EDELSCHMAU!

. T 1_.} L‘) : “iq::.;:\% ﬁﬁ'l : : __
LADY BBQ

g

EDELSCHMAUS

g Burger &
W Brotrel gud

.r.*'_ f.r_“'_.h ¥eo,
I} -, 'If.-p‘.l.'rh- "
b iy g i

2 Iucksg-
ip :I-Irr‘-ur'l?u'lm_,




Pfirsich - Burger
'ﬁJH 2 Personen @ 40 Min

/UTATEN

400 g Rinderhackfleisch
2 Burger Buns

Omas Buttersl

2 Scheiben Cheddar

1 Ptirsich

4 Scheiben Bacon
Salacblicter

Lady BBQ Phirsich

Meersalz, Regenbogen Ptefter,

@ Knobi Genuss Salz
> Meat & Verggie
= 58

& sebwocts oo

EDELSCHMAUS

ZUBEREITUNG

Hackfleisch wiirzen und zu Burger Pattys formen und die Burger Buns mit Butter bestreichen.
Pfirsich in Scheiben schneiden.

Burger Pattys mit Omas Butterol auf jeder Seite anbraten, mit Cheddar Scheiben belegen und auf

den Pattys schmelzen lassen,
Zwischenzeitlich die bestrichenen Burger Buns in der Pfanne oder auf dem Grill kurz anrosten.
Pfirsichscheiben ebenfalls kurz anbraten.

Burger Buns mit BBQ Pfirsich bestreichen und mit dem Patty, dem Salat. der Pfirsichscheibe und

dem Bacon belegen.

(}lltﬂ 11 ﬂpl}ﬂ tit selbststandiger Berater

EDELGCHMAUS



Tacco Ring
'ﬁJH 4-6 Pnrtinncn@ 30 min

ZUTATEN

2-3 Rollen Croissant-Teig (z. B. aus dem Kﬁhlrc‘gal)
500 g Rinderhackfleisch

1 kleine Zwiebel, fein gewiirfelt

3 TL Rub Around

100 ml Wasser

150 g gfritbfner Cheddar (oder ein anderer Kiise
nach Wahl)

ﬂptional: 1 Dose Mais oder schwarze Bohnen
(ﬂbgt‘[fﬂpﬁ:}

1 kleine P:lpl"il{:l._, g::wﬁrﬁ:lt {nptinnal)

Salz & Pfefter

Erwas Omas Burtersl zum Anbraten

& selwchs Joour

EDELSCHMAUS

ZUBEREITUNG

Backofen auf 180 C (Ober-/Unterhitze) oder 160 C (Umluft) vorheizen.

Hackfleischfiillung zubereiten:

Omas Butterol in einer Planne erhitzen, Zwiebeln glasig diinsten. Hacklleisch dazugeben und kriimelig anbraten.
Gewiirzmischung und Wasser einriithren und einige Minuten kiécheln lassen, bis es eindickt.

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

Vom Herd nehmen, kurz abkiihlen lassen und Kiise unterheben.

Tacco Ring formen:

Backblech mit Backpapier auslegen.

Croissant-Dreiecke sternformig anordnen, sodass die breiten Enden einen inneren Kreis bilden und die Spitzen
nach aubien zeigen (iiberlappend).

Die Hacklleischmasse aul dem inneren Ring verteilen.

Teigspitzen von aubien iiber die Fiillung klappen und unter den inneren Kreis stecken (so entstehl ein
eeschlossener Ring).

Backen:

Im vorgeheizten Ofen ca. 20-25 Minuten backen, bis der Teig goldbraun und durchgebacken ist.

selbststandiger Berater

EDELGCHMAUS



Pfannen Grill Gyros
'ﬁJH 2-3 Portionen ® 10-15 min

/UTATEN

1000 g Schweinegeschnertzeltes, natur
2 Zwiebeln in Ring{m
2 EL. Omas Burtterd! (noch etwas Ol

zum Einfetten der Grillpfanne)
4 TL Rub Around

ZUBEREITUNG

Eine Grillplatte oder -pfanne auf dem Grill gut vorheizen.
1 TL Omas Butterol auf der Grillpfanne verteilen und kurz aufheizen lassen

Schweinegeschnetzeltes mit Ol und Rub Around marinieren und auf der Grillpfanne
verteilen und 8-10 min gleichmifig grillen.

Zum Abschluss mit frischen Zwiebelringen garnieren.

Dazu passt Tzaziki und frisches Fladenbrot

selbststandiger Berater

EDELGCHMAUS



Gegrillte Gemiiseplatte
'ﬁJH 2-3 Portionen @ 25 min

ZUTATEN

10-12 kleine braune Champignons
6-8 Stangen griiner Spnrgcl

8—10 kleine testkochende Kartofteln
2-3 Knoblauchzehen (mit Schale)
2-3 EL Rub Around

(zum Marinieren und als Topping)
Frische Kriuter (z. B. Schnittlauch,
Petersilie)

2-3 EL Griechisches Olivensl
Gartengliick-Gewiirzmischung (Hir das
Gemiise)

Salz & Pfetter

& sebwocts oo

EDELSCHMAUS

ZUBEREITUNG

Kartolfeln vorbereilen:

Die Kartolfeln griindlich waschen, halbieren oder vierteln. In Salzwasser ca. 10 Minuten vorgaren, abgiefien und
abkiihlen lassen.

Champignons vorbereiten:

Stiele vorsichtig entfernen. Die Hohlriume nach Wunsch mit etwas Rub Around fiillen oder diesen spiter als
Topping verwenden. Mit frischen Kriutern bestreuen.

Spargel vorbereilen:

Die holzigen Enden abschneiden. Bei Bedarf das untere Drittel schilen.

Gemiise marinieren:

Kartoffeln, Spargel und Knoblauch mit Olivenol, Salz, Gartengliick-Gewiirz und etwas Rub Around vermengen.
Grillen:

Eine Grillplatte oder -planne gul vorheizen.

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

Dann die Champignons (mit oder ohne Fiillung) und den Spargel hinzufiigen.

Weitere 8-10 Minuten grillen, bis alles schon gebriaunt und gar ist.

Zum Schluss etwas Rub Around iiber das fertige Gemiise streuen, fiir extra Aroma.

selbststandiger Berater

EDELGCHMAUS



Lachs Nudeln
'ﬁJH 4 Personen ® 25 Min

/UTATEN

400 g Spagherti

200 g Riiucherlachs

400 ml Sahne

50 g gcriehcner Parmesan

3 Eigelb

2> TL Rub around

Meersalz und Regenbogen Pfefter

zum Abschmecken

& selwachs oo

EDELSCHMAUS

ZUBEREITUNG

Nudeln nach Packungsbeilage kochen.

In einem Shaker Sahne, Eigelb und Parmesan gut verquirlen.

Mit Rub around, Meersalz und Regenbogen Pfeffer wiirzen.

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

Nudeln auf einem Teller anrichten und den Lachs dariiber. Das Gericht sofort servieren.

selbststandiger Berater

EDELGCHMAUS



Mango-Mandarinen Reissalat

'ﬁJH 2 Personen ® 30 min

ZUTATEN

300 g gekochter Reis

250 g TK Erbsen Mohren Mischung
1 kleines Glas Salatcreme

4 EL Lady BBQ Mango

2 EL Mango Creme

2 TL Indien Traum

1 Dose Mandarinen

Minzblitrer zum Garnieren

& sebwocts oo

EDELSCHMAUS

ZUBEREITUNG

Den Reis nach Packungsbeilage kochen.

Das TK Gemiise mit dem noch warmen Reis vermengen.

Restliche Zutaten, bis auf die Mandarinen, vermischen und zum abgekiihlten Reis geben.
Die Mandarinen anschlieend leicht unterheben und den Salat gut durchziehen lassen.

Mit etwas Minze garnieren und servieren,

selbststandiger Berater

EDELGCHMAUS
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EDELSCHMAUS

Fiir die Bratkartoffeln:

Wurstsalat mit Bratkarcoffeln

lﬁ"ﬂ 2Personen @ 50 min

/UTATEN

500 g Kartoffeln

Omas Butterdl

2 TL Rub Around

Kristallsalz rosé

3 TL Sanfte Traube

1 TL Peach Passion
Gefliigelfleischwurst Ring

1 rote Paprika

Essigurken aus dem Glas (Menge
nach Geschmack)

Siifle Verfithrung zum abschmecken

ZUBEREITUNG

In einer Schiissel 2 TL. Rub around mit 4 TL Wasser aktivieren. Omas Butterol dazu 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 HeiBluftfritteuse oder 40 min bei 180 Grad Ober-/Unterhitze im

Backofen.

Fiir den Obstsalat:

In einer Schiissel Sanfte Traube, Peach Passion und Siile Verfiihrung vermischen. Anschliefend

tiber die gewiirfelte Gefliigelfleischwurst, geschnittene Paprika und Essiggurken geben

Den Gefliigelwurstsalat gut ziehen lassen.

Zusamimen servieren.

selbststéndiger Berater

EDELSZCHMAUS



Rotwild Burger
"n"“ 2Burger (O 40min

/UTATEN

300 g Rotwildhackfleisch

1 TL Rub Around

1 TL Tango Argentino

2 Burger Buns

2 Bliitter Salat (z. B. Romanasalat oder
Koptsalat)

4 Scheiben Tomate

4 Scheiben Gurke

2—4 Ringe Zwiebeln

2 EL Lady BBQ Sauce Mango

Optic‘:nal: etwas Omas Butterdl zum

Braten oder Grillen

& ithochs Torn-

EDELSCHMAUS

ZUBEREITUNG

Fleisch wiirzen:
Rotwildhackfleisch in eine Schiissel geben. Mit je 1 TL Rub Around und Tango Argentino wiirzen.

Gut durchkneten, bis die Gewiirze gleichmiibig verteilt sind.

Patties formen:

Aus der Masse zwei gleich grofie Patties formen (je ca. 150 €).
Braten oder Grillen:

Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen oder den Grill vorheizen. Die Patties von beiden Seiten ca. 3—4
Minuten bei mittlerer Hitze braten/grillen - je nach gewtinschtem Gargrad.

Buns vorbereiten:

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 Zwiebel

toppen. Zum Schluss 1 EL Barbecue-Sofe pro Burger dariibergeben. Deckel drauf

selbststandiger Berater

EDELGCHMAUS



Erdapfel Auflauf
ﬁ’“ 2-3 Portionen (L) 35 min

ZUTATEN

300 g Kartoffeln

300 g Siiflkartofteln

1 TL Rub Around (Edelschmaus)

1 TL Kriuterfreude (Edelschmaus)

10 ml Wasser (zum Quellen der Gewiirze)
250 ml Sahne

100 g geriebener Kise (z. B. Gouda,
Emmentaler oder eine Mischung)

Etwas Butter oder Ol fiir die Form

S

& sebwocts oo

EDELSCHMALUS

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 200 "C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Auflaufform leicht einfetten.
emiise hoheln:

Kartoffeln und Siibkartoffeln schilen und in feine Scheiben hobeln (ca. 2-3 mm dick).

Schichten:

Die Kartoffelscheiben abwechselnd in die Auflaufform schichten.

In einem kleinen Gefilh Rub Around und Kriulerfreude mit ca. 10 ml Wasser verriihren.

3-5 Minuten quellen lassen, damit die Aromen sich entfalten.

I'liissigkeil hinzuftigen:

Nach dem Quellen die Sahne zur Gewiirzmischung geben und gut verriihren.

Auflauf vollenden:

Gewiirz-Sahne-Mischung gleichmébig iiber die Kartoffelschichten giefien.

Zum Schluss mit gericbenem Kiise bestreuen.

Backen:

Den Auflauf 30 Minuten backen, bis die Oberfliche goldbraun und knusprig ist und die Kartoffeln weich sind.

selbststandiger Berater

EDELSCHMAUS



' " Ptetter-Steak Sauce
: 'ﬁJH 2 Personen ® 0 Min

ZUTATEN

15 TL Sreak Pletter
2 TL Lady BBQ Mango
2 TL Creme Fraiche

2'TL Mayonnaise

.......

&7 stlwncty Jonp. S

EDELSCHMAUS

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten miteinander vermengen.

Geniigend Zeit zum Ziehenlassen. Am besten am Vortag anriihren, dann schmeckt jede Sauce, aber
auch jeder Dip am Besten.

Zur Deko ein bisschen Steak Pfeffer dariiber streuen.

selbststandiger Berater

EDELGCHMAUS



& ithochs Torn-

EDELSCHMAUS

Reis ca. 10 Minuten in heibem Wasser einweichen.

Kokos-Mango Milchreis
'ﬁJH 4 Personen @ 60 min

ZUTATEN

125 g Milchreis

300 ml Wasser

400 ml Kokosmilch

1-2 Mangos

40 g Zucker

1 TL Meersalz

1 TL Buddhas Sternenstaub
3 TL Lady BBQ Mango

2 TL Drangcn Mango Creme

ZUBEREITUNG

300 ml Kokosmilch mit Wasser, Zucker und Salz erhitzen. Den eingeweichten Reis abgieflen, in das

Kokoswasser geben und auf niedriger Stufe ca. 25-30 Minuten garen, bis die Fliissigkeit aufgesogen

ist.

Herd ausschalten und nach ca. 30 min 100 ml Kokosmilch einriihren.

In dieser Zeit die Mango schiilen, in Wiirfel schneiden und mit Buddhas Sternenstaub, BBQ Mango

und Orangen Mango Creme marinieren.

Reis in zwei Dessertschilchen aufteilen, Mango driiber geben und servieren.

selbststandiger Berater

EDELGCHMAUS



Tirkische Pasta
'ﬁJH 3-4 Personen ® 30 mMin

ZUTATEN

ca. 250 g Mini Penne Nudeln

500 g Hackfleisch

2 EL. Omas Burterdl

2 Zwiebeln

1 TL Salz

% TL Ptefter

1 EL Bruschetta Gewiirzmischung
200 ml Wasser

-z TL RUB around

150 g griechischen Joghurt

1 TL Tzaziki Gcwﬁrzmischung
‘ T ca. 15 Cherryromaten
é sehpncts /w%

EDELSCHMAUS

ZUBEREITUNG

Das Hackfleisch in einer heilen Pfanne ohne zusiitzliches Fett kriimelig anbraten. Anschliefend
Omas Butterol und die gewiirfelten Zwiebeln hinzufiigen, alles gut vermengen und ein paar

Minuten weiterbraten, bis die Zwiebeln glasig sind.

Nun die Gewitirze und das Wasser dazugeben, gut umriithren und die Mischung ca. 15 Minuten

kocheln lassen, bis sich die Aromen gut verbunden haben.
Die Nudeln nach Packungsanleitung al dente kochen.

In der Zwischenzeit den griechischen Joghurt mit der Tzaziki Gewiirzmischung verriihren und

etwas ziehen lassen. Nach Belieben etwas geriebene Gurke unterheben.

Zum Schluss die tiirkische Pasta in tiefen Tellern anrichten, mit dem Joghurt toppen und mit
frischen Cherrytomaten garnieren.

selbststandiger Berater

Guten Appetit EDE L@C HMAUS



Mango Hihnchenbrust
ﬁJH 4 Personen @ 50 min

ZUTATEN

400 g Hihnchenbrusttilet

3 TL Rub around

5 TL Kriutersl oder Omas Butterdl
BBQ Mango Sauce

2 TL Gartengliick

2 TL Sanfre Traube

1 TL Knobi Genuss Salz

(r sthwnclsfenn.

EDELSCHMALUS

ZUBEREITUNG

Rub around mit Wasser in einer Schiissel aktivieren und ca. 5 Minuten stehen lassen.
Das Kriiuter Ol zugeben, verriihren und die Hihnchenbrustfilets damit marinieren .
Fiir ca 1. Stunde in den Kiihlschrank stellen. Je linger desto besser.

Marinierte Hihnchenbrustfilets in einer HeiBluftfritteuse ca. 20 min grillen oder in einer Pfanne
mit etwas Omas Butterol anbraten.

Salatdressing mit Garten Gliick und Sanfter Traube zum gemischten Salat dazugeben und mit

Knobi Genuss Salz abschmecken.

selbststa ngig;er Berater

EDELSCHMAUS



AN il b Pfirsich-Bacon-Hackréllchen

ww®

U
'n’IH 2 Personen ® 45 min

ZUTATEN

250 g Rinderhackfleisch
50 g gericbener Gouda

1 EL Rub around

2 EL Lady BBQ Pfirsich
100 g Bacon

Salz und Pteffer zum Abschmecken

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten, bis auf den Bacon, miteinander vermengen und zu Rollen formen.
Mit dem Bacon umwickeln und in einer Planne oder auf dem Grill anbraten.

Kurz bevor die Rollchen fertig gebraten sind, mit der Lady BBQ Pfirsich Sauce bestreichen und
kurz weiter anbraten.

TIPP: Kann auch kalt serviert werden.

selbststandiger Berater

EDELGCHMAUS



Falafel Wraps mit Mango Sauce
'ﬁJH 2 Personen @ 40 min

ZUTATEN

4 Wraps

Tomaten, halbiert

Fera in Wiirfel

Gurke in Scheiben

frischer Salac

3 Falafel pro Wrap

2 TL Bruscherra Gewiirzmischung

2 EL Lady BBQ Mango

ZUBEREITUNG

Den Wrap mit Lady BBQ Mango bestreichen und mit der Bruschetta Gewiirzmischung bestreuen.

Anschliefend das Gemiise auf dem Wrap verteilen.

Die Falafel entweder in der heil’en Pfanne anbraten oder in einer HeilBluftfritteuse erhitzen.

Anschliefend halbieren und auf dem Wrap mit den Feta Wiirfeln verteilen.

Einrollen und servieren.

selbststandiger Berater

EDELSGCHMAUS



