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WILLKOMMEN

FAIRTRADE

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.

Seit 2006 flhrt Lidl Deutschland ein Sortiment mit Fairtrade-zertifizierten Artikeln unter
einer eigens daflir entwickelten Eigenmarke. Mit der Lidl-Qualitats-Marke ,Fairglobe"
werden Artikel angeboten, die mit dem Fairtrade-Siegel ausgezeichnet sind.

Schau dich beim Einkaufen um und finde die fair gehandelten Fairglobe Produkte.

Ganz viel Spafd beim Nachkochen.

Herausgeber:

Fairtrade Deutschland e.V.

Maarweg 165, 50825 Kadln

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

Rezeptfotos: © SchlossStudio — Verena Pelikan
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Zubereitung

Zur Vorbereitung den Ofen auf 180 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen und
eine Kastenform (25x11cm) mit Back-
papier auslegen.

Flr den Kuchen Pflanzenmilch, Joghurt
und Ol gut miteinander verriihren.

Die restlichen Zutaten ebenfalls ver-
mengen und unter die feuchte Masse
heben. Am besten mit einem Schnee-
besen nur so lange riihren, bis sich die
Zutaten miteinander verbunden haben.

Den Teig in die vorbereitete Kastenform
fullen und gleichmaf3ig verstreichen.

Den Zitronenkuchen fiir 50 - 60 Minuten
im vorgeheizten Backofen backen. Nach
der Stabchenprobe 15 Minuten in der
Form abkihlen lassen. Danach aus der

Form nehmen und auf einem Kuchen- B e z Itronen kuChen

gitter vollstandig auskihlen lassen.

Inzwischen Puderzucker mit dem \ : N i & o
Zitronensaft zu einer zahflissigen 4 ok s, ml uc erguss

Masse verruhren. Den Zuckerguss

Uber den ausgekiihlten Zitronenkuchen Ry LSt RIS  a
gief3en und fest werden lassen. ' o M ,.,f f{- 3

Zutaten (15 Stiick)

« 320g Weizenmehl « 1TL Vanillezucker Zuckerguss

+ 3 TL Backpulver + 120ml Pflanzenmilch » 150g Puderzucker
- 0.5TL Salz + 120ml pflanzlicher Joghurt « 3 TL Zitronensaft
- 125g LIDL Fairglobe +120ml neutrales Pflanzendl

- Zubereitungszeit 60 Minuten
Brauner Rohrzucker -1 Bio-Zitrone

Schwierigkeit einfach
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Zubereitung

Abgekuhlten Espresso mit Milch,
Karamellsirup, Kakaopulver und
Eiswiirfeln in einen Hochleistungs-
mixer geben und gut mixen.

In ein grofies Glas fiillen, mit steif
geschlagene Schlagsahne und
Schokoladensauce garnieren und
fertig ist die belebende Erfrischung
fur heifée Sommertage!




FAIRWBRUARY

Zubereitung

Den Backofen auf 180° Ober- und Unter-
hitze vorheizen und eine Kastenform
(35x11cm) mit Backpapier auslegen.

5 Bananen mit der Gabel zerdriicken
und mit Pflanzenmilch, Pflanzeno6l und
Kristallzucker vermengen.

Mehl, Backpulver, Zimt und Salz
verriihren und ebenfalls zur Bananen-
mischung geben. Nun die Nisse hacken
und gemeinsam mit 2/3 der Schoko-
drops unter die Masse heben.

Den Teig in eine Kastenform fillen und
2 Bananenhalften darauflegen. Zuletzt
die Ubrigen Schokodrops auf dem Brot
verteilen und fur ca. 30 Minuten backen.

Die Backform mit Alufolie abdecken und
flr weitere 30 Minuten backen.

Mit einem Stabchen in das Brot stechen
und schauen, ob der Teig durch ist und
das Brot in der Form auskUlihlen lassen.

Zutaten (10-12 Stuick)

- 275 g Weizen- oder Dinkelmehl

- 1 EL Backpulver, gestrichen

- 1TL Zimt

+ 1 Prise Salz

- 90 g Nusse, z.B. Walnlisse
oder Haselnlisse

« 6 reife LIDL Fairtrade Bananen

- 200 ml Pflanzenmilch

- 90 ml neutrales Pflanzendl

- 75 g Kristallzucker

- 50 g Zartbitter Schokodrops
(optional)
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Zubereitungszeit
70 Minuten

Schwierigkeit
einfach




Zutaten (12 Stiick)

- 1 Packung Way To Go - Salted
Caramel Vollmilchschokolade

- 125g Butter

« 1 Packung Vanillezucker

- 3 Eier

- 170g brauner Zucker
- 150g Weizenmehl

- 1TL Backpulver

- 1 Prise Salz

- 30g Kakaopulver

Zubereitungszeit
40 Minuten

Schwierigkeit
mittel
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Zubereitung

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und
Unterhitze vorheizen und eine Back-
form (ca. 30x20cm) mit Backpapier
auslegen.

Milchschokolade und Butter in einem
kleinen Topf im Wasserbad langsam
schmelzen. Die Eier mit braunem
Zucker und Vanillezucker schaumig
schlagen und die Schokoladen-
Butter-Masse hinzugeben.

Mehl mit Backpulver, Salz und Kakao-
pulver vermengen und unterruhren.

Den Teig in das vorbereitete Blech
geben, glattstreichen und im vor-
geheizten Ofen circa 20 Minuten
backen.

Die Brownies in quadratische Sttlicke
schneiden und mit Schoko- und auf
Wunsch mit Salzflocken bestreuen.
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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




