Zutaten Teig: Zutaten Fiillung:
400 g Dinkelmehl 50 g getrocknete Tomaten
190 g Wasser, lauwarm 20 g Sonnenblumenkerne
20 g Hefe 1 EL Sweet Bacon Creme*
30 g Omas Butterol* 50 g Parmesan
1 TL Buchenrauchsalz* 30 g Tomatenmark

30 g Griechisches Olivenol*

*0Original Edelschmaus

1/4 TL gemahlener
Regenbogen Pfeffer*

100 g gewdrfelter Schinken
200 g geriebener Gouda

%ﬁ%ﬂf des, Q%a/z(dff/ Zubereitung:

PRt ART A Einen Hefeteig zubereiten und diesen 30 Minuten ruhen

lassen.

Fur die Fullung die getrockneten Tomaten und die
Sonnenblumenkerne zerkleinern und mit allen weiteren
Zutaten vermengen.

Den Teig auf 25 x 35 cm ausrollen und die Fllung darauf
verteilen. Den Schinken und Kése darliber streuen und von
der Langsseite aufrollen und in ca. 2 cm dicke Stiicke

EDELSCHMAUS schneiden.
EDELSCHMALUS =
B2, kol Shwf Die Hefeteilchen auf ein Backblech legen und bei 200°
i 5 R Lonoot Ober-Unterhitze ca. 25 - 30 Minuten backen.
i ESSIGAUHEREITUNG

NACH DANISCHER TRADITION . — 2010 mi

~ Guten Appetit.
Buchenrauchsalz -140 g- 6,90€
Sweet Bacon - 200 ml - 13,90€




EDELSCHMAUS

@9@4;

P J Zutaten: 1 ganz kleiner Kopf Weikaohl
- ) 1TL Buchenrauchsalz*
jl¥ 3 EL Omas Buttergl* 2 TL Feines Stippchen*

400 g Rindfleisch :
400 g Schweinefleisch 2TL B_rUSChEtta
1 TL Pilz Pesto *

400 g Kasseler

2 polnische Krakauer 10 Umdrehungen Regenbogen
6 gewdrfelte Zwiebeln Pfeffer*

4 Knoblauchzehen, gepresst  Sweet Bacon* und

2 Paprika in Streifen Creéme fraiche als Topping

1 Packung getrocknete Steinpilze
1/2 Tube Tomatenmark

200 g Backpflaumen, geviertelt
800 g Sauerkraut

%f}”f a/@jf 6)%0 Yil7 é}; *Original Edelschmaus

Februar Aktion 2023 Zubereitung:

Die getrockneten Steinpilze, nach Packungsanleitung, in
Wasser einweichen.

Das gewiirfelte Fleisch in Omas Butterdl scharf anbraten,
als letztes die in Scheiben geschnittene Krakauer dazu

o— geben.
; AnschlieRend die Zwiebeln, Knoblauch und Paprika mit
é anrosten. Alles mit den Steinpilzen und dem Wasser

- T abloschen. Samtliche Gewlirze und Tomatenmark dazu

EDELSCHMAUS geben.
Bucpenrapcf- 5!1/&%’ Sauerkraut und in_ Streifen geschqittenen Weiﬁ.ko‘hl und cjie
ali Bacor Backpflaumen beigeben und so viel Wasser aufgief3en bis
. u:mm|..I:‘.#:/:;|.mm-m . FSSIGZUREREITUNG alles bedeckt ist.
Alles durchriihren und kocheln lassen bis das Fleisch

— T et

Vor dem Servieren einen Klecks Créeme fraiche in die Mitte
Buchenrauchsalz -140 g- 6,90€ des Tellers geben und mit etwas Sweet Bacon servieren.
Sweet Bacon - 200 ml - 13,90€ Bigos schmeckt mit jedem Aufwérmen besser.

Guten Appetit.



EDELSCHMAUS

SBlumerdsalil. Taden

Zutaten Boden: Zutaten Belag:

250 g Blumenkohl, fein 1 Zwiebel, fein gewdrfelt

zerkleinert 1 Knoblauchzehe, zerdriickt

125 g Emmentaler, gerieben 20 g Griechisches Olivenol*

1 Ei 350 g Cherry-Tomaten,
halbiert

*Original Edelschmaus 15 g Tomatenmark

1/2 TL Buchenrauchsalz*

1/2 TL Pizza Blitz*

1 TL Bruschetta*

1 Kugel Mozzarella (125 g), in
kleinen Scheiben

Basilikum und Sweet Bacon
zum Garnieren

‘%‘%{Pﬁ des, Q%@ff&ﬁf/ Zubereitung:

Februar Aktion 2023  gjckofen auf 220°C Umluft vorheizen. Backbleche mit
Backpapier belegen.

Blumenkohl, Emmentaler und Eier miteinander vermischen.
Aus der Blumenkohl-Kase-Mischung mit Hilfe eines
Essléffels auf jedem Backblech 4 Fladen (& 10 cm) formen
und Blumenkohl-Kéase-Boden 10 Minuten Umluft 220°C
vorbacken. In dieser Zeit mit dem Rezept fortfahren.

Die Zwiebel und den Knoblauch mit dem Griechischen

: EDELSCHMAUS
EDELSCHMAUS Olivendl diinsten.
C—S’weeZ' In dieser Zeit 12 Cherry-Tomaten (ca. 150 g) vierteln.
Bucensanch __)MM AnschlieBend 200 g Cherry -Tomaten, Tomatenmark,
507 - —— Salz, Pizza Blitz und Bruschetta zugeben,
T i 200 ml - Die Sauce 5 Minuten kochen lassen und dann auf die vor

w _ gebackenen Blumenkohl-K4se-Boden verteilen. Geviertelte

Cherry Tomaten und Mozzarella darauflegen, weitere 10
Buchenrauchsalz -140 g- 6,90€  Minuten Umluft 220°C fertig backen.

Sweet Bacon - 200 ml - 13.90€  Mit Basilikum garnieren und mit Sweet Bacon betréufeln.
' Guten Appetit.



%ﬂégﬁf des O) Vienats

Februar Aktion 2023

EDELSCHMAUS

EDELSCHMALS CS)W'g‘!Z,

Bucpergovch- Bacow
7

MACH, DARINCIER TRATINTION . — M) il

Buchenrauchsalz -140 g- 6,90€
Sweet Bacon - 200 ml - 13,90€

ESSIGZLAEREITUNG

sibsistGndiger Berater

EDELSCHMAUS
Gfiitlte Gurkenallen

Zutaten:

1 TL Garten Gluck*

2 TL Wasser

3/4 TL Buchenrauchsalz*

200 g Frischkase

3 langs geschnittene Gurkenscheiben
1 rote und gelbe Snack Paprika

*Original Edelschmaus

Zubereitung:

1 TL Garten Glick mit 2 TL Wasser verriihren und
5 Minuten stehen lassen.

Den Frischkase mit dem aktivierten Garten Glick und dem
Buchenrauchsalz vermischen.

Die Gurkenscheiben zu einer Rolle drehen und mit dem
Frischké&se fullen.

Die Snack Paprika saubern, in Streifen schneiden und die
gefiliten Gurkenrollen mit den Paprikastreifen dekorieren.

Die gefiiliten Gurkenrollen sind eine Leckerei fiir das Buffet
bzw. als Beilage zu Fleisch oder Fisch.

Guten Appetit.



EDELSCHMAUS
gﬁ//d%ﬁ sweel and hol

Zutaten:

2 Knoblauchzehen, zerdriickt

70 g Schalotten, fein gewdrfelt

250 g Mango, in Stlicken

50 g rote Paprika, in feinen Stiicken
2 frische, rote Chilischoten, in feinen
Stucken

200 g Cola

1 Dose geschélte Tomaten (400 g)
60 g Aceto Balsamico di Modena*
2 ¥ TL Buchenrauchsalz*

1 TL Smoky Rub*

Y% EL | am Curry*

40 g Honig
%@f d/é’éf; @%@ffaﬁ}} *Original Edelschmaus

Februar Aktion 2023

Zubereitung:

Knoblauch, Schalotten, Mango, Paprika und Chili in den
Kochtopf geben und alles fein purieren.

é Cola, Tomaten, Balsamico, Buchenrauchsalz, Smoky Rub,

EDELSCHMAUS I am Curry und Honig zugeben und die SolR3e ca. 1 Stunde
EDELSCHMAUS kocheln und eindicken lassen.
Swed,
-ﬁ""i‘j’f"“-’ﬁ' BM"” AnschlieRend nochmal alles piirieren und in
7 ° o —— 2 Flaschen (a 0,5 |) fiillen, abkiihlen lassen und bis zur
NACHE DANISCITET TIADITHHS 200 mi -

Verwendung in den Kuhlschrank stellen.

Guten Appetit.
Buchenrauchsalz -140 g- 6,90€

Sweet Bacon - 200 ml - 13,90€



%«ggﬂf des, O) Vonats

Februar Aktion 2023

EDELSCHMAUS

EDELSCHMAUS
Swed

Bouclenranch- 6 Ao

ESSIGAUNEREITUNG

200l =

Buchenrauchsalz -140 g- 6,90€
Sweet Bacon - 200 ml - 13,90€

@%{%@’:&[f& “@ﬁ(‘ﬁ/& —(S cluiillchen

Zutaten:

Baguette

Mozzarella

Bacon

Datteln

Regenbogen Pfeffer*
Buchenrauchsalz*
Sweet Bacon Creme*

*Original Edelschmaus

Zubereitung:

Baguette in Scheiben schneiden und auf ein Backblech
legen.

Mozzarella ebenfalls in Scheiben schneiden und
zusammen mit einer Dattel in Bacon einwickeln. Diese auf
das Baguette legen und mit Regenbogen Pfeffer und etwas
Buchenrauchsalz wiirzen.

Bei 200° Ober-Unterhitze ca 10-15 Minuten im Backofen
backen.

Kurz vor dem Servieren noch mit etwas Sweet Bacon
Creme betraufeln.

Guten Appetit.
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EDELSCHMAUS
Ofenecirlagelin mit EBuchentauchsaly

Zutaten:

Kartoffeln
Griechisches Olivendl*
Buchenrauchsalz*

*Original Edelschmaus

(%ﬁ‘g}q)ﬁ M O%Ml@éf/ Zubereitung:

Februar Aktion 2023 Die Kartoffeln waschen, abtrocknen, halbieren und von

allen Seiten mit Griechischem QOlivendl einreiben.

Die Kartoffeln mit der Schnittseite nach unten auf ein
Backblech legen und mit Buchenrauchsalz bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200° Ober- Unterhitze
ca. 30 Minuten, je nach GriR3e der Kartoffeln, backen.

EDELSCHMAUS Die Kartoffeln mit einem frischen Salat und einem Dip
EDELSCHMAUS sarvieren.
i 5&:/{(7’4
k_fjmémmmr{! = JMM
cal =
-3 / ESSIGZUDEREITUNG Guten Appetit.

Buchenrauchsalz -140 g- 6,90€
Sweet Bacon - 200 ml - 13,90€



EDELSCHMAUS
%{4@/&9@ SBlumentohl 6&){/@5

Zutaten:

1 groRer Blumenkohl

2 Knoblauchzehen

300 g passierte Tomaten

5 EL Tomatenmark

2 EL Sweet Bacon Creme*

3 EL brauner Zucker

2 TL Smoky Paprika*

1/2 TL Buchenrauchsalz*

6 Umdrehungen Regenbogen Pfeffer*
1 TL Indien Traum*

*Original Edelschmaus

%«g@f d/é’é/ @%@ffﬁﬁ Zubereitung:

Februar Aktion 2023 Den Knoblauch fein hacken und mit den passierten

Tomaten, Knoblauch, Tomatenmark, Sweet Bacon Creme,
Zucker, Smoky Paprika, Indien Traum in einen Topf geben
und 10 Minuten kocheln lassen. Die SolRe mit
Buchenrauchsalz und Regenbogen Pfeffer abschmecken.
Den Backofen auf 200° Umluft vorheizen.

ﬁ Den Blumenkohl in ca. 5 cm groRe RoRchen teilen. Die
einzelnen Blumenkohlrélchen in die rauchige SoRe tunken

EDELSCHMAUS und auf ein Backblech geben. Im Backofen 20 Minuten
. S garen. Die Blumenkohlr6Bchen aus dem Backofen nehmen
wee - - - o
s Z’ und ca. 5 Minuten ziehen/ruhen lassen. Uberflissige
Befenmsect- L_J‘W’ﬂ Flissigkeit mit einem Papiertuch oder Handtuch entfernen
5 ESSIGAURERKTUNG und die Blumenkohlréichen nochmal 20 Minuten im

2UH3 il

NAEH DANISCHE R TRATHTION w Backofen garen. Die Blumenkohlré3chen mit der restlichen
Mgﬁ, rauchigen SoRe genielen.

Buchenrauchsalz -140 g- 6,90€

Guten Appetit.
Sweet Bacon - 200 ml - 13,90€



EDELSCHMAUS
%{{Mg@ L%&?(ff/?éﬂ%ﬁ

Zutaten:

250 g Butter

3 TL Krauter Freude*

6 TL Wasser

1 TL Buchenrauchsalz*

*Original Edelschmaus

%‘f}?f a’e&x W@f!ﬂéﬂz Zubereitung:

Februar Aktion 2023
p—— Die Krauter Freude mit dem Wasser vermischen und

fir 5 Minuten ziehen lassen.

AnschlielRend mit der Butter und dem Buchenrauchsalz

i vermengen.
ﬁ Die leicht rauchige Krauterbutter schmeckt sehr gut zu
: EDELSCHMAUS Fleisch und Brot.
NS S,fgfff Guten Appetit.
_f_jgfr 1arm,.r.mﬁl Jﬁﬁﬂﬂ'
gﬂt .‘zl. ESSIGZUBEREITUNG
e
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Buchenrauchsalz -140 g- 6,90€
Sweet Bacon - 200 ml - 13,90€



SP,IDLI';TG!,?Q?E‘F Barater

EDELSCHMAUS

Zutaten:

150 - 200 g Raucherlachs, in Scheiben
200 g Frischkase

30 g Creme fraiche

1/2 bis 3/4 TL Buchenrauchsalz*

*Original Edelschmaus

%ﬁ m @%M Zubereitung:

Februar Aktion 2023 Den Lachs sehr fein schneiden und mit den restlichen

Zutaten vermischen.

Statt Lachs kénnen tibrigens auch Krabben verwendet

werden.
' |. Giltsh ApfiatiL
g EDELSCHMAUS
EDELZCHMALUS 5 6%
P UL

ESSIGEUNEREITUNG
NAUTLTANISCH 1t TRADITION .
= 200 mi

bl ; . '

Buchenrauchsalz -140 g- 6,90€
Sweet Bacon - 200 ml - 13,90€
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Februar Aktion 2023

EDELZCHMALS

EDELSCHMALS
Eﬂcﬁ(fw&ffﬁ z
53
AL BANISCHER TIADIVION .

E_ @. —

Buchenrauchsalz -140 g- 6,90€
Sweet Bacon - 200 m| - 13,90€

ESSIGLUBERETTUNG
= 200 wil

& gy - Lok
e '

selbststBadiger Barater

EDELSCHMAUS

Zutaten:

3 Karotten

Prise Salz

2 EL Omas Butterol*

2 TL Sojasol3e

1/2 TL Buchenrauchsalz*
1 TL Ahornsirup

1 EL Lieblings Birne*
Zitronen Pfeffer*

*Original Edelschmaus

Zubereitung:

Karotten schalen und mit dem Sparschaler in dlinne
Streifen hobeln.

Karotten flr 3-4 Minuten in Wasser mit einer Prise Salz
kochen und abschrecken.

Verrthre Omas Butterol, SojasoBe, Buchenrauchsalz,
Ahornsirup und Lieblings Birne zu einer Marinade und
vermische sie mit den Karotten.

Besonders gut schmeckt der Veggie Lachs,

wenn er 1-2 Tage im Kdhlschrank durchziehen durfte.
Mit frisch gemahlenem Zitronen Pfeffer und einem
Garten Glick Pesto servieren.

Guten Appetit.



