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1. Ananas-Basilikum-Dip
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Portionen: 4-6 Personen 
Zutaten:
1 Ananas 

6 EL Ricotta Käse

2 EL Creme fraiche

1 Handvoll Basilikum 

Salz und Pfeffer

Zubereitung: 
1.) Zuerst die Ananas schälen, putzen und würfeln. 

2.) Basilikum waschen. 

3.) Alle Zutaten in einen Mixer geben und cremig pürieren. 

4.) Zum Schluss würzen und servieren. 
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2. Apfel-Avocado-Creme 
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Portionen: 4-6 Personen
Zutaten:
3 rote Äpfel 

4 Avocados 

2 EL Frischkäse

1 Handvoll glatte Petersilie

Salz und Pfeffer

Zubereitung:
1.) Zuerst die Äpfel waschen, entkernen und grob würfeln. 

2.) Nun die Avocados halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch grob hacken. 

3.) Die Petersilie waschen. 

4.) Alle Zutaten in einen Mixer geben und pürieren. 

5.) Zum Schluss Frischkäse hinzufügen, umrühren, abschmecken und servieren. 
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3. Apfel-Chili-Dip
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Portionen: 4-6 Personen 
Zutaten:
500 g rote Äpfel 

1 Birne

1 Chilischote

2 EL Agavendicksaft

5 EL Creme fraiche

Salz und Pfeffer

Zubereitung: 
1.) Zuerst die Äpfel waschen, entkernen und vierteln. 

2.) Die Birne ebenfalls waschen, entkernen und grob hacken. 

3.) Nun die Chilischote waschen und entkernen. 

4.) Alle Zutaten in einen Mixer geben und cremig pürieren. 

5.) Zum Schluss Creme fraiche hinzufügen, gut umrühren, würzen und servieren. 
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4. Apfel-Kokos-Dip 
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Portionen: 4-6 Personen 
Zutaten:
6 rote Äpfel 

200 g Naturjoghurt

2 TL Kokosöl 

1 Schuss Kokoscreme 

1 TL Zucker

Salz und Pfeffer

Zubereitung: 
1.) Als Erstes die Äpfel waschen, entkernen und in Stücke schneiden. 

2.) Alle Zutaten nun in einen Mixer geben und fein pürieren. 

3.) Zum Schluss würzen und servieren. 
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5. Apfel-Süßkartoffel-Creme
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Portionen: 4-6 Personen 
Zutaten:
3 rote Äpfel 

1 Süßkartoffel 

1 Knoblauchzehe 

1 EL Creme fraiche 

1 Schuss Olivenöl 

Salz und Pfeffer

Zubereitung:
1.) Zuerst die Süßkartoffel schälen, waschen und halbieren. 

2.) Die Süßkartoffel in einen Topf geben, Salz und Wasser hinzufügen, gar kochen und abkühlen lassen. 

3.) Nun den Knoblauch schälen und halbieren. 

4.) Alle Zutaten in einen Mixer geben und pürieren.

5.) Zum Schluss Creme fraiche hinzufügen, abschmecken und servieren. 
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6. Aprikosen-Kürbis-Creme
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Portionen: 4-6 Personen 
Zutaten:
½ Hokkaido-Kürbis 

5 Aprikosen 

5 Basilikumblätter

1 Schuss Olivenöl

Salz und Pfeffer

Zubereitung:
1.) Zuerst den Kürbis schälen, entkernen und in Stücke schneiden. 

2.) Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. 

3.) Nun den Kürbis auf ein Backblech legen, mit Öl beträufeln und etwa 30-40 Minuten backen. 

4.) Währenddessen die Aprikosen waschen, entkernen und grob würfeln. 

5.) Alle Zutaten nun in einen Mixer geben und cremig pürieren. 

6.) Zum Schluss würzen und servieren. 
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7. Artischocken-Dip
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Portionen: 4-6 Personen 

Zutaten:
2 Dosen Artischocken-Herzen (vorgekocht)

1 Knoblauchzehe 

3 EL Creme fraiche 

100 g Frischkäse

1 Schuss Olivenöl 

1 Schuss Milch

Salz und Pfeffer

Zubereitung: 
1.) Zuerst die Artischocken durch ein Sieb geben, waschen und abtropfen lassen. 

2.) Knoblauch schälen und halbieren. 

3.) Artischocken, Knoblauch, Öl, Salz und Pfeffer in einen Mixer geben und cremig pürieren. 

4.) Zum Schluss Frischkäse, Milch und Artischocken-Mus miteinander vermengen und gründlich verrühren. 

5.) Zum Schluss würzen und servieren. 
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