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CARILLEEAGEN

Ausgabe 20/2023

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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CARILLEENAGEN

Crunchy Apfel-Coleslaw

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

Zutaten:

1 mittelgroBBer Weil3konhl

2 grol3e Karotten

2 Apfel (séuerliche Sorten wie Granny Smith sind ideal)
1/2 Tasse Mayonnaise

2 EL Apfelessig

2 EL Zucker

Salz und Ptetter nach Geschmack

Zubereitung:

1. Den WellBkohl vierteln, den Strunk entfernen und den Kohl Iin feine
Strelfen schneiden. Die Streifen In eine grol3e Schussel geben.

2. Die Karotten schalen und raspeln. Zu dem Kohl in die Schussel geben.

3. Die Apfe\ waschen, schalen, entkernen und Iin dunne Streifen
schnelden. Die Apfelstreifen zum Gemuse In die Schussel geben.

4. In einer separaten kleinen Schussel die Mayonnaise, den Apfelessig und den Zucker
vermengen, bis sich der Zucker aufgelost hat. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Das Dressing Uber das Gemuse giel3en und gut
vermengen, um alles gleichmalig zu bedecken.

6. Den Coleslaw vor dem Servieren tur mindestens 15-20 Minuten im Kuhlschrank
zlehen lassen, damit sich die Aromen verbinden und der Coleslaw schon durchzieht.

/. Vor dem Servieren nochmals abschmecken und gegebenenfalls
mit mehr Salz und Pfeffer nachwurzen.

Gaten ppetit!
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CARILLEEAGEN

Blueberry Corn Delight
Mais Salat mit Heidelbeeren

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

Zutaten:

4 Tassen frischer oder tiefgefrorener Mais (gekocht und abgekuhlt)
1 Tasse frische Heldelbeeren

1 rote Paprika, gewdrfelt

1/2 Tasse rote Zwiebel, fein gehackt

1/4 Tasse frische Petersilie, gehackt

1/4 Tasse Olivendl

Saft von 1 Limette

1 TL Honig

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Feta-Kase zum Garnieren (optional)

Zubereitung:

1. Den gekochten und abgekuhlten Mais in eine grol3e Schussel geben.
2. Die frischen Heldelbeeren vorsichtig unter den Mais mischen.
3. Die gewdrfelte rote Paprika, fein gehackte rote Zwiebel und Petersilie hinzufugen.

4. In einer kleinen Schussel Olivenol, Limettensatt, Honig, Salz
und Pfeffer vermengen, um das Dressing herzustellen.

5. Das Dressing Uber den Salat giel3en und alles vorsichtig
vermengen, bis die Zutaten gleichmallig vertellt sind.

0. Den Salat vor dem Servieren mindestens 15 Minuten
zlehen lassen, damit sich die Aromen verbinden.

/. Vor dem Servieren optional mit Feta-Kase garnieren.

CH LIEBE ESSE y




Al

E
¥ ]
L |
o
-
¥
&

*. E ~ '.L:- er T o

- B




CARILLEEAGEN

Mongolischer Buuz

Zubereitungszeit: ca. 120 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

Telg (selbstgemacht oder gekautt)

500 g gemischtes Hacktleisch (Rind und/oder Lamm)
2 Zwiebeln, fein gehackt

4 Knoblauchzehen, gehackt

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Wasser zum Dampfen

Zubereitung:

1. Den Teig vorbereiten: Den Teig dunn ausrollen und runde
Teigstucke (ca. 8-10 cm Durchmesser) ausschneiden.

2. Die Fullung zubereiten: In einer Schussel das gemischte Hackfleisch mit den gehackten
Zwiebeln und Knoblauch vermengen. Mit Salz und Pteffer nach Geschmack wurzen.

3. Die Teigtaschen formen: In die Mitte jedes Teigstucks eine kleine Menge
der Fleischfullung geben. Den Teig Uber der Fullung zusammenfalten und
die Rander fest zusammendrucken, um Halbmonde zu formen.

4. Die Buuz dampfen: Einen Dampfeinsatz Uber kochendem Wasser platzieren. Die
Teigtaschen auf den Dampfeinsatz legen, dabel darauf achten, dass genugend
Abstand zwischen den Buuz bleibt, damit sie beim Dampfen nicht zusammenkleben.

5. Die Buuz ca. 20-25 Minuten lang dampfen, bis der Teig
gegart Ist und die Fullung durchgegart ist.

Gaten ppetit!

ICH LIEBE ESSE 9
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CARILLEEAGEN

Exotischer Couscous-Genuss
Mango & Cashew-Touch

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

Zutaten:

2 Tassen Couscous

1 reife Mango, gewdrfelt

1/2 Tasse gerostete Cashewnusse, grob gehackt
1/4 Tasse frische Minzeblatter, gehackt

Saft von 2 Limetten

2 EL OlivenOl

Salz und Pfetter nach Geschmack

Zubereitung:

1. Couscous nach Packungsanleitung zubereiten und abkuhlen lassen.

2. In einer groBen Schussel Mango, Cashewnusse, Minze,
Limettensaft und Olivendl vermengen.

3. Den abgekuhlten Couscous hinzufugen und gut vermengen.
4. Mit Salz und Ptfetfter abschmecken.

5. Vor dem Servieren Im Kuhlschrank ziehen lassen, damit sich die Aromen verbinden.

Gaten ppetit!
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CARILLEEAGEN

Flavor Fusion Butter Zwiebel
und Speck Jazz fur den Grill

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

Zutaten:

1 Tasse ungesalzene Butter, weich

1 mittelgrol3e Zwiebel, fein gehackt und leicht angebraten
6 Schelben knusprig gebratener Speck, zerbrockelt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 TL gerauchertes Paprikapulver

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Frische Petersilie, gehackt, zum Garnieren

Zubereitung:

1. In einer Schussel die weiche Butter mit gehackten Zwiebeln, zerbrockeltem
Speck, gehacktem Knoblauch und gerauchertem Paprikapulver vermengen.

2. Die Mischung gut vermischen, bis alle Zutaten gleichmalig vertellt sind.
3. Mit Salz und Pfefter nach Geschmack wurzen und erneut umruhren.

4. Die Grillbutter auf ein Stuck Pergamentpapier oder
Frischhaltefolie legen und zu einer festen Rolle formen.

5. Die Rolle In das Pergamentpapier einwickeln und die Enden verschliel3en.
o. Die Grillbutter fur mindestens 1 Stunde im Kuhlschrank kuhlen, damit sie sich festigt.

/. Vor dem Servieren die Grillbutter In Scheiben schneiden und uber
gegrilltem Fleisch, Gemuse oder Brot schmelzen lassen.

8. Mit frisch gehackter Petersilie garnieren.

Gaten ppetit!
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CARILLEEAGEN

Gegrillte Artischockenherzen

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

16 frische Artischockenherzen

1/4 Tasse Olivendl

Saft von 1 Zitrone

2 Knoblauchzehen, gehackt

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Beginnen Sie damit, die Artischockenherzen vorzubereliten. Entfernen
Sle die aulBeren harten Blatter und kurzen Sie die Spitzen.

2. In einer Schussel Olivendl, Zitronensaft, gehackten
Knoblauch, Salz und Pfetter grundlich vermengen.

3. Die vorbereiteten Artischockenherzen in die Marinade geben und sie etwa
30 Minuten einweichen lassen, damit die Aromen sich verbinden.

4. Grillen Sie die Artischockenherzen aut dem Grill bel mittlerer Hitze,
bis sle zart sind und eine leichte Braunung aufwelisen.

Gaten ppetit!
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CARILLEEAGEN

Melone mit Mozzarella
und Prosciutto

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

Zutaten:

Wassermelone, in Wurfel geschnitten
Mozzarella, iIn Kugeln oder Stucken
Prosciutto-schinken, dunn geschnitten
Frische Basilikumblatter
BSalsamico-Glasur

Zubereitung:

1. Die Melonenwdurfel, Mozzarella und Prosciutto abwechselnd aut Spiel3e stecken.

2. Die Spiel3e auf dem Grill bel mittlerer Hitze grillen, bis der
Mozzarella leicht schmilzt und der Prosciutto knusprig wird.

3. Die gegrillten Spiel3e aut einer Servierplatte anrichten.

4. Mit frischen Basilikumblattern garnieren und mit Balsamico-Glasur betraufeln.

Gaten ppetit!

ICH LIEBE ESSE 19
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Suldkartottel-Pommes

Zutaten:

2ELO

CARILLEEAGEN

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

SuBkartoffeln, in Streifen geschnitten fur Pommes

venol

Frischer Rosmarin, fein gehackt
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die SuBkartoffelstreifen mit Olivendl vermengen und das herrliche
Aroma von gehacktem frischen Rosmarin hinzufugen.

2. Mit einer Prise Salz und frisch gemahlenem Ptefter wurzen,
um die Geschmacksnuancen hervorzuheben.

3. Die vorbereiteten SuBBkartoffel-Pommes auf den Grill legen und bel mittlerer Hitze grillen,
bis sie eine unwiderstehliche Knusprigkeit und eine goldene Braunung erreicht haben.

4. Nach dem Grillen auf Kiichenpapier legen, um Uberschiissiges Ol zu

entfernen, und

ICH LIEBE ESS

anschlieBend grol3zugig auf einem Servierteller anrichten.

Gaten ppetit!
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CARILLEEAGEN

Champignon-Knob-
lauchbutter-Packchen

Zubereitungszeit: ca. 30-40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Champignhons, geputzt

1/2 Tasse Butter, geschmolzen

4 Knoblauchzehen, gehackt
Frische Petersilie, gehackt

Salz und Pfetter nach Geschmack

Zubereitung:

1. Champignons halbieren oder vierteln, je nach Grol3e.

2. In einer Schussel geschmolzene Butter, gehackten Knoblauch,
gehackte Petersilie, Salz und Pfetfer vermengen.

3. Die Champignons in der Knoblauchbutter marinieren
und etwa 15-20 Minuten ziehen lassen.

4. Die Champignons in Alufolie einwickeln und autf dem Grill bel mittlerer Hitze
15-20 Minuten grillen, bis sie weich sind und sich die Aromen verbinden.

Gaten ppetit!
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CARILLEEAGEN

Mediterrane
Knoblauchbrote mit
frischen Tomaten

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

Zutaten:

Saguette-Brot, In Schellben geschnitten
4 reife Tomaten, gewdrfelt

1/4 Tasse frisches Basilikum, gehackt
2 Knoblauchzehen, gehackt

3 EL OlivenoOl

Balsamico-Glaze

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Baguette-Scheiben leicht mit Olivenol bepinseln und aut dem Grill
oel mittlerer Hitze grillen, bis sie knusprig und leicht gerostet sind.

2. In einer Schussel die gewdrfelten Tomaten, gehacktes Basilikum,
gehackten Knoblauch und Olivendl vermengen.

3. Mit einer Prise Salz und frisch gemahlenem Pfetfer wurzen, um die Aromen zu betonen.

4. Die gegrillten Baguette-Schelben grol3zugig mit der Tomatenmischung belegen.

5. Mit einem Hauch Balsamico-Glaze betrauteln und auf einem Servierteller anrichten.

Gaten ppetit!

CH LIEBE ESSE -
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CARILLEEAGEN

Dattel-Curry-Dip

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

Zutaten:

-ntkernte Datteln, gewdurfelt
Griechischer Joghurt
Currypulver

Honig

L Imettensatft

Zubereitung:

1. Die gewdrfelten Datteln mit Griechischem Joghurt vermengen.
2. Currypulver, Honig und Limettensaft hinzuttgen und gut vermischen.

3. Den Dip iIm Kuhlschrank ziehen lassen, bevor er serviert wird.

Gaten ppetit!
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CARILLEEAGEN

Glasnudel-Garnelensalat

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

Zutaten:

250 g Glasnudeln

500 g Garnelen, geschalt und entdarmt

1 rote Paprikaschote, In Streifen geschnitten
1 gelbe Paprikaschote, In Strelfen geschnitten
1 Karotte, julienne geschnitten

1 Mango, gewdurfelt

Frische Korlanderblatter zum Garnieren

1 Limette, Saft und Schale

_ Fischsol3e

Sojasauce

L Zucker

1 TL Ingwer, gerieben

1 Knoblauchzehe, gehackt

1 rote Chili, gehackt (optional)

Salz und Pfeffer nach Geschmack

{1 [T1 [T]

2
2
,

Zubereitung:

1. Die Glasnudeln nach Packungsanleitung kochen, abgiel3en und abkuhlen lassen.

2. Die Garnelen mit Salz, Pfeffer und etwas Limettensaft wurzen.
3. Die Garnelen aut dem Grill bel mittlerer Hitze grillen, bis sie rosa und durchgegart sind.

4. In einer Schussel Limettensaft, Limettenschale, Fischsol3e, Sojasauce,
Zucker, Ingwer, Knoblauch und optional Chili vermengen.

0. Die abgekuhlten Glasnudeln, gegrillten Garnelen, Paprikaschoten,
Karotte und Mango In eine grol3e Schussel geben.

6. Die Limetten-FischsoBe-Mischung uber die Zutaten giel3en und vorsichtig vermengen.

/. Mit frischen Korianderblattern garnieren und gekuhlt servieren.

Gaten ppetit!
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CARILLEEAGEN

Fruchtig-Frischer Genuss
Ananas-Brie-Paradies

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

Zutaten:

Frische Ananasscheiben

3rie-Kase, In dunne Schelben geschnitten
Honig

Gehackte Pistazien

Zubereitung:

1. Die Ananasscheiben mit Brie-Kaseschelben belegen.

2. Die belegten Ananasscheiben auf dem Grill bel mittlerer Hitze grillen,
bis der Brie leicht schmilzt und die Ananas Grillmarken bekommt.

3. Die gegrillten Ananas-Brie-Schelben auf einer Servierplatte anrichten.

4. Mit Honig betraufeln und mit gehackten Pistazien bestreuen.

Gaten ppetit!
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CARILLEEAGEN

Gegrillter Blumenkohlsalat

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

Zutaten:
e 1 groBer Blumenkohl, in Roschen zertellt
e 1/4 Tasse Olivendl
e G5aft von 1 Zitrone
o 2 [L gerauchertes Paprikapulver
e 1 TL KreuzkUmmel
e G5alz und Pfeffer nach Geschmack
e [rische Petersilie zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die Blumenkohlroschen grundlich mit Olivendl, frischem
Zitronensaft, intensivem gerauchertem Paprikapulver, aromatischem
Kreuzkummel sowie einer Prise Salz und Ptetfer vermengen.

2. Die marinierten Blumenkohlroschen auf den Grill legen und bel mittlerer
Hitze grillen, bis sie zart werden und eine verlockende Rostung erhalten.

3. Bevor Sie den Salat servieren, ihn groB3zugig mit frisch gehackter Petersilie
garnieren, um den Geschmack abzurunden und visuell ansprechend zu gestalten.

Gaten ppetit!
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CARILLEEAGEN

Creamy Guac Fiesta

Zutaten:

Zubereitung:

Sommerlicher Avocado-Dip

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

4 reife Avocados
Saft von 2 Limetten
1/2 Tasse gehackte frische Korlanderblatter

1/2 Tasse rote Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 reife Tomate, gewdrfelt

1 TL gemahlener KreuzkUmmel

Salz und Pfeffer nach Geschmack

1/4 TeeloOftel Chili-Pulver (optional, fur eine pikante Note)
ortilla-Chips zum Servieren

1. Die reifen Avocados halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch in eine Schussel [6ffeln.

2. Das Fruchtfleisch mit einer Gabel grob zerdrucken, um
eine leicht stuckige Konsistenz zu erhalten.

3. Den Limettensaft Uber die zerdruckten Avocados giel3en und
gut vermengen, um die Oxidation zu verhindern.

4. Die gehackter

gehackten Knob

Korianderblat

er, fein gehackte rote Zwiebel,

auch und gew

Urfelte Tomate hinzufugen.

5. Den gemahlenen KreuzkUmmel, Salz, Pfeffer und optional das Chili-Pulver hinzuftgen.

o. Alles gut vermengen, bis die Zutaten gleichmalig vertellt sind.

/. Den Dip vor dem Servieren mindestens 15-30 Minuten im
Kuhlschrank ziehen lassen, damit sich die Aromen verbinden.

8. Mit Tortilla-Chips oder Gemusesticks servieren.

ICH LIEBE ESSE
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CARILLEEAGEN

[.ibanesischer Taboulé
Salat voller Frische

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

Zutaten:

2 Tassen Bulgur

4 reife Tomaten, gewdrfelt

1 Tasse frische Petersilie, fein gehackt
1/2 Tasse frische Minze, tein gehackt
Saft von 2 Zitronen

1/4 Tasse Olivendl

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Den Bulgur nach Packungsanleitung kochen und gut abtropfen lassen.

2. In einer groB3en Schussel die gewdrfelten Tomaten,
gehackte Petersilie und Minze hinzufugen.

3. Den gekochten und abgekuhlten Bulgur ebentalls in die
Schussel geben und vorsichtig vermengen.

4. Den frisch gepressten Zitronensaft und Olivenol uber
den Salat giel3en und alles gut durchmischen.

o. Mit einer Prise Salz und frisch gemahlenem Ptefter abschmecken.

0. Den Taboulé-Salat fur mindestens 15 Minuten ziehen
lassen, damit sich die Aromen gut verbinden.

Gaten ppetit!

CH LIEBE ESSE -
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CARILLEEAGEN

Kokos-Limetten-Reis

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

Zutaten:

2 Tassen Basmatirels

1 Dose Kokosmilch

Saft und Schale von 2 Limetten

1/4 Tasse frischer Korlander, gehackt
Salz nach Geschmack

Zubereitung:

1. Den Basmatirels gemal den Anweisungen auf der Verpackung kochen.

2. In einem Topf die Kokosmilch erhitzen und die Schale der Limetten
hinzuflgen, um das kostliche Aroma einzutangen.

3. Den gekochten Reis in die Kokosmilch geben und gut vermengen,
sodass er von der exotischen Kokosnote durchdrungen wird.

4. Den frischen Limettensaft und den gehackten Koriander in den
Rels elnarbeiten, um den Geschmack autzutrischen.

5. Nach Belieben mit Salz abschmecken und den duftenden Kokos-Limetten-Rels servieren.

Gaten ppetit!

ICH LIEBE ESSE 41
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CARILLEEAGEN

Gegrillte Rote-Bete-Rollchen

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

Zutaten:

4 grol3e gekochte Rote-Bete-Knollen, geschalt
1 Tasse Ziegenkase, zerbrockelt

1/4 Tasse grob gehackte gerostete Walnusse
2 EL Honig

Frische Thymianblatter zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die gekochten und geschalten Rote-Bete-Knollen in dinne Scheiben schneiden.

2. Jede Rote-Bete-Schelbe mit einer Prise Ziegenkase
und den gerosteten Walnussen belegen.

3. Die Rote-Bete-Schelben vorsichtig zu Rollen autrollen.

4. Die Rollchen auf dem Grill bel niedriger Hitze erwarmen,
bis der Ziegenkase leicht schmilzt.

5. Die warmen Rollchen auf eine Servierplatte legen und
mit einem Hauch von Honig betraufeln.

o. Frische Thymianblatter uber die Rollchen streuen, um
Ihnen eine aromatische Note zu verleihen.
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CARILLEEAGEN

Burrata trifift aut

kostliche Carponata

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten - Personen: 4-8

4 reife Tomaten, gewdrfelt

4 Knoblauchzehen, gehackt
1/4 Tasse Olivendl

2 EL Tomatenmark

1 TL Zucker

e 2 Burrata-Kugeln

e [xtra natives Olivenodl zum Betrauteln

Zubereitung:

1. In einer groBen Pfanne Olivendl
erhitzen und die Zwiebeln darin glasig
dunsten. Knoblauch hinzufugen

und kurz anbraten, bis er duftet.

2. Auberginenwurfel hinzufigen und
goldbraun braten. Paprikastreiten
und gewdurfelte Tomaten hinzufugen
und leicht anbraten.

3. Tomatenmark unterruhren und mit
Zucker. Salz und Ptefter wurzen. Bei
niedriger Hitze kocheln lassen, bis das
Gemuse weich und gut vermischt ist.

ICH LIEBE ESSEN

Zutaten fiir die Carponata:

4 grof3e rote Paprikaschoten, entkernt und in Streifen geschnitten
2 mittelgroBBe Zwiebeln, In dunne Ringe geschnitten
2 mittelgrol3e Auberginen, gewurfelt

Salz und Pfefter nach Geschmack
Frische Basilikumblatter zum Garnieren

Zutaten fiir die Burrata:

4. Fur die Burrata: Die Burrata-Kugeln
vorsichtig auf eine Servierplatte legen una
mit einem Messer leicht anschneiden

um die cremige rullung freizulegen.

5. Die Carponata auf die Servierplatte
geben, um die Burrata herum arrangieren
und mit frischen Basilikumblattern garnieren.

6. Vor dem Servieren extra natives Olivendl
Uber die Burrata und die Carponata traufeln.

Gaten ppetit!
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Zutaten:

Zubereitung:

CARILLEEAGEN

Minty Cucumber Delight

2 Tassen Joghurt

1 mittelgrol3e Gurke, geschalt und gerieben
1/4 Tasse frische Minzblatter, fein gehackt
1/2 TL gemahlener Kreuzkummel

Salz nach Geschmack

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

1. Die geriebene Gurke gut ausdrucken, um Uberschussige Flussigkelt zu entfernen.

2. In einer Schussel den Joghurt glatt ruhren.

3. Die ausgedruckte Gurke, frische Minzblatter und gemahlenen Kreuzkummel hinzufugen.

4. Gut vermengen und mit Salz abschmecken.

5. Den Indischen Raita fur einige Zeit kalt stellen, damit sich die Aromen verbinden.

CH LI

Gaten ppetit!
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CARILLEEAGEN

Blitzschneller
Kartoflelsalat

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

Zutaten:

1,5 kg Kartotfeln (festkochend), geschalt und in Warfel geschnitten
1/2 Tasse Mayonnaise

2 £EL Dijon-Senf

1/4 Tasse EssIg

1/2 rote Zwiebel, fein gehackt

2 Selleriestangen, fein gehackt

1/4 Tasse frische Petersilie, gehackt

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Kartoffelwdrfel in einem Topf mit Wasser zum Kochen bringen und ca.
10-15 Minuten kochen, bis sie weich sind. Abgiel3en und abkuhlen lassen.

2. In einer groBen Schussel Mayonnaise, Dijon-Senf una
-SSig vermengen, um das Dressing herzustellen.

3. Die abgekuhlten Kartoftelwurfel, gehackte rote Zwiebel,
Sellerie und Petersilie zum Dressing geben.

4. Vorsichtig umrudhren, um die Zutaten zu kombinieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Den Kartoffelsalat vor dem Servieren einige Zeit im Kuhlschrank
zlehen lassen, damit sich die Aromen gut entfalten konnen.

Gaten ppetit!
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CARILLEEAGEN

Gefullte Grilltomaten
mit Zucchini

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 grol3e Tomaten

2 mittelgrol3e Zucchinis, gewurfelt

1 Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 Tasse geriebener Mozzarella-Kase

1/4 Tasse frische Basilikumblatter, gehackt
1/4 Tasse Olivendl

Salz und Ptfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Tomaten halbieren und vorsichtig aushohlen, um Platz tur die
FUllung zu schatten. Das Innere der Tomaten autbewahren.

2. In einer Pfanne Olivenol erhitzen und Zwiebeln und
Knoblauch darin anbraten, bis sie goldbraun sind.

3. Die gewdrfelten Zucchinis hinzutugen und anbraten, bis sie weich sind.
Die Tomateninnereien ebenfalls hinzutugen und kurz mitbraten.

4. Die gehackten Baslilikumblatter und die Halfte des geriebenen Mozzarella-
Kases unter die Zucchinimischung ruhren. Mit Salz und Ptefter wurzen.

5. Die ausgehohlten Tomaten mit der Zucchinimischung fullen
und mit dem restlichen Mozzarella-Kase bestreuen.

6. Die gefullten Tomaten auf dem Grill bel mittlerer Hitze grillen, bis
der Kase geschmolzen ist und die Tomaten weich sind.

/. Die gegrillten Tomaten mit Zucchinitullung servieren una
den sommerlichen Geschmack geniel3en.

Gaten ppetit!
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CARILLEEAGEN

Fladenbrot mit Tzatziki

Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten inklusive Ruhezeit fur den Teig - Personen: 4-8

Zutaten fiir das Fladenbrot:

500 g Mehl
1 TL Salz
1 TL Zucker

1 EL Trockenhefe

300 ml warmes Wasser

2 EL Olivenol

Frische Petersilie, gehackt (optional)

Zutaten fiir das Tzatziki:

1 Gurke, geschalt und gerieben

2 Tassen griechischer Joghurt

2 Knoblauchzehen, gehackt

Saft einer Zitrone

Frischer Dill, gehackt

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. FUr das Fladenbrot: In einer Schussel Mehl, Salz und Zucker vermengen. In der
Mitte eine Mulde formen und Trockenhefe hineingeben. Warmes Wasser und OlivendOl
hinzuflugen. Alles gut verkneten, bis ein weicher Telg entsteht. Den Telg abdecken
und an einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen lassen, bis er sich verdoppelt hat.

2. Den aufgegangenen Teig in 8 gleich grofB3e Portionen teillen und zu Fladenbrotfladen
formen. Die Fladen auf einem Grillrost bel mittlerer Hitze grillen, bis sie aufgeblaht
und leicht gebraunt sind. Optional mit gehackter Petersilie bestreuen.

3. FUr das Tzatziki: Die geriebene Gurke In einem Sieb abtropfen lassen und ausdrucken,
um uberschussige Flussigkelt zu entfernen. In einer Schussel griechischen Joghurt,
gehackten Knoblauch, Zitronensaft und gehackten Dill vermengen. Die abgetropfte
Gurke hinzufugen und alles gut mischen. Mit Salz und Pteffer albschmecken.

4. Das selbstgemachte Fladenbrot mit dem erfrischenden Tzatziki servieren.

Gaten ppetit!
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CARILLEEAGEN

Aprikosenchutney mit
gegrilltem Halloumi

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

Zutaten fur das Aprikosenchutne

4 reife Aprikosen, entkernt und gewdrfelt
1 kleine Zwiebel, fein gehackt

1/4 Tasse brauner Zucker

1/4 Tasse Apfelessig

1/2 TL gemahlener Ingwer

1/2 TL gemahlener Zimt

Prise Salz

Zultaten fiir den gegrillten Halloumi:

o 2 Packchen Halloumi-Kase, iIn Scheilben geschnitten
e 2 EL Olivendl
e [rische Minzeblatter zum Garnieren

Zubereitung:

1. FUr das Aprikosenchutney: In einem Topt Zwiebeln, braunen Zucker,
Apfelessig, gemahlenen Ingwer, gemahlenen Zimt und eine Prise Salz erhitzen.
Die gewdrfelten Aprikosen hinzutugen und bel mittlerer Hitze kocheln lassen,
bis das Chutney eindickt und die Aprikosen weich sind. Abkuhlen lassen.

2. Fur den gegrillten RHalloumi: Die Halloumi-Scheilben mit Olivendl betraufeln und aut
dem Grill bel mittlerer Hitze grillen, bis sie goldbraun und leicht knusprig sind.

3. Das Aprikosenchutney uber den gegrillten Halloumi geben
und mit frischen Minzeblattern garnieren.

Gaten ppetit!
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CARILLEEAGEN

Bacon-Breeze
Bean Bundles

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

Zutaten:

500 g grune Bohnen, geputzt und Enden abgeschnitten
16 Schelben Bacon

1/4 Tasse brauner Zucker

2 EL Sojasauce

2 TL Knoblauchpulver

Frische Petersilie zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die grunen Bohnen in kochendem Wasser blanchieren, bis sie zart, aber noch
bissfest sind. Sofort In Eiswasser abkuhlen lassen und gut abtropfen lassen.

2. In einer Schussel braunen Zucker, Sojasauce und Knoblauchpulver
vermengen, um die Marinade herzustellen.

3. Jde 4-5 Bohnen zu einem Bundel zusammenbinden und mit einer
Schelbe Bacon umwickeln. Mit einem Zahnstocher fixieren.

4. Die Bacon-Bundel grol3zugig mit der Marinade bestreichen.

5. Die Bacon-Bundel aut dem Grill bel mittlerer Hitze grillen, bis
der Bacon knusprig ist und die Bohnen hell3 sind.

o. Mit frischer Petersilie garnieren und servieren.

CH LIEBE ESSE o
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CARILLEEAGEN

Berry Balsamic Noodle Medley

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

Zutaten:

500 g Penne-Nudeln

2 Tassen gemischte Beeren (Himbeeren, Blaubeeren, Erdbeeren)
1/4 Tasse Balsamico-Dressing

1/4 Tasse frischer Basllikum, gehackt

1/2 Tasse Parmesan, gerieben

Zubereitung:

1. Die Penne-Nudeln gemald den Anweisungen auf der Verpackung kochen.
AbgielBen, mit kaltem Wasser abspulen und abkuhlen lassen.

2. In einer groBen Schussel die gemischten Beeren und den gehackten Basilikum mit dem
Balsamico-Dressing vermengen. Vorsichtlg umruhren, damit die Beeren nicht zerdrucken.

3. Die gekuhlten Nudeln zu den Beeren geben und sanft
vermengen, um die Aromen zu kombinieren.

4. Den geriebenen Parmesan uber die Nudel-Beeren-Mischung streuen.

5. Den Berry Balsamic Noodle Medley aut einer Servierplatte anrichten und sofort servieren.

Gaten ppetit!
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CARILLEEAGEN

Deine eigene rauchige
BB(Q)-Sauce fiir die Party

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

Zutaten:

2 Tassen Ketchup

1/2 Tasse brauner Zucker

1/4 Tasse Apfelessig

1/4 Tasse Worcestershiresauce
2 TL Senf

1 TL Knoblauchpulver

1 TL Zwiebelpulver

1 TL gerauchertes Paprikapulver
1 TL KreuzkUmmel
;

S

TL Chilipulver (nach Geschmack)
alz und Pfeftfer nach Geschmack

Zubereitung:

1. In einem Topt Ketchup, braunen Zucker, Apfelessig und Worcestershiresauce vermengen.

2. Auf mittlerer Hitze erhitzen und unter Ruhren zum Kochen bringen.

3. Senf, Knoblauchpulver, Zwiebelpulver, gerauchertes
Paprikapulver, Kreuzkummel und Chilipulver hinzufugen.

4. Die Sauce 10-15 Minuten kocheln lassen, bis sie eingedickt
ISt und die Aromen sich vermischt haben.

5. Mit Salz und Ptfetfer abschmecken.

6. Die BBQ-Sauce abkuhlen lassen und in ein verschlielBbares Glas fullen.

/. Vor dem Servieren auf dem Grill oder als Dip verwenden.

Gaten ppetit!
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CARILLEEAGEN

Honig-Senf-Mais

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

Zutaten:

Maiskolben, geschalt
OlivenOl

Honig

Sent

Salz und Ptefter

Zubereitung:

1. Die Maiskolben mit Olivendl bestreichen.
2. Honig und Senf zu einer Marinade vermengen und die Maiskolben damit einpinseln.

3. Mit Salz und Prtefter wurzen.

4. Auf dem Grill bel mittlerer Hitze grillen, bis der Mais sul3 und leicht karamellisiert ist.

Gaten ppetit!
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CARILLEEAGEN

Balsamic Fusion Skewers

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

Zutaten:

e Bunte Paprikaschoten, Zucchini, rote Zwiebeln unad
Cherrytomaten, in mundgerechte Stucke geschnitten

Balsamico-Dressing

Olivenol

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Frische Basilikumblatter zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die vorbereiteten Gemusestucke abwechselnd auf Holzspiel3e stecken.

2. Die Gemusespiel3e groBzugig mit Balsamico-Dressing una
Olivendl betrauteln, um den Geschmack zu intensivieren.

3. Mit einer Prise Salz und Ptefter wldrzen, um die Aromen zu harmonisieren.

4. Die Gemusespiel3e auf dem Grill bel mittlerer RHitze grillen, bis das
Gemuse zart und leicht gebraunt ist. Dabel gelegentlich wenden.

5. Die gegrillten Gemusespiel3e auf eine Servierplatte legen und mit frischen
Basilikumblattern garnieren, um eine frische Note hinzuzufugen.

Gaten ppetit!
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CARILLEEAGEN

Tomaten-Feta-Dip

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

Zutaten:

250 g Feta-Kase

1 Tasse getrocknete Tomaten in Ol (abgetropft)

1/4 Tasse Olivendl (von den getrockneten Tomaten)

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 TL getrockneter Oregano

Saft und Schale von 1 Zitrone

Salz und Pfettfer nach Geschmack

Frische Petersilie oder Basilikumblatter zum Garnieren
Crackers, Brot oder Gemusesticks zum Servieren

Zubereitung:

1. Den Feta-Kase grob zerkleinern und in eine Schussel geben.

2. Die abgetropften getrockneten Tomaten grob hacken und zum Feta geben.
3. Den Knoblauch, getrockneten Oregano, Zitronensaft und Zitronenschale hinzufudgen.

4. Mit einem Pdrierstab oder in einem Mixer die Zutaten grob purieren. Fuge
nach Bedart Olivendl hinzu, um die gewunschte Konsistenz zu erreichen.

5. Mit Salz und Pfetfer abschmecken. Den Dip In eine Servierschussel geben.

6. Den Dip mit frischer Petersilie oder Basilikumblattern garnieren.

/. Serviere den Dip mit Crackers, Brot oder Gemusesticks.

Gaten ppetit!
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CARILLEEAGEN

Gegrillte Nutella-gefullte
Crepes mit Beeren

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

Zutaten:

Fertige Crepes oder selbstgemachte Crepes

Nutella

Frische Beeren (Himbeeren, Blaubeeren, Erdbeeren)
Puderzucker zum Bestreuen

Zubereitung:

1. Die Crepes auf eine Arbeitstlache legen.

2. Eine gro3zugige Menge Nutella auf die Mitte jedes Crepes streichen.

3. Die Crepes zusammenklappen und leicht andrucken,
um die Nutella gleichmalig zu vertellen.

4. Die gefullten Crepes aut den Grill legen und bel mittlerer Hitze erwarmen. Dabel darauf
achten, dass sie nicht zu lange auf dem Grill bleiben, damit sie nicht zu knusprig werden.

5. Die gegrillten Nutella-Crepes auf Teller legen und mit frischen Beeren garnieren.

6. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.

Gaten ppetit!
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