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In diesem eBooklet finden Sie unsere Lieb- Tortillas Burrito Fiesta
lingsrezepte flr lockere Gartenpartys und
Grillfeste. Wir zeigen Ihnen, dass Grillen
mehr bedeuten kann, als Wirstchen auf den
Rost zu legen. Von knackig-frischen Salaten
Uber kostlich geflllte Tortillas, knusprige Spa-
reribs und Chicken-Wings bis zum typischen
Cheesecake reicht die Palette der pikanten
texanisch-mexikanischen Spezialitaten aus
dem Sitdwesten der USA.

Far 4 Portionen
1 kleine Salatgurke
2 Tomaten
2 Moéhren
150 g Feta-Kase
einige Salatblatter
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1 kleine Dose Mais

300 g Natur-Joghurt

2 El Milch

2 Knoblauchzehen

1 P. gemischte Krauter (TK)

und dazupressen. Krauter unterrihren und
mit Salz, Pfeffer und Paprika wirzen.

3 Das Fleisch in sehr diinne Scheibchen
schneiden. In einer Pfanne mit etwas

Ol anbraten, mit Salz, Pfeffer und Paprika
kraftig wlrzen.

Salz, Pfeffer
Paprikapulver

500 g Schnitzelfleisch
Ol zum Braten

8 Tortillas

Alufolie

Die Tortillas in einer Pfanne ohne Fett
4 von beiden Seiten erwarmen, aber
nicht hart werden lassen, damit sie sich gut
rollen lassen. Auf jede Tortilla Salatblatter,
Gurkenscheiben, Mais, Tomaten, Fetawdrfel,
Fleisch und Sauce verteilen, dabei an den
Seiten einen Rand lassen. Die Seiten ein-
schlagen und aufrollen.

Gurke putzen, waschen und in 2 mm

dicke Scheiben hobeln. Tomaten wa-
schen und achteln, Mbéhren schalen und rei-
ben. Feta in kleine Wirfel schneiden. Blattsa-
lat waschen, trockenschitteln und die Blatter
etwas zerkleinern. Mais auf einem Sieb ab-

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten (plus Bratzeit)
tropfen lassen.

Pro Portion ca. 448 kcal/1880 k)
40 g E, 17 g F, 33 g KH
2 Flr die Sauce den Joghurt mit der

Milch glatt rihren. Knoblauch schalen
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Tortillas Chicken Fajitas 200 g Creme fraiche
200 g Kase

8 Tortillas

Knoblauch schalen und zum Limetten-
saft dazupressen. Filets darin mindes-
tens 2 Stunden marinieren.

Zwiebeln schalen und in Ringe schnei-

den. Filets in etwas Ol etwa 10 Minuten
braten, salzen und pfeffern. Zwiebeln und
Paprika in einer zweiten Pfanne ebenfalls in
heiBem Ol anbraten.

3 Fleisch schrag in Streifen schneiden,
Zwiebeln und Paprika darlUber verteilen

Fur 4 Portionen

2 Knoblauchzehen und in erwarmten Tortillas einrollen. Créeme
Saft von 4 Limetten fraiche und Kase verrihren, salzen und pfef-
4 Hahnchenbrustfilets fern und dazu servieren.

2 Zwiebeln

Ol zum Braten Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (plus Marinierzeit)

Salz, Pfeffer Pro Portion ca. 490 kcal/2058 k|

3 gewdirfelte griine Paprikaschoten 528 E 22 gF 20 gKH
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Indianischer Salat Saft von 1/2 Zitrone
200 g Schmand

Paprikapulver, rosenscharf
Zucker
Salatblatter zum Auskleiden

Kartoffeln pellen
1 und in etwa 1 cm
groBe Wrfel schneiden.
Die Tomaten 30 Sekunden
mit kochendem Wasser
Uberbrihen, anschlieBend

Flr 6 Portionen
500 g gegarte Pellkartoffeln hauten und klein wirfeln.
300 g Fleischtomaten
1 Stlck frische Ananas, ca. 300 g
2 Bananen
Saft von 2 Zitronen
1 kl. Dose Mais

2 El Weinessig

3 El Ol ' -

Salz, Pfeffer 2 Die Ananas schalen und in kleine
3 Tl Senf Stlckchen schneiden. Die Bananen
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schalen und in Scheiben schneiden. Alles in Caesar's Salad
einer Schussel locker vermischen und mit
Zitronensaft begieBen.

3 Die Maiskdrner auf einem Sieb abtrop-

fen lassen. Den Essig mit dem Ol, Salz
und Pfeffer verrihren. Maiskérner untermi-
schen und 10 Minuten ziehen lassen.

Flar die Marinade den Senf mit dem

Zitronensaft und dem Schmand ver-
rihren. Mit Salz, Pfeffer, Paprika und Zucker
kraftig wlrzen. Den Salat damit locker vermi-
schen, den Mais unterheben.

Fur 4 Portionen

Salatblatter waschen, abtrocknen und 1 Kopf-, Lattich- oder Romana-Salat
etwas zerpflicken, eine Schale damit 2 Scheiben WeiBbrot vom Vortag
auslegen. Den Salat darauf verteilen und 15 175 g Speck
Minuten zugedeckt im Kahlschrank kalt stellen. 1 Schalotte
Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten (plus Zeit zum Ziehen) 1 Knoblauchzehe
Pro Portion ca. 333 kcal/1399 k| 20 g Butter
78E 12gF 47 g KH 4 El Ol
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4 El Senf Fir die Sauce das Ol mit Senf und Ho-
4 El Honig nig dickflissig verrihren. Etwas Sahne
ca. 75 ml Sahne darunter rihren. Mit Pfeffer, Salz und frischen
Pfeffer, Salz Krautern abschmecken.

2 El gehackte gemischte Krauter z.B.

Dill, Petersilie Blattsalat in einer Schissel anrichten,
100 g Parmesan Salatsauce darlber verteilen. Speck,

Brotwdurfel und Schalottenringe dartber
streuen. Den Parmesan reiben oder hobeln

1 Den Salat putzen, waschen und tro-
und den Salat damit bestreuen.

ckenschutteln, anschlieBend in Streifen

schneiden.
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
2 Das Brot und den Speck klein wirfeln. Pro Portion ca. 408 kcal/1712 K]
Die Schalotte und den Knoblauch sché- ©EEIeE 5y N

len, die Schalotte in Ringe schneiden. Mit
der Knoblauchzehe eine groBe Salatschissel
kraftig ausreiben.

Den Speck in einer Pfanne auslassen,

die Butter dazugeben und die Brotwdr-
fel darin kross braten. Herausnehmen und die
Schalotte darin andinsten.
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Potatoe Wedges mit Picadilly-Dip

Far 4 Portionen
20 Kartoffeln
Salz zum Bestreuen
2 El Butter
3 Schalotten
2 El Ol
1 Glas Mixed Pickels (ca. 360 g)
200 g Mayonnaise
150 g Natur-Joghurt

1 El Senf
1 Tl frisch geriebener Meerrettich
Salz, frisch gemahlener Pfeffer

1 Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die
Kartoffeln putzen, waschen und abtrock-
nen, anschlieBend der Lange nach vierteln.

Kartoffelviertel auf einem Backblech
2 verteilen. Im vorgeheizten Backofen
bei 200 °C etwa 30-45 Minuten backen las-
sen, bis die Kartoffeln schén braun sind.

3 Kartoffeln herausnehmen, mit der But-
ter bestreichen und mit Salz bestreuen.

Flar den Dip die Schalotten schalen und
4 klein wiirfeln. In Ol glasig diinsten und
abklihlen lassen. Mixed Pickles auf einem
Sieb abtropfen lassen, Flissigkeit dabei auf-
fangen, anschlieBend sehr fein hacken oder
grob purieren.
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5 Die Mayonnaise mit Joghurt, Mixed Cheesecake
Pickles und Schalotten gut verrihren.
Mit Senf, frisch geriebenem Meerrettich, Salz »

und Pfeffer kraftig wirzen. Ist der Dip zu
fest, etwas aufgefangene Fllssigkeit von den
Mixed Pickles darunter rihren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Backzeit)
Pro Portion ca. 478 kcal/2006 k|
58E 43gF 17 gKH

Fur ca. 6 Stucke
9 Stlick Zwieback
140 g Zucker
50 g Butter
500 g Frischkase
1 Tl abgeriebene Zitronenschale
1 El Zitronensaft
5 Eier
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Butter fur die Form nach und nach den restlichen Zucker mit der
Puderzucker zum Bestauben Zitronenschale und dem Zitronensaft verrih-
ren. Die Eier trennen, das Eigelb zur Kase-

Den Backofen auf .
masse geben und alles cremig rihren.

150 °C vorheizen.
Den Zwieback mit einer
. Teigrolle zu Broseln zer-
dricken. Mit 2 El Zucker
und der Butter vermischen
und so lange zwischen den
Handflachen verreiben, bis
sich die Zutaten miteinan-
der verbunden haben.

Das EiweiB3 zu steifem Schnee schla-
3 gen. Den Eischnee auf die Kasecreme
geben und mit dem Schneebesen lose un-
terheben. Die Masse auf den Zwiebackboden
streichen und etwa 75 Minuten backen.

Kuchen herausnehmen, 10 Minuten in

der Form abkihlen lassen. Kuchen aus
der Form lésen und mindestens 3 Stunden
ausklhlen lassen. Vor dem Servieren mit Pu-
derzucker bestauben.

2 Die Zwiebackmas-
se in eine dick ge- Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Backzeit)
fettete Springform flllen Pro Stiick ca. 790 kcal/3318 K]
und mit einem Esslof- 75 515 42 5 7 80 1N
fel fest andricken. Den
Frischkase glatt rihren,
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Chicken Wings

Fir 4 Portionen
2 Zitronen
4 El Honig
250 ml Chilisauce
3 Knoblauchzehen
3-4 Chilischoten
Salz, Pfeffer
20 Hahnchenflugel

copyright © 2008 eload24 GmbH, Partysnacks: Barbecue

Die Zitronen auspressen, den Saft mit

dem Honig und der Chilisauce verrih-
ren. Knoblauch schalen, Chilischoten putzen,
waschen und entkernen. Knoblauch und Chili
klein hacken und unterrihren. Mit Salz und
Pfeffer wlrzen.

2 Hahnchenfligel im Gelenk durchschnei-

den und Ober- und Unterflligel tber
Nacht in der vorbereiteten Marinade zuge-
deckt ziehen lassen.

3 Chicken Wings anschlieBend auf 4
SpieBe stecken und uUber Holzkohle
rundherum etwa 10 Minuten grillen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Marinier- und Grill
zeit)

Pro Portion ca. 475 kcal/1995 k|

308 E, 26 gF 28 g KH
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Buffalo Wings 1 El gehackte Petersilie
2 El gehackter Salbei

Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

Die Chicken Wings in einer gefetteten
Fettpfanne im vorgeheizten Backofen etwa
15-20 Minuten garen.

FlUr die Marinade Tabasco, Salz, Pfef-

fer, Cayennepfeffer, Mehl, Ketchup und
Paprikapulver vermischen. Den Knoblauch
schalen und dazupressen, Petersilie und Sal-
bei unterrthren.

Far 4 Portionen
20 Hahnchenfllgel
75 ml Tabasco
2 Tl Salz, 2 Tl geschroteter Pfeffer
1 Msp. Cayennepfeffer

Chicken Wings mit der Marinade ver-

mischen und zugedeckt 24 Stunden im
KlUhlschrank ziehen lassen. AnschlieBend auf
dem Holzkohlengrill knusprig braun grillen.

3 El Mehl Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Marinier- und Grill
2 El Tomatenketchup zeit)

2 Tl Paprikapulver Pro Portion ca. 355 kcal/1491 k)

7 Knoblauchzehen 26 g E, 25 gF 7 g KH
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Mustard BBQ Spareribs

Far 4 Portionen
1,75 kg Rippchen (Spareribs)
2 El brauner Zucker
4 El Aceto balsamico
4 El grobkdrniger Senf
250 ml Tomatenketchup
3 Knoblauchzehen

etwas Tabasco
Salz, Pfeffer

1 Die Rippchen in Sticke schneiden, je
etwa 2-3 Rippchen und in eine groB3e
Schissel legen.

2 Flr die Marinade den Zucker mit dem
Essig, Senf und Ketchup verrihren. Den
Knoblauch schalen und dazu pressen, Marinade
mit Tabasco abschmecken. Die Spareribs darin

mindestens 4 Stunden marinieren lassen.

3 AnschlieBend auf dem Grill rundherum
etwa 30 Minuten grillen lassen. Dabei

mehrfach wenden und mit der Marinade be-

streichen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Marinier- und Grill
zeit)

Pro Portion ca. 435 kcal/1827 k)

418 E, 19 g F, 24 g KH
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PutenspieBe in Pfefferschoten- 3 El Sesamsamen

Schoko-Sauce 1 Tortilla
je 1 Msp. gemahlener Zimt, Nelken,

Koriandersamen, Anis, Salz, Pfeffer
2 Knoblauchzehen

2 El Schmalz

40 g Zartbitter-Kuvertlre

1 kg Putenfleisch

1 Flr die Sauce die Peperoni zerbrdseln

und in eine Schissel geben, mit 250 ml
kochender Hihnerbrihe tGbergieBen, 30 Mi-
nuten ziehen lassen.

2 Mandeln in einen Mixer geben, einge-
weichte Peperoni mit Briihe dazugieBen.

Fur 4 Portionen

6 getrocknete Peperoni Zwiebeln schalen, grob zerkleinern, Tomaten
500 ml Hihnerbrihe hauten und vierteln und in den Mixer geben.

50 g gemahlene Mandeln Rosinen, 2 El Sesamsamen, Tortilla in Stlick-

3 Zwiebeln chen, Zimt, Nelken, Koriander, Anis, Salz und
200 g Tomaten Pfeffer ebenfalls dazugeben. Knoblauch scha-
50 g Rosinen len und dazu pressen. Alles fein pUlrieren.
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In einer schweren Pfanne das Schmalz
3 zerlassen. Das Plree hineingieBen und
unter stdndigem RUhren etwa 5 Minuten
dinsten. Restliche kalte Hihnerbrihe und die
grob zerkleinerte Schokolade unterrithren.
Die Sauce so lange leicht kbécheln lassen, bis
die Schokolade aufgelost ist, zwischendurch
umrihren.

Flr die PutenspieBe das Fleisch in

mundgerechte Wirfel schneiden, sal-
zen und pfeffern. Auf SpieBe stecken und auf
dem Holzkohlegrill rundherum etwa 10 Minu-
ten grillen. Die SpieBBe mit der Pfefferscho-
ten-Schoko-Sauce servieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten (plus Zeit zum Ziehen)
Pro Portion ca. 520 kcal/2184 k)
67 gE, 16 g F, 25 g KH
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Die neuen Flatrate Modelle von eload24

Das ist ein Wort: Sie bekommen freien Zugang zu allen eBooklets und eBooks _
bei eload24. Sie kdnnen alles laden, lesen, ausdrucken, ganz wie es Ihnen “F
beliebt. Eine echte Flatrate eben, ohne Wenn und Aber. Sie werden staunen:

Unser Programm mit niitzlichen eBooklet-Ratgebern ist grofs und wird laufe
erweitert.

Der Preisvorteil ist enorm:

24 Monate Flatrate fiir nur 72,— € (3,— € monatlich)
12 Monate Flatrate fiir nur 48,— € (4,— € monatlich)
6 Monate Flatrate fiir nur 36,— € (6,— € monatlich)

Selbst wenn Sie nur zwei eBooklets der preiswertesten Kategorie im
Monat laden, sparen Sie im Vergleich zum Einzelkauf. '

Tausende Kunden haben dieses Angebot schon wahrgenommen,
profitieren auch Sie dauerhaft. Wenn Sie nach Ablauf der Flatrate
weitermachen wollen, dann brauchen Sie nichts zu tun: das
Flatrate-Abonnement verlangert sich automatisch. Bis Sie es
beenden.

Kaufen Sie jetzt die Flatrate Ihrer Wahl. Und schon einige
Augenblicke spater stehen Ihnen hunderte toller Ratgeber
uneingeschrdnkt zur Verfiigung: Packen Sie mal richtig zu!

www.eload24.com/flatrate
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Das neue Ratgeber-Portal ratschlag24 liefert Ihnen taglich die besten Ratschlage
direkt auf Thren PC.

Viele bekannte Autoren, Fachredakteure und Experten schreiben taglich zu

Themen, die Sie wirklich interessieren und fur Sie einen echten Nutzen bieten.
Zu den Themen zahlen Computer, Software, Internet, Gesundheit und
Medizin, Finanzen, Erndhrung, Lebenshilfe, Lernen und Weiterbildung,
Reisen, Verbrauchertipps und viele mehr. Alle diese Ratschldge sind fiir
Sie garantiert kostenlos. Testen Sie jetzt ratschlag24 — Auf diese
Ratschlage mochten Sie nie wieder verzichten.

ratschlag24 ist ein kostenloser Ratgeber-Dienst der eload24 AG
www.eload24.com
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