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Apfel Zimtschnecken
?H 8-10 Stlicke @ 4 Stunden

ZUTATEN

250 g Wasser

250 ¢ Milch

tEi

4 EL Zucker

30 g frische Hefe

s00 g Weizenmehl Typ 550
% TL Salz

3 % EL Omas Butrersl
o0 g Hissige Burter
too g brauner Zucker
2 TLZime

2 Apfel, fein gerichen

2 TL Mango-Zitronen Creme

ZUBEREITUNG

Wasser, Milch, Ei, Zucker und Hefe lauwarm verriihren, bis sich alles aufgelost hat. Mehl, Salz und
Bulterol dazugeben und zu einem glatlen Teig verknelen.
Den Teig abgedeckl elwa 3 Stunden gehen lassen.

In der Zwischenzeit Butter, braunen Zucker und Zimt verriihren. Die geriebenen Apfel mit der Mango-
Zilronen Creme mischen.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Fliche zu einem grofien Rechteck ausrollen, mil der Buller-Zimt-
Mischung bestreichen und die Apfelmasse darauf verteilen.

Von beiden Lingsseiten zur Mille hin einklappen, iibereinanderlegen und in etwa 3 cm breile Streifen
schneiden. Die Streifen eindrehen und zu Schnecken aufrollen.

Die Schnecken in eine gefettete Auflaufform setzen, abgedeckl 20-30 Minuten gehen lassen.
Im vorgeheizten Ofen bei 180 “C Ober-/Unterhitze ca. 25-30 Minuten goldbraun backen.

Nach dem Abkiihlen mit Puderzucker bestreuen.
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Blitterteig Happen
?H 8 Pers. @ 20 Minuren

ZUTATEN

2 Blitrerteige

jo0 g Frischkiise

1 Ei

erwis Milch

15 TL Kraurer Freude
.5 TL Tzaziki

Belag deiner Wahl

ZUBEREITUNG

Kriuter Freude und Tzaziki zusammen mit 6 TL Wasser quellen lassen und mit dem Frischkise
vermengen.

Den ersten Blétlerteig auf ein mit Backpapier ausgelegles Backblech legen.
Den gewiirzlen Frischkiise auf dem Teig verteilen.

Mit dem zweiten Bliitterteig den ersten abdecken und die Riinder leicht andriicken.

Milt einem Pizzaschneider den Teig in ca. 4 x 4 cm grobe Quadrate unterteilen. In jedes Viereck mil
einem Glas eine runde Vertiefung driicken und mit einer Gabel jede Vertielung 2 - 3 x einstechen

Ei und Milch verquirlen und den Teig damit einstreichen.
Jede Vertiefung nach Wunsch belegen (zB.: Salami, Zwiebel, Tomate, Schinken, Kiise, Thunfisch etc. ).

Das Ganze im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad Umluft fiir 20 Minulen backen.
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Fruchtiger Feldsalac
?H & Pers. ® 20 Minuten

ZUTATEN

2 Pakere Feldsalar

250 g Cashewkerne

1/2 rote Zwiebel

500 g rore Weintrauben

& EL Oliveno!

4 EL Sanfte Traube

1 EL Orangen Mango Senf

3 TL Honig oder Ahornsirup

2 -3 TL Chimichurri Genuss Salz

ZUBEREITUNG

Cashewerne mit dem Ahornsirup bzw. Honig und dem Chimichurri Salz in einer Schiissel vermischen
und in einer beschichteten Planne risten.

In der Zwischenzeil Feldsalal waschen und trocknen.

Role Zwiebeln in feine kleine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben.
Ol, Sanfte Traube und Senf zufiigen und alles sehr gut miteinander vermengen.

Weintrauben waschen und halbieren.
Gerdstete Niisse vor der weileren Verarbeitung abkiihlen lassen und einmal grob hacken.

Trauben und Nussmischung zum Dressing in die Schiissel geben, alles gut miteinander vermengen und
bis zum Servieren ziehen lassen.

Kurz vor dem Servieren Feldsalal zuliigen und alles gul mileinander vermengen.




Hihnchenfliigel
E’H 4 Pers, (© 6o Minuten

ZUTATEN

ca. 1 kg l'liihl'tt'hcn{"liigd

Reise nach Hawaii und Tango Argentino
2 Tassen Reis (Lunglmrn oder Basmariteis)
2 — 3 Mihren

1 kleiner Brokkoli

1 Stange Porree

i, 200 g Kiirbis oder 1 Zucchini

z — 3 TL Orient Spice

3 TL Feines Siippchen

1 — 1 TL Royales Genuss Salz

4 Tassen Wasser

ZUBEREITUNG

Hihnchenfliigel mit Reise nach Hawaii und Tango Argenlino wiirzen.
Abgedeckl einige Stunden oder {iber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen.

Reis griindlich waschen.

Mohren, Brokkoli, Porree und Kiirbis/Zucchini in kleine Wiirfel oder Streifen schneiden.
Reis und Gemiise in eine ofenfeste Form geben und gut miteinander vermischen.

Orient Spice gleichmifig dariiber streuen.

3 TL Feines Siippchen in 4 Tassen Wasser auflosen.
Die Fliissigkeil iiber das Reis-Gemiise gieBen.
Dann Rovales Genuss Salz driiber streuen.

Die gewiirzlen Hiihnchenfliigel oben auf den Reis legen.

Bei 200'C Ober-/Unterhitze ca. 40-50 Minuten backen, bis die Hiahnchenfliigel schon knusprig sind und
der Reis gar isl.




Kokos-Rithrkuchen
E’H 6 Pers. (© 55 Minuten

ZUTATEN

3 Eier

180 g Zucker

150 ¢ Butter

150 ml Milch

4 EL Peach Passion
250 ¢ Mehl

100 g Kokosraspel

1 Pek Baclkpulver

5 TL Black & White

1 Prise Salz

ZUBEREITUNG

Backofen auf 170 "C Umluft (oder 180 "C Ober-/Unterhitze) vorheizen.
Eine Kaslenform einfetten oder mit Backpapier auslegen.

Eier und Zucker 2—3 Minuten cremig aufschlagen.
Weiche Bulter, Milch und 2 EL Peach Passion unterriihren.

Mehl, Backpulver, Salz, Black & While und Kokosraspel vermischen und anschliefend unterheben, his
ein glatter Teig entsteht.

Teig in die Form geben und 40-45 Minulen backen.
Stabchenprobe machen.

Solange der Kuchen warm ist, mil 2 EL Peach Passion bestreichen
Etwas Kokosraspel driiber streuen.




Kiirbis Dip
?H 4-6 Pers., @ 30 Minuten

ZUTATEN

150 ¢ Kiirhiswiirtel (2. B. Hokkaido)
1—2 TL Tomato Rosso

1 EL Omas Butterdl

200 g Schmand

12 TL gehackee Kiirbiskerne

i EL Kiirbiskernal

Tomato Rosso

ZUBEREITUNG

Die Kiirbiswiirfel mil Tomato Rosso und Omas Bullerdl marinieren und im Ofen bei 200 "C etwa 15-20
Minuten weich garen.

Den gegarten Kiirbis fein piirieren und vollstiindig abkiihlen lassen.
2-3 EL vom abgekiihlten Kiirbismus mit Schmand, Kiirbiskernen und Kiirbiskernal verriihren, bis eine
cremige Konsistenz entsteht.

Mil Tomalo Rosso nach Geschmack abschmecken.

Nach Belieben mit Kiirbiskernen garnieren und mit Bagueltle servieren.
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Remoulade
?H G- 8 Pers. ® 20 Minuten

ZUTATEN

450 ml Sonnenblumena]
3
3 Eigelb
§ Ly
15 EL Fucket
2 EL Sanfte Traube
1.5 EL Schmauszeit Senf
1.5 EL Zitronensaft
2 grest richene TL Salz
& lileine Cornichons {('.i:\\'iit'z;;urkcn}
1/4 Gemiiseznwichel - fem ;_',L'\J\'L':ri-u:lL
1 EL Kapern, fein sehacke
I &
1-2 EL Petersilie. fein gehacke
1 EL Egpstra Lepeer
1 TL Garren Gliick
Z Ex‘lxmrhtu: Eier, fein _}1;‘\\?[’1:'!';:|L
3 EL Creme fratche

75 ¢ loghurr

ZUBEREITUNG

Eigelb, Zucker, Essig, Senf und Zitronensafl in ein schmales hohes Geliss geben und mil einem
Piirierstab vermengen bis eine dickliche Masse entsteht (ca. 4 - 5 Minulen).

Dann das Ol in einem sehr diinnen Strahl zufiigen und mit dem Stabmixer schubweise unterriihren.
Zum Schluss das Salz zugeben, noch einmal vermengen und fertig ist eine tolle Mayonnaise.

Die zerkleinerten Giirkchen, Zwiebeln, Kapern und Eier zusammen mil den Kriulern unter die
Mayonnaise heben.

Als letztes Joghurt und Creme fraiche unterrithren und schon ist die Remoulade fertig.

Diese Remoulade schmeckt wunderbar zu Fondue oder leckerem Roastbeel.




Zucchini Kuchen
lﬁJH 6-8 Pers @ 90 Minuten

ZUTATEN
200 g Haselniisse (oder Mandeln) gemahlen
100 g Zarthircerschokolade, fein gcr]'uhen
200 & Zucchini, mir Schale gcr‘.Lspe]r
1 Eier
130 ¢ Sennenblumendl
1r70.g Zucker
10 ¢ Blaclk & White
2 EL Nuss Creme
t Prise Salz
250 g Weizenmehl Typ 550
3 TL Backpulver

¥ TL Winter Kuss oder Zimt

ZUBEREITUNG

Olen aul 180 "C Ober-/Unterhitze vorheizen und eine Kastenform (ca. 30 cm) einfetlen oder mit
Backpapier auslegen.

Geraspelte Zucchini , geriebene Schokolade und gemahlene Haselniisse bereitstellen.
In einer groBen Schiissel Eier, Zucker, Black & White, Salz, Ol und Nuss Creme mit dem Handriihrgeriit
elwa zwei Minuten cremig riihren.

Zucchini, Schokolade und Haselniisse dazugeben und kurz verriihren.
Mehl, Backpulver und Winter Kuss (oder Zimt) mischen und unter den Teig rithren, bis alles gut
vermengl isL.

Den Teig in die vorbereitele Form fiillen, glatistreichen und 50-60 Minuten backen.
Am Ende eine Stibchenprobe machen — bleibt nichls mehr kleben, ist der Kuchen fertig.

Kuchen etwas abkiihlen lassen, aus der Form nehmen und auf einem Gilter vollstindig auskiihlen lassen.

Nach Wunsch mit fliissiger Schokolade oder Puderzucker verzieren.




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.




selbsfstcnd e Beraterin

EDELSCHMAUS




