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600 g TK-Blattspinat 200 g geriebener Gouda
500 g Kartoffeln geschalt 30 g Butter

500 g Hackfleisch, gemischt 25 g Mehl

1 EL Griechisches Olivenél* 250 ml Milch

1 mittelgrol3e Zwiebel 2 TL Feines Suppchen*
2 EL Bruschetta* 2 Eigelb

2 TL Paprika rot*

Meersalz*

Regenbogen Pfeffer*

Muskat

Oregano

“Original Edelschmaus

Zubereitung

Blattspinat auftauen lassen, gut ausdriicken.

Backofen auf 200 °C O/U vorheizen.

Kartoffeln kurz vorkochen (ca. 15 Min. ), in dinne

Scheiben schneiden. Zwiebeln klein hacken und in

Olivendl anbraten. Bruschetta mit 2 EL Wasser

aktivieren. Hackfleisch zu den Zwiebeln geben, ebenso

Bruschetta, Paprika. Mit Salz, Pfeffer, Muskat, Oregano
A wirzen, anbraten. In einem kleinen Topf Butter

R ' schmelzen, Mehl hinzugeben, kurz anschwitzen. 2 TL

Poricn Feines Stuppchen in 250 ml Wasser auflésen, mit der

: Milch und 100 g vom Ké&se dazu geben. Alles aufkochen,

bis eine samige Sol3e entsteht. Mit Salz und Pfeffer

wirzen. Zum Schluss vom Herd nehmen und Eigelb

unterziehen. Nun eine Auflaufform fetten, Hélfte der

Kartoffeln hineingeben, dann Halfte vom Hackfleisch,

dann Halfte vom Spinat, Halfte von der Sof3e. Das mit

den restlichen Zutaten in gleicher Reihefolge

wiederholen. AbschlieRend mit restlichem Kéase

bestreuen und auf der untersten Schiene ca. 45 min.

tiberbacken.
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EDELZCHMAUS

Ohientalisches  Fitnchen

6 Hahnchenbrustfilets 3 TL Feines Stppchen*
1 EL Fritten Frieda* 3 TL Ras el-Hanout

1 EL Mexiko Mex* 2 TL Paprika rot*

1/2 EL Pfeffer Salz Mix* . % _
1/2 EL Smoky Rub* 1/2 1 TL Let it Bu[n (optional, nach
400 g Kartoffeln gewunschter Scharfe )

1 gelbe Paprika 2 Prisen bunter Pfeffer a.d.Muhle
200 g Champignons 400 g passierte Tomaten

10 getrocknete Datteln 400 g gehackte Tomaten
2 TL Meersalz*

250 g Sahne

20 g Tomatenmark

1EL SpEiSEStE\I’ke *Criginal Edelschmaus

Zubereitung

Backofen auf 200 Grad O/U vorheizen. Hahnchenfleisch
mit Fritten Frieda, Mexiko Mex, Pfeffer Salz Mix und Smoky
Rub wirzen.

Kartoffeln schalen, waschen, in mundgerechte Stiicke
schneiden ( 2 cm ).

Paprika waschen, entkernen, in mundgerechte Streifen
schneiden. Champignons putzen, je nac GrolRe halbieren
oder vierteln. Datteln vierteln. Einen Brater ( z.B.
Ofenmeister von Pampered Chef ) etwas fetten. Kartoffeln
darin verteilen, darauf das Hahnchenbrustfilet legen, darauf
dann die Paprika, Champignons und Datteln. mit 1 TL
Meersalz bestreuen.

Die restlichen Zutaten mit dem 2. TL Salz zu einer Sol3e
verrihren und in den Ofenmeister gief3en. Etwas die
geschichteten Zutaten mit einem Loffel bewegen, damit die
Sole auch nach ganz unten gelangt. Im Ofen auf der
untersten Schiene auf dem Rost ca. 100 min. garen,
zwischendurch 1-2 Mal umriihren.

Mit Reis servieren.
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225 g Camembert

Blatter von 3 Stiele Basilikum
etwas Meersalz*

75 g weiche Butter

50 g Frischkéase

Y TL Kimmel

¥ TL Cayennepfeffer

2 TL Paprika grin*

“Original Edelschmaus

Zubereitung

Basilikumblatter und Camembert klein schneiden. Mit den
restlichen Zutaten in ein hohes Ruhrgefal? geben und mit
dem Pdurierstab zu einem Dipp verarbeiten, bis die
gewilnschte Konsistenz erreicht ist. Ggfs. mit der Gabel
nochmal gut vermengen/zerdricken.
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750 g Kurbis

500 ml Gemusebriihe - Feines Siippchen*
1 Knoblauchzehe

1 Stick Ingwer

1 Apfel

1 Dose Kokosmilch

| Am Curry* nach Belieben

Paprika rot* nach Belieben

Meersalz* und Regenbogen Pfeffer* a.d.
Miihle

Kurkuma
“Original Edelschmaus

Zubereitung
Kirbis und Apfel schéalen, entkernen und in Stiicke
schneiden.

Knoblauch und Ingwer in Scheiben schneiden und
anbraten.

Kirbis und Apfel dazu geben und mit anbraten.
Dann mit Gemtusebriihe abldschen.
Ca. 20 Min kécheln lassen und anschlieend pirieren.

Die Kokosmilch hinzugeben und mit den Gewtirzen
abschmecken.
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EDELZCHMAUS
Kispiige Karluffeleckon
Variante 1 Variante 2
200 g Kartoffeln 200 g Kartoffeln
Knobi Genuss Salz* Pieffer Salz Mix*
2 TL Paprika grun* 2 TL Paprika rot*
2-3 EL Knobi OI* 2-3 EL Knobi OI*
Schwarzkimmel Schwarzkiimmel

*Original Edelschmaus

Zubereitung:

Kartoffeln in Spalten schneiden und auf zwei Schiisseln
verteilen.

Jeweils mit den restlichen Zutaten vermengen.

l;in Backblech oder den GrolRen Ofenzauberer mit etwas
Ol einstreichen, etwas Schwarzkiimmel darauf verteilen.

Die beiden Varianten auf jeweils eine Halfte verteilen und
bei 200 Grad flr 50 Minuten backen.

Danach alles einmal wenden, so dass Uberall
Schwarzkiimmel ist.

Mit einem Dip oder zum Grillfleisch servieren und
genief3en.
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250 g Kichererbsen (Dose)
8 1 EL Mandelmus
. 2 EL Griechisches Olivenol*
Saft einer halben Zitrone
1/2 TL Meersalz*
1 Knoblauchzehe, gehackt
1 EL Paprika grin*
1 griine Paprika, fein gewdirfelt
Frischer Thymian zum Garnieren
Gehobelte Mandeln zum Garnieren

*Original Edelschmaus

Zubereitung

Alle Zutaten in einen tiefe Schiissel geben (von den
Paprikawurfeln die Hélfte aufbewahren) und mit einem
Pirierstab sehr fein purieren.

Gut mit den Gewlirzen abhschmecken.

Falls der Hummus zu fest ist, einfach etwas Wasser
zugeben.

EDEESCHMALS

f"’?h;;f;’ , Mit den restlichen Paprikawiirfeln, Thymian, gehobelten
- Mandeln und Olivendl garnieren und servieren.

Passt perfekt als Brotzeit.
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1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

1 Zwiebel

300 g Rinderhackfleisch

2 TL Tomatenmark

3 TL Pizza Blitz*

1 TL Paprika rot*

Meersalz* / Regenhogen Pfeffer*
180 g Gratinkése

5 Brotchen

‘Original Edelschmaus

Zubereitung:
Backofen auf 200 Grad Ober- u. Unterhitze vorheizen.

Paprika waschen, Kerngehause entfernen und fein
wirfeln.

Zwiebel schalen und auch fein wirfeln.
Rinderhackfleisch mit Gemiise und Tomatenmark

vermengen. Mit Pizzablitz, roter Paprika und Meersalz /
Regenbogenpfeffer wirzen.

Die Brotchen aufschneiden und die Hackmasse
gleichmaRig darauf verteilen. Den Gratink&se Uber die
Brotchen streuen.

Die Brotchen auf einem mit Backpapier belegtem
Backblech verteilen und ca 20-25 Minuten backen, his der
Kéase verlaufen und das Hackfleisch gar ist.
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1 TL Basilikum Ol*

1 TL Schmauszeit Senf*

3/4 TL Royales Genuss Salz*
3/4 TL Paprika grun*

etwas Regenbogen Pfeffer*
5 EL Sanfte Traube*

50 ml Kondensmilch 4%

“Original Edelschmaus

Zubereitung

Alle Zutaten fur das Dressing in einen Schiittelbecher
geben und schiitteln/vermengen, bis alle Zutaten
miteinander verbunden sind.

Zu grunen Blattsalaten servieren. Aufgrund des leichten
Basilikum-Aromas den Salat mit Tomaten und Mozzarella
erganzen.

ELETASCHMAUS - EDFLSCIMALS
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500 g Bulgur
250 g Tomaten
1 Zwiebel
100 g Butter

1 EL Tomatenmark

1 TL Paprika rot*

1 TL Meersalz*

750 ml Gemiisebriihe - Feines Siippchen*

*Original Edelschmaus

Zubereitung
Den Bulgur in einem Sieb kalt abspiilen.

Tomaten mit kochendem Wasser berbriihen, kalt
abschrecken, haduten, Stielansatz entfernen und klein
wilrfeln.

Zwiebeln abziehen und ebenfalls fein wirfeln.

: —9 Die Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebhelwiirfel
AL ey [ dazugeben und anschwitzen.
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Nun Tomatenmark sowie den Bulgur unterrtthren und
beides kurz mitbraten.

Tomatenwdrfel und die Gewiirze hinzugeben und mit
Briihe aufflllen.

Alles einmal aufkochen und dann bei schwacher Hitze mit
geschlossenem Deckel 10 min. ausquellen lassen.

Vom Herd nehmen und weitere 10 min. ziehen lassen.
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