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1 kg Hackfleisch

1 EL Griechisches Olivendl

3 Zwiebeln - gewdrfelt

2 Knoblauchzehen - gehackt

400 ml Wasser

2 kleine Dosen stlickige Tomaten (a 400 g)
3 kleine Dosen Kidneybohnen (& 400 g)
2 kleine Dosen Mais édfoo g)

4 TL Spicy Gonzales

2 TL Let it Burn

4 TL Feines Suppchen

3 TL Balkan

Meersalz nach Bedarf

Baguettebrot

Sour Creme - optional

Zubereitung

Das Hackfleisch in Griechischem Olivendl anbraten.
Wenn das Fleisch etwas Farbe genommen hat, Zwiebel und
Knoblauch zugeben und noch kurz mit andiinsten.

Restliche Zutaten zugeben und mindestens 30 Minuten
schmoren lassen, bis es schon eingekocht ist.

Das Chili mit etwas Baguettebrot servieren.

QUELSCHMALS Wer mag, gibt etwas Sour Creme als Topping dazu.
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Edle EBratapfeluwaflen

Fur 8 Belgische Waffeln:

60 g weiche Butter

75 g Zucker

1-2 TL Black and White
2 Stuck Eier

350 g Milch

1/2 Pck. Backpulver

1 Prise Meersalz

300 g Mehl
Geschlagene Sahne
Edler Bratapfel Aufstrich

Zubereitung

Butter, Zucker, Black and White und Eier 3 Minuten
schaumig rtihren.

Im Anschluss alle tibrigen Zutaten dazugeben und 1 Minute
weiter verrihren.

Den Teig nun im vorgeheizten Waffeleisen ausbacken und
anschlieRend mit Sahne und Edlem Bratapfel verfeinern.
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Flr 4 Portionen:

400 g Magerquark

250 ml Sahne

100 ml Eierlikor

60 g Zucker

1 TL Black and White

8 Spekulatius

6 TL Edler Bratapfel

2 TL Weihnachtsplatzchen Aufstrich
1TL Zimt

etwas Raspelschokolade

Zubereitung

Sahne mit Black und White steif schlagen,
im Anschluss den Quark, Zucker und Weihnachtsplatzchen
Aufstrich unterrtihren.

Den Spekulatius grob zerkleinern.

4 TL Edler Bratapfel, Eierlikor und Zimt vermengen.

Nun je zwei Essléffel der Creme in ein Dessertglas geben,
dann einen Essloffel der Eierlikdr-Mischung darauf geben,
dann ein paar Spekulatiusbrésel und dann das Ganze von

vorne beginnen.

Zum Schluss als Topping etwas vom Edler Bratapfel und
Raspelschokolade als Garnitur setzen.
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Fir 4 Portionen:

400 g Rinderhack

etwas Knobi Ol

2 Knoblauchzehen - gepresst

1 rote Paprika - fein gewdrfelt

1 kleine rote Zwiebel - fein gewurfelt

1 kleine Dose Mais (150 g) - abgetropft
1 kleine Dose Kidneybohnen (150 g) - abgetropft
2 TL Tomatenmark

4 TL Spicy Gonzales

1/2 TL Let it Burn

1 TL Meersalz

Regenbogen Pfeffer aus der Miihle

8 Tortilla Wraps (GroRe Medium)

400 g gerieb. herzhafter Kése (z.B. Cheddar)

Zubereitung

Das Gemiise vorbereiten.

In einer Pfanne das Rinderhack mit etwas Knobi Ol
anbraten, bis es leicht gebraunt ist.

Nun das Gemuse, Tomatenmark, Spicy Gonzales und

Let it Burn zugeben und andunsten.

Mit Meersalz und Regenbogen Pfeffer abschmecken.

Wer es scharfer mag, erhoht die Let it Burn-Menge.

Die Fillung beiseite stellen.

Eine zweite Pfanne mit etwas Knobi Ol ausstreichen. 1
Tortilla Wrap in die Pfanne geben, 50 g Kase darauf
verteilen, 1/4 der noch warmen Hackmasse darauf geben,
nochmals 50 g Kase auf der Masse verteilen und mit einem
weiteren Tortilla Wrap bedecken. Bei kleiner Hitze die
Unterseite knusprig anbraten. Den Wrap vorsichtig wenden
und von der anderen Seite ebenfalls nochmal anbraten bis
der Kése schon zerlaufen ist.

Wrap vierteln oder achteln und mit Beilagen nach Wunsch
servieren.

Als Beilage eignet sich z. B. ein frischer Salat, Guacamole
und Sour Creme.
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2 EL Omas Butterol

2 rote Zwiebeln

2 TL Knoblauch Chips

3 Spitzpaprika

200 ml Wasser

1 TL Feines Siippchen

1 Dose (400 g) Kidneybohnen mit Saft
1 Dose (400 g) stlickige Tomaten

1 Dose (140 g) Mais

2 EL Omas Butterdl

5 halbe Hahnchenbrust
4 TL Spicy Gorzales

1 Limette

Meersalz & Regenbogen Pfeffer

Zubereitung

Zwiebeln schéalen, halbieren und in Scheiben schneiden.
Spitzpaprika waschen, halbieren, entkernen und in Scheiben
schneiden.

Das Butterdl in einen Topf geben, bei mittlerer Hitze die
Zwiebeln, Knoblauch und Paprika dlinsten.

Mit Wasser und Feines Suppchen abloschen.

Stuckige Tomaten, Kidneybohnen mit Saft und Mais

zugeben.
Rl Alles zusammen weitere 10 min. kdcheln lassen.
gﬂ! -, 7 Die Hahnchenbrust in feine Streifen schneiden.
2 G Die Limette halbieren und auspressen.

e In einer tiefen Pfanne Omas Butterdl geben.

(T

g Die Hahnchenbrust scharf anbraten und auf mittlerer Hitze
4 garen.

Mit Spicy Gonzales wiirzen und den Limettensaft zugeben.
Die Gemusepfanne zum Hahnchen geben und alles mit
einander vermengen.

Ggf. mit Meersalz und Regenbogen Pfeffer abschmecken.

Dazu passt Fladenbrot, Stangenbrot oder auch Reis
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6 s
Otgpes
Fur ca. 10 Crepes:

50g Butter

600 ml Milch
250 g Mehl

4 Eier

1 Prise Meersalz
Omas Butterol

2 Bananen

1 Apfel

1 EL Omas Butterol

50 r? brauner Zucker

SiiRe Verfuhrung (15 Umdreh. a. d. Mihle)
Edler Bratapfel Aufstrich
Weihnachtsplatzchen Aufstrich

Zubereitung

Die Butter in einen Topf geben und bei leichter Hitze
schmelzen lassen.

Die restlichen Zutaten in eine Rihrschiissel geben und mit
einem Handmixer verquirlen.

Die zerlassene Butter dazu geben und nochmals verquirlen.
Den Teig anschlieend 30 Minuten ruhen lassen.

- Wahrenddessen den Apfel schalen und in Scheiben
schneiden. Die Bananen in 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Braunen Zucker und SuRRe Verfuhrung in einer flachen
Schale mischen und die Apfel- und Bananen-Scheiben darin
rundherum walzen.

Nun in einer Pfanne das Butterdl erhitzen und die Apfel- und
Bananenscheiben von beiden Seiten ca. 5 Minuten
karamellisieren.

In eine zweite Pfanne etwas Omas Butterdl geben und den
Crépes-Teig nacheinander abbacken.

Die Crépes mit etwas Weihnachtsplatzchen Aufstrich diinn
bestreichen, aufrollen und mit dem Edlen Bratapfel Aufstrich
und dem karamellisierten Obst servieren.

Tipp:
Etwas Sahne und gehackte Niisse als Topping dazu geben.
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620 Srachblich
EBelyische OYaffeln

Fur 8 Belgische Waffeln:

60 g Butter (weich)

75 g Zucker

1-2 TL Black and White

2 Stiick Eier

350 g Milch

1/2 Packchen Backpulver

1 Prise Meersalz

300 g Mehl

100 g Weihnachtsplatzchen Aufstrich

: L LA A Geschlagene Sahne
AU SRR TR S Puderzucker o. Schokosplitter

Zubereitung

Butter, Zucker, Black and White und Eier 3 Minuten
schaumig rtihren.

Alle ubrigen Zutaten dazugeben und 1 Minute miteinander
gut verrihren vermengen.

Den Teig nun im vorgeheizten Waffeleisen ausbacken und
anschlieRend mit Puderzucker, Schokosplitter oder mit
Sahne verfeinern.
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