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SAINDOWICH

Ausgabe 23/2023

FROM THE EDITOR

TASTE EXPLORER Ist ein Food- und Genussmadazin fur alle, die inre Leidenschaft fur Es-
sen tellen. Es bietet eine Vielzahl von Rezepten, die von Experten zusammengestellt wer-
den, um die Leser dazu zu inspirieren, iInre Kuchenkunste zu verpessern und neue Irends
SUSZUDHNOENGH Jas Magazin enthalt auch informative Artikel Uber Ernédhrung, Food-
Trends, Produktreviews und Interviews mit Personlichkerten. Es richtet sich an alle, die es-
Senheben gerne kochen und hungrig auf neue Ildeen und kulinarische Trends sind.

Viel Spass beim Kochen und Geniel3en!

Markus Elsasser Founder & Publisher
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SINDWICH

Mozzarella-Meets
Pepperoni-Sandwich

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 Baguettes (ca. 40 cm lang)

200 g Pepperoni-Scheiben

200 g geriebener Mozzarella-Kase
1 Tasse Tomatensauce

1 TeelOftel getrockneter Oregano

1 Teeloftel Knoblauchpulver

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Baguettes langs halbieren und leicht rOsten.

2. Die unteren Halften der Baguettes mit Tomatensauce bestreichen.
3. Die Pepperoni-Schelben gleichmaldig auf die unteren Baguettehaliten legen.

4. Den geriebenen Mozzarella-Kase Uber die Pepperoni streuen
und mit getrocknetem Oregano und Knoblauchpulver wurzen.

5. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
6. Die oberen Haliten der Baguettes aufsetzen.

/. Die Sandwiches im Ofen bel 180°C etwa 10 Minuten backen
bis der Kase geschmolzen und die Baguettes knusprig sind.

8. Herausnehmen, abkuhlen lassen und in Stucke schneiden.

Gaten ppetit!

CH LIEBE ESSE .







SINDWICH

Kiirbis-Linsen-Baguettesandwich
mit Schinkenchips und Spiegelei

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 Baguettes (ca. 40 cm lang)

400 g Kurbis, In dunnen Schelben

200 g grune oder braune Linsen, gekocht
3 Eler

200 g dunn geschnittener Schinken

200 g Frischkase

1 rote Zwiebel, In dunne Ringe geschnitten
Frisches Basilikum

Olivenol

Salz und Pfetfer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Den Kurbis vorbereiten: Die Kurbisscheiben mit Olivenol, Salz una
Pfeffer bestreichen und auf einem Backblech bel 200°C etwa 15-20
Minuten lang backen, bis sie weich und leicht gebraunt sind.

2. In der Zwischenzeit die Baguettes halbieren und leicht rosten.

3. Die Eler In einer Pfanne zu Spiegelelern braten.
4. Den Schinken In einer welteren Pfanne knusprig braten, bis er Schinkenchips werden.

5. Die gerosteten Baguettes halbieren und mit Frischkase bestreichen.

6. Auf die untere Halfte der Baguettes die gerOsteten Kurbisschelben legen, gefolgt von
den gekochten Linsen, den Zwiebelringen, den Schinkenchips und einem Spiegelel.

/. Mit frischem Basilikum garnieren.

8. Die obere Halite der Baguettes aufsetzen und
die Kurbis-Linsen-Baguettesandwiches geniel3en!

ICH LIEBE ESSE 7
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SAINDOWICH

Gyros-Sandwich

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g Gyro-Fleisch (Lamm oder Huhn)

1 Tasse [zatziki-Sol3e

2 Tomaten, In dunne Schelben geschnitten
2 Zwiebeln, In Ringe geschnitten

8 Pita-Brote

Olivendl zum Braten

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Erhitzen Sie eine Pfanne oder einen Grill aut
mittlere Hitze und geben Sie etwas Olivenol hinzu.

2. Braten Sie das Gyro-Fleisch in der Pfanne oder aut dem Grill, bis es gut durchgegart
und leicht gebraunt ist. Wudrzen Sie es dabel mit Salz und Pfeffer nach Geschmack.

3. Erwarmen Sie die Pita-Brote kurz auf dem Grilll
oder In elner Pfanne, bis sie leicht gebraunt sind.

4. In |Jedes aufgehelizte Pita-Brot eine grol3zugige Menge des gegrillten Gyro-Fleischs geben.

o. Vertellen Sie Tomatenschelben und Zwiebelringe gleichmaliig auf dem Fleisch.

o. Loffeln Sie grol3zugig Tzatziki-SolBe Uber das Fleisch, die Tomaten und die Zwiebeln.

/. Falten Sie die Pita-Brote Uber die Fullung und halten Sie sie mit
einem Zahnstocher oder einem Blatt Backpapier zusammen.

8. Servieren Sie die Gyros-Sandwiches sofort.

CH LIEBE ESSE .
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SINDWICH

Gurken-Minz-Sandwich

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

16 Schelben Vollkornbrot

2 grol3e Gurken, In dunne Schelben geschnitten
200 g Frischkase

Frische Minzblatter

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Gurkenschelben leicht salzen und 5 Minuten ruhen lassen, dann abtropfen lassen.

2. Frischkase aut 8 Brotschelben vertellen.

3. Gurkenscheliben und frische Minzblatter daraut legen.

4 Mit den restlichen Brotschelben abdecken und Sandwiches zubereiten.

Guaten ppelil

ICH LIEBE ESSE 11







SINDWICH

Siuife Mango trifft aut
herzhaften Lachs

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

16 Schelben Vollkornbrot

400 g geraucherter Lachs

2 reife Mangos, geschalt und in dunne Streifen geschnitten
200 g Frischkase

1 Zitrone (Saft und Abrieb)

100 g Rucola

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. In einer Schussel den Frischkase mit dem Saft und Abrieb
der Zitrone vermengen. Mit Salz und Pfefter abschmecken.

2. Die Vollkornbrotscheiben leicht toasten, wenn gewunscht.
3. Auf 8 der Vollkornbrotschelben grol3zugig die Zitronen-Frischkase-Mischung verteilen.

4. Legen Sie auf jede dieser Schelben geraucherten Lachs und Mangoschelben.

o. Vertellen Sie den Rucola gleichmallig aut den Mangoscheiben.
6. Die restlichen 8 Brotschelben darauf legen, um Sandwiches zu bilden.

/. Drucken Sie die Sandwiches leicht zusammen
und schneiden Sie sie diagonal In zwel Halften.

8. Servieren Sie die ,Lachs-Mango-Deluxe Sandwiches™ als leichte, erfrischende Mahlzeit.

Guaten ppelil

ICH LIEBE ESSE 13
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SINDWICH

Brie-Schinken-Sandwich
mit Dijon-Senf

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

16 Schelben Brot (z.B. Baguette oder Well3brot)
200 g Brie-Kase, In Schelben geschnitten

200 g Schinken, dunn geschnitten

4 Essloffel Dijon-Sent

1 rote Zwiebel, In dinne Ringe geschnitten

100 g Rucola oder rFeldsalat

4 Essloffel Butter

Salz und Ptetter nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Brotschelben leicht rOsten oder toasten, bis sie goldbraun sind.

2. Die gerosteten Brotschelben dunn mit Dijon-Senf bestreichen.

3. Auf 8 Brotschelben |e eine Schicht Brie-Kase legen.

4. Auf die restlichen 8 Brotschelben jewells eine Schicht Schinken legen.

5. Die Brotschelben mit Brie und Schinken zusammenlegen, sodass Sandwiches entstehen.

6. In einer Ptanne 2 Essloffel Butter erhitzen. Die Sandwiches von
belden Seiten goldbraun braten, bis der Kase geschmolzen ist.

/. Die Sandwiches aus der Pfanne nehmen und
mit roten Zwiebelringen und Rucola belegen.

8. Mit Salz und Ptefter nach Geschmack wurzen.

9. Servieren und geniel3en!

ICH LIEBE ESSE 17




. [
=L Y '
! i "

e

: .
qL_.r %y # ]
ﬁ ...*.,__.._..J. Py B T
. L1| 7 . |
VAR o N o
b . o

TR

a
o W ~ 2 i
- . -.w....__.w.r_.__..._-.. b L e
Py L . | o L=
: e
LN & N o N, By i i i h
&
-

= H e -
Rl g T P L Tl L D
A R L
TN o ST

r - - -
Vo e 7
i

Taste Exploféie /2023

18



SINDWICH

Wirsing-Walnuss-Sandwich

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Schelben Vollkornbrot

200 g gewdurfelter Wirsing

100 g Walnusse, grob gehackt
150 g Frischkase

2 EL Honig

Zubereitung:

1. Den gewdrfelten Wirsing in einer Pfanne mit etwas Olivenol anbraten, bis er weich ist.

2. Die Walnusse In einer trockenen Pfanne rosten, bis sie duften.

3. Die Frischkase und den Honig In einer Schussel vermengen.

4. Die Frischkase-Honig-Mischung auf die Brotschelben streichen.

5. Den gebratenen Wirsing und die gerosteten
Walnusse gleichmaldig auf vier Brotscheiben vertellen.

6. Die restlichen Brotscheiben darauf legen, um die Sandwiches zuzubereiten.

Guaten ppelil

ICH LIEBE ESSE 19




Taste Explorer 23/2023



SAINDOWICH

Thunfisch Sandwich

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Vollkornbrotchen

400 g Thunfisch aus der Dose, abgetroptft
200 g griechischer Joghurt

100 g Sellerie, fein gewdrfelt

Saft und Abrieb von 1 Zitrone

8 Blatter Grunkohl

Zubereitung:

1. Die Blatter Grunkohl von den Stielen entfernen und grob hacken. In kochendem Wasser
2-3 Minuten blanchieren, bis sie weich sind. Abgiel3en und grundlich abkuhlen lassen.

2. In einer groBen Schussel den abgetropften Thunfisch, griechischen
Joghurt, gewdurfelten Sellerie, Zitronensaft und Zitronenabrieb vermengen.
Gut umruhren, bis alle Zutaten gleichmalig vertellt sind.

3. Die abgekuhlten Grunkohlblatter vorsichtig auswringen,
um uberschussige Feuchtigkelt zu entfernen.

4. Die Vollkornbrotchen halbieren und aufschneiden.
5. Auf die untere Halfte eines Brotchens einen Essloffel des
Thuntischsalats geben, dann mit einem Blatt Grunkohl bedecken.

6. Legen Sie die obere Halfte des Brotchens auf das
Grunkohlblatt, um das Sandwich zusammenzusetzen.

/. Wiederholen Sie diesen Vorgang fur die restlichen Brotchen.

8. Servieren Sie die Thunfisch-Power-Sandwiches sofort und
geniel3en Sie diese proteinreiche und gesunde Mahlzelit!

ICH LIEBE ESSE 21
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SINDWICH

[.akritz-Kirsch-
Eis-Sandwich

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten + Gefrierzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

e 10 Lakritz-Kekse
e 1 Liter Kirsch-Eis (oder ein anderes Fruchteis nach Wahl)

Zubereitung:

1. Legen Sie 8 der Lakritz-Kekse mit der flachen Seilte
nach oben auf ein Backblech oder eine tlache Obertlache.

2. Verwenden Sie einen Eisportionierer, um eine
Kugel Kirsch-Eis auf jeden der Kekse zu setzen.

3. Drucken Sie die restlichen 8 Lakritz-Kekse vorsichtig
auf die Eisportionen, um Sandwiches zu erstellen.

4. Wickeln Sie jedes Eis-Sandwich In Frischhaltefolie und legen Sie sie In den
Gefrierschrank. Lassen Sie sie tur mindestens 2 Stunden oder bis sie fest sind.

5. Nehmen Sie die Eis-Sandwiches aus dem Gefrierschrank und servieren
Sle sle sofort. Sie konnen sie auch In Puderzucker, Schokoladensauce oder
zusatzlichen Lakritzkrumeln walzen, um sie nach Belieben zu garnieren.

6. Genlel3en Sie diese erfrischenden Lakritz-Kirsch-Eis-Sandwiches an warmen
Tagen oder wann immer Sie Lust auf eine sul3e und eisige Leckerel haben!

Guaten ppelil
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SAINDOWICH

Steak-Sandwich

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Brotchen (z.B. Ciabatta oder Baguette)

800 g Rindersteaks (z.B. Ribeye oder Rumpsteak)
2 Essloffel Olivendl

Salz und Pfetfer nach Geschmack

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 rote Zwiebeln, iIn Ringe geschnitten

2 Paprikaschoten (vorzugswelse rot und grun), in Streifen geschnitten
8 Blatter Eisbergsalat

200 g Cherrytomaten, halbiert

200 g Cheddar-Kase, In Schelben geschnitten
B3BQ-Sauce oder Steak-Sauce nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Rindersteaks mit Salz und Ptfetter 5. Jetzt Ist es Zelt, die Sandwiches
wurzen. eErhitzen Sie das Olivendl in ZU montieren: Vertellen Sie auf der

einer Pfanne bel mittlerer Hitze. Braten unteren Halfte eines Brotchens ein Blatt
Sle die Steaks |e nach gewunschtem Eisbergsalat, dann einige Schelben Steak,
Garungsgrad 3-5 Minuten pro Seilte gefolgt von den angebratenen Zwiebeln,
an. Legen Sie die Steaks beiselte Paprikastreifen, Cherrytomaten una

und lassen Sie sie kurz ruhen. Cheddar-Kase. Geben Sie nach Belieben

BBQ-Sauce oder Steak-Sauce daraut.

2. In derselben Ptanne, in der Sie die

Steaks gebraten haben, den gehackten 0. Decken Sie das Sandwich mit
Knoblauch, die Zwiebelringe und die der oberen Brotchenhalite ab.
Paprikastreifen anbraten. Braten Sie

sie etwa 5 Minuten lang an oder bis sie /. Wiederholen Sie diesen Vorgang

weich und leicht karamellisiert sind. far die verbleibenden Brotchen.

3. Halbleren Sie die Brotchen 8. Servieren Sle die saftigen Steak-

und toasten Sie Sandwiches sofort. Sie konnen sie Ir

sie leicht In einer separaten Pergamentpapier oder Aluminiumfolie
Pfanne oder Im Ofen. einwickeln, um sie leichter zu handhaben.

4. Schnelden Sie die Steaks
IN dunne Schelben.

Guaten ppelil

ICH LIEBE ESSEN 25
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SAINDOWICH

Verfiihrerisches
Birnen-Brie-Baguette

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 reife Birnenschelben
200 g Brie-Kase

4 Essloffel Honig

1 Baguette

Zubereitung:

1. Das Baguette der Lange nach halbieren und leicht toasten, bis es knusprig ist.

2. Den Brie-Kase in dunne Scheiben schneiden.

3. Die gerosteten Baguette-Halften grol3zugig mit Honig bestreichen.

4. Die Brie-Schelben gleichmallig auf einer der Baguette-Halften verteilen.

5. Legen Sie die reite Birne auf den Brie-Kase.

o. Die zwelte Baguette-Halfte darauf legen, um das Sandwich zusammenzusetzen.

/. Schnelden Sie das Baguette in 8 Portionen.

Guaten ppelil
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Zutaten:

2 Baguettes (ca. 40 cm lang)

16 Falafelballchen (selbstgemacht oder gekautt)
Hummus (selbstgemacht oder gekauft)
1 Gurke, In dunne Schelben geschnitten

1 Tomate, In Schelben geschnitten

Rote Zwiebelringe

Frischer Korlander oder Petersilie (zur Garnierung)
Salz und Pteffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die

2. Die Falafelballchen in einer Pfanne oder im Ofen erwarmen.
3. Die unteren Halften der Baguettes groB3zugig mit Hummus bestreichen.
4. Die Falatelballchen auf die unteren Baguettehaliten legen.

5. Gurkenschelben, Tomatenscheiben und Zwiebelringe daruber verteilen.

Saguettes langs halbieren und leicht rosten.

6. Mit Salz und Ptefter wurzen.

/. Die oberen Halften der Baguettes autsetzen.

8. Die Sandwiches mit frischem Koriander oder

CH LI

“BE ESSE

Petersilie garnieren, in Stucke schneiden und servieren.

Falatel-St
Sandwich

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten - Personen: 4-8

yle
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SAINDOWICH

Exotisch & Schartf: Ananas-
Chili-Garnelensandwich

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Baguette-Haltten

400 g Garnelen, gekocht und geschalt
200 g Ananas-Chutney

100 g Rucola

1 rote Chili, In Ringe geschnitten

Zubereitung:

1. Die Baguette-Halften aufschneiden und leicht rOsten.

2. Auf die untere Baguette-Halfte Rucolablatter legen.

3. Die Garnelen gleichmalig vertellen und grof3zugig mit Ananas-Chutney bestreichen.

4. Mit geschnittenen roten Chiliringen garnieren und die obere Baguette-Halfte aufsetzen.

Guaten ppelil
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SAINDOWICH

Kohlrabischnitzel-Sandwich
mit Tamari-Schalotten

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

e 4 Kohlrabl, geschalt und in
dunne Scheilben geschnitten

e 2 [assen Paniermen

2 Tassen Mandelmilch (oder

eine andere Pflanzenmilch)

2 Tassen Menl

2 Teeloftel Paprikapulver

Salz und Pfeffer nach Geschmack

8 Burgerbrotchen

2 Tassen gemischte Blattsalate

2 Tomaten, In Scheiben geschnitten

Zubereitung:

1. Die Kohlrabi-Schnitzel
vorbereiten. Dazu die Kohlrabi
schalen und in etwa 1 cm dicke
Schelben schneiden.

2. Die Panierstation vorbereiten. In drel
separaten Schalen Mehl, Mandelmilch und
Paniermehl bereitstellen. Das Paniermenhl
mit Paprikapulver, Salz und Pfefter wurzen.

3. Jede Kohlrabi-Schelbe zuerst im Mehl
wenden. dann in der Mandelmilch tranken
und schliel3lich Im Paniermehl panieren.

4. Die Tamari-Schalotten zubereiten.
Dazu die Schalottenringe In einer Pfanne
mit Olivenol anbraten, bis sie leicht
oraunen. Dann Tamari-Sojasauce unad
Honig (oder Ahornsirup) hinzufugen

und einige Minuten kocheln lassen, bis

ICH LIEBE ESSEN

Zutaten fiir die
lamari-Schalotten:

e /4 Schalotten. In dunne
Ringe geschnitten

o  Ess|offel Tamari-Sojasauce

o 2 Essloffel Olivendl

e 1 TeelOffel Honig oder Ahornsirup
(fdr die vegane Version)

die Schalotten karamellisiert sind.

5. Die panierten Kohlrabischnitzel in einer
Pfanne mit etwas Ol goldbraun braten, etwa
3-4 Minuten pro Selte, bis sie knusprig sind.

6. Die Burgerbrotchen leicht rosten.

/. Die Burger zusammenstellen: Auf
jedes Brotchen eine Handvoll gemischten
Blattsalat legen, gefolgt von einer
Schelbe Tomate, einem Kohlrabischnitzel
und den karamellisierten Tamari-
Schalotten. Nach Belieben weltere
Saucen oder Gewurze hinzutugen.

8. Die Kohlrabischnitzel-Sandwiches
servieren und geniel3en!

Guaten ppelil
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SINDWICH

Kiurbismayonnaise T-Bone
Sandwich mit Steinpilzen

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Schelben T-Bone-Steak (je etwa 200 Q)

200 g frische Steinpllze, In Schelben geschnitten
8 Baguette-Brotchen

200 g KUrbismayonnaise

2 Knoblauchzehen, gehackt

Frischer Rucola

Salz und Pfeffer nach Geschmack

2 Essloffel Olivendl

Zubereitung:

1. Die T-Bone-Steaks mit Salz und Pfeffer wurzen und In
einer Pfanne oder auf dem Grill nach gewunschtem Gargrad braten.

2. In einer separaten Pfanne das Olivendl erhitzen und die gehackten
Knoblauchzehen darin kurz anbraten. Die Steinpilze hinzufugen una
obraten, bis sie goldbraun sind. Mit Salz und Ptfefter abschmecken.

3. Die Baguette-Brotchen halbieren und leicht rosten.

4. Die Kurbismayonnaise grol3zugig auf die unteren Halften der Brotchen streichen.

5. Auf Jede Brotchenhalfte einen Steak legen.
6. Die gebratenen Steinpilze uber die Steaks vertellen.
/. EIne Handvoll frischen Rucola aut die Pilze legen.

8. Die oberen Halften der Brotchen auf die Sandwiches legen.

9. Das T-Bone Sandwich geniel3en!

CH LIEBE ESSE al







SINDWICH

Camembert-Apiel
Paradies Sandwich

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Baguettes oder Ciabatta-Brotchen

250 g Camembert

2 Apfel, in Ringe geschnitten und angebraten
100 g Preiselbeeren

Butter zum Braten der Apfel

Zubereitung:

1. Die Baguettes oder Ciabatta-Brotchen halbieren und leicht rosten.

2. Den Camembert In Scheiben schneiden und
gleichmallig auf die unteren Halften der Brotchen legen.

3. In einer Pfanne die Butter erhitzen und die Apfelringe
darin von beiden Seiten goldbraun anbraten.

4. Die angebratenen Apfelringe auf den Camembert legen.
5. Die Preiselbeeren gleichmalig uber den Aptelschelben verteilen.
6. Die oberen Halften der Brotchen auf die Sandwiches legen.

/. Das Sandwich geniel3en, solange es noch warm ist.

Guaten ppelil
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SINDWICH

Bunte Gemiuseplatzli im
Fladenbrotsandwich

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Fladenbrote (z. B. Pita oder Naan)

400 g Gemuseplatzli (z. B. aus Karotten, Zucchini und Kartotfeln)
200 g Hummus

1 rote Zwiebel, In dinne Ringe geschnitten

2 Tomaten, In Scheilben geschnitten

1 Avocado, In Schelben geschnitten

100 g Rucola

2 essloffel Olivendl

2 TeelOffel Zitronensatt

Salz und Pfetfer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Gemuseplatzli in einer Pfanne mit Olivendl goldbraun

braten und mit Salz, Ptefter und Zitronensatt abschmecken.

2. Die Fladenbrote leicht erwarmen, bis sie weich sind.

3. Die Fladenbrote mit Hummus bestreichen.

4. Die gebratenen Gemuseplatzli gleichmalig auf die Fladenbrote legen.

5. Die Avocado-, Tomaten- und Zwiebelscheliben auf die Gemuseplatzli legen.

6. Den Rucola auf die Sandwiches vertellen.

/. Die Fladenbrote zu Sandwiches zusammenklappen und leicht zusammendrucken.

8. Die Gemuseplatzli-Ssandwiches sofort servieren.

Guaten ppelil
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Zutaten:

Zubereitung:

8 Schelben Graubrot

2 reife Avocados, In Schelben geschnitten
100 g Rucola

Saft und Abrieb von 1 Zitrone

4 Essloffel Olivenol

Salz und Pfettfer nach Geschmack

SINDWICH

Grunes Gliuck im Brot

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten - Personen: 4-8

1. Die Avocados halbieren, den Kern entfernen und das Fruchttleisch in dunne
Schelben schneiden. Mit Zitronensaft betraufeln, um die Frische zu bewahren.

2. Den Rucola waschen und abtropfen lassen.

3. Die Graubrotschelben leicht toasten, wenn gewunscht.

4. Auf |ede

5. Den Rucola uber die Avocado legen.
6. Mit Zitronenabrieb, Olivenodl, Salz und
/. Die zwelte Brotschelbe darauflegen, um ein Sandwich zu bilden.

8. Die Sandwiches In zwel Haltten schneiden und servieren.

ICH LIEBE
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3rotscheibe Avocadoschelben gleichmallig vertellen.

Pieffer wurzen.

Guaten ppelil
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SAINDOWICH

Klassisches Krabben-
Remoulade-Sandwich

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

16 Schelben Roggenbrot
400 g Krabben

200 g Remoulade

1 Kopf gruner Salat

1 Zitrone (Saft und Abrieb)

Zubereitung:

1. Krabben in einer schussel mit Zitronensaft und Abrieb vermengen.

2. Eine grol3zugige Menge Remoulade auf 8 Brotscheliben vertellen.

3. Grunen Salat auf die Remoulade legen und mit den marinierten Krabben belegen.

4. Die restlichen Brotschelben dartber legen und Sandwiches zusammensetzen.

Guaten ppelil
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SINDWICH

Gegrillte Gemiise-Focaccia

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

e 1 Focaccla-Brot

e 2 /ucchini, In dunne Schelben geschnitten

o 2 Paprikaschoten, in Streifen geschnitten

e 1 Aubergine, In dunne Schelben geschnitten
e Qlivendl

e Pesto

e Rucola

Zubereitung:

1. Das Gemuse mit Olivendl betraufeln und aut dem
Grill oder In einer Grillpfanne rosten, bis es weich ist.

2. Die Focaccia horizontal halbieren und beide Haliten mit Pesto bestreichen.
3. Das geqgrillte Gemuse auf die untere Halfte legen und mit Rucola garnieren.

4. Die obere Halfte der Focaccia aufsetzen und In Stucke schneiden.

Guaten ppelil
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SINDWICH

Halloumi-Bagel-
Sandwich

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Bagel

400 g RHalloumi-Kase, In Scheiben geschnitten
2 Avocados, In Schelben geschnitten

2 Tomaten, In Scheiben geschnitten

1 rote Zwiebel, In dinne Ringe geschnitten
100 g Rucola

4 Essloffel Olivenol

Saft von 2 Zitronen

Salz und Pfetter nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Bagel halbieren und leicht rosten oder toasten, bis sie goldbraun sind.

2. In einer Ptanne 2 Essloffel Olivendl erhitzen. Die Halloumi-Scheiben
von belden Seiten goldbraun anbraten, bis sie knusprig sind.

3. In elner kleinen Schussel das restliche Olivendl, Zitronensatt,
Salz und Pteffer vermengen, um ein Dressing herzustellen.

4. Die Bagelhalften mit Avocadoscheliben, Tomatenscheiben,
roten Zwiebelringen und Rucola belegen.

5. Die knusprig gebratene Halloumi aut die Bagel legen.

6. Das Dressing Uber die Sandwiches giel3en.

/. Die Bagel-Obertelle darauf legen, um die Sandwiches zusammenzusetzen.

8. Servieren und geniel3en!

Guaten ppelil
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SAINDOWICH

Zitronen-Hahnchen-Sandwich

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Sandwich-
800 g Hahnchenbrust, Ir

Saft und Abrieb von 2 Zitronen
4 Essloftel Olivendl

Salz und Pfefter nach Geschmack

8 Blatter RoOmersalat

2 Tomaten, In Scheilben geschnitten

3rotchen (z.B. Ciabatta oder Baguette)
dunnen Schelben

1 rote Zwiebel, In dunne Ringe geschnitten
200 g Griechischer Joghurt
2 £ssloftel frischer Dill, gehackt
1 Knoblauchzehe, gehackt

Zubereitung:

1. In einer Schussel den Zitronensatt, den
Zitronenabrieb, Olivendl, Salz und Ptefter
vermengen. Die Hahnchenschelben

In dieser Marinade einlegen und etwa
15-20 Minuten marinieren lassen.

2. Das marinierte Hahnchen in einer

Pfanne bel r

ittlerer Hitze braten, bis es

durchgegart und leicht gebraunt ist, etwa
3-4 Minuten pro Seite. Das Hahnchen aus
der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

3. In einer kleinen Schussel den
Griechischen Joghurt, den gehackten

DIl und den gehackten Knoblauch

vermengen. Mit Salz und Ptefter
nach Geschmack wurzen.

4. Die Sandwich-Brotchen
halbleren und leicht toasten.

CH LI

BE ESS
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5. Auf die untere Halfte eines jeden
Brotchens ein Blatt ROmersalat
legen, gefolgt von einer Schelbe
Tomate und einigen Zwiebelringen.

0. Legen Sie dann die gebratenen
Hahnchenschelben darauf.

/. Vertellen Sie grol3zugig den Joghurt-
Dill-Sauce aut dem Hahnchen.

8. Decken Sie das Sandwich mit
der oberen Brotchenhalfte ab.

9. Servieren Sie die Zitronen-Hahnchen-
Sandwiches sofort. Sie konnen sie In
Pergamentpapier oder Aluminiumfolie
einwickeln, um sie leichter zu handhaben.

Guaten ppelil
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SAINDOWICH

Polenta Sandwich

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

e 8 Schelben Polenta (vorbereitete Polentaschelben aus

dem Supermarkt oder selbstgemacht)

1 Tasse marinierter gegrillter Gemusemix (Paprika, Zucchini, Auberginen)
2 Tassen Rucola

200 g Mozzarella-Kase, in Scheliben

1/2 Tasse Pesto (selbstgemacht oder gekauit)

8 Schelben Ciabatta-Brot oder Baguette

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Polentaschelben leicht salzen und pfeftern. In einer Pfanne
mMit etwas Ol anbraten, bis sie goldbraun und knusprig sind.

2. Die Ciabatta- oder Baguette-Schelben aufschneiden und nach Belieben toasten.

3. Auf der Unterselte jeder Brotchenhalite eine Schelbe Mozzarella legen.

4. Legen Sie jewells eine Schelbe Polenta auf den Mozzarella.
O. Vertellen Sie den gegrillten Gemusemix auf der Polentascheibe.
6. Geben Sie eine groB3zugige Portion Rucola auf das Gemuse.

/. Vertellen Sie das Pesto auf der Oberselte
des Brotchens oder legen Sie es auf den Rucola.

8. Decken Sie das Sandwich mit der oberen Brotchenhalite ab.

9. Wiederholen Sie dies fur die restlichen Sandwiches.

10. Servieren Sie die Polenta Power-Sandwiches sofort.
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SAINDOWICH

Banana Chocolate
Crunch Panini

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

200 g Schokolade, grob gehackt

2 relfe Bananen, in Scheiben geschnitten
150 g Erdnussbutter

8 Schelben Well3brot

50 g Cornflakes

Zubereitung:

1. Die Erdnussbutter groB3zugig auf 4 Scheiben Well3brot verteilen.

2. Die Bananenschelben auf die Erdnussbutter legen.

3. Die grob gehackte Schokolade und die Cornflakes auf die Bananenschelben streuen.

4. Die restlichen 4 Brotschelben darauf legen, um die Paninis zuzubereiten.

5. Die Paninis Iin einem Paninigrill oder einer Pfanne mit etwas Butter von beiden Seiten
goldbraun rosten, bis die Schokolade schmilzt und die Cornflakes knusprig sind.

Guaten ppelil
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SAINDOWICH

Knusprig-gebackenes
Forellenfilet-Sandwich

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Forellentilets (je etwa 100 g)
200 g Paniermenh

2 Eler

8 Brotchen oder Baguette-Halften
200 g Feldsalat

Remouladensol3e

Zitrone

Salz und Pfeftfer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Forellenfilets mit Zitronensaft betraufeln und leicht salzen.
2. Die Fllets erst in verquirlten Elern und dann in Paniermehl wenden.

3. Die Filets in heiBem Ol goldbraun braten und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

4 Die Brotchen aufschneliden und leicht rosten.

O. Auf die Brotchenhalften Remouladensol3e geben,
Feldsalat und gebackene Forellenfilets legen.

o. Mit Zitronenscheliben garnieren und mit der oberen Brotchenhalfte albbdecken.

Guaten ppelil
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SINDWICH

BBQ-Burger-Sandwich

Zutaten:

Zubereitung:

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten - Personen: 4-8

16 kleine Burgerbrotchen

800 g Rinderhackfleisch

200 g Cheddar-Kase, geschmolzen
150 g BBQ-Sauce

2 Zwiebeln, In Ringe geschnitten
Slatter Eisbergsalat

38

1. Rinderhacktleisch zu kleinen Patties formen und grillen.

2. Die unteren Halften der Burgerbrotchen mit BBQ-Sauce bestreichen.

3. Gegrillte

Surger-Patties darauf legen, mit Cheddar-

Kase uberziehen und Zwiebelringe hinzufugen.

4. Mit Eisbergsalat abdecken und Sandwiches zubereiten.

CH LI
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SINDWICH

Caprese Grill-Sandwiches

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

16 Schelben Vollkornbrot
400 g Tomaten, in Schelben geschnitten
200 g frische Mozzarellaschelben

150 g frische Basilikumblatter
8 EL Pesto

Zubereitung:

1. Pesto auf 8 Brotscheiben vertellen.

2. Tomaten- und Mozzarellascheiben sowie Basilikum auf dem Brot schichten.

3. Mit den restlichen Brotscheiben abdecken und Sandwiches zubereiten.

Guaten ppelil
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SAINDOWICH

Zimt-Zucker-
Croissant-Sandwich

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Croissants
100 g weiche Butter
4 Esslottel brauner Zucker

2 Teeldftel Zimt
Puderzucker zum Bestreuen

Zubereitung:

1. Croissants aurschneiden.

2. Die weiche Butter auf die unteren Halften der Croissants streichen.

3. Den braunen Zucker und Zimt vermischen und grol3zugig uber die Butter streuen.

4. Die oberen Croissant-Haltten aufsetzen und mit Puderzucker bestreuen.

Guaten ppelil
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SINDWICH

Mediterranes Olivenpanini

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Clabatta-Bro
200 g grune O

200 g schwarze Oliven, ents

1 rote Zwiebel.

chen

lven, entstein

- und gehackt

fein gehackt

‘eint und gehackt

2 Knoblauchzehen, tein gehackt
100 ml Olivenol

2 Essloffel Rotwelnessig
Frischer Oregano

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. In einer Schussel die gehackten Oliven, Zwiebeln und Knoblauch vermengen.

2. Olivenol und Rotwelnessig hinzufugen und gut umruhren.

3. Frischen Oregano sowie Salz und Pfefter hinzufugen.

4. Die Clabatta-

5. Die Sandwichhaliten zusammensetzen und servieren.

CH LI
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3rotchen halbieren und mit der Olivenmischung belegen.

Guaten ppelil
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SAINDOWICH

Pastrami-Krautsalat-

Sandwich

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
e 16 Schelben Roggenbrot
e 400 g Pastrami
e 200 g Sauerkraut
e 8 Schelben Schwelzer Kase
o

1/2 Tasse Russischer Dressing

Zubereitung:

1. Russisches Dressing auf die Brotschelben streichen.

2. Pastrami und Sauerkraut aut den Brotscheiben vertellen.
3. Schweizer Kase darauf legen.

4. Sandwiches zusammenklappen und servieren.
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SINDWICH

Russisches Dressing
fur Sandwiches

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 Tassen Mayonnaise

1/2 Tasse Ketchup

1/4 Tasse WellBweinessig

2 Essloffel Zucker

2 Teeloftel Worcestershire-Sauce
2 TeelOftel suBBer Paprika

1 TeeloOftel Zwiebelpulver

1 Teeloftel Knoblauchpulver

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. In einer groB3en Schussel Mayonnaise, Ketchup, WelBweinessig, Zucker,
Worcestershire-sauce, sul3en Paprika, Zwiebelpulver und Knoblauchpulver vermengen.

2. Ruhren Sie die Zutaten gut um, bis sie vollstandig kombiniert sind.

3. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und je nach
Geschmack mehr Zucker, Essig oder Gewurze hinzufugen.

4. Ubertragen Sie das Dressing in einen luftdichten Behélter und
bewahren Sie es Im Kuhlschrank auf. Lassen Sie es vor dem Servieren
etwas durchziehen, damit sich die Aromen gut verbinden.

Guaten ppelil
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