-
: pulver ~ o : o

obpmgs vﬁfberelten
Fur d[e Fullung 100 g Rama Die 100% Pflanzllche, znmmer

; warm, mltrden fein gehackten Krautern’ vermengen Die Schalotte
: __'sehr fein s hnelden und m:t Knoblauchpulver und Zitronenabrieb
2 .'Ji‘i‘:den KrauteTaufstrlch geben Fiirs Topping 2 EL gehackte Man-

deln gq}dbraum einer Pfanne: .ohne Fett rosten.

B Die Portobello«aPane elnfetten und rundum salzem Die Pilze

h " 'auf der Hutseite ca. Sbls 7 Minuten grillen. Durch das Salz bildet

sich auf den Lamellen eme Flussigkeit, die sehr gut schmeckt
Die Flussigkeit in den Krauteraufstrlch gieBen. Die Plrze wenden

und weltere ca. 5 Mlnuten auf de( anqjeren Selte grlllen

0 Auf jeden Pilz ein wenig vom Ieckeren Krauteraufstnch geben

und diesen mit einem Klecks Harissa vermischen. Die gehackten
Mandeln dartibergeben und mit ein wenig gerostetem Paprika-

; pulver bestreuen
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1 groBer Flaschenku
Hokkqudokurbls

Salz -
12 HolzspleBe zu )i mit einem Sparséhaler schélen und die Keri

ecingeweicht . e > n‘ém c_sﬁff"I entfernen. Der Hokkaidokurbis muss nicht’ ge

100 g Rama Die '100%“Pflan2hehe : werden.; G i

2 EL'SoaasauceL 9 Den Iéu.rbls in Wiirfel schnelden Dle Wurfel in einen grossen

1Zitrone : t]efen Telleﬁe_gen (zweimal hintereinander mit jeweils der Halfte

2EL Sesam geroste " der Wirfel aébelten),emen EL Wasser hinzugeben und die Wurfel

1/2 Bund 5chmttlau,¢ 5 ﬁmuten auf der héchsten Stufe in der Mikrowelle erhitzen, bis
 sie gar .,aber noch. b sfest smd” ¥

0 Jeweﬂs 3.oder 4 Wurfel auf die SpleBe ‘stecken Die Kirbiss-
pieBe gut einfetten' ‘und salzen. Die SpleBe auf: jeder Seite ca. 6
*.  bis 7 Minuten gnllen -

0 anschehzeltllch dafur sorgen dass die Rama schon weich ist
(andernfalls diese kurz in der Mlkrowelle erwarmen) Die Rama
mit der Sojasauce und 2 bis 3 EL Wasser schlagen. Mit Zitronen-
abrieb, einem Spritzer Zitronensaft und dem Sesam vermengen.

0 Den Schnlttlauch fein hacken und uber dle SpieBe streuen.
Mit dem Dip servieren.
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g Mit efner Gabel die SuBkartoffem mehrmals einstechen uncf o
undum Rama bestreichen. Die Kartoffeln in'Alufolie einwickeln
ten auf dle seitliche Glut Iegen, bIS sie weich sind.

: 0 Die SuBkartoffeIn au der Glut nehmen, etwas abkthen lassen
und die Alufolle entfernen Die SuBkartoffeIn der Lange ‘nach

b e © ' aufschneiden und &ffnen. Danach die SiiBkartoffeln mit Salz wiirzen
T Eeih Npric A 'und mit einem ordentlichen Stiick Rama und den gegrillten Friih-

ke - lingszwiebeln. fullen. Mit Pfeffer wiirzen und setvieren.

TIPP: Die SiiBKartoffeln kdnnen auch im Ofen zubereitet werden.













o T ; =
0 Backofen auf 160 °C Umluft (180 °C Obe' /Un erhltze) vothe-
zen. Mufflnblech mit Papler o;mchen auslegen >d fetten, Rama
ie 100% Pflanzliche schmelzeh M&hren schélen und raspe'ln Wal-
nlisse’ gr‘ob h@qken Mehl braunen Zucker Vamllezucqu Z|mt,1 Prlse
“Salzund B&kaulver verriihren. Geschmolzene Rama zufig i
e mlt dem Mlxer kurz, aber grundlich verruhren. Apfelmus zufugen

200 g Mohren
509 Wa|nusse y
225 g Mehl :
1259 brauher Zuclfér iy
1 Packung Vanlllezucker

11/2' T Zimt" & sy “und kurz»unterruhren

1 Prise Salz B Y

27TL Backpulvev (gehauft) Rama'SchIagcreme zusammen m|t 2 TL Puderzucker mit denm
100 g Apfelmqs 3 ; J _Mlxer steif sqhi_agen Die Halfte unter den ‘Muffinteig ruhren die
200 ml Rama b 290 ‘Auf htagen x én.dere Halfte‘kaltstelfen . b

100% Pflanzlich (1 Bec Geraspelte Mohren und Walniisse mit einem Teigschaber unter

2 TL Puderzucker ! ©den Teig heben und den Teig in die Muffinférmchen verteilen. Im

. Gelbe Lebensmittelfarbe . : i vorgehelzten Ofen ca. 25 Min. backen. Stabchenprobe machen, am
i "2 A Holzstabchen darf k‘e»p qussnger Telg haften. Auskuhien lassen.

0 2/3 der aufgeschlagenen Rama Schlagcreme in einen Spritzbeu-
tel mit kleiner Lochtiille (oder klemer abgeschnlttener ‘Ecke) fullen.
. HaselnussgroBe Tupfen auf den Muffinrand spritzen. Diese mit

- einem Teeléffel zum Mittelpunkt des Muffms hin glatt strelchen

B Die restllche Rama Schlagcreme mit gelber Lebensmittelfarbe
verruhren, bis ein schénes sattes Gelb entsteht. Ebenfalls in einen

Spritzbeutel mit Lochtiille (oder kleiner abgeschnittener Ecke) flllen
und die Blumenmitte aufspritzen.








