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: , - 2 grofe Zw:elmln y
VAt 2—3 Knoblauchzehen |

2 Wirfe! Hilierbrike fu
{: Bund glatte Petersilie |
NG LAt orf rr[:lamr

) e  Plefferkirner
enies Wasser

jka

arfmmq,lnsclz gekachte Pasta
80 g fJ'ISI.‘II gerlelwner Parmesan

-

Das Fleisch in mundgerechte Stiicke schueiden.
Buﬁer uml ‘Rapsol zusammen in einer Pfanne
erhitzen uml fie Fleischstiicke in zwei his drei
Portionen hintereinander 2 Minuten anbraten, his
sie eine schome Farhe hekommen. Das angehratene

' Fleisch dann in einen Schmortopf fegen.

Iwieheln und Knohlauchzehen schilen und fein
acken, in der Butter-Rapsalmischung 3 Minuten in
ter Pfamie anbraten, dann die Briiwirfel daruhe\
zerhrnseln il anz kurz mithraten. Die i
Zwlehelmlschung mit dem Fleisch im Inni
s Bm.ﬂetersllle tarauflegen sowie die
Lurheerhla‘tter uml Pief ferkdrner hmzutugen Hun
das Ganze mit kochendem Wasser iibergie en, bis
leisch nam heder.‘kt isi einmal aufkochen
ﬁn und dann etwa 1 Stumle fang schmoren
ssen, his die Fleischstiicke weich werden.

’ Petersilie herausnehmen und Paprika, T umatemna?k"
' d;Inmaten in Sﬂn;k&n i nge,heu. (] mchtzu

Zum Sch mtnnt m|t urn‘ﬂ;ehacktem

 Basilikum hestreuen und zusammen mit Pasta und

frisch geriehenem Parmesan servieren.
Fiir 4 Personen .

Tippr - 4 *gt R
Wer tie Panﬁka nicht sellist |m nten arillen
mnchte kalm am:h ein Fxrtmnmdukt nehmen.

o .'"Ll-;







,.«REESSESEI%ER
{SALAT MIT
URZGORKEN

45 reife Tomaten
J Gewiirzpurken
1 rote Zwiehe/
1 Bund Dill
1 EL frisch genresster Zitronensaft
otler Anfelcideressi
J EL Somnenblumend/
© Salz !IIIII frisch gemahlener schwarzer Pieffer

SMER |E-SLAW

o 5‘ellerml.mllle
b Ierf Eqrmclmns ahpetroplt
_;?ﬁ = 150 mi Wayoppaise
' ‘ ; rﬁﬂ ml Créme fraiche
£ [l scharfer Heerrettich
ek (aus der Tuhe)
: 'r;_' 111 Zitrenensaft
§ * 1 11U Dijonsent
a8 12 Traplen Talasco
i t Salz
1l tte ‘Petersilie,
Tem gesxlm:tten

% m@nﬂwm
'l

g Petersille, =

nr sl:llyltten 5

Die Tomaten mﬂnahen
schneiden. Die Gewirzqurken in
Stiicke schneiden. Die Mu:h
schalen und in diimne Scheili
schneiden. Den Dill hacken.
Tomaten; Gurken und Zwieheln
in eingsSchifssel getien und mit
lepi BHll vermengen. Den
Titronensaft dariibertraufeln
und das 0! untermischen. Salzen

und pfeffern.

.{:

Die Sellerieknolle
streichholzdiinne

Il‘l'_ .:I |:

schalen und i
Stihchen schneiden.

Cornichons ehenfalls in ganz ‘Sehmale
Streifchen schneiden.

Mayonnaise, Creme fraiche und
Meerrettich in einer Schiissel

verriihren. Mit Zitronensait, Senf;

Tahasco und Salz ahschmecken.

Petersilie untermischen. Sellerie und
Cornichons hineingehen umd mischen. ,
Mit Frischhaltefolie-ahdecken umd iiher j-f"'
Nacht durchziehen fssen. Vor dem A

L& oervieren mit der
@eren.
’

Ktllchen Fetersme ,,: e




TPPE S

b Diesen e‘twasﬁndmn ,gremm Sjﬂr’mﬁ:nt
" tian mit Sellerie‘und knackipen l:nrnu:hnns
Er kann auch gxﬂf traditionell mif" WElﬂ»kﬂM' :
als Coleslaw zuh,e,mtpt werden, = -



EE}[ASGH M" Zwiehe! unil Knohlauch schalen und hacken. ....p!- ]
4 Paprikasthoten halkieren, entkernen und &
HA“.QE}ME “in-Stiicke schineiden. Halloumi in Wiirfel
 Schneiden. b
_Die Halfte des Ols-in einem Schmortopf
1 Zwieher” erhitzen und den Halloumi darin 3 Minuten
2 Knolblauchzehep  rundherum braumen. Herausnehmen und auf
/ Panrikaschoten, rote und gelbe gemischt  einen Teller legen.
2 Halloumi-Kise (ca. 400 g) Das restliche Of in den Topf gieBen. Zwiehel,
2—4 F! Olivens/  Xnoblauch, Paprika und Rosmarin darin
algezupfte Nadeln von 1 Rosmarinzweip 9 Minuten anhraten. Dann Tomatenmark und
2 I Tomatenmark ~ Panrikanulver-hinzufiigen und 1 Minute hraten.
1 1L Paprikapulver ~ Tomaten und Briihe zugehen, aufkochen und
1 Dose stiickige Tomaten 15 Minuten kocheln lassen. Mit Samhal Oelek
200 m! Gemisehrifhe  ahschmecken.
Samhal Oefek  Hun die Halloumiwarfe! hineingehen und noch
3 Minuten kochen. Mit Zitronenspalten, Brot
708 SERVIEREN  und Pasta oder Getreide sowie einem griinen
Zitronenspalten  Salat servieren.
frisches Brot, Pasta oder Fiir 4 Personen
gekochtes Getreide, griner Salat

TIPPY

Das Vegnie-Gulasch kann auch mit -~
gestofenem Kiimme! newiirzt werden.







'REZEPI-
REGISTER

EINTOPFE UND SCHMORGERICHTE
Boeuf Bourguignon in Wei> 65

Boeuf Stroganoff 76
Cog au vin 26

Crawfish Boil 74
Curryeintopf mit gergstetem
Blumenkoh! 32
Einfacher Suppentopf mit Lamm
und Kriutern 70
Elchtonf 15
Erntetopf mit pergstetem
Gemiise 116
Fisch-Tajine im Rimerton! &2
Griechische Bohmen in cremiger
Tomatensooe 86
Hahnchen-Eintopf mit
marinierten Grillzwieheln 66
lidhnchen-Tomatentopl aus
tem Ofen 102
Herhstlicher Fleischtopf mit
egrillter Paprika 10
Kalhsfrikassee in DillsoBBe 72
Laksa mit Nudeln und Hahnchen 54
Lamm-Auberginen-Eintopf 52
Lehlehi — Tunesischer
Kichererhsentopf 50

Marekkanischer L ammtopf
mit Gemise, Harissa uml
warmen Homipaprikasen 48
Masala mit Pute umd
nergsteten Mameln 62
uscheltopf i 12 Roger Moore 46
Ossabucco mit Gremolata 44
Pfifferfimp-Kalbseintonf mit
Schuittlauch 61
Pompuski 99
Provenzalischer Fischtopf 96
Ratatouille aus Roter Bete
mit Feta 31
Russischer Fischtopf in
siipsaurer Sobe 22
Salsiccia Bolognese 28
Sawerkraut-Kartoffel-Eintopf
aus dem Ofen 12
Stew aus dem Rimertopl 15
Suppentopf mit Wirstchen,
Bohnen und Schwarzkoh! 25
Texanisches Chili sin Carne 80
Tofu-Kimchi-Eintopf 58
Uherhackener Kartoffel-
Selleriecintonf 56
Vegnie-Gulasch mit Hallowmi 92




124

SOSSEN UND GRUNDLRGEN
Cocktailtematensoe 106
Einfache Tomatensooe 108
Friiblingsgemise 119

Gemise-Eintopfmischunpen
zum Einfrieren 119
Hausmacher Art 119
Italienische Eintopfsooe 106
Laksa-BasissoBe 88
Masala-BasissoBe 88
Tex-HMex 119

BEILAGEN
Rioli 90
Anfel-Facaccia mit Honig,
Thymian & Basilikum 69
Anfel-Pfefferheersalsa 100
Avecadodip 100
Basilikumpesto 91
Cremige Polenta 94
Deli-Oliven 110
Einpelegte Rote Bete 47
Estragonsalsa 112
Focaccia mit Meersalz 104
Gergsteter Blumenkoh! 20
Geristeter Rosenkoh! mit
Haselmusshutter 18
Gergsteter WeiBkohl 19
Geristetes Wurzelgemise 19

Gratinierte Zwieheln 18
Gremolata 44
Griimkohlchips 20
Kapern-Chili-Mayonnaise 91
Karamellisierte Zwieheln 112
Kartoffelpiiree 36
Kriuterduft-g] 112
Marinierte Grillzwieheln 110
Naan 24
‘Niluja-Faste 91
Overnight Baguette 87
Paprika-Pickles 112
Paprikarouille 91
Polenta-Pommes 94
Risotto HMilanese 36
Roh perihrte Preiselbeeren 38
Russischer Tematensalat mit
Gewirzgurken 78
Safranmayonnaise 91
Salzgurken 42
Schwedischer Gurkensalat 38
Sellerie-Slaw 78
Smashed Onions mit Kapern,
Feta und Sardellen 40
Smashed Salad 40
StiBkartoffelstampf mit
Knoblauchhutter 85
Tapenare-Salsa 91
Toppings 120






