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600 g Hahnbrusifilet
3 EL Omas Buterd
2 TL Meersalz

1 Knoblauchzehe
3-5 TL Sweet Curry
400 mil Kochoreme
Wasser

Zubereitung
Fleisch waschen, abtupfen und in Wirfel schneiden.
Zum Fleisch Omas Butterdl, 2 geh. TL Sweet Curry,

Salz und gepresste Knoblauchzehe, Fleisch gut
marinieren und Uber Nacht abgedeckt ziehen lassen.

Am nichsten Tag Fleisch in Pfanne durchbraten. Mit
Wasser abléschen, Kochcreme dazu geben und mit
Sweet Curry nachwiirzen. Bel schwacher Hitze
nochmal ca. 10 Minuten kbcheln lassen, dann
servieren,

Mein Tipp: dazu Reis oder Naan Brot
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100 g Frischkase 100 g Frischkase
100 g Schmanc 100 g Schmand
2 TL Sweel Curry 2 TL Vino Verde
4 TL Wasser & TL Wasser
_ Zubereitung
%qﬁ des O Vlenats + Zwei Schiisselchen herrichten,

= in eine Schiissel Sweet Curry und in die andere
Vino Verde geben und mit je 4 TL Wasser aktivieren

= in jede Schissel Frischkise und Schmand
ginrihren

« gut ziehen lassen und genieBen
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300 g Frischkase
150 g gerducherte Hahnchenbrust
3 TL Sweal Curry
6 TL Wasser

Zubereitung

+ Hidhnchenbrust in kleine Sticke schneiden

= Sweet Curry in einer Schissel mit Wasser
aktivieren

« den Frischkase und die Putenbrust dazu geben und
alles verrlhren
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1 Spitzpaprika

2 klewmse Mohnen

ca. 10 breite Bohine

1 Zucchini

1 Aubergine

500 g White Tiger Gamelen
Buttendl

Enodd Genuss Salr

Eniobd CH

civ. 3 geh. TL Vo Vende

Zubereitung

Gemiise waschen und in mundgerechie Stilcke
schneiden.

Planne erhitzen mit Butterdl, Gemise nach und nach
hinein geben. Wirzen mit Knobi Salz (nach Gefihl) und
diinsten.

Gawaschene Garnelen in heiler Pfanne mit etwas
Butterdl kurz scharf anbraten, bei schwacher Hitze sin
wenig Knobi Ol dariber und Garnelen darin
schwenken.

Gemise zum Schiuss mit 2 geh, TL Vino Verde wilrzen
und ca. 5 Minuten ruhen lassen.

Servieren mit Gamelen. Garmelen aul dem Teller mit
Vino Verde bestreuen.

Mein Tipp: Mit Sweetl Curry Jogurth Dwp genieen
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200 g Pasta

100 g Erbsen

100 g Parmesan

100 mi Brihe {1TL Feanes Sippehan)
200 mil Kochsahng

100 mi Wedwaen

172 TL Zitronen Deluxe Salz

3 TL Vino Verde

1 TL Tango Argenting

1 EL Knobi Ol

2 Hilhnchendibes
1 Zwiehel

Zubereitung
« Pasta nach Packungsanweisung kochen.

= Hihnchen in kleine Wirfel schneiden und mit 1 TL
Vino Verde und 1 EL Knobi Ol marinieren.

« Zwiebeln und Hilhnchen in etwas Omas Butterdl
anbraten und mit Brihe und WeiBwein aufgiefen.

+ Kochsahne, Erbsen, Zitronen Deluxe Salz, 2 TL
Vino Verde, Tango Argentino und Parmesan
zugeben und unter Rithren zugeben.

+ Pasta dazugeben und servieren,
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100 g Shemps

100 g Salai-Mayonnaise
50 g Salagurke

4 EL Milch

1 TL Zronensalt

1 TL Sweeset Cusrry

Regenbogen Pleffer

Zuberaitunig

%jﬁﬂ{ des ﬁfﬁﬂfﬁﬂ' « Gurke waschen, in diinne Scheiben schneiden und

wvierteln.

= Shrimps, Gurkenscheiben, Mayonnaise, Milch,
Zitronensaft und Sweet Curry vermischen und mit
dem Pfeffer abschmecken.
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1 kg Sparge!
1 Bechsrr Schmand

100 g Sahne

£ TL Vino Verdae

100 g Parmesan
et Omas Butter O

= . ; p—
Zubereitung

%d}?}f dles @}?ﬁwﬁ& « Spargel schalen und in eine Auflaufform legen

« mit Omas Butter Ol bestreichen und 10 Minuten bei
160 Grad im Ofen backen

« in der Zwischenzeit den Parmesan fein Reiben

« Parmesan, Schmand, Sahne, Vino Verde in einer
Schilssel verrihren und die Masse tUber den
Spargel streichen

= Spargel nochmal ca. 25-30 Minuten (je nach Dicke)
in den Ofen schiaben.

Total lecker mit Salat und Kartofleln
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200 g Frischkase

6 Stangen gruner Sparged
2 TL Vino Verde

4 TL Wasser

Zubereitung
. ]

%‘?}f des (?} lenats + den Spargel im unteren Drittel schilen und in 1 cm
Stiicke schneiden

« in einer Planne mit etwas Omas Butterdl anbraten
und ca. 5 Minuten glasig dinsten

+ Vino Verde in einer Schilssel mit Wasser aktivierean

» den Frischkise und den Spargel dazu geben und
alles plrieren

Man kann natlrlich auch alles in den Thermomix
geben:-)
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100 g Frischkise

300 g Griechischer Joghurn
Saft 1/2 Limette

2 geh. TL Sweet Cury

Zubereitung

%ﬁﬁ s Gmﬁﬂﬁﬂ + 2 geh. TL Sweet Curry mit 6-7 TL Wasser anrihren

und kurz warten.

= Frischkise, Joghurt und Limettensaft dazu geben
und gut verriihren.

Im Kiihischrank ca. 1 Stunde ziehen lassen und dann
als Dip genieBen.




