EDELSCHMAUS
Rucon-Smuschelln - Fiischbase-
FHapphern

4 Scheiben Toast

8 Scheiben Bacon

100 gr. Frischkase

1 ERl. Schmand

2 Tl. Bruschetta*

4 ERL Wasser

1 TL Lady BBQ Team Mango®

(*Original Edelschmaus)

Zubereitung

Bruschetta mit Wasser aktivieren, 5 Minuten
guellen lassen.

Frischkase, Schmand und Bruschelta zu giner
Creme varmischen.

Toastscheiben in 4 Quadrate teilen.

e Je einen guten TL Creme auf ein Quadrat geben,
a1 o 1 Scheibe Bacon guer halbieren und auf die Creme
r drapieren.

i

Auf einen Backofenrost setzen und bei 220 Grad
Ober-/ Unterhitze ca. 15 Minuten backen, bis der
Bacon knusprig ist.

Eine Messerspitze von der BBQ Sauce auf den
Bacon geben und servieren,
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Pizzateig (selbst hergestelll oder Ferpang)

Filllung:

2 EL Griechisches Olivendl
400 g Rmderhackileisch

1 TL Oh myy Onion

1 TL Balkan

1 TL Mexko Mex

20 g Tomatenmark

1 EL Knobi Sent

1 Prse Zucker

1 Pris¢ Steakpheler

L2 TL Knobi Genuss Salz

Zum Uberbacken;

2 EL Ketchup

10 Scheiben Gewlregurke
G Scheiben Cheddar Kase

Zubereitung

Den Pizzateig in 12 gleichgrole Quadrate schnetden und
tiese in die Mulden einer geletteten Muffinform setzen.
Das Hackfleisch anbraten. Die restiichen Zutaten der
Fillung unter das Hack mischen und kurz mit garen lassen.
Die Hackfleischiiillung dann in die Mulden fillen, Die
Muffinform fir ca. 20 Minuten in den vorgeheizten
Backofen bei 200°C Ober-Unterhidze geben.

Auf die Mulfins je 2wei kleine Scheiben Cheddar Kase
legen und nochmals itr ca, 5 Minuten in den Backoten
fpeben.

Cie Muffins vorsichiig aus der Form heben und mit etwas
Ketchup und je einer Scheibe Gewlrzgurke verzieren.
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EDELSCHMAUS

125 ] weiche Bitier
1 TL indien Traum

1 TL Oh my Orion
pel. ebwas Motrsalz

Zubereitung

RREL SIS Die beiden Gewlrzzubereitungen mit Wassar guellen
Tl - TR In_ssen._ggl. ehvas h-'!enrsalz hinzufligen. !
e Die weiche Bunter mil den Gewlrzzubereitungen gut
['r""":"“_ i "y vermengen und ziehen lassen,
o Wi Tipp:
exl - Fasst zu Fleisch, Fisch, Gefligel, Gemiise oder frischem

= 8ot
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J00g gekochter Reis

250 g TK Erbsen Mohren Mischung
1 kleines Glas Salatcreme

4 EL Lady BBQ Team Mango*

2 EL Mango Creme*
2 TL Indien Traum®*

1 Dose Mandarinen

(*Original Edelschmaus)

Zubereitung

Den noch warmen gekochten Reis mit dem TK
Gemiise vermischen,

Restliche Zutaten aulier den Mandarinen
vermischen und zum abgekihiten Reis geben.

[ ey TR

LADY BEQ

= Zum Schlul3 noch die Mandarinen unterheben
; und durchziehen lassen.

| I

Tipp: Den Reis zusammen mit 1 TL Indien Traum
kachen,
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+ Hahnchenbrusifilet (ca. 200 g)

+ 1 EL Salz Pleffer Mix*

+ 2 Schelben Serrano-Schinken

« 4 Salbeiblatter

= 1 Knoblauchzehe

« 1 Zwiebel, halbiern

= 10 g Omas Bulterdl*

= 200 g Tomaten, In Stlcken

+ 1 gelbe Paprika, in Stilcken (3 cm),

alternativ 130 g mildes Ajvar

= 20 g Lady BEQ Team Mango*

(*Qriginal Edelschmaus)

Zubereiung

Hahnchenbrustiilel waagerecht halbieren und
aufklappen, mit Salz Pfeffer Mix wilrzen, mit je einer
Schinkenscheibe und 2 Salbeiblattern belegen,
aufrollen und mit Holzspielien fixieren,

Knoblauch und Zwiebel in den Mixtopf geben, 3
Sek./Stufe 5 zerkleinern, nach unten schieben.

Ol zugeben und 3 Min/120°C/Stufe 1 dinsten.
Tomaten, Paprika, Salz Pleffer Mix zugeben, Varoma-
Behalter aufsetzen, Hahnchenrdlichen darnin verteilen,
Varoma verschlieRen und 18 Min./Varoma/
Linkslauf/Stufe 1 garen. Varoma absetzen.

BBQ Team Mango in den Mixtopf zugeben und 20
Sek./Stufe 6-9 schrittweise ansteigend purieren.
Dazu passen Mohren-Pommes
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2 Hahnchenbrustfilet

3 EL Lady BBQ Team Mango*
1-2 EL Mango Creme*

1TL 1 am Curry*

frischen Rosmarin und Salbei
Steak Pleffer*

(*Criginal Edelschmaus)

LSuberaitung

Alle Gewurze (bis auf den Steak Pfelfer) sowie die
BBQ Sauce zu einer Marinade mischen.
Hahnchenbrustfilet in Steaks schneiden und mit der
Marinade bestreichen.

Auf dem heiffen Grill bis zum gewiinschten
Garpunkt grillen

Vor dem Servieren den Steak Pfeffer als Crunch
dariiberstreuen

LALY Bhc

LEL RS TR TSR

A Lfeffer Als Beilage: Salat, Ofenkartoffeln oder frisches

Baguette,
]

Es Guten Appelit.
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125 g Milchreis

200 ml Wasser

400 ml Kokosmilch

1-2 Mangos

40 g Zucker

1 TL Meersalz*

1 TL Buddhas Sternenstaub®
3 TL Lady BBQ Team Mango*
2 TL Mango Creme*

(*Original Edelschmaus)

Zubererung
Reis circa 10 Minuten in heillem Wasser eimveichen.

300 mi Kokosmich mit Wasser, Zucker und Salz erhitzen,
Den eingeweichien Reis abgiefen und n das Kokoswasser
fpeben und aut niedriger Swite garen, ca. 25-30 Minuten, bis
dée Flussigkeit aulgesogen ist.

Herd ausschalten und nach 30 Minuten 100 ml Kokosmilch
unierrithren,

In det Zeit die Mango schilen, in Wilrfel schngiden und mit
Buddhas Stermenstaub, BBQ Team Mango und Mango
Creme marinieren.

Reis in zwei Dessenschissain aufteilen, Mango dartber
fgeben und genelen,



EDELSCHMAUS
Flovaftes Labertis-Litehn

Laugenbraichen

1 Scheibe Leberkiise
1Ei

Buller

12 TL Let it Burn
Schmauszeil Sem

Zubereitung

Das Lauvgenbratchen aufschneiden.
Leberkdse und Ei zu einem Spiegelel anbraten.
B Let it burn kurz aufquellen lassen und mit der Butter

i A E‘ vermengen,
Sw;@f Die Butter nun aul das Britchen streichen und mit dem
-\_rl'lﬁ:m- L Lﬂhﬂﬂ‘:aﬁe Humﬂr

=" e Den Leberkise nach Belieben mit dem Schmauszeit Senf
‘ E—2 bestreichen und das Spiegelei oben drauf legen.
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1 kg Renderhacklleesch

4 EL Smoxy Rub

150 g Kage, 2.B. Emmentaler am Stick

2 EL ©mas Buiterdl

20 Scheiben Bacon

etwas BBQ Sauce, 2.B. Lady BEQ Mango

Zubereitung

Das Hackfleisch mit Smoky Rub verkneten.

Den Kase so schneiden, dass man ihn gut auf einen
Schaschlik-Spiell stecken kann,

Den Kase aul einen Spiel stecken und mit Hackileisch
tmmanteln (ca, 200 g Hackliersch pro Spiel3).

Mit etwas Omas Butterdl einpinseln und von allen Sedten in
dher direkten Hitze angrillen.

Anschliefend jeden Spiel mit vier Scheiben Bacon
ummanteln und bei indirekter Hitze erneut grillen (ca. 15
Minuten).

Danach mit der BECQ Sauce einpinseln und bei indirekter
Hitze fur ca. 5 Minuten glasseren,
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1250 Butter

2 TL Steak Pteffer*
1 TL Mexiko Mex*

5 TL Wasser

Meersalz®

(*Criginal Edelschmaus)

Zubereitung
Butter schaumig schlagen.

Steak Pleffer und Mexiko Mex mil dem Wasser
aktivieren und unter die Butter rithren.

Mit Meersalz abschmecken,
Die Butter gut durchziehen lassen.

Guten Appetit,
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2 TL Steak Pleffer

1 TL Zitronen Pfeffer*

1 Prise Let it Burn®

1 TL Saft einer Zitrone {optional),
100 g Mayonnaise

(*Criginal Edelschmaus)

Zubereitung

Steak Pfeffer, Zitronen Pfeffer, Let it Burn
und Zitronen Saft in 100g Mayonnaise
einrbhren und mit Meersalz abschmecken.

Gut durchziehen lassen.

Guten Appetit.
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Kndofilet mit Stealypfeffer O Weantel

Rinderfilet in Scheiben

(fir den schmaleren Geldbeutel
gehen auch Huftsteaks)

Omas Bulteral*

Steak Plefler*

(*OCriginal Edelschmaus)

Zuheraitung

Das Filetsteak komplett dilnn mit Omas Butterdl
einpinsein.

Etwas Steakpfeffer in einen tiefen Teller filllen.

Das Filetsteak an der Schnittflache festhalten,
das Steak mit den Randem Uber den Steak-
Pteffer rollen,

Mach Geschmack in einer Pfanne oder auf dem
Grill bis zum gewiinschten Garpunkt braten,
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"Kistige Kerte"

230 g Wasser
10 g Hele

1 TL Zucker

380 g Mehl (550)
1 TL Meersalz

2 TL Oh my Onion
2 TL Rast O

70 g Rostrwiebeln

Zubereitung

Hefe und Zucker im Wasser aullosen, dann die restlichen
Zutaten hinzufigen und zu einem Teig verkneten.

Den Teig abgedeckt mindestens zwei Stunden ruhen
lassen.

Cen Tewg auf einer bemehlten Flache in zwel Hallten tellen
und von aufien nach innen faiten. Die beiden Teiglinge nun
fu rwei ldnglichen Baguettes lormen, einschnelden und auf
ein Baguete-Blech geben,

Nochmals mindestens 30 Minuten ziehen lassen.

In den Backofen geben und bei 200°C Umiluft 25-30
Minuten backen,
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125g weiche Butter
2 TL Steak Pfeffer*
3 TL Gnechisches Qlivenol*

(*Onginal Edelschmaus)

Zubereitung

Alle Zutaten miteinander vermengen.

Passt hervorragend auf Steak oder auf
getoastetes Baguette.

Wenn man statt griechischem Olivendl,
Zitronendl verwendet ist es perfekt fir gegniliten
Fisch.

EOEL SO imaas

St Peffer
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Y TL Steak Pleffer

2 TL Lady BBQ Team Mango*
2 TL Creme Fraiche

2 TL Mayonnaise

(*Original Edelschmaus)

Zubereiiung

Alle Zutaten der Reihe nach in einem Schiisselchen
mit einem Teelofel verrthren.

Am besten 1 Tag vorher zubereiten, dann schmeck!
s INtensiver.

LADY REQ

Zur Deko ein bisschen vom Steak Pleffer dariiber
streuen.




