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200 g Weizenmehl

100 g weiche Butter in Stiicke
50 g Wasser

¥ Tl Salz

Flllung:

500 g gekochter Spargel
100 g geriebener Gouda
30 g geriebener Parmesan
3 Eier

1 gehaufter TI. Vino Verde
200 g Schmand

Zubereitung

« Den Backofen auf 220Grad Ober-Unterhitze vorheizen
und Quicheform einfetten.

« Aus Mehl, Wasser, Butter und Salz mit dem
Handriihrgerat(Knethaken) einen Teig herstellen.

« Die vorbereitete Form mit dem Teig auskleiden und mit
einer Gabel mehrfach einstechen.

« Eier, Schmand, Vino Verde miteinander verriihren und
anschlieRend vorsichtig den Kase unterheben.

« Diese Mischung auf den Teig geben und den Spargel
kreisformig darauf verteilen.

Im heiRen Ofen, unterster Einschub, ca. 30-40min
goldbraun backen.




vl sl G Baro e

EDELSCHMAUS

Ouweet Cuny . Joghurt Dip

100 g Frischkase

300 g Griechischer Joghurt
Saft 1/2 Limette

2 geh. TL Sweet Curry

Zubereitung

%475 ‘@5 @%Mﬁ' « 2 geh. TL Sweet Curry mit 6-7 TL Wasser anriihren

und kurz warten.

« Frischkise, Joghurt und Limettensaft dazu geben
und gut verrithren.

Im Kilhischrank ca. 1 Stunde ziehen lassen und dann
als Dip genieBen.
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1 kg Spargel

1 Becher Schmand
100 g Sahne

2 TL Vino Verde

100 g Parmesan
etwas Omas Butter Ol

Zubereitung

« Spargel schilen und in eine Auflaufform legen

« mit Omas Butter Ol bestreichen und 10 Minuten bei
160 Grad im Ofen backen

« in der Zwischenzeit den Parmesan fein Reiben

=« Parmesan, Schmand, Sahne, Vino Verde in einer
Schiissel verriihren und die Masse liber den
Spargel streichen

+ Spargel nochmal ca. 25-30 Minuten (je nach Dicke)
in den Ofen schieben.

Total lecker mit Salat und Kartoffeln
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600 g Hahnbrustfilet
3 EL Omas Butterdl
2 TL Meersalz

1 Knoblauchzehe
3-5 TL Sweet Curry
400 ml Kochcreme
Wasser

Zubereitung

Fleisch waschen, abtupfen und in Wiirfel schneiden.

%‘(g}gpﬁ aﬁg @ngmﬁ, Zum Fleisch Omas Butterol, 2 geh. TL Sweet Curry,

Salz und gepresste Knoblauchzehe. Fleisch gut
marinieren und liber Nacht abgedeckt ziehen lassen.

Am néachsten Tag Fleisch in Pfanne durchbraten. Mit
Wasser abléschen, Kochcreme dazu geben und mit
Sweet Curry nachwiirzen. Bei schwacher Hitze
nochmal ca. 10 Minuten kécheln lassen, dann
servieren.

Mein Tipp: dazu Reis oder Naan Brot
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Lrmesan Fusta

200 g Pasta

100 g Erbsen

100 g Parmesan

100 ml Brilhe (1TL Feines SlUppchen)
200 ml Kochsahne

100 ml WeiRwein

1/2 TL Zitronen Deluxe Salz
3 TL Vino Verde

1 TL Tango Argentino

1 EL Knobi OI

2 Hilhnchenfilets

1 Zwiebel

Zubereitung

= Pasta nach Packungsanweisung kochen.

= Hiihnchen in kleine Wiirfel schneiden und mit 1 TL
Vino Verde und 1 EL Knobi Ol marinieren.

+ Zwiebeln und Hiihnchen in etwas Omas Butterol
anbraten und mit Brithe und WeiBwein aufgieBen.

« Kochsahne, Erbsen, Zitronen Deluxe Salz, 2 TL
Vino Verde, Tango Argentino und Parmesan
zugeben und unter Rilhren zugeben.

= Pasta dazugeben und servieren.
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1 Spitzpaprika

2 kleine Mdhren

ca. 10 breite Bohne

1 Zucchini

1 Aubergine

500 g White Tiger Garnelen
Butterol

Knobi Genuss Salz

Knobi Ol

ca. 3 geh. TL Vino Verde

Zubereitung

Gemiise waschen und in mundgerechte Stiicke
schneiden.

Pfanne erhitzen mit Butterdl, Gemiise nach und nach
hinein geben. Wiirzen mit Knobi Salz (nach Gefiihl) und
diinsten.

Gewaschene Garnelen in heiBer Pfanne mit etwas
Butterol kurz scharf anbraten, bei schwacher Hitze ein
wenig Knobi Ol dartiiber und Garnelen darin
schwenken.

Gemiise zum Schluss mit 2 geh. TL Vino Verde wiirzen
und ca. 5 Minuten ruhen lassen.

Servieren mit Garnelen. Garnelen auf dem Teller mit
Vino Verde bestreuen.

Mein Tipp: Mit Sweet Curry Jogurth Dip geniel3en
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200 g Frischkase

6 Stangen griner Spargel
2 TL Vino Verde

4 TL Wasser

Zubereitung

= den Spargel im unteren Drittel schélen und in 1 cm
Stiicke schneiden

« in einer Pfanne mit etwas Omas Butterdl anbraten
und ca. 5 Minuten glasig diinsten

» Vino Verde in einer Schiissel mit Wasser aktivieren

« den Frischkése und den Spargel dazu geben und
alles piirieren

Man kann natlirlich auch alles in den Thermomix
geben:-)
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OShrimps -Clacletail

100 g Shrimps

100 g Salat-Mayonnaise
50 g Salatgurke

4 EL Milch

1 TL Zitronensaft

1 TL Sweet Curry
Regenbogen Pfeffer

Zubereitung

%@ f g/gj 6)/}/[0"{&&’ = Gurke waschen, in diinne Scheiben schneiden und

vierteln.

« Shrimps, Gurkenscheiben, Mayonnaise, Milch,
Zitronensaft und Sweet Curry vermischen und mit
dem Pfeffer abschmecken.
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100 g Frischkése 100 g Frischkase
100 g Schmand 100 g Schmand
2 TL Sweet Curry 2 TL Vino Verde
4 TL Wasser 4 TL Wasser

Zubereitung

‘%‘;;f/)f (@5 @(}7@/ mﬁj « Zwei Schiisselchen herrichten,

+ in eine Schiissel Sweet Curry und in die andere
Vino Verde geben und mit je 4 TL Wasser aktivieren

+ in jede Schiissel Frischkdse und Schmand
einrithren

« gut ziehen lassen und genieRen
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300 g Frischkase

150 g geraucherte Hahnchenbrust
3 TL Sweet Curry

6 TL Wasser

Zubereitung

%Cpg 6/&1 (mez{cﬁi « Hahnchenbrust in kleine Stiicke schneiden

» Sweet Curry in einer Schiissel mit Wasser
aktivieren

« den Frischkdse und die Putenbrust dazu geben und
alles verriihren
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