


Lachs Nudeln
?ﬁ 4 Personen ® 25 min

LUTATEN

400 g Spaghetti

200 g Riucherlachs

400 ml Sahne

50 & gcrichcner Parmesan

3 Eigelb

2 TL Rub around

Meersalz und Regenbogen Pfefter

zum Abschmecken

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.

eibsistGndiger Beral

EDELSCHMAUS




Mango-Mandarinen Reissalat

[H 2 Personen @ 30 min

ZUTATEN

300 g gekochrter Reis

250 g TK Erbsen Mohren Mischung
1 kleines Glas Salatereme

4 EL Lady BBQ Mango

2 EL Mango Creme

2 TL Indien Traum

1 Dose Mandarinen

Minzblitrer zum Garnieren

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 anschliefend leicht unterheben und den Salat gut durchziehen lassen.

Mit etwas Minze garnieren und servieren.

selbststandiger Berater

EDELSCHMAUS




Pfannen Grill Gyros
?ﬁ 2-3 Portionen ® 10-15 min

LUTATEN

1000 g Schweinegeschnetzeltes, natur
2 Zwiebeln in Ringen

2 EL Omas Butterdl (noch erwas 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 auftheizen lassen

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

Zum Abschluss mit frischen Zwiebelringen garnieren.

Dazu passt Tzaziki und frisches Fladenbrot

siethsistindiger Beraler

EDELZCHMAUS




Pfirsich - Burger
?H 2 Personen @ 40 min

ZUTATEN
400 g Rinderhackfleisch
2 Burger Buns
Omas Burterdl
2 Scheiben Cheddar
1 Phirsich
4 Scheiben Bacon
Salacblicter
Lady BBQ Ptirsich
Meersalz, Regenbogen Pfeffer,

Knobi Genuss Salz

Mear & Vm'g gie

ZUBEREITUNG

Hackfleisch mit Meersalz, Regenbogen Pleffer, Knobi Genuss Salz und Meat & Veggie nach
Geschmack witrzen und zu Burger Pattys formen.

Die Burger Buns mit Butter bestreichen und den Pfirsich in Scheiben schneiden.

Burger Pattys mit Omas Butterdl auf jeder Seite anbraten, mit jeweils 1 Cheddar Scheibe belegen
und auf den Pattys schmelzen lassen.

Zwischenzeitlich die bestrichenen Burger Buns in der Pfanne oder auf dem Grill kurz anrdsten.
Pfirsichscheiben ebenfalls kurz anbraten.

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

seibsistondiger Berater

EDELZCHMAUS




Rotwild Burger
ﬂ 2 Burger ® 40 min

ZUTATEN

j00 g Rotwildhackfleisch

t TL Rub Around

1 TL Tango Argentino

2 Burger Buns

2 Blicrer Salac (2. B. Romanasalat oder
K{}pfﬁ;ll;lt)

4 Scheiben Tomate

4 Scheiben Gurke

2—4 Ringe Zwicbeln

2 EL Lady BBQ Sauce Mango
L.‘thicm;ll: erwas Omas Butrerdl zum

Braten oder Grillen

ZUBEREITUNG

Fleisch wiirzen:

Rotwildhackfleisch in eine Schiissel geben. Mit je 1 TL Rub Around und Tango Argentino wiirzen.
Gut durchkneten, bis die Gewiirze gleichmiillig verteilt sind.
Patties formen:

Aus der Masse zwei gleich grobe 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 gewiinschtem Gargrad.

Buns vorbereiten:

Burger Buns aufschneiden und optional kurz anrosten (Pfanne oder Toaster).

Burger belegen:

Untere Bun-Hilfte mit Salat belegen, dann das Patty darauflegen. Mit Tomate, Gurke und Zwiebel
toppen. Zum Schluss 1 EL Barbecue-Sole pro Burger dariibergeben. Deckel drauf

yststondhioer Berater

EDELSCHMAUS




Tacco Ring
i’ﬂ 4-6 Portionen ® 30 min

ZUTATEN

2-3 Rollen Croissant-Teig (2. B. aus dem Kiihlregal)
500 g Rinderhackfleisch

1 kleine Zwicebel, fein gewiirfelr

3 TL Rub Around

100 ml Wasser

150 g gerichener Cheddar (oder ¢in anderer Kiise
nach Wahl)

Optional: 1 Dose Mais oder schwarze Bohnen
(abgetropft)

1 kleine Paprika, gewiirfelr (optional)

Salz & Pfeffer

Erwas Omas Butterdl zum Anbraren

ZUBEREITUNG

Backofen aul 180 "C (Ober-/Unterhilze) oder 160 C (Umlufl) vorheizen.

Omas Bulterdl in einer Pfanne erhilzen, Zwiebeln glasig diinsten. Hack{leisch dazugeben und kriimelig anbraten.
Gewiirzmischung und Wasser einrithren und einige Minuten kicheln lassen, bis es eindickl.

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

Vom Herd nehmen, kurz abkithlen lassen und Kise unterheben.

Tacco Ring formen:

Backblech mit Backpapier auslegen.

Croissanl-Dreiecke sternlormig anordnen, sodass die breiten Enden einen inneren Kreis bilden und die Spitzen
nach auben zeigen (iiberlappend).

Die Hackfleischmasse aul dem inneren Ring verteilen.

Teigspilzen von auben iiber die Fiillung Klappen und unter den inneren Kreis stecken (so enlsteht ein
geschlossener Ring).

Backen:

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

selbatstdndiger Beroler

EDELZCHMAUS




Wurstsalat mit Bratkarcofteln

?i 2Personen ® 50 min

ZUTATEN
s00 g Kartofteln
Omas Burrerdl
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)

Sitffe Verfiithrun gzum abschmecken

ZUBEREITUNG

Fiir die Bratkartoffeln:

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 schiilen 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 Siifie Verfithrung vermischen. Anschliefiend
ither die gewiirfelte Gefliigelfleischwurst, geschnittene Paprika und Essiggurken geben

Den Gefliigelwurstsalat gut ziehen lassen,

Zusamimen servieren. saibsistandioer Berater

EDELSCHMAUS




Lust auf Wiehsr?

Dann freu dich auf die nachste Ausgabe - oder
frag deine Edelschmaus-Beratung nach weiteren
Rezeptideen und Gewdurzlieblingen!




Werde selbststandige/r Vertriebspartner/in fur'Edelschmaus im

Wir bieten dir:

* Monatliche Schulungen

* Freie Zeiteinteilung

* Eine Sammlung an tollen Grafiken und Rezepten zur freien
Verfligung

e jeder Zeit Hilfe bei Fragen

» tolle Teamevents

 gute Verdienstmoglichkeiten

e Eigener Webshop

¢ jede Menge Spass in einem tollen Team

».und vieles mehr!




Buche mich!

g

Gern stelle ich dir
persénlich unsere ““‘“-\
Kostlichkeiten im Rahmen
einer Verkostung vor.

Da kannst du dann in

| vertrauter Umgebung die

' verschiedenen Produkte im
Kreise deiner Freunde in
Ruhe kennenlernen.




