bsisténdiger Berater
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Pfirsich - Burger
?q 2 Personen @ 40 min

ZUTATEN
aoa g Rinderhackfleisch

z Burger Buns

Omas Burrersl

2 Scheiben Cheddar

1 Pirsich

4 Scheiben Bacon

Salacblatrer

Lady BBQ) Phirsich

Mecrsalz, Regenbogen Pheffer,
Knobi Genuss Salz

Meat & Verggie

GE \““‘“u sS (’M
ZUBEREITUNG

Hackfleisch mit Meersalz, Regenbogen Plelfer, Knobi Genuss Salz und Meat & Veggie nach
Geschmack wiirzen und zu Burger Pattys formen.

Die Burger Buns mil Butter bestreichen und den Plirsich in Scheiben schneiden.

Burger Paltvs mil Omas Bulterdl anl jeder Seite anbraten, mil jeweils 1 Cheddar Scheibe belegen
und auf den Pattys schmelzen lassen.

Zwischenzeitlich die bestrichenen Burger Buns in der Planne oder aufl dem Grill Kurz anriisten.

1ischeiben ebenfalls kurz anbraten.

Burger Buns mit BBQ Plirsich bestreichen und mit dem Patty, dem Salat, der Plirsichscheibe und

dem Bacon belegen.

EDELSCHMAUS



Mango-Mandarinen Reissalat

ﬂ z Personen @ 30 Min

ZUTATEN

'F)tl g !‘TLLN. |'|[('f Hci.\'

250 g TK Erbsen Mihren Mischung
1 kleines Glas Salatereme

4 EL Lady BBQ Mango

2 EL Mango Creme

2 TL Indien Traum

1 Dose Mandarinen

Minzblitter zum Garnieren

GE \“““‘u sS (’M
ZUBEREITUNG

Den Reis nach Packungsbeilage kochen.

Das TK Gemidise mit dem noch warmen Reis vermengen.

Restliche Zutaten, bis auf die Mandarinen. vermischen und zum abgekiihlten Reis geben.

Die Mandarinen anschlieBend leicht unterheben und den Salat gut durchzichen lassen.

Mit etwas Minge garnieren und servieren.

Sty | Gl
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Wurstsalat mit Brackartoffeln

?q aPersonen @ 30 1min

ZUTATEN

s00 ¢ Kartoffeln

Omas Burrerdl

2 TL Rub Around

Kristallsalz rosé

3 TL Sanfie Traube

1 TL Peach Passion

Gelligel fleischwurst Ring

1 rone Paprika

Essigurken aus dem Glas (Menge
nach Geschmack)

Siifle Verfiihrung zum abschmecken

GE \““‘“u sS (’M
ZUBEREITUNG

Fiir die Bratkartoffeln:

In einer Schiissel 2 TL Rub around mit 4 TL Wasser aktivieren. Omas Butterdl dazn und etwas
Kristallsalz rosé . 5 Minuten stehen lassen, In der Zwischenzeit Kartoffeln schilen und wiirfeln, Die
Rub around Marinade iiber die Kartoffeln geben, vermengen und ziehen lassen.

Im Anschluss ca 30 min. in die HeiBlultfritteuse oder 40 min bei 180 Grad Ober-/Unterhitze im
Backofen.

Fiir den Obstsalat;
In einer Schiissel sanfte Traube, Peach Passion und Siibe Verfithrung vermischen. Anschliefbend

iiber die gewiirfelte Gefliigelleischwurst, geschmittene Paprika und Essiggurken geben

Den Gelliigelwurstsalat gut ziehen lassen.

Zusammen servieren.

EDELSCHMAUS



Lachs Nudeln
?q 4 Personen @ 25 Min

ZUTATEN

4o0 g Spaghcrti

200 g Riucherlachs

quir ml Sahne

50 g gerichener Parmesan

3 Ei gr“:

2 TL Rub around

Meerzalz und Regenbogen Plefter

zum Abschmecken

GE \““‘“u sS (’M
ZUBEREITUNG

Nudeln nach Packungsbeilage kochen.

In einem Shaker Salne, Eigelh und Parmesan gut verguirlen.

Mit Rub around, Meersalz und Regenbogen Pleffer wiirzen.

Sahne-Kisemischung iiber die warmen Nudeln geben und mit einer Gabel vermengen.

Nudeln anf einem Teller anrichten und den Lachs dariiber, Das Gericht sofort servieren,

EDELSCHMAUS



Pfannen Grill Gyros

?q 2-3 Portionen @ 10-15 min

ZUTATEN

1000 g Sn‘hwcim'gt‘schm‘rmlros, narur
2 Zwicbeln in Ringen

2 EL Omas Butrerdl (noch eowas Ol
zum Einfecten der Grillpfanne)

4 TL Rub Around

\“““‘u S (’M
ZUBEREITUNG

Eine Grillplatte oder -planne auf dem Grill gut vorheizen.
1 TL Omas Butlerdl aul der Grillpfanne verteilen und kurz autheizen lassen

Schweinegeschnelzeltes mit O und Rub Around marinieren und auf der Grillpfanne
verleilen und 8-10 min gleichmiibig grillen.

Zum Abschluss mil [rischen Zwicbelringen garnieren.

Diazn passt Tzaziki und frisches Fladenbrot

EDELSCHMAUS



Tacco Ring
?q 4-6 Portionen @ 30 min

ZUTATEN

2-3 Rollen Croissant-Teig (2. B. aus dem Kihlregal)
500 g Rinderhackfleisch

1 kleine Zwichel, fein :_.p-“ijrf'cit

3TL Rub Around

1oo ml Wasser

150 g gerichener Cheddar (oder cin anderer Kise
nach Wahl)

Optional: 1 Dose Mais oder schwarze Bohnen
(abgeeropft)

1 kleine Paprika, gewiirfele (optional)

Salz & Peffer

Etwas Omas Butterdl zum Anbraten

_

ey M
ZUBEREITUNG G E(

Backofen aul 180 C (Ober-/Unterhitze) oder o "C (Umluft) vorheizen.
Omas Bullerdl in einer Planne erhitzen, Zwicheln g
Gewiirzmischung wnd Wasser cinrithren und einige A

g diinsten. HackOeisch dazugeben und kriimelig anbraten.
mten kiicheln lassen, his es cindickl,

Mais, Paprika o. A untermischen, mit Salz und Pleffer abschmecken.

Vom Herd nehmen, kurz abkiihlen lassen und Kise unterheben,

Backblech mit Backpapier auslegen.

Croissanl-Dreiccke sternf@rmig anordnen, sodass die breiten Enden einen inneren Kreis bilden und die Spitzen
nach aubien zeigen (iiberlappend).

Die Hackfleischmasse aul dem inneren Ring verteilen.

Teigspilzen von anben tiber die Fitllung klappen und unter den inneren Kreis stecken (so entsteht ein
geschlossener Ring),

Backen:

Im vargeheizlen Ofen ca. 2o-25 Minuten backen, bis der Teig =oldbraun and durchgzebacken st

syt Sngdger Berd
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Gegrillte Gemiiseplatte
ﬂ 2-3 Portionen @ 25 min

ZUTATEN

io=iz kleine braune Champignons
68 Stangen griiner Spargel

&-10 kleine bestkochende Kartotteln
2—3 Knoblauchzehen (mir Schale)
2-3 EL Rub Around

(zum Marinieren und als Topping)
Frische Kriurer (z B, Schnirclauch,
Petersilic)

2= EL Griechisches Olivenil
Gartengliick-Gewiirzmischung (Hir das
Gemiise)

Salz & Pletter

Ton - Zlonl
GENUSS|W
ZUBEREITUNG

Die Kartoffeln grimdlich waschen, halbieren oder vierteln. In Salzwasser ca. wo Minulen vorgaren, abgielen und
abkiihlen lassen.
!‘l]'l]lll!.iﬂ]ﬂl]ﬁ !'I.!I'h!'[.l]'jt!']l'

Stiele vorsichlig entlernen. Die Hohle

AT

mach Wonseh mil ebwas Ruby Avound fiillen oder dicsen spiiter als

Topping verwenden. Mit [rischen Kriutern bestreuen.

Spargel vorbereilen:

Die holzigen Enden abschneiden. Bei Bedar! das untere Drittel selidilen.

Kartofleln, Spargel und Knoblauch mil Olivendl, Salx, Gartengliick-Gewiirz und elwas Rub Around vermengen.
Eine Grillplatie oder -planne gut vorheizen.

Fuerst die Kartoffeln und den Knoblauch ca. 5-7 Minuten grillen.

Dann die Champignons (mil oder obne Fiillung) und den Spargel hingsuftigen.

Weitere 8-10 Minuten grillen, bis alles schin gebrijunt und gar ist.

Fum Schluss etwas Rub Around iiber das (ertige Gemiise streuen, [ie extra Aroma.

sllity Gnciger be
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Rotwild Burger
ﬂ 2 Burger (© 0 min

ZUTATEN

300 g RorwildhackHeisch

1 TL Rub Around

1 TL Tango Argentino

2 Burger Buns

2 Bliteer Salat (2. B. Romanasalat oder
Koptsalat)

4 Scheiben Tomate

4 Scheiben Gurke

24 Ringe Zwicheln

2 EL Lady BBQ} Sauce Mango
Oprienal: eowas Omas Bucterdl zum
Braten oder Grillen

/ G E\/“ﬁ‘usf ol
ZUBEREITUNG

Rotwildhackfeisch in eine Schiissel geben. Mit je 1 TL Bub Around und Tango Argentino wiirzen.
Gut durchkneten, bis die Gewiirze gleichmiilbig verteilt sind.

Patties formen:

Aus der Masse zwei gleich grolie Patties formen (je ca. 1502).

Bralen oder Grillen:

Eine Planne mit etwas Ol erhitzen oder den Grill vorheizen. Die Patties von beiden Seiten ca. 3-4
Minuten bei mittlerer Hitze hraten/grillen - je nach gewiinschtem Gargrad.,

Buns varbereilen:

Burger Buns aufschneiden und optional kurz anrdsten (Pfanne oder Toaster).

Burger belegen:

Untere Bun-Hiilfte mit Salat belegen, dann das Patty darauflegen. Mit Tomate, Gurke und Zwiehel
toppen. Zum Schluss 1 EL Barbecue-Sobe pro Burger dariibergeben. Deckel drauf

EDELSCHMAUS



