.
-\-'\.

uys 6*‘{% Zf££’57’ 44

ORLLLREZEFTE

© 2026 Edelschmaus Struktur Heike Schoon S.1 Schitting.]

GEMEINSAM WURZEN,

GENIESSEN.

LACHEN




WK[W%/V

UNSERE LIEBS BEINSREZE P | E




ORUNPREZEFT - PERFEFTE MARINAPE

1 Teil Gewirz - wichtig fur den Geschmack

2 Teile Saure - damit das Fleisch schon zart wird
Sdure: Essig, Senf, Joghurt oder Zitrone

3 Teile Ol - damit das Fleisch nicht austrocknet

Fiur ca. 600 g Fleisch benotigst du also:

e 2 TL Gewurzzubereitung nach Wahl
e 4 TL Essigzubereitung nach Wahl
e 6 TL Omas Butterol

Das marinierte Fleisch mindestens 2 Std. ziehen Lassen!
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CURKT-CRILLMARINAPE
2UTATEV fir ca. 1 kg Fleisch ——— ( 81

1 EL Knobi Chips (gemahlen) \%

70 g Griechisches Olivenol’ e
25 g Knobi Senf”

20 g Honig

1 geh. TL Meersalz fein’

2 gestr. TL Buddhas Sternenstaub’
1 TL Pfeffer gemahlen’

10 g Lemon Basil Creme’

ZUEERELTUNVE

Knobi Chips grob zerhacken, dann mahlen und in eine Schussel geben

Griechisches Clivenol, Knobi Senf, Honig, Meersalz fain, Buddhas Sternenstaub, Pleffer gemahlen und Lemon Basil
Creme zugeben, mit einem Mixer funf Minuten verruhren.

Fleisch deiner Wahl mit der hergestellten Marinade marinieren,

Je langer das Fleisch marinieren darf, umso intensiver schmeckt das Fleisch.

selbstiiGndiger Berater

‘Edelschmaus Criginalprodukt E DE L&C H MU S



E ¥

HIHNCHEN-MARINAVE RELSE VACH HAWALL
ZUTATEN tir ca. 0.5 kg Fleisch (h\ 81

3 TL Reise nach Hawaii' o :
& TL Wasser ——
3 TL Knobi QF

1 TL Crangen Mango Senf”

ZUEERELTUNG

Reise nach Hawaii mit \Wasser aktivieren und ca. 2 Minuten quellen lassen
Knobi Ol und Qrangen Mango Senf hinzufigen, vermischen und kurz ziehen lassen,

Anschliefend das Hahnchenfleisch damit marinieren und mindestens 2 Stunden, idealeraveise 24 Stunden, ziehen
lassen.

selbstiiGndiger Berater

‘Edelschmaus Criginalprodukt E DE L&C H MU S



IWDLSCHES ORINGEN-MAVEO-HIHVCHEN

L
g
| ;

von Andrea Wemken ( S'l ;
800 g Hahnchenbrust \% :
3-4 TL Indien Traum® ——
2-3 TL Qrangen Mango Senf”
4 EL Bratiust”

ZUEERELTUNG

Die Hahnchenbrust in eine groBe Schussel geben.
Falls sie im Ganzen ist, vorab in portionsgerechte Stlicke schneiden.

Anschliefend mit Indien Traum. Crangen Mango Senf und Bratlust grandlich einreiben, sodass das Fleisch
gleichmaBig mariniert ist

Tipp
Am besten einige Stunden vor dem Grillen wurzen, damit die Marinade gut einziehen kann,

selbstiiGndiger Berater
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UMAMI-6RIL [ SPIESSE
2ZUT4Tey

4 TL Umami’

6 TL Wasser

5 Umdrehungen Steak Pfeffer’

5 Umdrehungen Chimichurri Genuss Salz”
1 EL Krauter Ol

3 EL Griechischer Joghurt

500 g Schweinegulasch

1 Paprika

1 Zwiebel

ZUEERELTYNE

Umami mit Wasser aktivieren. Dann mit Griechischem Joghurt, Krauter OL, Steak Pfeffer und Chimichurri Genuss Salz
gut verrahren.

vion Petra Hartmann

Mun das Fleisch hinzufugen und im Klhlschrank 3-4 Stunden ziehen lassen.

Gemilse saubern, zu Quadraten in Gulaschgréfie schneiden, Anschliefend das Fleisch, Paprika und Zwiebeln,
abwechselnd auf einem Spiel} aufspielien.

Schlieilich nur noch ab auf den Grill!
Tipp:

Paprika und Zwiebeln, kdnnen auch gegen anderes Gemuse wie bspw.. Zucchini oder Champignons
getauscht werden.

salbstii&ndiger Berater
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[OSFANA- LACHS

Zwﬂﬁ?ﬂ{ﬂf fur 4 Personen

500 g Lachs i, i 33E]
2 EL Toskana' = ——g
4 EL Wasser

4 EL Griechisches Olivenol’

2 EL Lemon Basil Creme’

von Susanne Wied

ZUFERELTUNE

Die Toskana-Gewirzmischung mit dem Wasser anrihren und kurz quellen lassen.

Den Lachs mit Olivenol, Lemon Basil Creme und der vorberaiteten Toskana-Mischung einlegen und idealerweise
uber Nacht marinieren,

AnschlieBend den Lachs auf dem Grill bei mittlerer Hitze glasig garen

salbstii&ndiger Berater

‘Edelschmaus Criginalprodukt E DEL&C H Pﬁ"]_AU S



P p

L, 2 & o

TIG0-MARIVAVE TR RIVE

von Sarah Ahrens
.Z erfrf ﬂ/ fur ca. 0.5 kg Fleisch

3 TL Tange Argentino”
6 TL Wasser

3 TL Omas Butterol

1 TL Knobi Senf”

ZUEERELTUNG

Tango Argentino mit Wasser aktivieren und ca. 2 Minuten quellen lassen.

Omas Butterol und den Knobi Senf hinzufugen, gut vermischen und kurz ziehen lassen.

Anschliefend das Rind damit marinieren und mindestens 2 Stunden, idealerwveise 24 Stunden, Ziehan lassen.

salbsfalandsger Barater
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AL0 [ I-CARNELEN

Z WT’?‘TEM flr ca. 2 Spiele

100 g Black Tiger Garnelen, roh/ungekocht

von Helke Schoon

1 EL Griechisches Olivendl e —

1 TL Aioli’
1 Msp Mucho Pikante’
optional ein paar rote Chili-Ringe. frisch

ZUEERELTUNE

Falls TK-Garnelen genutzt werden, diese schonend in einem Sieb auftauen und trocken tupfen.
In der Zwischenzeit eine Marinade herstellen aus Griechischem Olivenol, Aioli und Mucho Pikante.

Die aufgetauten Garmelen auf einen gewasserten Holzspiel aufspieBen und die Marinade mit einem Pinsel
aufstreichen.

Dann im Kuhlschrank abgedeckt fur mindestens 1 Stunde marinkeren,
Die Spiele auf dem Grill dann nur kurz und schonend grillen, damit die Garnelen ihre Saftigkeit behalten

Tipp:
Die Garnelen kénnen anstelle auf einem Spie auch in einer Grillpfanne auf dem Grill gegart werden.

salbstii&ndiger Berater
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PAIL'S SCHWELNEFLLET-SPLESSE

von Helke Schoon ( -| #
.Z w?'{/?" f. J'I/ fur ca. 0.5 kg Fleisch H S

500 g Schweinefilet o 2
ca 2-3 TL Potato Paul’ ——
Regenbogen Pfeffer” aus der Muhle

ZUEERELTUNG

Schweinefilet von Silberhaut befreien. dann zu Medaillons schneiden

Diese von beiden Seiten mit Regenbogen Pfeffer und reichlich Potato Paul trocken einreiben {Trockenrub ohne OL,

Die Medaillons auf gewasserten Holzspieien portionsweise aufreihen und anschlieBend fur mindestens 2 Stunden
marinieren.

Die Schweinefilet-Spiefe bei mittlerer Hitze grillen. bis sie rundum schon gebraunt und innen noch saftig sind

selbstiiGndiger Berater
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von Heike Schoon
Zf’ﬂ.'??.{fb{ fur ca. 0.5 kg Fleisch

500 g Nackensteaks vom Schwein
3 TL Smoky Rub’

2 TL Rub Around’

2 TL Wasser

3 EL Omas Butteral’

ZUEERELTUNE

Srmoky Rub und Rub Around mit Wasser verridhren und 2 Minuten quellen lassen.

Dann die Masse in Omas Butterdl einruhren.

Die Mackensteaks von beiden Seiten mit der Marinade einpinseln und fur mind. 2 Stunden abgedeckt im Kuhlschrank
marnnieren,

Danach auf dem Grill

salbstii&ndiger Berater
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2-2,5 TL Gewiirzzubereitung SN
4-5 TL Wasser
125 g zimmerwarme Butter

Zubereitung:

e Gewurzzubereitung mit Wasser 2-3 Minuten quellen lassen
e dann in die zimmerwarme Butter einrUhren
s 20 Minuten ziehen lassen

Unsere Favoriten:
Krauter Freude, Garten Gluck, Suppeniiebe, Tzaziki, Pimp my Bread, Smoky Rub,
Bruschelta, Tomalo Rosso, Indien Traum, Tango Argentino,

Die zubereitete Butter lasst sich hervorragend auch auf
Vorrat zubereiten und portionsweise einfrieren.



WOEI-EUTTER

von Daniela Diedrich | v " _|
2ZUTATEN : S |

3 Knoblauch Chips’ b -
ebwas Wasser So——
1 TL Knobi Genuss Salz’

1 Knoblauchzehe. kiein

125 g weiche Bulter

ZUEERELTUNE

Knoblauch Chips mit etwas Wasser weicher werden lassen.
Mit Knobi Genuss Salz und der geriebenen Knoblauchzehe zur Butter geben.

Gut verruhren und 10 Minuten ziehen lassan.

Tipp:
Zum Anrichten bspw. mit einem Portionierer zu Kugeln formen,

sl bsralGndsger Barater
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ZYTATENV

125 g weiche Butter

van Heike Sehoon

1 TL Schmauszeit Senf” 1 EL frischer Schnittlauch, in feinen Ringen —
2 TL Knoblauch, fein gehackt 1 EL frische Petersilie. gehackt

2 TL ditronensaft 1 TL frischer Thymian. fein gehackt

1 TL Rub Around”

1 TL Smoky Paprika’

1-2 TL Meersalz. fein
ca. 6-8 Umdrehungen Regenbogen Pleffer a. d. Muhle
¥2-1 TL Mucho Pikante’

ZUEERELTUNVE

Butter mit dem Senf. Knoblauch und den restlichen Zutaten - bis auf die frischen Krauter - gut verruhren

Die frischen Krauter zum Schluss vorsichtig untermengen.

salbstii&ndiger Berater
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T2AZIKI-FETH GRIL L EUTTER o

von Gabi Wegner o -
2UTATEN (K S1

1 kleine Snackgurke b
2 TL Knobi Chips’ E—
100 g Feta

Etwas Petersilie

250 g weiche Butter

6 EL Knobi Ol

5 TL Tzaziki®

Meersalz” aus der Muhle
Regenbogen Pfeffer” aus der Muhle

ZUEERELTUNG

Die Gurke waschen, halbieren und entkernen.

Die Gurke in dunnen Streifen schneiden und sehr fein wurfeln

Die Knobi Chips grob hacken.

Tzaziki mit B Teeldffel Wasser und den gehackten Knobi Chips ca. 10 quellen lassen.
Butter, Knobi Chips, Tzaziki, in einer Schussel verruhren, den Feta dazubroseln

Mit Meersalz & Regenbogen Pfeffer aus der Mihle abschmecken,

Bis zum Verzehr kihl stellen.

selbstiiGndiger Berater
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éﬁ[ L Lﬁ W{K M_ZT ﬁffc aﬂ/mn Gabi Wegner
ZUTATEV |

200 g Bacon

50 g rote Zwiebeln
250 g weiche Butter
1/2 TL Meersalz fein’
Prise Pleffer gemahlen’
Prise Paprika rot”

1 EL Bratlust®

1 TL Mucho Pikante®

ZUEERELTUNE

Bacon in feine Streifen schneiden und Warfeln,

Zwiebel schalen und fein hacken.

Bacon und Zwiebeln ohne Ol und Fett in der Pfanne knusprig braten.
Auf Kichenpapier abtropfen und abkihlen lassen

Butter cremig ruhren und mit Bacon, Zwiebeln vermischen. Bratlust dazu geben und verrihren.
Mit Meersalz fein, Pfeffer gemahlen, Mucho Pikante, und Paprika rot abschmecken.

Die Grillbutter auf eine langere Frischhalte Folie geben, Dann rollen, aber so das die Butter nicht mit der Folie
zusammen klebt.

Fir einige Stunden im Kuhlschrank ziehen lassen.

Rechtzeitig vor dem Servieren herausnehmen, damit sie schan streichfahig ist und die Folie entfernen.

salbstii&ndiger Berater
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FROTSALAT =

von Irma Forster ; -l 3
Z f’frfﬁ. £ ﬂ/ {flir ca, 3-4 Portionen) "u\; S :

1 Pck. Rucola b 5
500 g Cherry-Tomaten =
400 g Hirtenkase

2 altbackene Brétchen
2 Knoblauchzehen
1 geh. TL Krauter Freude’

2 TL Wasser
3 EL Granatapfel Creme’

ZUEERELTUNG

Brétchen in 2 em Stlcke schneiden, ohne Ol in einer Pfanne goldbraun résten.
Rucola waschen und in kleine Stucke zupfen, in eine grofie Schussel geben,

Tomaten waschen und halbieren, Hirtenkase in kleine Wurfel schneiden beides zum Rucola geben.
Knoblauch saubern und dber den Salat pressen.

Fur das Dressing: Krauter Freude mit Wasser quellen lassen, Granatapfel Creme und Olivenol dazugeben.
Mit Meersalz und Regenbogen Pfeffer aus der Muhle abschmecken, dber den Salat giellen.

Brotwurfel dazugeben und alles gut miteinander vermengen

selbstiiGndiger Berater
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Gﬁf/'f[éﬁf WUPELSALAT
24T Ten

300 g Dinkel-Gabelletti Mudeln (0. andere kleinfarmige) Fir das Dressing:

von Susanne Wied

& Eier (M) 150 g Mayonnaise
1 rote Paprika 150 g griechischer Naturjoghurt
1 kleine Dose Mais 70 g Gurkenwasser
1 kleine Dose Erbsen 3 TL Suppenliebe’ mit 6 TL Wasser
150 g Cornichons 1 EL Pasta Party”
1 EL Garten Glick”
1 EL Peach Passion’

¥z TL Meersalz, fein
etwas Regenbogen Pfeffer” aus der Mihle

ZUEERELTUNE

MNudeln in Salzwasser bissfest garen und mit kaltem Wasser abschrecken. In eine grofie Schissel umfillen.
Eier hart kechen. Mit kaltem Wasser abschrecken und zur Seite stellen.

Cornichons klein wurfeln,

Paprika waschen. entkernen und fein wurfeln.

Alles zusammen, auch Mais und Erbbsen, zu den Nudeln in die Schussel geben.

Gurkenwasser, Suppenliebe mit Wasser, samtliche Gewurze, Peach Passion, Salz und Regenbogen Pfeffer in einem
kleinen Schalchen miteinander mischen, ca. 5 Minuten ziehen lassen und dann zum Salat geben.

Mayonnaise und Joghurt ebenfalls in die Schissel geben und alles kraftig miteinander vermischen.

Zum Schluss die Eier schalen und klein schneiden, dann zum Salat geben und vorsichtig vermengen.

selns.rsmn Beroier
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von Andrea Wemken
2uTATEN

1172 TL Tomato Rosso’

2 EL Dunkle Tﬂr:nﬂaten Creme’

2 EL Basilikum Ol

400 g Cocktailtomaten

1 rote Dwiebel

1 Packung Hirtenkase

optional Chimichurm Genuss Salz”

ZUEERELTUNG

Cocktailtomaten waschen und halbieren, Zwiebel schalen und in feine Warfel schneiden,
Hirtenkase in kleine Wirfel schneiden.

In einer Schiussel Tomato Rosso mit Wasser aktivieren. Dunkle Tomaten Creme und Basilikum Ol zugeben und gut
verruhren.

Das Pesto (ber den Tomatensalat geben und vermengen

Tipp:
Ggf mit etwas Chimichurn Genuss Salz verfeinern.

salbstii&ndiger Berater
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von Madeleine Wawerda
2T AT eV

500 g Tortellini (Frischetheke)
1 Glas Miracel Whip

1 P. Kochschinken

1 Dose Prirsiche

3 TL Buddhas Sternenstaub’
3 TL Sweet Curry’

Pfeffer Salz Mix’

ZUEERELTUNG

Tortellinis nach Packungshinweis kochen und erkalten lassen,

Miracel Whip mit der Flussigkeit (ca. 5 EL) der Pfirsiche, Buddhas Sternenstaub, Sweet Curry vermischen.
Mit Pfeffer Salz Mix nach Gusto wilrzen.

Kochschinken wurfeln, Pfirsiche kleinschneiden. Beides zum Dressing geben und vermengen

Anschlieend die gekochten Tortellinis hinzugeben und alles verrihren,

salbstii&ndiger Berater
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FELOSALAT MIT FARAMEL LLSIERTEN
WALNYSSEN YUNP SPECK

Z WT’?TEM fur ca. 2-3 Portionen

200 g Feldsalat

80 g Speckwirfel

60 g Walnusse

2 EL weilier Zucker

§ EL Himmbeer Creme’

3 EL Griechisches Olivenol’
Meersalz’ aus der Muhle
Regenbogen Pfeffer” aus der Muhle

von Yvonne Enget

ZUEERELTUNVE

Feldsalat grundlich waschen, Wurzeln entfermen und gut trocken schleudern.
Speckwurfel chne Fett in einer Pfanne knusprig braten, umfullen und zur Seite stellen,

Irrt Anschluss den Zucker in die Pfanne geben, bei mittlerer Hitze schmelzen lassen bis er flussig und goldbraun ist.
Walnusse zugeben und gut durchschwenken,

Walnusse sofort auf ein Backpapier verteilen und auskuhlen lassen. Nach dem Auskuhlen, die Musse
auseinanderbrechen.

Dressing aus Himmbeer Creme, Griechischem Clivendl. Meersalz und Regenbogen Pfeffer herstellen.
Den Feldsalat in eine Schussel geben, Speckwrfel sowie Walndsse dardber streuen.

Dressing zugeben und vorsichtig mischen.

salbsfalandsger Barater

‘Edelschmaus Criginalprodukt E DEL&:C H Pﬁ"]_AU S



TUM-TUM-SPLT ZFOH L SALAT

von Talja Goerke

ZUTATEV

Fir den Salat: Flr das Dressing:

1 Spitzkohl 250 ml Griechisches Olivendl’

160 g Mandeln, gestiftet 3 EL Milder Krauterbalsam’

100 g Sonnenblumenkerne 3 TL Gartenglick”

2 Pek. Yum-Yum Nudeln Huhn 1 TL Meersalz” aus der Muhle

Griechisches Olivenal 1/2 TL Regenbogen Pfeffer’ aus der Mihle

2 Packchen Yum-Yum Gewurzmischung
ggf. Zucker und Muche Pikante’

ZUEERELTUNE

Spitzkohl mit einer Reibe zerkleinern oder in danne Streifen schneiden.

Mandeln und Sonnenblumenkerne mit Griechischem Olivenol in einer Pfanne anrosten. Die Yum-Yum Nudeln
Zerkleinern. Alles vermengen.
Die Gewdrzmischung aus den Yum-Yum Tuten behalten.

Alle Zutaten fur das Dressing vermengen und nach Bedarf mit Zucker und Mucho Pikante abschmecken. Dressing
uber den Salat geben, gut vermengen und mindestens 1 Stunde ziehen lassen.

selmrsmng_?er Beraier
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SCHNELLER WUPEL SAL -8 K;’iffﬁ:-
24TATEN o \51

1 Packung Nudeln nach Wahl

e
1 Dose Mexikanisches Gemise So——
4 TL Pasta Party”

8 TL Wasser

Krauter Ol oder Griechisches Olivendl w
Knobi Genuss Salz” VEB AN

ZUEERELTUNE

Nudeln nach Packungsanweisung kochen und veollstandig abkuhlen lassen,

Aus der Pasta Party® Gewarzmischung ein Pesto anrihren: _
Daflr Pasta Party mit Wasser vermengen, kurz quellen lassen und dann mit etwas Ol nach Geschmack verruhren

Nudeln mit dem Mexikanischen Gemlse vermengen,
Das Pesto unterheben und alles gut mischen.

Zum Schluss noch mit Knobi Genuss Salz abschmecken.

salbsfalandsger Barater

EDELZCHMAUS
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NOCALO-MANGO-SALAT

ZYTATENV

1 Mango

1 Avocado

1 Packung kleine Mozzarella-Kugeln thalbiert)
1 TL Chimichurn Genuss Salz’

2 EL Griechisches Olivenal’

2-3 EL Mango Zitronen Creme’

frische Petersilie (gehackt) oder Konander

van Diana Bokamp

ZUEERELTYNG

Mango schalen, Fruchtfleisch vom Kern schneiden und in Wiirfel schneiden.
Avocado halbieren, Kern entfernen. Fruchtfleisch herauslosen und ebenfalls wurfeln.
Mozzarella-Kugeln halbieren.

Mango, Avocado und Mozzarella in eine Schissel geben.

Aus Griechischem Olivenol, Mango Zitronen Creme und Chimichurr Genuss Salz ein Dressing zubereiten und uber
den Salat geben

Alles varsichtig vermengen, damit die Avocado nicht zerdruckt wird.

Mit gehackter Petersilie oder Koriander bestreusn.

Tipp:
Es schmeckt auch mit gefrorener Mango.
Der Salat schmeckt besonders gut leicht geklhlt und passt perfekt als Beilage zu Grillgerichten oder einfach als

leichter Sommersalat

selmrsmng_?ﬁr Beraier
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HONLG-SENF-PRESSIN =
FUR L LATTSALATE For”
2UTATEN \ .

35 g Schmauszeit Senf’ Anregung fur den Salat: o

35 g Honig 200 g Mixsalat mit Rucola etc. =
1¥: EL Garten Gluck” 100 g Fetakase

100 ml Griechisches Olivenaol” 190 g Mandelstifte

2 EL Granatapfel Creme’ (gerostet =2 ca. 6 min Roast im Air Fryer) ’
3 EL Wasser zum Aktivieren des Gewilirzes 80 g Cranberries

ZUEERELTUNG

Garten Gluck in ein Schraubglas geben und mit Wasser kurz quellen lassen

Honig, Schmauszeit Senf, Griechisches Olivendl und Granatapfel Creme ebenfalls in das Glas geben, mit dem Deckel
verschliefen und gut schitteln, damit sich alle Zutaten gut miteinander verbinden.

Kurz vor dem Verzehr den Mixsalat vorsichtig mit dem Dressing vermengen, Fetakase dariber bréseln und mit den
gerosteten Mandelstiften und den Cranberries toppen.

Ggf. noch etwas Granatapfel Creme auf den Salat geben

TIPP
Kann auch gut auf Vorrat vorbereitet werden, halt langer im Kihlschrank,

sl bsralGndsger Barater
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FARTOFFEL SALAT

ZW&TE{V fur ca. 4 Portionen

von Tina Hoffmann

1 kg gekochte Pellkartoffeln 1 EL Knobi Ol

1 Bund Radieschen 1 TL Griechisches Olivenol’

1 rote Zwiebel, halbiert 1 EL Sanfte Traube’ oder Lemon Basil Creme”

2 geh. TL Salatkrauter” Knobd Genuss Salz”

100 g Saure Sahne frischer Schnittlauch l
100 g Créme fraiche

150 g Griechischer Joghurt

ZUFERELTUNE

Pellkartoffeln pellen und in Scheiben schneiden,

Radieschen und 2wiebel in dinne Scheiben schneiden oder hobeln und zu den Kartoffeln geben.

Die Salatkrauter mit den restlichen Zutaten zu einer Salatsauce vermengen und alles uber die Kartoffeln geben,
Durchziehen lassen und ggf. noch mit etwas Knobi Genuss Salz nachwurzen.

Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und den Salat damit garnieren.

selhs.rsmng_r?er Beroier
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WASSERMELONEN-FET A-SALAT

van Sarah Ahrens
ZUTATEN

L]

" "
W .
')

L

120 g Salatmischung (Rucola, Feldsalat, Rote Beete) oder ein Salat eurer Wahl
500 g Wassermelone gewurfelt
150 g Fetakase

\-4;:- -_..r_-:"'f
&in paar Umdrehungen aus der Muhle vom Knobi Genusssalz’
1 EL Griechisches Olivendl’
1 EL Lemon Basil Creme’

evtl. noch etwas frische Minze

ZUEERELTUNE

Salatimischung) gegebenenfalls zubereiten und in eine Schale fullen.
Wassermelone und Fetakase in mundgerechte Stucke wuarfeln und auf die Salatmischung geben.

Griechisches Olivendl und Lemon Basil Creme daruber verteilen und mit einigen Umdrehungen Knobi Genuss Salz
abrunden,

Zum Schluss noch optional mit ein paar Blattern frischer Minze garmieren und geniefien.

selbstiiGndiger Berater
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GEFULLTE CHAMPLENON S

von Tamara Kloos
ZUTATEV

250 g Champignons

1 Zwiebel

1 TL PFilz Pesto’

200 g Crame fraiche
50 g geriebener Kase
Muss Creme’

ZUEERELTUNG

Champignons saubern, die Stiele entfernen und klein hacken. Champignonkopfe zur Seite legen.

Zwiebel schalen und ebenfalls klein hacken. Mit den Stielen von den Champignons und dem geriebenen Kase
vermengen

Creme fraiche und Pilz Pesto vermengen. anschlieffend in die Champignonkopfe fullen und auf den Grill legen.
Garzeit ca 10 Minuten,

Mach dem Grillen mit ebwas Nuss Creme betraufeln.

salbstii&ndiger Berater
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FART OFFEL WEPGES
ZUTATEN fir ca. 4 Portionen

von Yvonne Engel

Variante 1: Variante 2:

500 g festkochende Kartoffeln 500 g festkochende Kartoffeln

3 TL Rub around’ 2 TL Smoky Rub’

1 TL Meersalz fein’ 2 TL Fritten Frieda”

3 TL Wasser 1 EL Omas Butterol’ A"
1 EL Krauter OL° VEGAN

ZUEERELTUNE

Kartoffeln waschen, in Spalten scheiden und fur etwa 20 Minuten in eiskaltes \Wasser legen.
Gewurz mit Wasser vermengen und ca. 2 Minuten quellen lassen. Nun das ol untermengen.
Kartoffeln aus dem Wassar nehmen und trocken tupfen, im Anschlu mit der Marinade vermengen.

Du kannst die Kartoffeln in einer HeiBluftfriteuse ( 200 °C ca. 15-20 Minuten) oder im vorgeheiztem Backofen (200 °C
Umluft, ca, 20-25 Minuten) garen. Die Garzeit kann je nach Grofie der Kartoffelspalten variieren,

salbstii&ndiger Berater
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ZUYTATEV

Paprika
Zucchini
Mohren
Auberginen
Zwiebeln
Omas Butterol’

ZUEERELTUNE

von Tamara Kloos

Gewlrz nach Wahl, zB.:
Bruschetta’

Tango Argenting’

Meat & Veggie’

Indien Traum’

Schneide dein Wunschgemuose in kleine Sticke und mariniere es mit deinem Wunschgewirz und Omas Butterol
Geschmackstechnisch kannst du dich hier wirklich austoben.

Garzeit in einer (gusseisernan) Grillpfanne ca. 20-30 Min.

‘Edelschmaus Orignalproduki

selnsrsmng_?ﬁr Beraier
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EINGELECTER FETA
2T TEN

1 Packung Feta oder Hirtenkase
2 TL Pizza Blitz"

4 TL \Wasser

Knobi Ol

von Dunja Schwenk

ZUEERELTUNG

Pizza Blitz in ein Schraubglas geben und mit dem Wasser quellen lassen.
Knobi Ol (Menge nach Geschmack) hinzufligen, ziehen lassen,
Feta in Wirfel schneiden und ebenfalls in das Schraubglas geben.

Alles durchschitteln und bis zum Gebrauch kahl stellen.

‘Edelschmaus Originalprodukt ED




GEERATENE CRUNE SPARGELSPITZEN

von Yvonne Engel |." y -| F
-Z E’fr’frg ’V fur ca. 2 Portionen I“x S

250 g Grilne Spargelspitzen o E
3 EL Griechisches Olivenal S—

2 TL Tango Argenting’

1 EL Sanfte Traube’

Meersalz® aus der Mlhle ’
Cranberry Creme”

1 EL gernebener Parmesan

ZUEERELTYNE

Spargel waschen und die Enden abschneiden / brechen.

Das Clivenol zusammen mit Tango Argenting in einer Pfanne auf mittlerer Hitze ersarmen,
spargel in die Pfanne geben und bissfest dlansten. Mit Sanfter Traube abloschen

Spargel auf einen Teller geben. mit Meersalz wurzen. Cranberry Creme tber den Spargel traufeln und den Parmesan
Fugeben

sl bsralGndsger Barater
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LROTSPLESSE
2UTATEV : (K S!

3 TL Tange Argentino” 1 Zwiebeln H% -
5 TL Wasser 1 Paprika e —
3 TL Schmauszeit Senf” Optional Grillkase in Wirfeln

3 TL Honig
2 TL Knobi Ol
1 TL Omas Butterol’

2-3 TL Peach Passion”
4 Brotchen oder 5 Scheiben Brol nach WWahl

ZUEERELTUNE

Vinaigrette zubereiten, dafur Tango Argentino mit Wasser aktivieren, anschlieBend die restlichen Zutaten hinzufugen
und durchrihren.

Die Brotchen oder Brote in grofie Sticke schneiden. Paprika und Zwiebeln und grofBie Scheiben schneiden,

Das Brot einpinseln oder kurz in die Vinaigrette legen und durchrihren (nicht zu lange. sonst weicht es auf).
Abwechselnd mit 2wiebeln und Paprika auf einen Spiel schieben,

Auf dem Grill von allen Seiten anrésten.

Tipp
Dazu passt Tzaziki oder ein Dip aus Schmand und Krauter Freude.

selbstiiGndiger Berater
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FETAFASE TRIFFT MYSS
24T ATEN

£ EL Mussvariationen

3 TL Pimp My Bread®

1 TL Toskana®

¥ TL Knokbi Kult”

¥: TL Honig

500 g Feta

6 EL Griechisches Clivenal’

vian Elke Hinze-Gebhardt

ZUEERELTYNE

ur das Topping die Nisse grob hacken,

Pimp My Bread. Toskana und Knobi Kult mit 4 TL Wasser aklivieren.

Die aktivierten Gewurze mit den gehackten Nussen und dem Honig vermischen,

Den Feta in eine Grillpfanne geben und mit dem Clivendl betraufeln. Dann far 15 Minuten auf dem heiBen Grill grillen.

Den Feta mit der Nuss-Krautermischung bestreuen, weitere 5 Minuten grillen und dann genielen

selmrﬂ-nng_?er Beraier
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LAL SAMECO-CHAMPLONOVS =
2UTATEN § Sl

250 g Champignons iy -
1Schalotte :
1 EL Knobi Ol

3 EL Dunkle Tomaten Creme’
1 TL Honig
2 TL Pilz Pesto’

Meersalz’
Regenbogen Pfeffer” aus der Mahle

ZUEERELTUNVE

Die Champignons vierteln und die Schalotte in Streifen schneiden.

In einer groBeren Schale das Pilz Pesto mit der doppelten Teeloffelmenge Wasser aktivieren und kurz quellen
lassen

Knobi O, Dunkle Tomatencreme und Honig dazugeben und verrihren.
Mit Meersalz und Regenbogen Pfeffer abschmecken,

Die Champignons und die Schalottenstreifen hinzufugen, mit der Marinade vermischen und mindestens eine Stunde
zZiehen lassen

Das Ganze in der Planne anbraten, bis die Champignons schon durchgebraten sind

Tipp:
Schmeckt sowohl warm als auch kalt. Lecker als Grillbeilage und zu Brot

selbshsiGndsger Beralar
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EINGELEGTE OL IVEN s,
e von Heike Schoon (&H\ S'l

1R0 g Kalamata Oliven, ohne Stein (bspw. Softpack von Lidl 5 s
1 TL Tzaziki' Gewurzzubereitung
2 TL Wasser

2-3 TL Knobi Ol

YEGAN

ZUFERELTUNE

Tzaziki mit Wasser verrthren und ein paar Minuten quellen lassen.

Dann die Oliven (ggf. vorhandene Flissigkeit vorher abgiefen) in eine Schussel geben, Tzaziki und Knobi Ol zugeben
und gut verrihren,

Fur mind. 1-2 Stunden, noch besser Gber Macht, im Kuhlschrank marinieren.

Vor dem Servieren noch einmal gut durchrihren

Tipp:

Toll vorzubereiten, lecker auf dem Grillbuffet

Je nach Geschmack kann naturlich auch auf eine andere Olivensorte zuruckgegriffen werden, Die Kalamataoliven
sind jedoch besonders mild.

selbstiiGndiger Berater
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IRGENTINLSCHES GEMASETANG)

ven Sabrina Wessels ( ; -l
2uTATEN : S )

1 Aubergine N <
1 grofie Zucchini —
250 g Champignons

2 Paprika

3 TL Tango Argentino’
8 TL Wasser %
YEGAN

& TL Balsamiceo rose
4 EL Griechisches Oliventl’

ZUEERELTUNE

Tangeo Argenting mit \Wasser quellen lassen, AnschlieBend Balsamico rose’ und Griechisches Olivensdl hinzuflgen
und gut miteinander verruhren. Beiseite stellen.

Das Gemuse saubern und in mundgerechte Stucke schneiden. im Anschiul} zu der Marinade geben und alles
miteinander vermengen. Ca. 30 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit den Grill anzunden oder den Backofen auf 220°C Umluft vorheizen,

Bis zur gewunschten Braunung garen.

selbstiiGndiger Berater
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KNOE L ALCH-FARTOFFEL N
ZUTATEV

1 kg kleine Kartoffeln (Drillinge)
1 TL Tzaziki"

1 TL Krauter Freude’

250 ml Miracel Whip

200 mil Schlagsahne

Meersalz "

Regenbogen Pfeffer *

von Irma Forster

ZUEERELTUNE

Kartoffeln mit Schale kechen, abkuhlen lassen und pellen.

Tzaziki und Krauter Freude mit 4 TL Wasser in einer Schussel quellen lassen,
Im Anschiuss Miracel Whip und Sahne dazugeben und verrihren,

Mit Meersalz und Regenbogen Pfeffer aus der Muhle abschmecken

Die Kartoffeln zur Sauce geben, vorsichtig verruhren und vor dem Verzehr am besten einige Stunden gut durch-

ziehen lassen.

salbstii&ndiger Berater
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ELVGELEGTE GRILLTOMATEN N

van Sarab Ahrens |." - S_l s s
ZUTATEN ; |

500 g kleine Tomaten S
3 TL Bruschetta’
3 TL Bruschetta Verde”

3 EL Honig
4 EL Knobi QI

ZUFERELTUNE

Die Tomaten - falls sie noch sehr fest sind - halbieren ansonsten im Ganzen lassen

Bruschetta und Bruschetta Verde mit 12 TL Wasser vermischen und quellen lassen. Anschlieffend den Honig und
das Knobi Ol unterruhren.

Die fertige Marinade mit den Tomaten vermischen und in eine feuerfeste Schale geben, mit Alufolie verschliefien
und auf den Grill geben.

Das Ganze so lange grillen, bis die Tomaten schon schon weich, heil und leicht schrumpelig werden
Tipp:

Die eingelegten Grilllomaten passen hervorragend zu gerostetem Brot optional mit cremigen Weichkase oder einer
Avocadocreme.

sl bsralGndsger Barater
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FACYETTE 4 LA CURKIWUKST CAKL

von Sarah Ahrens
2UTATEN

290 g Wasser (37 Grad warm)
1/2 Warfel Hefe

500 g Weizenmehl (Type 550)
20 g Rostzwiebeln

1 EL Crient Creme’

11/2 EL Curnywurst Carl’

1 TL Meersalz”

2 TL Honig

ZUEERELTYNE

Den halben Wiarfel Hefe im 37 Grad warmen ‘Wasser auflosen.

Mehl, Rostzwiebeln, Orient Creme, Currywurst Carl, Meersalz und Honig hinzufagen und zu einem Teig verarbeiten.
Len Teig in einer abgedeckten grofen Schussel mindestens 1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen,
Wahrenddessen ein Steinblech leicht einfetten und bemehlen.

Den Teig nach einer Stunde in zwei gleich grofie Stucke teilen, zu Baguettes formen und auf das Steinblech geben.
Mit einem Handtuch abgedeckt eine weilere Stunde gehen lassen

AnschlieBend den Backofen auf 220grad Ober-/Unterhitze vorheizen und eine ofenfeste Schale mit Wasser in den
Backofen stellen

Die Baguettes schrag einschneiden und im Backofen ca 30 Minuten backen.

Am Ende nur noch abkuhlen lassen, in Scheiben schneiden und genielen!

salbstii&ndiger Berater
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KASELKOT
2uriTen

250 g Kase

270 g Mehl

1 Packg Backpulver

1 TL Knobi Genuss Salz’

250 ml Milch i

2 EL Ol nach Wahl (z.B. ltalienisches” o. Basilikum OL")

3 TL Gewlrzzubereitung, z. B. Pasta Party’. Orient Spice” o, Pizza Blitz’
1Ei

von Nelli Grimm

ZUEERELTUNG

200 g Kase zusammen mit dem Mehl, Backpulver und Knobi Genuss Salz in einer Schussel gut vermischen,
In einer separaten Schussel die Gewurzzubereitung mit 6 TL Wasser anruhren. AnschlieBend Ol Ei und Milch
hinzuflgen und alles gut verrGhren.

Die flissige Mischung zu den trockenen Zutaten geben und kurz miteinander vermengen. Dabei nicht zu lange
rihren, da der Teig sonst zu fest wird - die Zutaten sollen sich nur gerade eben verbinden,

Eine Kastenform einfetten, den Teig hineingeben und mit den restlichen 50 g Kase bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180 'C Ober-/Unterhitze etwa 45 Minuten backen.
Anschliefiend eine Stabechenpraobe machen.

Tipp:
Fur zusatzlichen Geschmack kannst du z. B. Speck. Rostzwiebeln oder getrocknete Tomaten unter den Teig
mischen.

selhs.rsmng_r?er Beroier
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OKLLLEROTE
ZUTATEN

20 g Krauterdl

1B0 g lauwarmes Wasser

10 g Frischhefe (1/4 Wiirfel)

1/2 TL Zucker

200 g Mehl

100 g Reggenmehl

etwas Sesamdl’ zum Bestreichen

10 Umdrehungen Knobi Genuss Salz”

van Iris Adrian

ZUFERELTUNE

Wasser, Hefe, Zucker zusammen ruhren.
Beide Mehle. Ol und Salz dazugeben und zu einem glatten Teig kneten.
Ein Kugelformen und ca. 1 Stunde zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen.

Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache in 8 Kugeln teilen und platt dricken zu Falden, Mit Sesamol bestreichen und
auf den heilen Grill stirzen.

Grillbrote von beiden Seiten ca 5-10 Minuten grillen.

Zum grillen mit Dip und Salat serviere,

salbstii&ndiger Berater
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von Sarah Ahrens ( 45 _|
ZUTATEV i S

500 g Wasser (37 Grad warm) “‘H% ~
1/2 Wiirfel Hefe = =

1 TL Honig

450 g Dinkelmehl {(Type 630)

200 g Dinkelvollkornmehl (Type 1050) J
120 g Roggenmehl (Type 1150)

1 EL Muss Creme’

2 TL Meersalz”
2 Handvoll Réstzwiebeln

ZUEERELTUNE

Hefe und Honig im warmen Wasser aufldsen
Die Mehle, die Nuss Creme fur die Fluffigkeit und das Meersalz hinzufugen und alles zu einem Teig verarbeiten.
In einer abgedeckten Schussel 1 Stunde gehen lassen.

Den fertigen Teig auf einer bemehlten Arbeaitsflache ca. 10 Mal falten, in die eingefettete und bemehlte Steinform
geben, einritzen und nochmal leicht bemehlen

Bei 230 Grad mit Deckel eine Stunde im Ofen backen.

selbstiiGndiger Berater
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3EK-LEL FACYETTES

von Daniela Langewiesche
ZUTATEN
330 g lauwarmes \Wasser Fir das Topping:
15 g Hefe Knobi Genuss Salz”
150 g Dinkelmehl Type 1050 Pimp my Bread’
350 g Weizenmehl Steak Pfeffer

2 TL Knobi Genuss Salz’
Etwas Wasser zum Einstreichen

ZUEERELTUNEG

Wasser mit Hefe verruhren, bis sich die Hefe komplett aufgelost hat. Mehl und Knobi Genuss Salz hinzufigen und
mit einer Kuchenmaschine ader mit Knethaken eines Handrihrgerates circa 3 Minuten durchkneten.

In einer leicht gedlte Schissel geben, mit Frischhaltefolie oder einem feuchten Klichentuch abdecken und circa 1.5
Stunden gehen lassen.

Auf einer bemehlten Arbeitsflache den Teig in drei gleichgrofie Sticke teilen und mit bemehlten Handen zu
Rechtecken formen. Mit Mehl bestauben, wieder mit Frischhaltefolie oder einem feuchten Kichentuch abdecken
und nochmal 20-30 Minuten gehen lassen.

Teiglinge mit bemehlten Handen vorsichtig aufrollen und zu langen Baguettes formen.

Die drei Baguettes auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Dabei das Backpapier zwischen den
Baguettes etwas hochziehen, damit sie beim Gehen nicht zusammenkleben, Wieder abdecken und weitere 45
Minuten gehen lassen.

Am Ende der Gehzeit den Backofen auf 250°C Ober-Unterhitze, mit einem Backbleck in der untersten Schiene,
vorheizen und eine Tasse mit heiBem Wasser bereitstellen,

Baguettes mit Wasser einpinseln. mit einem scharfen Messer einschneiden und die unterschiedlichen Toppings
darauf verteilen.

Das Backblech mit den Baguettes auf der mittleren Schiene einschieben und das heife Wasser mit einem Schwung
auf das heifle Backblech schutten und die Backofentir schnell schlieBen. Die Baguettes 20-25 Minuten bei 250°C
Backen. Nach 10 Minuten die Temperatur auf 230°C reduzieren und die Baguettes mit Backpapier abdecken.

MNach dem Backen abkihlen lassen und nach Belieben servieren, selbststanciger Berater
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ZWIEELELEROT

ZaT AT eV

1 kg Mehl

750 ml lauwarmes Wasser

1 Dose Rostzwiebeln

1 'Wurfel frische Hefe (alternativ 2 Pck Trockenhefel
2 EL Sour Cream’

2-3 TL Meearsalz’

1 Prise Zucker

von Talja Goerke

ZUEERELTUNE

Die frische Hefe in etwas vom lauwarmen Wasser mit einer Prise Zucker auflosen. Mit Mehl restlichem Wasser, Salz,
Sour Cream und Rostzwiebeln zu einem Teig verkneten.

Teig ca. 30 Minuten gehen lassen. AnschlieBend einen runden Brotlaib formen, auf ein mit Backpapier augelegten
Backblech legen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 "C Ober- und Unterhitze ca. 20 Minuten backen.

TIPP:
Wer mag. kann zusatzlich etwas Zwiebelol zum Teig dazugeben.

salbsfalandsger Barater
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ORLENT -FLAPENEKROT

ZYTATENV

van Susanne Wied

Fur den Teig: Fdr das Topping:

200 g Wasser 1 Eigelb

20 g frische Hefe 2 EL Milch o. Naturjoghurt
1 TL Honig Onent Spice’

30 g geschmolzene Bulter

2 TL Meersalz”

2 EL Maturjoghurt

2 EL Griechisches Olivendl’
1Ei

500 g Dinkelmehl

Wasser, Hefe und Zucker erwarmen. (TM: 2 min/37 Grad/5t. 2}

Die restlichen Zutaten flr den Teig hinzufliigen und zu einem weichen Teig kneten. (TM: 3 min/Knetstufe)

Den Teig in eine Schlussel geben und ca. 1 5td. gehen lassen.

Den grofen runden Stein (Pampered Chef) einfetten und mehlen. Den Teig vorsichtig mit den Fingern
auseinanderziehen und dann mit den Fingerspitzen tief eindricken (fur die typischen Locher),

Das Fladenbrot eine weitere Stunde abgedeckt auf dem Stein gehen lassen.

tAlternativ Backblech nutzen.)

Den Backofen auf 200°C Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Eigelb mit Milch oder Naturjoghurt verquirlen. das Fladenbrot damit bestreichen und mit Orient Spice bestreuen.

Bei 200°C Ober-/ Unterhitze ca 20 Minuten backen.

Tipp:
Wer mochte, kann auch noch Orient Spice in den Teig geben.

salbstii&ndiger Berater
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FARLANCH-FRLSCHIASE-PLF s

{ o,
von Diana BEdkamp ( ; -l
2ZUT ATEN fur ca. 3-4 Portionen "u\; .
30 g frischer Barlauch, alternativ Rucola 100 g Speisequark (20 %) b -
2 EL Griechisches Olivenal’ 1/2 Bio-Zitrone (Schale abgerieben & Saft ausgmrehf

100 g Fetakase (zerkrumelt) 1 TL Pfeffer Salz Mix”

100 g Frischkase 1 Msp Paprika rot” (edelsui) J

ZUEERELTUNE

Barlauch waschen, trocken tupfen und grob zerkleinemn,

Barlauch zusammen mit dem griechischem Olivenol in den Mixer geben oder mit dem Plrierstab fein parieren
Frischkase und Quark und zerkrumelten Feta dazugeben und alles cremig ruhren.

Zitronensaft und -abrieb unterrGhren.

Mit Peffer Salz Mix und Paprika rot abschmecken

Mit Barlauch, Zitronenabrieb und Paprika rot garnieren.

Bis zum Servieren kaltstellen.

Tipp:
Der Dip kann auferhalb der Barlauch-Saison auch mit Rucola zubereitet werden.

salbsfalandsger Barater
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Wac ﬁ?'ba C KEME von Petra Hartmann (ﬁf o
2ZUTATEN \ S]

3 TL Bruschelta’ H -,
2 TL Pimp my Bread" = =

1 EL Basilikum O

1 TL Dunkle Tematen Creme’

5 Umdrehungen Chimichurri Genuss Salz® J
1 Avocado

200 g Frischkase
1 TL Tomatenmarkt i
50 g getrocknete Tomaten in Ol

ZUEERELTUNE

Bruschetta, Pimp my Bread mit Wasser aktivieren, kurz quellen lassen. Chimichurn Genuss Salz, Basilikum Ol und
Dunkle Tomaten Creme zugeben und beiseite stellen

Avocado, Frischkase, Tomatenmark in einen kleinen Mixer geben und gut durchmixen. Die getrockneten Tomaten
etwas auf abtupfen und mit in den Mixer geben, erneut bis zur gewlnschten Konsistenz mixen

Mun die Gewlrze kurz unterheben!

salbsfalandsger Barater
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VO£ LANCHSAYCE

von Sarah Ahrens |II | i‘ﬂ“ T
2YTATEN S

2009 Saure Sahne
1R0g Maturjoghurt (3.5%)
2 EL Mayonnaise

1 TL Knobi Senf”
2 TL Aioli® Gewurzzubereitung
2 TL Donna Bianco' oder Sanfte Traube’

Knobi Chips” aus der Muhle

ZUEERELTUNVE

Saure Sahne, Natugoghurt und Mayonnaise miteinander verruhran
Aioli, Knobi Senf und die Essigzubereitung hinzufligen und ebenfalls untermischen

Anschliefend mit ca 10 Umdrehungen der Knobi Chips abschmecken und mindestens eine halbe Stunde ziehen
lassen

i Baraier
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von Yvonne Engel fo ¥ " . 3
: |
ZUTATey S-l

600 g Tomaten 4 EL Dunkle Tomaten Creme’ e A 4 3350
100 g Bacon 3 EL Sweet Bacon™ / altern. Milder Krauterbalsam’

2 Schalotten 3 TL Let it Bumm® oder 2 TL Mucho Fikante’

150 g brauner Zucker 2 TL Meersalz’

1 EL Omas Butteral’ Regenbogen Pfeffer” aus der Muhle

ZUEEREITUNG

Bacon knusprig ausbacken, am einfachsten in der Mikrowelle oder dem Air Fryer
Knusprigen Bacon beiseite stellen.

Schalotten schalen und in feine Warfel schneiden
Tomaten halbieren, Strunk entfernen, anschlieflend in grobe Stucke schneiden

Schalotten im Ol glasig dinsten, dann alle weiteren Zutaten bis auf den Bacon zugeben.
Fur ca. 30 Minuten kocheln lassen

Jetzt den Bacon in den Topf/Pfanne broseln und bei gelegentlichem Rubhren fur weitere 25 Minuten kocheln lassen.

Tipp:
Lecker auf Burger, Stulle, zu Gegrilltem oder Sandwich

selbshsiGndsger Beralar
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