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Teriyaki Wraps
?‘ 4-6 Personen @ 40 min

ZUTATEN

Fiir den Reis: 2 TL Knobi Genuss Salz

1 Schaloree 3 Umdrehungen Regenbogen
330 ¢ Reis Plefter

oo ml Wasser 67 EL Teriyaki Soe

1% TL Meersalz 2 EL Sesamkirner

% TL Curry Deluxe 2 EL Sesam Ol

Fiir das Fleisch: Omas Burrers]

1 Schalotee Aulierdem:

1 Paprika 6 grofe Wraps/ Tortillas

oo g Hihnchenbrusthiles 1f2 Kopf Eisbergsalar

ﬂ\/w\\\ S? . U\/V
ZUBEREITUNG GENU22

Reis zubereiten entweder im Reiskocher, Backofen oder Herd.

Schalotte fein wiirfeln und in elwas Sesam O glasig anbraten. Reis hingufiigen und kurz mil anristen.
Mit Wasser ablischen, Meersalz wnd Curry Deluxe einihren, aulkochen und bed niedriger Hitze gar
Wasser aulgenommen ist.

chen lassen, bis das

Fleischfiillhing:

halotte und Paprika klein schneiden. In
anbraten. Hihnehenbrust in Witrfel sehneiden. daogeben und rundum goldbeaun braten. Mit Knobi
Rezenbogen Mlefler wiirzen. Terivaki Sobe linsufiigen, kure aulkochen lassen. Zum Scliluss Sesam dariiberstrenen.

chialotte nnd Paprika darin keiillig
sennss Salz wnd

er Planne Omas Butteril erhitieen,

Wraps vorbereiten:
Wraps in einer Planne olne Fett von beiden Seiten kure erwiirmen wnd Eishergsalat in Streifen schneiden.

Fiillen & Rollen:
Jeden Wrap zuerst mit etwas Eishergsalat belegen. Eine Portion Reis darauf verteilen. Ansehlicfend das Teriyaki-Hahnchen
darither geben. Den Wrap fest cinrollen und sofort servieren.
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Pfannenbrokkoli in

Teriyaki- Curry Sofle
?q 2-3 Portionen @ 10-15 min

ZUTATEN

500 g Brokkoli

2-3 EL Teriyaki Softe

2-3 TL Curry Deluxe

1-2 Knoblauchzehen (fein gehacke)
1-2 EL Sesam O

Meersalz, Regenbogen Ptefter

ZUBEREITUNG

Brokkoli in kleine Riischen teilen.

In einer Planne den Knoblauch kurz in Sesam Ol anbraten, Brokkoli zugeben und

mithraten.

Curry Deluxe, Terivaki Sobie dazugehen und alles gut vermengen und 2-3 Minuten mil
einem Deckel garen. Anschliefend mil Salz und Pleffer abschimecken.

Sesam zum Anrichlen dariiberstreuen.

Dazu passt Thailindischer Dullreis.
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Curry- Schweinefilet mit
Apﬂ:lzaubcr
?q 4-5 Personen CL) 50 min

ZUTATEN

2-3 .:ipﬁ-i mitrelgrofs ( B Boskop)
Ormas Burrerdl

B g Schweinfilee

3 TL Curry Deluxe

250 g Schlagsahne

2 EL Tomatenmark

B Peffer Salz Mix

n.B Knobi Genuss Salz

150 - 200 g Gouda

GE \W“‘ "()V\/V
ZUBEREITUNG

Das Fleisch aus dem Kithlschrank holen und den Backofen aul 200 "C Ober —/Unterhilze vorheizen.
In der Zwischenzeit Aplel sehiilen das Kerngehiiuse entfernen und in diinne Scheiben hobeln.

Schweinefilet mit Curry Deluxe einreiben und in 2 em dicke Scheiben schneiden. Anschliebend von beiden
Seiten in einer Planne mit Omas Butleril anbraten.
[t mit Sahine abléschen, karz aufkochen lassen und die Hilze reduzieren.

Fleiseh herausnelimen. Den Brale

Mil Tomatenmark und Curry Deluxe, PlelTer Salz Mix und Knobi Genuss Salz aus der Miihle abschimecken.
Die Medaillons und Aplelscheiben dazugeben und zum Schluss den Kise dariiber veiben,

Im vorgeheizten Backolen fir 2o - 30 Minuten aul der mittleren Schiene goldbraun fiberbacken.

Dazu schimeckt einfach nur Baguette oder Gnocehi , Reis oder ein knackiger Salat.
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Teriyaki Gemiise

?q 3 Portionen @ 20 min

ZUTATEN

2 Zucchini

4 Karoreen

500 ml Wasser mit 4 TL Feines Stippchen
verrithren

2 EL Teriyaki Sofie

n. B. Sesam

\W“‘ ()V\/V
ZUBEREITUNG s

Die Zucchini und Karotlen mit einem Sparschiiler in feine Streifen hobeln.

Das Gemiise mit der Briithe im Dampfgarer bissfest garen.
Das dauert ca. 10 Minuten.

Alternaliv in 250 ml Gemiisebriihe sanfl garen (5 Minulen).

100 ml der Garfliissigkeit mit der Terivaki Sobe vermengen und iiber das Gemiise
geben. Nach Belieben noch mit Sesam bestreuen.
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Curry Bowl Sofe
ﬂ 23 Portionen (©) 35 min

ZUTATEN

250 g griechischer Joghure
1,5 TL Sweet Curry

ITL Curry Deluxe
Meersalz

1 EL Mango Zitronen Creme

wmu S S ()U\’V

s TEAM STRGT

ZUBEREITUNG

Den griechischen Joghurt in eine Schiissel geben und glatt rithren.

Beide Currypulver (Sweet Curry und Curry Deluxe) unterriithren.

Mango Zitronen Creme dazugeben und mit Salz abschmecken.
Den Dip 30 Minulen ziehen lassen.

Tipp: Passt perfekt zu jeder asiatischen Bowl.
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Fruchtige Lachs Bowl
?i 2 Portionen @ 40 min

ZUTATEN
o0 g Jasminreis 1 reife Mango
Marinade fiir den Lachs 1 reife Avocado
2 Lachshilets Frithlingszwicbeln

1 Knoblauchzche (gu:pn:ei.ﬂj
Y Zitrone (Saft)
2-3 EL Terivaki Sofie

Cur l'_\'~B\‘|\\'|~S(\f§c
[siche Rexepr)

1 TL Sesam {weild und schwarz
grmisv]\[!
Meersalz , Regenbogen Peffer

Sesam Ol (zum Anbracen)

= )ﬁ )
cinusst

copuschmaUs TERM OIRC

ZUBEREITUNG

Jasminreis nach Packungsanleitung zubereiten und warmhalten.

Die Lachsfilets in mundgerechte Stiicke schneiden.

In einer Schiissel Knoblauch, Zitronensaft, Terivaki Sofie, Meersalz und frisch gemahlenen
Regenbogen Plefler vermengen.

Lachsstiicke hineingeben, gut durchmischen und mindestens 13-2o Minuten im Kiihlschrank
marinieren lassen.

Etwas Sesam Ol in einer Planne erhitzen.

Den marinierten Lachs vorsichtig anbraten, bis er aufien goldbraun, innen aber noch saftig ist.
Mango und Avocado in Wiirfel schneiden. Friihlingszwiebel in feine Ringe schneiden,

Den gebratenen Lachs, Avocado, Mango, Frithlingszwicbeln und die Bowl-Sobe in einer Bowl Schale
aul dem Reis anrichten,

Mit Sesam garnieren und genielien :-)
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Fruchtige Mango -

Siillkartoftel Suppe

?q =4 Portionen @ 40 min
ZUTATEN

500 g Siiltkartoffeln

1 reife Mango

1 rove Lwicbel

1 kleines Srick lngw'cr {ca. 2-9 cm)
1-2 Knoblauchzchen

1- 3 TL Curry Deluxe

2 -3 TL Mecrsalz (optional auch mehr)
gou ml Wasser

3 EL Omas Burrerdl

Creme Fraiche zum Servieren

GE w“\ ()U\'V

epiLst (umﬂ

ZUBEREITUNG

SiiBkartolleln schillen und in Kleine Wiirlel sehneiden. Mango schiilen, Fruchtleisch vom Kern

lisen und wiirfeln, Zwiehel, Knoblauch und Ingwer schilen und fein hacken,

In einem Topl etwas Omas Butter O erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer darin glasiz anschwitzen,

Siibkartoffeln, Mango dazu geben - mithraten,

Mil Wasser aufgicfien, sodass das Gemiise gut bedeckt ist & 20 Minuten kischeln lassen, bis die SiibkartofTeln

weich sind.

Alles mit dem Stabmixer glatt piivieren. Falls die Suppe zu dick ist. etwas Wasser nachgicBen.

Suppe in Schalen fillen und mit einem Klecks Creme Fraiche servieren.

Tipp: Garnelen in Pasta Party und Griechischem Olivend] angebraten, toppt die Suppe nochmal kistlich.
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Verdrehtes Sesambrot mit
Sesamol
iq 6 Portionen @ 2 h 20 min

ZUTATEN

300 ml lauwarmes Wasser

Y2 Wiirfel frische Hefe

1 TL Zucker

s00 g Mehl

2 TL Sesam Ol (fiir den Teig)
1,5 TL Meersalz

120 g Zuckerribensirup

2 TL Sesam O (Rir dic Glasur)

ca. 120 g Sesam zum Bestreuen

g U\’V
ZUBEREITUNG G E(’

Das lauwarme Wasser mil dem Zucker und der Hele verviitbren und 15 Minuten rubien lassen, bis sich
Blischen bilden.

Mehl, Sesam O und Salz dazngeben und alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten,
Den Teig mit einem feuchten Tuch abdecken und 1 Stunde gehen lassen.

AnschlieBend auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche in 6 Stiicke teilen. Jedes Stiick #u einer ca. 6o cm
langen Schlange rollen. Die Stringe jeweils doppell legen und die Enden miteinander verdrehen,
Zuckerriibensirup mit Sesam Ol verriihren. Die Teigstriinge von allen Seiten damit bestreichen und
grofiziigiz in Sesam willzen. Die Stringe auf ein Backblech legen und nochmals 3o Minuten ruhen lassen.
Bei zoo "G (Ober-/Unterhitze) ca. zo Minuten goldbraun backen.

Heraus kommt ein wunderbar aromatisches, leicht sitBliches Sesambrot mil toller Kruste.
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