Clelschmaus
Ollober
Kezeple
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Neuer Katalog -
neue Produkte
Uberzeuge dich selbst
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EDELSCHMAUS
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300 g brauner Zucker
1/2 TL Black & White
15 g Winter Kuss

30 g Backkakao

480 g Mehl

1 Packchen Backpulver
3 Eier

135g Ol

400 g Milch

200 g Zartbitterschokolade
20 g Ol

Zubereitung
Backofen auf 180 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Braunen Zucker pulverisieren.

Black & White, Winter Kuss, Backkakao, Mehl und
Backpulver verriihren.

Eier, Ol und Milch hinzufliigen und zu einem glatten Teig
verarbeiten.

Masse auf ein Blech geben und ca. 25 Minuten backen.

Schokolade schmelzen, Ol hinzufiigen und auf den
abgekihiten Kuchen geben.



=

O S ALS EXM SSOCMMALS

S (]}:rz
(’.‘arry dﬁqém

[rLETaeTr
g i

PO S0 IMALS

(V]an 90
(restee

i

selbststiandiger Bergter

EDELSCHMAUS
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400 g Hahnchengeschnetzeltes

1/2 Stange Lauch

2-3 Méhren

1/2 Zucchini

500 ml Gemusebriihe (feines Suppchen)
200 ml Sahne

2 EL Mango Creme

5 TL Sweet Curry

Zubereitung

Fleisch scharf anbraten und mit Salz, Pfeffer & 2 TL Sweet
Curry wiirzen - beiseitestellen..

Karotten und Lauch in Scheiben schneiden, Zucchini in
dinne Streifen oder in Stiicke schneiden. Gemiise anbraten,
mit Gemiisebriihe abléschen und ca. 10 Minuten kocheln
lassen.

Fleisch und Sahne hinzufligen, mit 3 TL Sweet Curry
wirzen, 2 EL Mango Creme unterrihren. Kurz aufkochen,
mit Salz & Pfeffer abschmecken und genief3en.

Dazu passt Reis.
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selbsistandiger Berater

EDELSCHMAUS

Kuchen:

250 g Butter

180 g Brauner Zucker
3 TL Black & White

4 Eier

350 g Dinkelmehl

1 Packchen Backpulver
1 TL Winter Kuss

300 g Kirbispiree

Streusel:

150 g Butter

225 g Dinkelmehl
75 g Zucker

1/2 TL Winter Kuss

Zubereitung

Butter, Zucker und Black & White cremig riihren.
Die Eier nach und nach unterrithren.

Mehl, Backpulver und Winter Kuss vermischen und
abwechselnd mit dem Kirbispiree unterheben bis alles
eingearbeitet ist.

Den Riihrteig in eine gefettete Form geben.

Butter, Dinkelmehl, Zucker und Winter Kuss zu Streuseln
verarbeiten und auf dem RuUhrteig verteilen.

Den Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad
Ober-/Unterhitze ca. 40 Minuten backen.



selbststGndiger Berater

EDELSCHMAUS

Q%&é@q{rmw miil QS‘oémer}wﬁ/ef
Eine Schweinelende

1/2 Butternut Kiirbis
500 g Drillinge

2 TL Meat & Veqggie
2 TL Potato Pau

2 TL Sweet Curry
Omas Butterol

Zubereitung

Kirbis in Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.
Mit 2 TL Sweet Curry und Omas Butterdl eine Marinade

Kartoffeln waschen und vierteln. Eine Marinade herstellen
aus 2 TL Potato Paul mit Omas Butterol. Marinade zu den

TR Kartoffeln geben.
g _ " EDELSCHMAUS
, es in eine Auflaufform geben und im vorgeheizten
et & Sl Alles in eine Auflaufform geben und im vorgehei
) iy Backofen bei 200 Grad ca. 30 Minuten bei 200 Grad backen.
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. Die Lende in Scheiben schneiden, 2 TL Meat & Veggie mit
- - Omas Butter6l mischen und die Lendenscheiben damit

einpinseln und in der Pfanne anbraten.
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4 Eier

100 g Zucker

120 g Butter

130 g gemahlene Mandeln
100 r Schokoladenraspeln
1 TL Winter Kuss

130 g Mehl

2 TL Backpulver

1 Glas Sauerkirschen

Zubereitung

Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Die Sauerkirschen gut abtropfen lassen.

Eier, Butter, Zucker, Mandeln, Schokolade und Winterkuss
zu einem glatten Teig verarbeiten. Mehl und Backpulver
dazugeben und unterrihren.

Teig in eine Springform geben und Sauerkirschen auf den
Teig verteilen.

Kuchen ca. 45 Minuten backen.
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EDELSCHMAUS
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700 g Kartoffeln, geviertelt

2 EL Omas Butterol

1 TL Smoky Rub

1 TL Potato Paul

500 g Zucchini

11/2 TL Vino Verde und 2 TL Wasser
2 EL Oma’s Butterol

500 g Hackfleisch

2 TL Meat & Veggie

Salz Pfeffer Mix

Zubereitung

Marinade fir die Wedges in einer Schiissel
zusammenrihren:

2 EL Oma’s Butterdl, Smoky Rub & Potato Paul.

Die Marinade zu den Kartoffeln geben und gut vermengen.

Backofen auf 220 Grad vorheizen. Backzeit der Wedges je
nach GroRe ca. 30 Minuten.

Wahrenddessen Zucchini in Scheiben schneiden.
Marinade flr die Zucchini zusammenrihren:

1 1/2 TL Vino Verde mit 2 TL Wasser quellen lassen,
AnschlieBend 2 EL Oma’s Butterdl hinzufiigen. Die
Marinade zu den Zucchinischeiben geben.

Zucchini in Oma’s Butterdl ca. 8 Minuten in einer Pfanne
anbraten und anschlieRend aus der Pfanne nehmen.

Hackfleisch in die Pfanne geben und mit 2 TL Meat & Veggie
und Pfeffer Salz Mix vermengen und anbraten. AnschlieRend
die Zucchini Scheiben wieder hinzufligen.

Sehr gut dazu passt ein Dipp mit der Tzaziki
Gewtlirzzubereitung.



Ven neven Katnlog
findest du auf

weiner fomepage

I UESIXGAE



EDELSCHMAUS

EE DS pasl FIHFL S50 HMALS

| d NS

. .of f//p;f(/n ?3':."/'!1";’, 4
L

ron Eoge &0

o ST TATATILY

ﬂf s Poud

UNSERE NEUEN PRODUKTE AB OKTOBER 2023

EDEL=SCHMALS EDELSOUHMAL'S
: }Jfﬂ ” ?ﬂ'/f I
d(thnfh{ f‘f"'lﬂ' [r'f:;j;»f

- _ >
ETWL S MMAL'S
(il erry
l‘/f‘ff'fu’
EDELS3CHMALS DEL S HMALS

g Y _
~ Vine Yforele 2 ”/ T

EDEL O HMALS

¢ Jn fr/

f"' acefl

/fff



IstGndiger Berater

EDELSCHMAUS

BIST DU BEREIT FUR DEN NEUEN .
GENUSSMOMENT ?
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UNSERE NEUEN LIKORE AB OKTOBER 2023
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