Lieblingskuche
zum Anpfiff

Allec Fir den gecelligen Fuccballabend

Sehnelle Rezepte & leckere S
zur Fufball-WM.

selbststandiger Berater

EDELSCHMAUS



Uberbackene
Nachos

zubereiter von Viola Kunstmann

ZUTATEN

1 rote Paprika, gewiirfele

1 rore Zwicbel, in Ringen

i Tiire Nacho Chips (300 g)
2 EL Omas Butterdal®

2 TL Mexico Mex™

2 TL Meat & Veggie™

jo00 g Rinderhack

1 Sehluck Rorwein

150 g Cheddarkiise, gerieben

{alcernativ: ;.T,f:richq:nrn Mozzarella)

"'ﬂriginnl Edelschmaus

ZUBEREITUNG

Meat & Vegegie mil 4 TL Wasser aktivieren und nach 5 Minuten mit 1 EL. Omas Butterdl mischen.
Diese Marinade zu den gewiirfelten Paprika und Zwicbhelringen geben und gul vermischen.

Das Gemiise in einem Air Frver flir 10 Minuten risten (alternativ in einer Pfanne anbraten).

In der Zwischenzeit Hackfeisch anbraten und nach dem Anbraten mit Mexico Mex und etwas Salz
wiirzen. Mit einem Schluck Rotwein abléschen und braten, bis die Fliissigkeil komplett
verschwunden ist.

Nun folgendermalien schichten: Ftwa 2/3 der Nachochips in einer Auflaufform verteilen, darauf
elwa 2/3 der gezarten Gemiisemischung geben (nicht zuviel Sobe!), dann 2/3 der
Hackfleischmischung. Mil 2/3 des geriebenen Kise bestreuen. Das Ganze nochmals mit dem Rest
der Zulaten wiederholen und oben grobiziigig mit Kise bestreuen,

Etwa 10 Minuten mit Ober-/Unterhitze bei 200 C garen.

Nach dem Garen kann man die Nachos noch nach Geschmack mit Koriander, Petersilie oder klein

eeschnittenen Tomaten garnieren. E]jEﬁ]‘_E%ChHFM AUS

Dazu reichl man eine selbst gemachle Guacamole, Salsa und

Saure Sahne zum Dippen.



Chili-Cheese-
Dip

zubereiver von Viola Kunstmann

ZUTATEN (&

25 g Butter

25 g Mehl

zo0 g Milch

50 g Sahne

150 g Cheddar, gerieben
i TL Ajvar, mild

2 TL Tomaro Rosso™

/2 TL Mucho Pikante®

*Original Edelschmaus

ZUBEREITUNG

Die Butter in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze schmelzen. Das Mehl hinzufiigen und unter
stiindigem Rithren kurz anschwilzen.

Nach und nach Milch und Sahne zugiebien und dabei kriiftig mil dem Schneebesen verriihren, bis
eine glatte Sauce ohne Kliimpchen entstehl.

Den geriebenen Cheddar, Ajvar sowie die Gewdlirze einriihren. Die Sauce bei mittlerer Hilze weiler
kicheln lassen und dabei regelmiibie umriihren, bis der Kise vollstindig geschmolzen ist und der
Dip eine cremige, siimige Konsistenz erreicht hat.

Den fertigen Kise-Dip warm servieren und zusammen mil Nacho-Chips genieben.

‘E.EiDE.H'.l:Iﬂ-Q_rE]ET Beralar

EDE HMAUS



Flammkuchen-

Schnecken

zubereiter von Sigrid Bruch

ZUTATEN

i Paker Blitterreig aus dem Kiihlregal
100 & gc'u.-.'ﬁr{Htl:r Schinken

o0 g gericbener Kise

Iz Becher Schmand

Knobi Genuss Salz aus der Miihle®

t kleine rote Zwiebel, fein gewdirfelt

=
o

\'& -
= ZUBEREITUNG

"'ﬂriginnl Edelschmaus

&
i
i
F

Den Backofen auf 220 "C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Blitterteig ausrollen und gleichmiiBig mil Schmand bestreichen. Anschliebend nach
Geschmack mil Knobi Genuss Salz wiirzen. Schinken, Zwicheln und Kiise gleichmiibiz darauf

verteilen.

Den belegten Blitlerteig von der langen Seite her miglichst fest aufrollen und die Rolle
anschlieBbend in etwa 1 em dicke Scheiben schneiden. Die Schnecken mit etwas Abstand aufl ein
gefelletes Backblech legen. Im vorgeheizten Backofen auf der untersten Schiene bei 220 "C etwa 25—
30 Minuten goldbraun backen.

Nach dem Backen die Flammkuchen-Schnecken aufl einem Gitler etwas auskiithlen lassen.
Die Schnecken schmecken sowohl warm direkt aus dem Ofen als auch kalt =
! . : N = |=;;‘ - - -
und eignen sich daher perfekt als Snack, ftir Bulfets oder EDELZCHMAUS

zum Mitnehmen.



Toskana

Pﬂpcmrn

zubereiter von Birgit Roick

ZUTATEN

200 g Popcornmais

5 EL Omas Burcerdl™

s TL Toskana®

*Original Edelschmaus

ZUBEREITUNG

Omas Butterol in einen hohen Topf geben und erhitzen. Die Popcornmais-Korner hineingeben und
den Topl soforl mit einem Deckel verschlieben.

Sobald die ersten Kirner aulpoppen, das Toskana-Gewiirz hinzuliigen. Den Topl anschliefiend
vorsichlig schwenken oder kurz durchriitteln, damit sich das Gewiirz gleichmiibiig verteilt.
Das Popcorn weilter poppen lassen, bis die Gerfiusche deutlich nachlassen und nur noch vereinzelt

Korner aulspringen. Dann den Topl vom Herd nehmen.

Kurz ausdampfen lassen und das wiirzige Popcorn frisch geniefen.

silosrsianager Baraler

EDELSCHMAUS



Fenchel-Schicht-
Salat

zubereiter von Barbara Jakob

ZUTATEN (&

1 Fenchelknolle 1 Bio-Zitrone
1 TL Garten Gliick® 3 El Basilikum O1*
2 TL Balsamico rose® Regenbogen Plefter®

Regenbogen Pletter™

1 EL Griechisches Olivensl® 1 Schale Himbeeren
i Lauchstange

2 EL. Mayonnaise

1 TL Orangen Mango Senf*

(alternativ: Yuzu Creme®)

1/2 Gurke

12 Bund Dill

""{"I'riginal Edelschmaus

' ZUBEREITUNG

Fenchelknolle putzen, den Strunk entfernen und fein hobeln. Mit Garten Gliick, Balsamico rosé,
elwas Regenbogen Pleffer und dem Griechischem Olivendl in einer Schiissel marinieren.
Lauchstange waschen, trocknen und in feine Ringe schneiden. Mavonnaise und Orangen Mango
Senl in einer Schiissel verrithren und den Lauch unterheben.

Gurke mit Dill, Saft der Zitrone. sowie einem Streifen Zitronenschale, Basilikum Ol und etwas
Regenbogen Pleffer fein zu einem Dressing piirieren. Himbeeren waschen und trocken tupfen.

Die vorbereiteten Zutaten aul 4-6 Gliser verteilen und schichtweise anrichten: Zuerst das Gurken-
Basilikum-Dressing einfiillen, anschliebend die Himbeeren daraufgeben. Danach den Lauch
cinschichten und zum Schluss den Fenchel als oberste Schicht verteilen.

seins HiOndager Beroler
Im Kiihlschrank mindestens 1 Stunde durchkiihlen. Mit etwas Dill oder EDELZCHMAUS
Fenchelgriin dekorieren und servieren.



Forza Italia Zuppa

‘T're Colort’

zubereiter von Heike Schoon

ZUTATEN

500 g Salsiccia 3 Scheiben Toastbrot
1 EL Kriurer OFF 1 EL Kriiuter O1*
1 rore Zwichel 1 TL Iral. Genuss Salz*

je 1 griine & rote Paprika  gerieb. Mozzarella (light)
1 Ds. (400 g) weille Bohnen frischer Basilikum

1 Ds. (400 g) geh. Tomarten

00 ml passierre Tomaten

2 TL Pizza Blitz®

2 TL Pasta Party™

i TL Mucho Pikance®

z Knoblauchzehen, gehacke

800 ml Rinderbrithe

ZUBEREITUNG

*Original Edelschmaus

Die Salciceia aus der Pelle driicken. In einem grofien Topf bei mittlerer bis hoher Hitze in Kriuter
Ol kriimelig anbraten, bis sie vollstiindig durchgegarl isl.

Zwiehel fein witrfeln und Paprika in Streifen schneiden.

Diese dann ebenfalls in den Topf geben und einige Minuten mitbraten, bis das Gemiise bissfest ist.
Weilie Bohnen, gehackte und passierte Tomaten, Gewiirzzubereitungen (linke Seite) und Knoblauch
hinzufiigen. Anschliefiend die Rinderbriihe angiefien und alles gut verriihren.

Zuzedeckl aul niedriger Stule leicht kochelnd lir ca. so-45 Minuten garen.

In der Zwischenzeit das Toasthrot wiirfeln und im Kriiuter Ol in einer Planne goldbraun rosten.

Mit Italienischem Genuss Salz wiirzen und bis zum Servieren beiseite stellen.

Die Suppe mit den Croutons. geriebenem Mozzarella und frischem seibststingioes Berates

EDELZCHMAUS

Basilikum servieren.



Laugen-Burger

zubereiter von Alexandra Nunn-Seiwald

ZUTATEN

i/2 Packung Laugenstangen TK

Sesam oder Salz zum Bestreuen der Burger
2 Scheiben Fleischkiise

i EL Butters]®

2 EL. Mayonnaise

4 EL Frischkiise

i TL Smoky Rub*

i EL Zwiebel O1*

Iiir‘-lu*rg:i:tl;n'

4 TL Schmauszeit Senf®

12 kleine Tomarten

"'ﬂriginnl Edelschmaus

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 180 "C vorheizen. Die angetauten Laugenstangen in jeweils 3 Teile teilen, rund
formen und aufl ein Backblech legen. Die runden Burger Britchen mit Salz oder Sesam bestreuen
und im Backofen ca. 12 Minuten backen, his sie die gewiinschte Braune haben. Danach auskiihlen

lassen und in 2 Hillten schneiden.

Den Fleischkise in einer Planne mit Butterdl von beiden Seiten anbraten.
Smoky Rub mil ein hisschen Wasser quellen lassen, danach mit der Mavonnaise, dem Frischkiise
und dem Zwiebel Ol glalt rithren.

Die Burger Brotchen damil bestreichen, den angebackenen Fleischkiise in die richlige Grobe
schneiden und aul das Bratchen legen, ein paar Bldtichen Salatl daraul legen, mil einer halbierten
Tomate, Gurke, Zwiehel oder eurem Wunschbelag belegen. e

Aul den Deckel des Burger Britchens den Schmauszeit Senl EDE L&C HMAUS

streichen und das Brotchen damit abdecken.



Pizza-Brotchen

zubereiter von Dunja Schwenk

ZUTATEN

4 - 6 Aufbackbrijtchen

t Paker Salami-Sticks oder 200 g Salami

t kl. Dose Mais

200 g gericbener Kiise

200 ml Sahne

4 TL Pizza Blicz*

5 Umdrehungen lralienisches Genuss Salz*

5 Umdrehungen Regenbogen Pleffer®

f'«E,"Irigin:ll Edelschmaus

ZUBEREITUNG

Die Salami Sticks in Scheiben schneiden und zusammen mit den iibrigen Zutaten in einer Schiissel
ZU einer cremigen Masse vermengen.

Den Backolen aufl 200 C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Briotchen halbieren und mit der Schnittliche nach oben auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen. AnschlieBend die vorbereitete Masse gleichmiibig aufl den Briotchenhilflen
verleilen.

Die Pizza-Brotchen im vorgeheizten Backofen etwa 1o Minuten backen, bis sie goldbraun und der
Belag leicht iiberbacken islL.

Nach Belieben kurz abkiihlen lassen und warm servieren. s

‘SE-E}E.H.IIII"I-"'._.EE]E:'" Baraler
Die Pizza-Brotchen eignen sich hervorragend als Snack, [ir Partys EDELZCHMAUS
oder als schnelles Abendessen.



HackspielSe

zubereiter von Bianka Schelowort

ZUTATEN

800 g Rinderhack

2 TL Balkan®

2 TL Tzaziki*

i TL Knobi Genuss Salz®
i Bund Petersilie, gehacke
1 Zwiebel, gehacke

150 g Schafs- oder Hirtenkiise

"'ﬂriginnl Edelschmaus

ZUBEREITUNG

Den Schafskiise in diinne Scheiben schneiden.

Das Hackfleisch in eine Schiissel geben und mil den Gewiirzen sowie der Petersilie griindlich
vermengen, Aus der Hackfleischmasse flache Fladen formen. Jeweils ein bis zwei Scheiben
Schafskiise in die Mitle legen und die Hacklleischmasse sorefiiltie darum verschlieben, sodass
liingliche Rollen entstehen.

Die gefiillten Hackfleischrollen vorsichtig auf Spiclie schieben. Dafiir konnen gewiisserte
Holzspiele oder leicht gedlie Metallspielie verwendet werden.

Die Spiefe fiir etwa 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen, damit die Aromen gul durchziehen.
Anschliebend die Spiebie bei direkter Hilze etwa 10 Minulen grillen, dabei gelegentlich wenden, bis
das Hackfleisch rundum schiin gebriiunt und durchgegart isL.

selnsisliananger Benaler

EDELZCHMAUS



Pizza Pasta Sticks

zubereirer von Nina Girse

ZUTATEN

250 g Penne Rigata

1 Dose passierre Tomaten

1 EL Dunkle Tomaren Creme®

1 TL Kriuter der Provence®

1 TL Aioli*

Meersalz*

Zucker

Streukiise

Schinkenwiirfel, Salami, Purenaufschnice

I lu]:-:z-‘-piu:ﬂf

"'ﬂriginnl Edelschmaus

ZUBEREITUNG

Die Nudeln in reichlich Salzwasser hissfest kochen, anschliefend abgielben und vollstindig
abkithlen lassen. Wihrenddessen den Backofen auf zoo "C Ober-/Unterhilze vorheizen und ein
Backblech mit Backpapier auslegen.

Jeweils etwa 10-12 Nudeln vorsichtig aufl einen Holzspiels stecken und die fertigen Nudelspielie auf
das vorbereitete Backblech legen.

Fiir die Sauce die passierten Tomaten mil den retlichen Zutaten verrithren und abschmecken. Die
Nudelspiebie gleichmiiiig mit der Tomatensauce bestreichen und nach Belieben mit weileren
Zutaten wie Schinkenwiirfel, Salami oder Putenaufschnitt belegen. Zum Abschluss mit geriebenen
Kiise bestreuen. Nun die Spiefie im vorgeheizten Olen etwa 10-15 Minuten
hacken, bis der Kise geschmolzen und leicht goldbraun ist.

selnsisliananger Benaler

EDELZCHMAUS

Die Pizza Pasta Sticks kurz abkithlen lassen und warm servieren.



American

Corn Chowder

zubereiter von Heike Schoon

ZUTATEN

Fiir die Maisbrithe: 450 g tesckoch.

1 Liter Hithnerbrithe Kartofteln, geschile u. in
so0 ml Milch kleinen Wiirteln

250 ml Sahne 2-3 TL Meersalz*

Fiir die Suppe: Regenbogen Pletfer®

cat. boo g Maiskoérner (von 2z TL Sour Creme®

4—5 Maiskolben) t/4-1{2 TL Mucho
125 g Bacon, gewiirfeli Pikante®

I grnifu.' Zwiebel, fein gew. 2 EL Schnirclauch, in
I ;:ruii‘ Miihre, fein gOW. teinen Rallchen

3 Stangen Sellerie, fein gew.

*Original Edelschmaus

e ZUBEREITUNG

Maisbriihe herstellen: Die Maiskorner von den Kolben schneiden und fiir die Suppe beiseitestellen.
Die leeren Maiskolben zusammen mil Hithnerbriihe, Milch und Sahne in einen grofbien Topl zeben.
Zum Kochen bringen, anschliebend die Hitze reduzieren und etwa 20 Minuten sanft kocheln lassen.
Die Maiskolben herausnehmen und entsorgen. Die Brithe beiseitestellen.

suppe kochen: In einem grolien Suppentopf den Bacon bei miltlerer bis hoher Hitze knusprig
anbraten. Mit einer Schaumkelle herausnehmen und beiseitestellen. Zwiebel, Sellerie und Mohre
im ausgelassenen Baconfett etwa 7-8 Minuten anschwitzen, bis die Zwiebel glasig ist. Kartolfeln, 2/3
der Maiskiorner, Meersalz, Regenbogen PlefTer, Sour Creme und Mucho Pikanle hinzultigen.

Die vorbereitete Maisbriihe angielen. Alles aufkochen und anschliefiend 10-15 Minuten ohne
Deckel kischeln lassen, bis die Kartolfeln gar sind. Dann gut durchpiirieren und die restlichen
Maiskorner zufiigen. Weilere 5 Minulen kicheln lassen.

Mit Meersalz und Regenbogen Pleffer abschmecken. Die Suppe in Schalen fiillen und mit dem

Bacon sowie dem Schnittlauch garnieren. EDEL&&HMAU S



Nachotiirmchen

mit Avocado

zubereiret von Nina Schliiter

ZUTATEN (&

Mozzarella-Ku gcin: Avocado Creme:

1 Pack. Mini Mozzarella 1 Avocado

2 TL Pimp my Bread” 1 Knoblauchzehe

2 TL Knobi O1* Y TL Knobi Genuss Salz*
1 TL Pimp my Bread*®

Auberdem:

Nacho-Chips

Cherryromaren, gﬂ'im'wh

Feige Datrel Creme®

"'ﬂriginnl Edelschmaus

ZUBEREITUNG

Die Mini Mozzarella Kugeln abtropfen lassen. Mit Pimp my Bread und Knobi Ol vermengen.
Mindestens 15-30 Minulen zichen lassen.

Fiir die Avocado-Creme die Avocado schiilen und entkernen. Den Knoblauch fein pressen und in
eine Schale geben. Avocado, Knohi Genuss Salz und Pimp my Bread zugeben und mit einer Gabel
erob zerdriicken. Nach Geschmack abschmecken.

Nun geht es ans Anrichten. Die Nacho-Chips auf eine Platte legen. Je einen Klecks Avocado-Creme
daraul geben und mit marinierten Mozzarella Kugeln und Cherry Tomaten belegen.
Die Hippchen mit etwas Feige Daltel Creme belriiufeln. Optional noch mil etwas Pimp my Bread
hestreuen.

SN IS QRO e Baroler

. ; i . : i)
Tipp: Die Hiappchen erst kurz vor dem Servieren belegen, damit EDELZCHMAUS
die Nachos schin knusprig bleiben.



Pulled Chicken

zubercirer von Tamara Kloos

ZUTATEN

2 kg Hihnchenbrustfiler
8 EL Omas Burterdl®

G EL Smoky Rub*

2 TL Potaro Paul®

4 Zwicbeln, in feinen Ringen

250 ml Apfelsaft

350 ml BBO) Sauce

"'ﬂriginnl Edelschmaus

ZUBEREITUNG

Einen Tag vorher:
Marinade aus Ol und Gewiirzen anrithren und die Hihnchenbrust damit bestreichen. Dann das

Gelliigel ganz fest mil Frischhaltefolie verpacken. Es sollte keine Lull mehr zwischen Folie und
Fleisch sein. Das Fleisch fiir 24 Stunden im Kithlschrank durchziehen lassen.

Am niichsten Tag:

Den Backofen aul 150 C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Zwiebelringe in einen Briiter legen. Das vorbereitet Fleisch aus dem Kiithlschrank nehmen und
direkt aul die Zwicheln im Briiter (oder Auflaufform mil Deckel) lezen.

Den Apfelsaft zusammen mit der BBO Sauce vermischen und iiber das Fleisch giefben. Nun den
Briter mil einem Deckel verschliefen und [ir ca. 5-6 Stunden im Backofen garen. AnschlieBen das
Fleisch mit zwei Gabeln im Briiter zerrupfen und mit der Sauce vermischen.

Tipp: Als Beilage passen Burger Buns und Krautsalal, selbststanciger Berater

EDELZCHMAUS



Tiirkische

Hoérnchen

zubereiter von Conny ]ulirz
-

ZUTATEN

Fiillung; Teig:
1 Zwiebel, gewiirfelt 10 g frische Hefe
i Knoblauchzehe, gepresse 100 ml lauwarme Milch
15 & Butrer 2 Eiweild
250 g Rinderhackfleisch (Eigelb zum Bestreichen
% TL Knobi Genuss Salz®  autheben)
% TL Regenbogen Pletfer® 100 ml Omas Buttersl™®
200 g Feta, zerbrosele oder Griech. Olivensl®
rjo g Quark
500 g Mehl
1 TL Salz

"'{"Iriginal Edelschmaus

ZUBEREITUNG

Die lauwarme Milch in die Schiissel der Kiichenmaschine geben und die Hefe darin aufldsen.
Eiweil, Ol und Quark zugeben und kurz verriithren, dann Mehl und Salz zufiigen. Mit dem
knethaken ca. 8-10 Minuten zu einem glatten, weichen Teig kneten. Den Teig abdecken und an
einem warmen Orl etwa 45-60 Minuten gehen lassen, bis er deutlich aufgegangen ist.

Fiir die Fiillung Zwiebeln und Knoblauch in Butter anschwitzen, das Hackfleisch zugeben und mit
Knobi Genuss Salz und Regenbogen Pleffer witrzen, bis es gar ist. Zur Seile stellen und mit dem
zerbroselten Feta vermischen.

Den Backofen aul zoo "C Ober-/Unterhitze vorheizen und Backbleche mit Backpapier auslegen.
Den Teig in 3 gleich grofe Teile teilen, jeden Teil rund ausrollen (ca. 30 em Durchmesser) und wie
cine Pizza in jeweils 12 Dreiecke schneiden. Auf die breite Seite jedes Dreiecks elwas Fiillung geben,
dann von aulien zur Spitze hin aufrollen, leicht zu einem Hornchen biegen und die Enden etwas
Zusammendriicken.

Die Hornchen auf das Backblech legen, mit Eigelb bestreichen & EﬁﬁiﬁﬁﬁFMU S
erobziigiz mil Sesam und Schwarzkiimmel bestreuen und [iir

ca. 15 Minuten zoldbraun backen.



Werbung-wegen Markennennung

Taco Schichtsalac

zubereirer von Diana ]i-i"-[-:-.mtr.n

ZUTATEN

2 EL Omas Butrerdl™ 200 g Griechischer Joghure
700 g Rinderhackfleisch 4 TL Tango Argentino™

2z EL Tomatenmark 150 g Cheddar, gerieben

4 TL Meat & Veggie® 1 Tiire Tortilla-Chips

2 TL Potato Paul*

1 TL Pleffer Salz Mix*

i kleiner Eisbergsalat

2 rote Paprika

1 Dose Mais (285 g Aboroplgewichr)

1 Dose Kidneybohnen (250-285 g Abtropfgewichr)

200 g Schmand

5 N ""ﬁriginnl Edelschmaus

ZUBEREITUNG

Das Butterdl in einer Planne erhitzen und das Hackfleisch kriimelig anbraten. Tomatenmark, Meal
& Veegie , Polato Paul hinzultigen und mit Plefler Salz Mix abschmecken gul vermengen und
anschliefiend abkiihlen lassen.

Den Fisbergsalat in feine Streifen schneiden, waschen, trocknen und als erste Schicht in eine grolie
Glasschiissel geben. Die Paprika wiirfeln und dariiber verteilen, Anschliefend den gut abgetroplien
Mais und die abgespiilten Kidnevbohnen darauf schichten. Das abgekiihlte Hackfleisch als niichste
Schicht daraufgeben.

Fiir das Dressing Schmand, Griechischer Joghurl und Tango Argentino verrithren und gleichmilbig
aul dem Hackfleisch verteilen. Den Cheddar fein reiben und als letzte Schicht dariiberstreuen.

SiDs s ionanger Benaler

Den Salat bis zum Servieren kalt stellen, zerne auch iiber Nacht. EDEL&C HMAUS

Vor dem Servieren die Tortilla-Chips als knuspriges Topping aul dem Salal verteilen.



Kise-Knoblauch-
Hihnchen-Wraps

zubereirer von Karrin Kiihlke

ZUTATEN

Fiir das Hihnchen: Fiir die Knoblauchsauce:
Gso g | Lihnchenbruse 200 ¢ kiﬁrnigw Frischkiise
2 TL Umami® 6o g Griechischer Joghure
1 TL Knobi Kule® (0,1 % Fett)

V2 TL Steak Plefler® 50 g Mavonnaise

2 TL Knobi Kule*

fﬁﬁ.ll[::il"jll;]l,,"“].' 2L = 2T w 3
1 TL Garren Gliick®
&0 ¢ perichener g —
BB Saft von ¥ Zitrone

Mozzarella - >
1 TL Honig

Bo g gcrichcncr Cheddar

8 fl}rm'wina"'.‘i;’r;lp:-'.

"'ﬂriginnl Edelschmaus

ZUBEREITUNG

Hihnchenbrust in kleine Wiirfel schneiden. Mit Umami, Knobi Kult und Steak Pleffer wiirzen und
gut vermengen.

Das Fleisch in einer heibben Planne scharf anbraten, bis es goldbraun und gar ist.

Fiir die Knoblauchsauce kirnizen Frischkiise, Joghurt, Mavonnaise, Knohi Kult, Garten Gliick,
Zitronensall und Honig verrithren.

Die knoblauchsauce mit der Hihnchenbrust sowie Mozzarella und Cheddar vermengen.

Die Mischung gleichmiiBbig auf die 8 Protein-Wraps verteilen und fest aufrollen.

Die Wraps in die HeibMlultlivitteuse legen und bei 180 C fiir 8-10 Minuten goldbraun und knusprig
hacken.

Tipp:
Die Protein-Wraps schmecken [risch aus der HeilMuftfritteuse am besten und eignen sich auch
hervorragend zum Vorbereiten fir den néichsten Tagz, seloshldngicer Beroler

EDELZCHMAUS



Mediterran gettllce
Hackbillchen

zubereirer von Daniel Schwandr

ZUTATEN

Hackbiillchen: Fera-Dip:
6oo g gemischres Hackfleisch 300 g Frischkise
1 Zwiebel, fein gewdirfele 200 g Fera

t Knoblauchzehe, fein gehacke 20 g Tomarenmark

1 Scheibe Weillbrot 2 TL Toskana™

20 ml Milch 1 TL Knobi Genuss
1 EL Tomatenmark Salz*

oo g Fera, gewiirfelr 1 EL Griechisches

2 TL Toskana® Olivenal®

i TL Meersalz* frischer Oregano

Ilrgtnimgf:n Plefter, a.d.Mihle*

Bratluse®

' ZUBEREITUNG

""{"I'riginal Edelschmaus

Fiir den Feta=Dip den Frischkiise, Feta, Tomatenmark, Toskana, Knobi Genuss Salz und Olivenol zu
einem cremigen Dip piirieren. Anschliefiend kiihl stellen.

Fiir die Hackbillchen das Weilbrol in der Milch einweichen. Zusammen mil Hackfleisch, Zwichel,
Knoblauch, Tomatenmark, Toskana, Meersalz und Plelfer zu einer homogenen Masse verkneten.
Kleine Portionen abnehmen. jeweils einige Felawiirfel in die Mitte geben und zu Biillchen formen.
Die Hackbiillchen in einer Pfanne mit Bratlust O] rundherum goldbraun anbraten oder alternativ
im Airfrver bzw. Backolen zubereilen.

Die warmen, medilterran gefliillten Hackbiillchen mil dem cremigen Feta-Dip servieren und mit
[rischem Oregano garnieren,

seins HiOndager Beroler

EDELZCHMAUS



Tortilla-Wiirfel Ole

zubereiter von Ann-Kathrin Braun

ZUTATEN (&

1 kleine Zwichel

V2 rote Paprika
500 g Kartoffeln
Pletter Salz Mix®

7 Eier

4 EL Gr. Olivenasl®

3 TL Garten Glack®
1-2 TL Mexiko Mex®

Bo g Kise gerichen (oprional)

i ginal Edelschmaus

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 180°C Grad Heilfluft vorheizen.
Die Zwiebelringe in einer Planne mit 1 EL Gr. Olivendl glasig anbraten und die Paprikawiirfel
hinzufiigen, sodass diese kurz mit andiinsten konnen. Das Gemiise anschliebend abkiihlen lassen.

KartofTelwiirfel in einer Planne mit 2 EL Griechischem Olivendl anbraten, bis sie weich sind. Mit
Pleffer Salz Mix wilrzen und ebenfalls beiseitestellen.

Eier in einer Schiissel gut verrithren, Garten Gliick und Mexiko Mex zufiigen und ebenfalls
unterriihren. Anschliefend alle Zulaten (Gemiise, Kartoffeln und ggf. geriehenen Kiise) mit der
Eimasse verrithren und mindestens 13 Minuten ruhen lassen.

Eine Auflaufform mit etwas Griechischem Olivendl ausstreichen und die Tortilla-Masse
hineingeben. Die Aullaufform in den Backolen stellen und die Tortilla [{ir ca. 30 Minuten backen,
bis eine goldbraune Kruste entstehl. sokttnoes beote

Zum Servieren die abgekiihlte Tortilla in Wiirfel schneiden und mit EDELZCHMAUS
Zahnstochern aufspielien.



Parmesan-Pizza-

Bague tces

zubereiter von Tamara Kloos

ZUTATEN (&

Fiir den Teig;: Fiir das Topping:
280 g Wasser 1 Eigelb

1 EL. Honig 2 EL Milch

5 g frische Hefe 2 EL Pizza Blitz*
1 TL Salz 2 EL gerichener
s0 g Butter, in kleinen Parmesan
Stiicken

500 g Dinkelmehl Type 630 Zum Bestreichen
nach dem Backen:

erwas fliissige Butter

i ginal Edelschmaus

ZUBEREITUNG

Hefe und Honig im lauwarmen Wasser aullosen.

Anschliefend alle tibrigen Zutaten fiir den Teig hinzufiigen und etwa 5 Minulten in einer
Kiichenmaschine zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig in eine Schiissel geben,
abdecken und an einem warmen Ort ca. 1.5 Stunden gehen lassen.

Die Arbeits{liche leicht bemehlen und den Teig in 4 gleich grobie Stiicke teilen. Jedes Teigstiick mit
den Hiinden zu einem Rechteck ziehen und von der langen Seite her zu einem Baguette auflrollen.
Ein Backblech leicht einfetten und mit etwas Mehl bestiiuben. Die Baguettes daraullegen und
nochmals 15-20 Minuten ruhen lassen.

Wiihrenddessen alle Zulaten fiir das Topping verriithren und die Baguelles gleichmibiz damil
hestreichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 “C Ober-/Unterhitze fiir etwa 20-25 Minuten goldbraun backen.
Direkl nach dem Backen mil etwas [litssiger Buller bestreichen. So bleiben die Baguelles aulien

‘SE-E}E.H'-IIII".-:-E?E' Beralar

wunderbar weich und erhalten einen schonen Glanz. EDELC}C HMAUS

Tipp: Die Baguettes schmecken {risch aus dem Ofen am besten - perfekt
zum Grillen, fiir Buflfels oder einfach mit einem leckeren Dip.



Mediterrane

Laugenmufﬁns

zubereiter von Sabrina Klvk

ZUTATEN

4 Laugenstangen

40 g gerrocknere Tomaten

85 g Chorizo

200 g gericbener Kiise

8 Oliven, in scheiben geschnicten
1 TL Toskana®

6 TL Wasser

3 TL Griechisches Olivendsl™®

e *Original Edelschmaus

ZUBEREITUNG

Die Laugenstangen leicht antauen lassen und anschliefiend in kleine Wiirfel schneiden.
Die restlichen Zutaten ebenfalls kKlein wiirfeln bzw. in feine Scheiben schneiden und mit den
Laugenstangenwiirfeln in einer grobien Schiissel vermengen.

Fiir die Marinade die Gewiirzmischung Toskana mit Wasser und Olivendl verriihren.
Die Marinade iiber die Zutaten geben und alles griindlich miteinander vermischen. bis die Masse
eleichmibig gewiirzt ist,

Die Mischung mit einem Eisportionierer oder LilTel aul 12 Mullinformen verteilen und leicht
andriicken. Im vorgeheizten Backofen bei 180 "C Ober-/Unterhitze etwa 15-20 Minuten backen, bis
die Mulfins goldbraun und knusprig sind.

selnsisliananger Benaler

kurz abkiihlen lassen und anschlieBbend warm oder kalt servieren. EDEL&CHMUS



Pizzaschnecken

zubereirer von Kathrin Cilinski

ZUTATEN
Fisllung:; Teig:
o0 g Kochschinken 170 ml Wasser
8o g Gouda 15 g frische Hefe
1 grofie Tomare 300 g Mchl
1 kleine Zwicbel % TL Salz
1 rote Paprikaschore 5 ml Griechisches
50 g Schmand Olivensl®

1 TL Tomarto Rosso™

1 TL Toskana®

1 TL Aioli®

4 Umdrehungen Petfer Salz Mix*
Eigelb

ZUBEREITUNG

f'«E,"Irii_:in:ll Edelschmaus

Das Wasser leicht erwiirmen und die Hefe darin auflosen. Anschliebend die restlichen Zutaten
hinzulligen und alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig zugedeckt etwa 1 Stunde
eehen lassen.

Fiir die Fiillung Tomato Rosso, Toskana und Aloli mit 2 TL Wasser anrithren. Die iibrigen Zutaten
sehr fein schneiden oder in einer Kiichenmaschine zerkleinern. Danach alle Zutaten gut
mitcinander vermengen.

Den Heleteig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche zu einem Rechleck von etwa 40 = 30 cm
ausrollen. Die Fiilllung gleichmiiBig daraul verteilen, dabei am oberen Rand einen schmalen Streifen
[rei lassen. Den Teig von der unteren Seite her aulrollen und die Rolle in Scheiben schneiden.

Die Teigschnecken auf ein mit Backpapier ausgelegles Backblech legen und mit verquirltem Eigelb
bestreichen. sokttnoes beote

Den Backofen aufl 210 "C Ober-/Unterhitze vorheizen und die EDELC}C HMAUS

Schnecken etwa 2o Minuten goldbraun backen.



Big Mac Salat im Glas

zubereiter von Yvonne Sohl

ZUTATEN

Fiir die Sauce: 1o kL. Burgerbritchen
125 g Miracel Whip -Balance 500 g gemischres Hack
125 g Mayonnaise 2 TL Rovales Genuss

2 EL Joghurt Salz*

1,5 TL Orangen Mango Senf 1/2 Eisbergsalat

1 EL. Tomatenkerchup : Scheiben Cheddar
1 EL Sanfre Traube® Schmelzkise
if2 TL Meersalz tein® 2 Gcwﬁrzgurkrn

1 TL Zucker
3 Gewlirzgurken
2 kleine Zwiebeln

2 TL Gurkenwasser

' ZUBEREITUNG

"'{"Iriginal Edelschmaus

Die Gewiirzeurken und die Zwicbeln fein witrfeln. Zusammen mit den iibrigen Zutaten fiir die
Sauce in eine Schiissel geben, vermengen und Kurz piirieren, bis eine cremige Konsistenz entstehl.

Das Hackfleisch mil Rovales Genuss Salz wiirzen und in einer Planne kriimelig anbraten.
Anschliefend vollstiindig abkiihlen lassen.

Den Eisbergsalal in feine Streifen schneiden. Cheddar Schmelzkise in Streifen schneiden.

Die iibrigen 2 Gewiirzgurken in Scheiben schneiden. Die kleinen Hamburgerbritchen kurz
erwarmen und halbieren. Die Unterseiten in kleine Wiirfel schneiden und aul die Gliser verteilen.
Die Glaser mit Brotchenwiirfeln, Eisberesalat, Hackfleisch und Sauce schichten, anschlieBbend die
Schichlen aus Eisbergsalatl, Hackfleisch und Sauce wiederholen und zum Schluss mit Cheddar
schmelzkiise sowie Gewiirzgurkenscheiben garnieren.

seiDsisionanger Beroler

EDELZCHMAUS

Zum Schluss den oberen Teil des Hamburgerbritchens als Deckel auf den Salat
selzen und die Gliser servieren.



Nudelsalat

Toskana

zubereiter von Birgit Bichrle

ZUTATEN

1 EL Basilikum Ol*

2 EL Griechisches Olivenal®
5 EL Dunkle Tomaten Creme™
15 TL Garten Glick™

1 TL Toskana®

1 TL Royales Genuss Salz*

i TL Orangen Mango Senf®
500 g gekochte Nudeln

8o g getrocknete Tomaten

3 - 4 Frithlingszwiebeln

1 rore Paprikaschore

200 - 250 g gekochren Schinken

ZUBEREITUNG

"'ﬂriginnl Edelschmaus

Nudeln in Salzwasser bilifest caren,

Frithlingszwicheln, Paprikaschote und Schinken klein schneiden und in eine grobbe Schiissel fiillen.

Die getrockneten Tomaten klein schneiden und dazugeben.
Die Nudeln kall abspiilen und ebenfalls in die Schiissel geben.
Fiir das Dressing Basilikum Ol, Griechisches Olivendl, Dunkle Tomaten Creme, Garten Gliick,

Toskana, Rovales Genuss Salz und Orangen Mango Senf gut miteinander vermischen und tiber den
Nudelsalal verteilen. Gut umriithren und ca. 15 Minulen ziehen lassen.

selnsisliananger Benaler

EDELZCHMAUS



