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Blue Farm

Hey, wir sind’s, die blauen Farmer aus Berlin.

Wir entwickeln rein pflanzliche Produkte, die einfach nur mega
kostlich und ganz ohne Zusatzstoffe sind. Dazu sind sie nicht nur
total praktisch, sondern beanspruchen auch unsere Umwelt so wenig

wie méglich.
Dabei ist unsere Philosophie: Big Things Start Small!

Denn oft ist es die Summe vieler kleiner Taten,

die eine groBe \/er'ainderung ausmachen.

Je fruher wir anfangen,
den ersten Schritt zu machen,
etwas Neues zu wagen,

desto mehr erreichen wir zusammen.

Wir glauben,
dass Grol3es ganz klein beginnt,

wie eine Pflanze.

Kommst du mit uns mit auf den neuen Milky-Way?

ﬁtc’l < Kaﬁa




The Blue Kitchen

"The Blue Kitchen" steht fur bewusstes Kochen und Backen - denn
fur einen nachhaltigen und gesunden Lebensstil ist Ernahrung der
Schlussel zum Erfolg.

Das bedeutet allerdings nicht, dass man im Geschmack

Abstriche machen muss - ganz im Gegenteil.

Wir haben uns auf der Farm umgehort und fur Euch unsere
Lieblingsgerichte - sowohl herzhaft als auch suf -

zusammen getragen.

Also, ran an den Kochloffel und los geht's!
Viel Spall beim Nachmachen.

Hen /(pp@m/
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Herzhafte Speisen



Rote Bete
Bulgur Salat




ZUTATEN:

250 ml Wasser 1 TL (gehauft) Dijon Senf
125 ml Rote Bete Saft 30 ml Haferdrink

1 TL Gemusebruhe 1TL Salz

200 g Bulgur Prise Pfeffer

/s Gurke 20 ml weil8er Balsamico

2 EL Granatapfelkerne 1 TL Olivenol

1 EL Rote Bete (frisch) 1 TL Limettensaft

/2 Schalotte Petersilie (nach Geschmack)
30 g Pinienkerne

ZUBEREITUNG:

Oat Base mit Wasser vermischen und gut schutteln.

250 ml Wasser zusammen mit 125 ml Rote Bete Saft zum
Kochen bringen. Dann die Gemusebruhe hinzufugen und
einmal kraftig umruhren. Daraufhin den Bulgur unterrihren.
Ca. 10-20 Minuten ziehen lassen und bei Bedarf noch etwas

Wasser unterruhren.

In der Zwischenzeit Granatapfel entkernen, Gurke, Rote Bete
und Schalotte klein schneiden und unter den Bulgur mischen.
Pfanne vorheizen und anschliel3end die Pinienkerne kurz (1-2
Minuten) mit etwas Olivenol anrosten.

Fur das Dressing Dijon Senf, Haferdrink, Salz, Pfeffer,
Balsamico, Olivenol, Limettensaft und Petersilie vermischen.

Den Bulgursalat zusammen mit dem Dressing servieren.




Caesar Salad mit \&;’é%,
Rauchertofu Crisps



ZUTATEN:

1 Kopf Romana-Salat 1 EL Dijon Senf

2 Tomaten 15 ml weil3er Balsamico

/> Gurke 4 EL Limettensaft

72 Paprika 80 ml Wasser

1 Rauchertofu 1 TL Knoblauchpulver

1 EL Oat Base 1TL Salz

2 EL Hefeflocken Prise weil3er Pfeffer

75 g Cashews

1 EL Kapern 4

ZUBEREITUNG:
250 ml Wasser aufkochen und die Cashews damit ubergiel3en.

10-15 Minuten aufweichen lassen.

(Wenn du keinen Hochleistungsmixer hast, solltest du sie
langer aufweichen lassen.)

In einem Food Processor oder Mixer Oat Base, Hefeflocken,
Cashews, Kapern, Dijon Senf, Balsamico, Limettensaft,
Wasser, Knoblauchpulver, Salz und weil3en Pfeffer gut mixen.

Ofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. k

Den Rauchertofu in kleine Wurfel schneiden und auf einem

Backblech verteilen. Dann fur ca. 30 Minuten knusprig
backen. (Kein Ol notwendig!)

Salat und Gemuse waschen und in einer Schale vermischen.
Den fertigen Salat mit dem Dressing betraufeln und mit dem

knusprigen Tofu garnieren. Wenn du magst, kannst du auch /

noch etwas Brot anrosten und unter den Salat geben. F
‘?"4-"-
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erfekte, vegane
PKZ;erfréihstiick

Veganes
Rithrei Sandwich
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ZUTATEN:

200 g Natur Tofu

3 EL Haferdrink aus Oat Base
/> TL Salz

/2 TL Kurkuma

1 EL Sonnenblumenol

Prise Pfeffer

2 Scheiben Brot deiner Wahl
1 EL vegane Mayonnaise

1 Handvoll Rucola
Bei Bedarf:

Paprika und/oder Tomatenscheiben

ZUBEREITUNG:

1 EL Oat Base mit Wasser vermischen.

Den Tofu mit einer Gabel zerdrucken und zusammen mit
etwas Ol in eine Pfanne geben.

Den Tofu kurz anbraten, dann den Haferdrink und die
Gewurze hinzugeben und anschlieend gut vermengen.
Brotscheiben leicht antoasten und dann mit veganer
Mayonnaise bestreichen.

Das Brot im Anschluss mit Rucola, Ruhrtofu und (nach

Geschmack) Paprika oder Tomaten belegen.

:
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remige
omatensuppe
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ZUTATEN:

4 EL Oat Base 4 EL Olivenol

550 ml Wasser 1TL Salz }
500 g Cherry Tomaten 3 Schalotten

1 Knoblauch 1TL weiler Pfeffer

20 g Basilikum 2 EL Gemusebruhe

ZUBEREITUNG:

Ofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

) Cherry Tomaten in eine Ofenform geben. Eine ganze
. Knoblauch-Knolle halbieren und mit der angeschnittenen

; Seite nach oben zwischen die Tomaten legen.
L Das Ganze mit Olivenol begieBen und mit Salz und Pfeffer
bestreuen. Den Knoblauch anschlieBend mit der
angeschnittenen Seite nach unten umdrehen.
Tomaten und Knoblauch fur ca. 40 min im Ofen backen.

4 EL Oat Base mit 250 ml| Wasser anruhren (verwende mehr

Oat Base, wenn du die Hafersahne noch cremiger magst).

In einem Topf klein gehackte Zwiebeln in etwas Olivenol

anschwitzen. 300 ml Wasser und Hafersahne zu den Zwiebeln

geben.

Anschlielend die fertig gerostete Tomaten-Knoblauch-
Mischung und den Basilikum hinzufugen und mit 2 EL
Gemusebruhe abschmecken.

Kraftig durchmixen (am Besten mit einem Stabmixer).

Mit Brot und frischem Basilikum servieren.

5 F
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Achtung:
Viel
Knoblauch!

Wiirzige
Kiirbissuppe
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ZUTATEN:

1 Hokkaido Kurbis (ca. 1 kg) 2 TL Paprikapulver
1 SuBkartoffel 2 EL Kurkuma
400 ml Haferdrink aus Oat Base

400 ml Gemusebruhe

Salz und frischen,

weil3en Pfeffer nach

2 TL Kokosol
: - OS,O Geschmack
1 weil3e Zwiebel
3 Knoblauchzehen Petersilie & Erdnusse
20 g Ingwer zum Garnieren

ZUBEREITUNG:
Heize den Ofen auf 220 Grad Ober-Unterhitze vor.

Viertle den Kurbis und entferne die Kerne mit einem Loffel.
Stich die SulBkartoffel mehrfach mit einer Gabel ein.

Dann gibst du den Kurbis und die Sul3kartoffel auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech und betraufelst sie mit
Olivenol. Danach ab damit in den Ofen fur 40 Minuten.
Erhitze in einem Topf etwas Kokosol. Gib die gewurfelte
Zwiebel hinzu. Das Ganze schmorst du fur ca. 3 min, bevor du
den Ingwer (ohne Schale) und Knoblauch (gehackt) hinzugibst.
Den fertig gebackenen Kurbis (mit Haut) und die Suf3kartoffel
(gehautet) hinzugeben und das Ganze dann mit der fertig
angeruhrten Hafermilch und der Gemusebruhe abloschen.
Kurz kochen lassen und dann mit einem Purierstab so lange
purieren, bis du eine cremige Suppe erhaltst.

Nun kannst du die Suppe geschmacklich noch mit Kurkuma,
Paprikapulver, Salz und Pfeffer abrunden.




1ZZa
augenstangen
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ZUTATEN:

1 Packung gefrorene 1 EL Olivenol
Laugenstangen (8-10 Stuck) 6 Blatter Basilikum

1 Topf Creme Vega 150 ml Haferdrink
(vegane Creme fraiche) aus Oat Base

1 Packung veganer, 1 EL Tomatenmark
geriebener Kase 1 TL Salz

3 Scheiben vegane Salami Prise Knoblauchpulver

72 Paprika Prise Weil3er Pfeffer

200 g Datteltomaten

% ZUBEREITUNG:

Die Laugenstangen antauen lassen, sodass sie sich mit den

Fingern in der Mitte flach drucken lassen.

Den Ofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Paprika und Salami in kleine Stucke schneiden.

Die Laugenstangen in der flachgedruckten Mitte mit Creme
Vega bestreichen. Anschlieend mit Paprika, Salami und
veganem Reibekase bestreuen.

Das Ganze fur ca. 10-15 Minuten im Ofen backen, bis die
Laugenstangen gold-braun werden und sie dann aus dem Ofen
nehmen. Ein Blech mit Datteltomaten fur 10 Minuten bei
gleicher Hitze in den Ofen geben.

Die fertig gebackenen Tomaten zusammen mit dem Olivenoal,
150 ml Haferdrink, Basilikum, Tomatenmark, Salz, Pfeffer und
Knoblauchpulver kurz erhitzen und anschlie8end purieren.

Die Pizza-Laugenstangen zusammen mit dem Tomaten-Dip

servieren!

\ U 6
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Pizza Style
Pasta Gratin

&5
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ZUTATEN:

P‘se 500 g Farfalle Pasta
5 EL Haferdrink aus Oat Base
,g‘l 150 ml| Wasser

150 ml passierte Tomaten

3 EL Creme Vega (vegane Creme fraiche)

50 g vegane Salami
1 TL Salz

%> TL Zucker

> TL Basilikum
150 g veganer Reibekase

Prise Oregano
Prise Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Pasta nach Packungsanweisung kochen.
Den Ofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Die Pasta in ein Nudelsieb abgiel3en und anschlieend in eine

Ofenform geben.
5 EL Oat Base mit 150 ml Wasser zu einer Hafersahne

anruhren und uber die Nudeln gie8en.

Vegane Salami klein schneiden und zusammen mit den

passierten Tomaten, Creme Vega, Salz, Zucker, Basilikum,

Oregano und Pfeffer gut unter die Nudeln mischen, bis eine

cremige Sauce die Nudeln ummantelt.

Die Pasta mit dem Reibegenuss bestreuen und anschlieRend

fur 15-20 Minuten backen.
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Pilz-Pasta mit

getrockneten Tomaten
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ZUTATEN:

250 g Champignons 3 EL Haferdrink aus Oat Base
150 g Blattspinat 250 g Tagliatelle
100 g getrocknete, 10 g Estragon
eingelegte Tomaten 1 TL Gemusebruhe
3 Knoblauchzehen Prise weil3er Pfeffer
1 EL Olivenol
200 ml Wasser Bei Bedarf:

Prise Zucker

Veganer Feta

ZUBEREITUNG:

Oat Base und Wasser fur eine cremige Hafersahne
vermischen. Wenn du es noch cremiger magst, kannst du
einfach noch mehr Oat Base verwenden.

Nudelwasser aufsetzen und die Tagliatelle nach

Packungsanleitung kochen.
Knoblauch kurz in einer Pfanne mit etwas Olivenol schmoren.

|
Estragon, getrocknete Tomaten, Spinat, Pilze und Hafersahne r
/

hinzufugen und das Ganze kurz kocheln lassen.

Die Sauce mit der Gemusebruhe und etwas Pfeffer
abschmecken. Bei Bedarf kannst du auch noch eine kleine
Menge Zucker hinzufugen.

Pasta und Sauce gut miteinander vermischen.




Zucchini- %
Maispuffer & )*

N
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ZUTATEN:

450 g Mais (Abtropfgewicht)

6 EL Weizenmehl

6 EL Maismehl

250 ml Wasser

150 ml Haferdrink aus Oat Base
1TL Salz

1 TL Knoblauchpulver

/2 Zucchini

72 Rote Paprika
4 g Backpulver

ZUBEREITUNG:

Heize deinen Ofen auf 220 Grad Ober-Unterhitze vor.
Vermische 1 EL Oat Base mit 150 ml Wasser.

Als nachstes vermischst du Weizen- und Maismehl mit
Haferdrink, Wasser, Salz und Knoblauchpulver. Der Teig sollte

eine klebrige Konsistenz haben.

Tropfe den Mais ab und schneide die Zucchini und die Paprika
in kleine Stucke.

Mische das Gemuse unter den Teig und verruhre alles gut
miteinander. -
Nun verteilst du kleine Kleckse des Teigs auf einem Backblech

und backst die Maispuffer fur ca. 15 Minuten goldbraun.

Wende sie danach kurz und backe die andere Seite nochmal

fur mindestens 5 Minuten.

—
e
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Nudelauflauf mit
Tofu Speck
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ZUTATEN: -

500 g Tortiglioni 100 g veganer Reibekase
2 EL Margarine 1TL Salz

1 Speisezwiebel 2 TL Gemusebruhe

1 Block Rauchertofu 1 TL Muskatnusspulver

/> Brokkoli 1 TL Paprika edelsuf3

500 ml Haferdrink aus Oat Base 2 EL Mehl

ZUBEREITUNG:

Nudeln nach Packungsanweisung kochen.

Den Brokkoli klein schneiden und in einem Topf fur ca. 2
Minuten blanchieren und anschlieBend unter kaltem Wasser
abschrecken.

S EL Oat Base mit 500 ml Wasser vermischen und gut
schutteln. Den Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Rauchertofu in kleine Wurfel schneiden und in einer Pfanne
mit etwas Ol kross braten.

Die Alsan Margarine in einem Topf schmelzen und die
kleingeschnittene Zwiebel darin dunsten. Die fertig gemixte
Hafermilch in die Zwiebel-Margarinenmischung gief3en und
aufkochen lassen. Anschliel3end Salz, Gemusebruhe,
Muskatnuss, Paprikapulver und das Mehl hinzufugen und mit
einem Ruhrbesen glatt mischen.

In einer Ofenform die Nudeln mit der Sauce, Brokkoli und
Rauchertofu vermischen und mit dem veganen Reibekase

bestreuen.

Das Nudelgratin fur 10-15 Minuten backen.




Das perferkte
Pommes-Match

Frittierter
Austernpilz-Burger
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ZUTATEN:

300 ml Haferdrink aus Oat Base
250 g Austernpilze

3 EL Limettensaft

150 g Mehl

72 TL Muskatnusspulver

72 TL Knoblauchpulver

1 TL Paprikapulver edelsuf3

1TL Salz

Prise weil3er Pfeffer

Fur die Burger-Sauce:

1 TL Dijon Senf

2 EL vegane Mayonnaise
2 saure Gurken

1 TL Gurkenwasser
Prise Curry Pulver

Zusatzlich:

Burgerbrotchen
Veganer Scheibenkase
Rispentomaten
Romanasalat

Sonnenblumenol (zum Frittieren)

26



ZUBEREITUNG:
Vermische 4 EL Oat Base mit 400 m| Wasser.

Schussel und lass das Ganze fur 10 min stehen.

goldbraun und knusprig sind.

Gib den Haferdrink, zusammen mit dem Zitronensaft, in eine

Vermenge in einer zweiten Schussel Mehl, Muskatnusspulver,

Knoblauchpulver, Paprikapulver, Salz und weien Pfeffer.

Erhitze das Sonnenblumenol in einem Topf. Jetzt tunkst du

die Austernpilze zuerst in die Hafermilch-Mischung und

anschliefend panierst du sie in der Mehl Mischung.

Frittiere die panierten Austernpilze so lange, bis sie schon

Lege sie dann nach und nach auf einen mit Kuchenpapier

ausgelegten Teller.

Fur die Burger—Sauce zwei saure Gurken in kleine Wurfel

schneiden und dann mit Dijon Senf, veganer Mayonnaise,

veganem Scheibenkase und einem Salatblatt.

Gurkenwasser und einer Prise Curry—Pulver vermischen.
Schneide dein Burger—Brétchen auf und belege es mit der

Burger-Sauce, Tomatenscheiben, den Austernpilzen,
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SuiBe Speisen
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Coffee ~
Cheesecake Cups \
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ZUTATEN:
Kuchen Cup-Basis:

50 g Cashewnusse

200 g gehackte Mandeln
120 ml Ahornsirup

Kaffee-Hafercreme Schicht:
150 g Cashewnusse

4 EL Espresso

4 EL Ahornsirup

4 EL Haferdrink aus Oat Base

Schoko Topping:

150 g Cashewnusse

50 g Kakaopulver
S EL Ahornsirup

150 ml Haferdrink aus Oat Base

Ansonsten:
Cupcake Ofenform
Backpapier (in Streifen

geschnitten)




ZUBEREITUNG:

2 EL Oat Base mit 250 ml Wasser vermischen und gut
schutteln.

Bereite deine Muffinform vor, indem du einen Streifen
Backpapier in jede Mulde legst.

Mixe die Cashewnusse zusammen mit den Mandeln und dem
Ahornsirup in einem Mixer, bis die Mixtur anfangt zu klumpen.
Wenn du die Mischung zwischen den Fingern zerdruckst,
sollte sie zusammenpappen.

Fille etwa 1 EL der Nuss-Ahorn-Mischung in jedes Formchen
und drucke sie fest. AnschlieBend kannst du das Blech erstmal
in dein Eisfach stellen, um die Masse auszuharten.

Die restliche Nuss-Ahorn-Mischung formst du in deinen

Handen zu Kugeln und stellst sie in einer Schale in den
Kuhlschrank.

Weiche 300 g Cashews fur mindestens 15 min in kochendem
Wasser ein.

Dann mixt du alle Zutaten fur die Kaffee-Hafercreme
zusammen im Mixer, bis eine weiche und cremige Textur
entsteht. Anschlie8end gibst du sie auf den Nussboden und
stellst das Ganze erneut ins Eisfach.

Mixe alle Zutaten fur das Schoko-Topping, bis eine Creme
entsteht. Diese gibst du dann ebenso in die Muffinformchen.
Stelle die Kuchen Cups fur mind. 2 Std. in das Gefrierfach, um
sie ausharten zu lassen. Wenn du sie servierst, garnierst du sie

zuvor noch mit den bereits vorbereiteten Nusskugeln.




Leons

Liebling

Cookie Dough
Bliss Balls
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ZUTATEN:

3 EL Erdnussbutter

60 ml Haferdrink aus Oat Base

80 g Mandelmehl

50 g Kokosmehl

4 TL Ahornsirup

50 g dunkle Schokoladendrops

Bei Bedarf und nach Geschmack etwas Erdnussbutter oder

Mandelmehl hinzugeben

ZUBEREITUNG:

Haferdrink anruhren. Gemeinsam mit allen anderen Zutaten
in eine Schussel geben und gut durchkneten.

Die Masse zu einem grof3en Ball formen (sollte er brockeln,
benotigst du noch etwas Erdnussbutter als Klebemittel).
Anschlielend die Masse in kleine Kugeln formen.

Die Bliss Balls in den Kuhlschrank legen und kalt werden
lassen. Dadurch hartet die Masse etwas aus und die Bliss Balls

bleiben zudem frisch. Du kannst die Bliss Balls auch

hervorragend im Eisfach lagern.



Brownie-Kugeln
ohne Backen
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ZUTATEN:

120 g Walnusse

80 g gemahlene, blanchierte Mandeln
12 Medjool-Datteln

30 g Kakao

1 TL Vanilleextrakt

/s TL Salz

30 g Zartbitter Schokoladendrops

1-2 EL Haferdrink aus Oat Base

ZUBEREITUNG:

Die Datteln aufschneiden und den Kern entfernen.

Alle Zutaten, bis auf die Schokoladendrops, in einen Food
Processor geben und so lange mixen, bis alle Zutaten zu einer
leicht klebrigen Masse verrihrt sind.

In einer Schale die Schokoladendrops hinzugeben und
anschlieBend mit einem Loffel untermischen.

Die Masse zu kugeln formen und kalt stellen.
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Mit
Proteinpulver ein
guter

Sportbegleiter

Schoko-Hafer-
Shake

X
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ZUTATEN:
250 ml Haferdrink aus Oat Base

1 gefrorene, reife Banane
8 ensteinte Datteln

1 EL Kakao

1 EL Erdnussbutter

ZUBEREITUNG:

2-3 EL Oat Base mit Wasser vermischen und gut schutteln.

Alle Zutaten zusammen in einen Mixer oder Kuchenmaschine
geben und gut durchpurieren.
Zum Schluss und nach Geschmack z.B. mit Kokosflocken

garnieren.




Omas
Liebling neu
gedacht

Vanille-Banane
GrieBbrei .
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ZUTATEN:
500 ml Hafermilch aus Oat Base
50 g Weizengriel}

/> reife Banane

1 TL Vanilleextrakt

Nach Geschmack:
50 g Himbeeren

50 g Brombeeren
30 g Walnusse

% Passionsfrucht

ZUBEREITUNG:

S EL Oat Base mit Wasser vermischen und gut schutteln.
Banane mit einer Gabel zerdrucken und unterruhren.
Hafermilch auf mittlerer Stufe zum Kochen bringen, dann
kurz vom Herd nehmen, Vanilleextrakt und Weizengriel3
unterruhren und noch einmal kurz auftkochen lassen.

Den fertigen GrieBbrei kurz abkuhlen lassen und
anschliefend in eine Servierschale geben.

Nach Geschmack mit Beeren, Obst und Nussen garnieren.
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ZUTATEN:
200 ml Hafermilch aus Oat Base

1% gefrorene, reife Bananen
/0 g gefrorene Mango

40 g gefrorene Himbeeren

2 TL Leinsamen
1 EL Granola
1 EL Kokosflocken
1 EL Erdnussbutter

40 g Himbeeren
40 g Brombeeren

%: Banane

ZUBEREITUNG:

2 EL Oat Base mit 250 ml Wasser vermischen und gut

schutteln.

Die gefrorenen Bananen-, Mango- und Himbeerstucke in
einen Mixer oder Food Processor geben und die Hafermilch
hinzufugen. Gut durchmixen bis eine glatte Textur entsteht.

Den Smoothie in eine Schale geben und anschlieend mit

'6 Leinsamen, Granola, Kokosflocken, Erdnussbutter und dem
.1 frischen Obst garnieren (gerne darfst du hier auch kreativ
:,‘ sein und Toppings deiner Wahl verwenden).

RS
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Man soll ja nicht
ick auftragen, aber
bei dieser gchoko-
Creme schon

Schoko-
Haselnusscreme
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ZUTATEN:

200 g Haselnusse

130 ml Haferdrink aus Oat Base
2,5 EL Kakaopulver

2 EL Ahornsirup

4 Datteln

ZUBEREITUNG:

Heize deinen Ofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze vor.
Roste die Haselnusse fur 10-15 Minuten im Ofen.

Lass die Haselnusse abkuhlen und lose anschlieBend (so gut
es geht) die Schale ab.

Mahle die gerosteten Haselnusse in einem Food Prozessor
und fuge anschlielend die restlichen Zutaten hinzu. Mixe das

Ganze so lange, bis eine glatte Creme entsteht.




Himbeer-Spckulatius
Tiramisu
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ZUTATEN: ~

; 800 g Alpro Skyr ungesul3t

O 200 ml Haferdrink aus Oat Base
1 EL brauner Zucker

1 Packchen Vanilleextrakt

2 TL Vanillezucker

80 g Puddingpulver

400 ml vegane Schlagsahne
300¢g gefrorene Himbeeren
300 g veganer Spekulatius

1 Packchen veganes Sahnesteif

1 EL Kakao

ZUBEREITUNG:

2 EL Oat Base mit 200 ml Wasser anruhren.

Skyr, Haferdrink, Zucker, Vanillezucker, Vanilleextrakt und
Puddingpulver miteinander vermischen und kurz aufkochen
lassen. Anschlieend gut abkuhlen lassen.

Vegane Schlagsahne mit Sahnesteif aufschlagen.

Die fertige Vanillecreme vorsichtig unter die Schlagsahne
geben und miteinander vermengen. ,_ ¥
In einer Form nach einander Spekulatius, Himbeeren und

Creme aufeinander schichten (mindestens 2 Lagen).

Zum Schluss mit Kakao bestreuen & uber Nacht in den

Kuhlschrank stellen.
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Schlusswort

Wir hoffen, unsere Rezepte aus der Blue Kitchen haben Dir viel

Freude bereitet und Inspiration geschaffen.

Wenn Du eigene Rezeptideen hast, bei denen du unsere Blue Farm
Oat Base verwendest, dann teile diese gerne mit uns! Wir freuen uns
sehr Uber Deine Ideen per E-Mail an "hey(@bluefarm.co” oder

per Instagram auf (@bluefarmco.
Weitere tolle Rezepte findest du ganz einfach in unserem Online-
N\agazin "The Blue Kitchen" und wochentlich auf unserem |nstagram

Kanal.

Bis ganz bald auf der Farm,
Ka&'a <+ ﬁué
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