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Méhren mal anders
“ 12 Personen ® 1o Minuten

ZUTATEN

56 Mishren

2 EL Omas Butrerdl

2 TL Feines Siippchen
zo0 ml Wasser

34 Umdrehungen Chimichurri Genuss Salz

Russ
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ZUBEREITUNG

Mishren in mundgerechie Stiicke schneiden,

Olin den Topl oder die Planne geben, Mishren und Feines Siippchen dazugeben und alles schmoren
lassen. Das Salz zugehen und umriihren. AnschlieBend nach und nach mit dem Wasser abliischen,
his die Mihren gar sind,



Spitzkohlsalat
ﬂ aPersonen () 20 Minuten

ZUTATEN
Goor g Spitzkohl
4 Umdrehungen Meersalz
100 g Saucrrahm
100 g Joghure mild
2 EL Feigen Senf
Chimichurri Genuss Sale
Regenbogen Pleffer
erwas Ahornsinp
2 EL Balsamico row
4 FL Griech, Olivendl .~ I

4 EL Salatkerne G E NU 5“5 2] 0 }

ZUBEREITUNG

Spitzkohl halbieren, Strunk entfernen und in feine Streifen schneiden, In einer Schiissel mit Salz

mischen und durchkneten.

Alle iibrigen Zutaten in ein Schraubglas Millen, kriiltig schiitteln und abschmecken.

Salatkerne in einer Planne ohne Fett anrosten und zum Salat geben,
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Schweinegeschnerzeltes
ﬁ 3 Personen @ Leitangabe

ZUTATEN
1 kg Schweinegeschnerzelies 1 EL Speisestiirke
1 kleine Zwichel S0 ml Wasser
2 EL O'mas Butrerdl 50 - g0 g Spirale
1o g Kriuterfrischkise 2| Wasser
1| Wasser 1 EL Meersale

2.5 EL Feines Sippchen

2 EL Pilz Pesto

1 EL Paprika roc

1,5 TL Malabar Genuss Salz

1 Tl Regenbogenpleffer gemahlen

| e ) ;‘.
cenysst

2 ELL Feigen Senf

ZUBEREITUNG

Zwichel schiilen und in kKleine Wiirfelchen sehneiden.

Das Schweinegeschnetzelte mit Paprika rot, Malabar Genuss Salz und dem gem. Regenbogen
Pleffer wiirzen und dann zusammen mit den Zwicheln schaef in ciner Planne mit Omas Butterdl
anbraten.

1 Liter Wasser mit Feinem Stippchen anriihren, auberdem das Pilz Pesto mit unterriithren und einen
Moment gquellen lassen, Dann alles iiber das Fleiseh zum Ablischen geben und fir ca,

13 Minuten leicht kiicheln lassen, Nun den Frischkise und den Feigen Senl gut unterriihren und
stiirke im kalten Wasser gul vervithren, #u dem
Geschmetzelten geben und gut unterrithren, Kurz aufkochen lassen.

weilere 5 Minuten kischeln lassen. Spe

In der Zwischenzeit die Spiitele mit Wasser und Salz nach Packungsanweisung kochen.

Als Beilage eignel sich Gurkensalal mil Svenska Schimaus,
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Gnocchi-Blech
ﬂ 4 Personen @ 40 Minuten

ZUTATEN
2 Pk, frische Gnoochi Sauce:
1 Zwicbel 1 Becher Sahne
250 g kI Tomaren 2 Becher Wasser
1 kleine Zucchini Y% TL Paprika rot

5 Scheiben Knobi Chips 2 EL Tomarenmark

2 EL Griech. Olivensl 1-2 geh. TL Feines Sappchen
1 TL Paprika roe 100 g Cheddar, gerichen

1 TL Chimichurri Genuss Salz

5 Umdrehungen Regenbogen Pleffer

1 geh. TL. Taskana

e
JUBEREITUNG ~ GENYSS|

Backofen auf 210 C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zucchini waschen, halbieren und in Scheiben schneiden. Tomaten waschen und halbicren.
Zwichel schiilen, halbieren und in Scheiben schneiden.

Alles zusammen mit den Gnocehi in eine Schiissel geben und mit den Gewiirzen und dem Ol kriiltig
durchmischen. Die Gnocehi aul einem grofien Blech verteilen.

Die Zutaten fiir die Sance mit dem Schneebesen kriiftig verrithren und tiber die Gnocchi geben,

Zum Abschluss den Cheddar iiber die Gnocchi streuen und fir ca. 35-40 Minuten im Backofen
goldgelb iiberbacken.
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Spitzkohl mit Nudeln
ﬂ yPersonen () 30 Minuten

ZUTATEN

700 g Spitzkohl

1 #wichel

jo0 g Nudeln

zon ml Sahne

150 ml Feines Stippehen
woan g Berghiice
Chimichurri Genuss Salz
Regenbogen Pleffer
Ohmas Butrendl
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ZUBEREITUNG

Spitzkohl halbieren, Strunk entfernen und in feine Streifen schneiden. Zwichel kKlein schneiden.
Die Nudeln nach Packungsanleitung kochen,

Sahne, Feines Siippchen, Gewidirze und Kiise in einer Schiissel verriihren

Omas Butterdl erhitzen, Zwichel darin diinsten und anschilieBend den Spitzkohl zugeben und 5
Minuten diinsten.

Nudeln abgieben und @um Spitekohl geben. Sahnemischung dariiber gicben, zugedeckt bei
miltlere Hitze stocken lassen und genielbien.

CHMAUS
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Spanischer Eintopf
ﬂ 5 Personen @ 40 Mimuren

ZUTATEN

oo g Zwicheln i TL Smoky Rub

1-2 EL Brachuse 1 TL Kesselzauber

o g Chorizo i TL Feines Sqlp]whrn
i-nzkg 1 TL Zacker
Hihnchenunterschenkel 2 Dosen Kichererbsen

2 TL Chimichurri Genuss Salz
% TL Knobi Genuss Salz
2 Dosen stiickige Tomaren

200 mil Wasser

ZUBEREITUNG

Zwiebeln lein wiirfeln und in einem Schmortopl mit Bratlust kurz andiinsten.

Gewiirfelte Chorizo und Hihnehenunterschenkel ea. 5 Minuten mit anbraten und alle restlichen
Zutaten aube

die Kichererbsen zum Schmortopl dazugeben, Alles ca. 30 Minuten bei
Temperatur einkicheln lassen.

nittlerer

AbschlieBend die abgetroplen Kichererbsen hinzufiigen und ca. 5 Minuten mit kiicheln lassen,
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Camembert Baguette
T' 2 Personen @ 10 Miniten

ZUTATEN
1 Bagnerte oder Ciabarta
1 Camembert oder Brie
29 TL Feigen Senf
1 Handvoll Kucola
1 -2 TL Feige Datvel Creme
Walniisse oder Pinienkerne

{leiche angerister)

ZUBEREITUNG

Baguette aufschneiden und mil Feigen Senfl bestreichen, Camembert in Scheiben schneiden und
darauflegen.

Mit Bueola, Nilssen und ggl. etwas Feigen Dattel Creme toppen.

Direkt genieBen oder wer ¢s cremiger mag kurz im Backofen bei 8o C ca. 5 Minuten leicht
erwiirmen.

3ROy Be e
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Kiise-Wurse-Salat
?I 1-2 Personen @ 1o Minuren

ZUTATEN
#0 g Gouda, in Scheiben
100 g Fleischwurst, in Scheiben
2 Essiggurken
Y kleine rote Zwichel
1 TL Sanfte Traube
1 TL Feigen Senf
1 TL Griechisches Olivenal
4 TL Gurkenwasser

Y TL Malabar Genuss Salz

ZUBEREITUNG

Gouda und Fleischwurst in Streifen schneiden, Die Gurken der Linge nach vierteln oder achteln

und halbieren, Die Zwicbel in leine Ringe schneiden und vierteln.

Essig, Senl, Gurkenwasser und Salz zu cinem Dressing anriihren. Kise, Wurst, Gurken und
fwiebeln dazugeben, alles gul durchmischen und z. B. zu einer Brotzeil servieren.
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