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Hier mal wieder ein paar Rezepte zum Ausprobieren: 
 
Chilikrapfen der Navajo 
 
ca. 80 g  Mehl,  1 leicht gequirltes Ei,  75 ml Wasser,  ½ Teelöffel Backpulver,  60 g milde Chilischoten ( geröstet, enthäutet, 
entkernt und gehackt ) je nach Geschmack milde und scharfe Chilischoten gemischt, 1 gehackte Zwiebel 
 
Mehl und Wasser in einer Schüssel zu einem dickflüssigen Teig verrühren.  Ei, Zwiebel, Backpulver und Chili unterziehen und 
gut vermischen.  In einem Topf reichlich Öl erhitzen ( 180° C ), den Teig esslöffelweise ins heiße Öl geben und goldbraun 
ausbacken.  Nach Geschmack leicht salzen. 
 
 
Kürbisbrot mit Pinienkernen 
 
180 g  Mehl,  190 g gekochter Kürbis ( zerdrückt ), 150 g Zucker,  100 g zerlassene Butter,  2 verquirlte Eier, 
1 Teelöffel Backpulver,  1 Teelöffel gemahlener Zimt,  1 Teelöffel gemahlene Muskatnuß,  100g Pinienkerne, 
½ Teelöffel Salz 
 
Zutaten in einer Schüssel vermengen. In einer gefetteten Kastenform ca. eine Stunde bei 170°C ausbacken. 
 
 
Erdnuss Suppe 
 
250 g geröstete Erdnüsse fein gehackt,  ca. 0,5l Milch und 0,5l Hühnerbrühe, Salz, Pfeffer, ca. 1 gehäuften Esslöffel 
gehackten Schnittlauch 
 
Erdnüsse, Milch und Hühnerbrühe unter ständigem Rühren bei mittlerer Temperatur kochen ( ca. 5 min ). 
Weitere 10 Minuten leise köcheln lassen und gelegentlich umrühren. Salzen, Pfeffern und mit Schnittlauch bestreuen. 


