










Knusprige Rote-Bete-Cracker aus Dinkelmehl, Sesam, Kürbiskernen und Leinsamen,  
verfeinert mit dem Rote Bete-Direktsaft von Rabenhorst. Dazu ein frischer Dip aus  

Speisequark und frischen Kräutern. 

ZUBEREITUNG

Für die Rote-Bete-Cracker Dinkelmehl, Sesam, Kürbiskerne, geschrotete Leinsamen, Salz und Backpulver  
vermischen. Anschließend nach und nach den Rote Bete-Direktsaft on Rabenhorst hinzufügen.

Alle Zutaten gut miteinander vermengen und zu einem glatten Teig verrühren.

Den Teig auf einem Backpapier dünn ausstreichen und bei 180 Grad im Ofen backen. Wir empfehlen, die  
mittlere Schiene zu verwenden.

Die Cracker nach 30 Minuten aus dem Backofen holen und in gleich große Stücke brechen.

Zu den Rote-Bete-Crackern empfehlen wir einen frischen Dip. Dazu einen milden Speisequark mit frischen  
Kräutern, Salz und Pfeffer abschmecken.

ROTE-BETE-CRACKER MIT DIP







Pfannkuchen aus Rote Bete-Direktsaft von Rabenhorst mit einer leckeren Frischkäsefüllung, 
mit Kresse verfeinert.

ZUBEREITUNG

Für den Pfannkuchenteig Eier, Dinkelmehl, den Rote Bete-Direktsaft on Rabenhorst, Salz und Pflanzenöl in  
eine Schüssel geben und so lange vermengen, bis sich eine homogene Masse bildet. Anschließend den Teig 5 

Minuten ruhen lassen. Nun eine Bratpfanne erhitzen und leicht mit Öl bepinseln. Den Teig portionsweise in der 
Bratpfanne ausbacken. Zum Schluss die Pfannkuchen auskühlen lassen. 

Frischkäse in eine Schüssel geben und einmal kräftig verrühren, damit er sich auf den Pfannkuchen besser  
verstreichen lässt. Je nach Konsistenz einen Schuss Mineralwasser hinzufügen. Die Kresse abzupfen, in die  

Schüssel geben und verrühren. Nach Belieben mit Salz und Pfeffer würzen. 

Frischkäsecreme mit der Rückseite eines Löffels dünn auf den Pfannkuchen verstreichen und die  
Pfannenkuchen einrollen. 

Genießen Sie die Pfannkuchen pur oder z. B. als Beilage zu einem leckeren Salat. 

TIPP: 
Anstatt einer Frischkäsefüllung eignen sich auch frische Früchte wie Himbeeren, Blau- oder Erdbeeren. Perfekt 

als leichte Mahlzeit an heißen Tagen.

ROTE-BETE-PFANNKUCHEN



Italienische Spaghetti mit Zucchini und Tomate, verfeinert mit dem  
Tomatensaft von Rabenhorst.

ZUBEREITUNG

Zu Beginn Nudelwasser in einen Topf füllen, das Wasser etwas salzen und zum Kochen bringen. Anschließend die 
Spaghetti bissfest kochen.

In der Zeit kann die Soße vorbereitet werden. Dazu 500 ml des Tomatensaftes von Rabenhorst, 2 EL Tomatenmark, 
2 in Würfel geschnittene Tomaten, eine gewürfelte Zucchini und einen guten Schuss Olivenöl vermengen.  

Alles zusammen in einen Kochtopf geben und zum Köcheln bringen. Die Soße nach Belieben mit Salz und Pfeffer 
abschmecken. Wenn gewünscht: 4 Knoblauchzehen abziehen und mit zur Soße geben. Diese können beim  

Anrichten entnommen werden.

Die fertigen Nudeln zum Schluss in einen Teller portionieren und mit der Soße anrichten. Dazu schmecken frische 
Basilikumblätter und eine Portion gehobelter Parmesan besonders gut.

TIPP:
Verfeinern Sie die Nudeln mit weiterem frischem Gemüse wie Möhren oder Auberginen, haben Sie sich  

blitzschnell eine Pasta Ratatouille zubereitet.

SPAGHETTI NAPOLI







Möhrenstuten aus dem Karottensaft von Rabenhorst - perfekt zum Frühstück und  
für zwischendurch & ein Hingucker auf jeder Feiertags-Tafel.

ZUBEREITUNG

Zu Beginn Mehl in eine Schüssel geben und eine Mulde in der Mitte formen. Den Karottensaft on  
Rabenhorst erwärmen.

Trockenhefe, lauwarmen Karottensaft, Salz und die weiche Butter in die Mulde geben. Nun alle Zutaten zu einem 
lockeren, aber nicht klebrigen Teig verarbeiten. Je nach Bedarf noch etwas Mehl oder Saft azugeben, bis der Teig 

die gewünschte Konsistenz hat. 

Den Teig in eine Schüssel geben und abgedeckt ca. 1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen. Nun den  
Backofen auf 190 Grad vorheizen. 

Eine ca. 30 cm lange Kastenform leicht einfetten und mit Mehl ausstäuben. Den Teig nochmals gut  
durchkneten, die Schüssel erneut abdecken und weitere 30 Minuten ruhen lassen. Im Anschluss den Teig  

vorsichtig in die Form legen. 

Nun das Eigelb mit etwas Wasser verquirlen und auf die Oberfläche des Brotes streichen. Anschließend den Teig 
auf der mittleren Ofenschiene für ca. 45 Minuten backen. Zum Schluss das gebackene Brot aus der Form lösen und 

auskühlen lassen.

TIPP: 
Machen Sie sich aus Möhren, Karottensaft on Rabenhorst, frischem Ingwer, Olivenöl, Salz und Pfeffer ganz 

einfach eine leckere Gemüse-Beilage zu Hauptgerichten. Die Zutaten dafür so lange zusammen in einem Topf 
kochen, bis die Möhren bissfest sind.

SAFTIGER MÖHRENSTUTEN



Frischer Couscous-Salat mit dem traditionellen Gemüsesaft von Rabenhorst.   
Verfeinert mit Tomate, Gurke, Petersilie und Sprossen.

ZUBEREITUNG

Zu Beginn den traditionellen Gemüsesaft on Rabenhorst, Olivenöl und etwas Salz in einen Topf füllen  
und langsam unter Rühren zum Kochen bringen. 

Anschließend den Couscous in eine Schüssel geben und den heißen Saft inzugeben. Alles gut miteinander  
verrühren. Nun die Schüssel für 30 Minuten abgedeckt zur Seite stellen.

In der Zeit werden die Tomaten geviertelt, die halbe Gurke in kleine Stücke geschnitten und die Petersilie in  
grobe Stücke gehackt. Jetzt alle geschnittenen Zutaten zu dem Couscous geben und gut durchrühren. 

Nach Belieben noch etwas mit Olivenöl, Salz und Pfeffer verfeinern und zum Schluss die Sprossen unterrühren. 

TIPP:
Statt dem traditionellen Gemüsesaft ann man auch den Saft Italienische Freilandtomate“  

von Rabenhorst verwenden.

COUSCOUS-SALAT







Fruchtig-saures Dressing aus Sauerkrautsaft von Rabenhorst, Hanfsamen, Senf, Knoblauch, 
saftigen Himbeeren und Blaubeeren.

ZUBEREITUNG
Zu Beginn die Knoblauchzehen schälen und in einen Mix-Behälter geben. 

Nun Sauerkrautsaft on Rabenhorst, Öl, Salz, Pfeffer, Senf, Thymian, die Beeren und die Hanfsamen  
dazugeben und alles gründlich mit einem Pürierstab mixen. Das fertige Sauerkraut-Dressing in ein  

passendes Gefäß abfüllen und servieren. 

TIPP:
Das Dressing eignet sich nicht nur für erfrischende Salate sondern  

auch als Dipp für Rohkost. 

SAUERKRAUT-DRESSING







Wir hoffen, Sie haben viel Spaß beim Ausprobieren unserer Rezepte und lassen sich die 

Gerichte mit unseren hochwertigen Direktsäften richtig gut schmecken.

Wenn S ie a uch g erne m it d en G emüsesäften v on Ra benhorst k ochen, t eilen S ie I hre  

eigenen Kreationen doch einfach auf Instagram und Facebook und verlinken Sie uns mit 

@rabenhorstsaft. Oder schicken Sie uns eine E-Mail an marketing@rabenhorst.de.

WIR FREUEN UNS AUF IHRE IDEEN! 
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HAUS RABENHORST O. LAUFFS GMBH & CO. KG   I   RABENHORSTSTRASSE 1   I   53572 UNKEL

NATÜRLICH GENIESSEN.
JETZT SIND SIE DRAN!

FOLGEN SIE UNS AUF




