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Jiirgen Sinn (1.) und Jiirgen Mader,
Geschéftsfiihrer EDEKA Siidwest Fleisch

Liebe Grillfreunde,

Pollo fino vom ZitronengrasspieB mit Grillgemiise, Hackbraten im
Schinkenmantel mit Ratatouille, Forelle im Buchenspan-Mantel mit
Paprika-Salsa — die Vielfalt am Grill kennt keine Grenzen. Wir hoffen, mit
dieser Broschiire Ihre Leidenschaft fiir das GenieBen unter freiem
Himmel aufgliihen zu lassen. Spitzenkoch Andreas Miessmer und
Erndhrungsberaterin Gabriele Voigt-Gempp haben fiir Sie Wohlfiihl-
Rezepte kreiert: Hier steht der ausgewogene, bewusste Genuss im
Mittelpunkt. Sie erhalten zahlreiche Anregungen fiir pfiffige Beilagen,
die ideal zu unseren hochwertigen Fleisch-Spezialitaten passen.

Grillen ist fiir uns ebenso Leidenschaft wie fiir Sie. An Ihrer Bedientheke
pflegen unsere Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter traditionelle
Metzgerkultur. Dazu gehdren nicht nur Steaks, Grillwiirstchen & Co. in
herausragender Qualitit, sondern auch eine personliche Beratung.
Nutzen Sie das Fachwissen der Kolleginnen und Kollegen an der
Bedientheke. Wir sind gerne fiir Sie da!

Herzlichst
\A‘Q\’W c{ frad
Jiirgen Sinn Jiirgen Mader

Vital geniefen

Rezepte __ _ __ _ _________________
4 Lammriicken mit Bohnen-Birnen-Salat

6 Ungarische Gulasch-SpieBe mit Krauter-Kartoffeln

8 Schweinekotelett mit mariniertem Fenchel und Mango
10  Bunte Apéro-SpieBe mit griinem Salat

16  Burger-Variationen: klassisch, vegetarisch, vegan

18  Schweinesteaks mit leichtem Kartoffelsalat

22  Huhnim Heumantel mit Erbsen-Platzchen

24  Gegrillte Wassermelone mit Grillkdse

24  Pollo-fino-SpieBe mit Grillgemiise

26  Forelle ,FloBer* mit Couscous und Paprika-Salsa

36  Entrecote mit Pilz-Salat und Kiirbis-Spalten

38  Kalbsleber-Mango-SpieBe mit Grillkartoffeln

40  Tannenzdpfle-Steak mit Rotkraut-Orangen-Salat

42  Hackbraten im Schinkenmantel mit Ratatouille

44  Schwarzwald-Sprudel Sommer-Drinks

Warenkunde .
20  Schinken und Feinkost-Salate von der Theke

28  Die besten Brote zur Grill-Saison

32  Grill-Fleisch und -Spezialititen

34  Entdecken Sie Ihre Lieblingswurst

46  Einkaufstipps fiir Grill-Fans

Serviee L _______
12  Grill-Herausforderungen und wie Sie sie meistern ‘ i
14  Vital genieBen mit dem EDEKA-Wohifiihlkonzept

30  Wer lhre Lieblingsprodukte fiir Sie herstellt

ausgewogenen und vitalen Genuss bietet. Mehr
zum EDEKA-Wohifiihlkonzept erfahren Sie auf Seite 14

Alle Gerichte basieren auf dem Mix-Teller-Prinzip, das lhnen
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Produkte nicht in allen Méarkten verfuigbar.

Wirttemberger Lamm .

Am Stlick gegrillter Lammricken
mit Bohnen-Birnen-Salat

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Lammriickenfilet mit Fettdeckel vom Wiirttemberger
Lamm (unser Fachpersonal an der Bedientheke l6st
Ihnen geme das Fleisch vom Knochen)
— alternativ konnen Sie auch Lammlachse verwenden

Zubereitung

* Fettdeckel des Lammfilets mit einem scharfen Messer kreuzweise 2-3 mm
tief einschneiden (bei der Verwendung von Lammlachsen entféllt dieser
Schritt). Marinade-Zutaten verriihren, Fleisch damit von beiden Seiten
bestreichen und am besten iiber Nacht marinieren.

 Bohnen vorbereiten und halbieren. Kiirbisfruchtfleisch oder SiiBkartoffel
wiirfeln. In Salzwasser zusammen mit einem Zweig Bohnenkraut binnen
15 Minuten garen. Topf abschiitten, dabei 2 Tasse des Garwassers
auffangen und zuriickstellen.

* Bime entkernen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Dressing-Zutaten mit
dem zuriickgestellten Garwasser verriihren und mit dem Salat vermischen.

o Lammfilet indirekt mit geschlossenem Deckel 15-18 Minuten garen, dabei
einmal wenden (Gardauer Lammlachse: ca. 8—10 Minuten). Die Kerntemperatur
des Fleisches solite 65 °C betragen. Filet in Scheiben schneiden und zum
Bohnen-Birnen-Salat und Brot servieren.

Wiirttemberger M \




Bioland-Schweinesteak

Ungarische Gulasch-Spiefe
mit Krduter-Kartoffeln und Gurken-Rettich-Salat

Zutaten fiir 4 Personen

Fir die Marinade: | Fiir die Grill-Kartoffeln:
1 Knoblauchzehe, 1kg  vorw. festk. Kartoffeln
777777777777 fein geschnitten 5Zw. Zitronenthymian oder
1TL  edelsiiBes ~__Thymian
777777777777 Paprikapulver Lorbeerblatter und

Ya Kiimmel, Kréuter der Saison

Zitronenschale,
fein abgerieben

1 Knoblauchzehe,
150 g bunter Cocktail- fein geschnitten

Paprika

2509 Schweinesteaks aus

,,,,,,,,,,,, demNacken

150 g Schweineriicken-
steaks oder Schnitzel

aus der Keule

In Selbstbedienung bieten wir Ihnen eine groBe Auswahl an
Rind- und Schweinefleisch in Bioland-Qualitat

Zubereitung

¢ Marinade-Zutaten vermischen. Mini-Zwiebeln halbieren, Zucchini in 8
Scheiben schneiden, Mini-Paprika halbieren, entkernen und in mundgerechte
Stiicke schneiden. Nacken-Steaks jeweils in 8 Wiirfel teilen, Riickensteaks
jeweils der Lange nach in 4 Streifen teilen. Zutaten bunt gemischt auf
4 SpieBe aufstecken. Dabei immer 2 Nackenwiirfel gemeinsam aufstecken,
sowie die Riickenstreifen wellenartig zusammenfalten. Mit der Marinade
bestreichen und mindestens eine halbe Stunde im KiihIschrank marinieren.

e Wahrenddessen Kartoffeln biirsten und binnen 25 Minuten zusammen mit
(Zitronen-)Thymian stichfest garen. Dann Iangs halbieren. Schnittflachen im
Abstand von 1 cm jeweils 1 cm tief einschneiden. Lorbeerblétter und Krauter in
die Kerben stecken. Mit Fleur de Sel salzen und mit Olivendl betraufeln.

o Fiir den Dip alle Zutaten verriihren. Fiir den Salat Gurke und Rettich langs
vierteln, Karotte langs halbieren. Gemiise fein hobeln oder schneiden. Orange
auspressen. Saft mit 2 EL Joghurt-Dip, SojasoBe und Hanfdl verriihren.
Salatzutaten damit marinieren.

o Marinierte GrillspieBe bei mittlerer Hitze von allen Seiten insgesamt etwa
12-15 Minuten grillen. Kartoffeln mit der Schnittfldche nach oben mitgrillen.
SpieBe mit Dip, Salat und Krauter-Kartoffeln servieren.

Bioland

Produkte nicht in allen Markten verfligbar.
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Cabernet Dorsa




Thet, g % GenieBen Sie Ihr Lieblingssteak
A i 9eme etwas dicker oder diinner?

VOM FEINSTEN . An der Bedientheke gehen
2 S wir gerne auf Ihre Wiinsche ein.




Produkte nicht in allen Méarkten verfligbar.

Steak des Jahres .

Gefllltes Schweinekotelett
mit mariniertem Fenchel und Mango

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung

* In die Schweinekoteletts eine Tasche einschneiden. Dies iibernimmt auch
gerne die Fachkraft an der Metzgereitheke fiir Sie. Ziegenfrischkdse mit den
librigen Zutaten fiir die Fiillung locker vermengen und in die Taschen fiillen.

» Marinade-Zutaten verriihren, Koteletts damit bestreichen und marinieren.

* Die Fenchelknollen sowie das Mango-Fruchtfleisch in etwa 2 mm breite
Scheiben schneiden. Mit Olivendl bestreichen. Die restlichen Zutaten zu
einer Marinade verriihren.

o Steaks, Fenchel- und Mango-Scheiben bei mittlerer Hitze offen grillen. Die
Gemiise- und Obstscheiben mehrmals wenden und nach 6-8 Minuten
vom Grill nehmen. Mit der Marinade vermengen. Steaks von beiden Seiten
insgesamt 12—14 Minuten grillen, dabei ein weiteres Mal mit der
Fleischmarinade bestreichen. Steaks salzen. Zum marinierten Fenchel, der
Mango sowie dem Wurzelbrot servieren.




. Unsere Heimat — echt & gut

Bunte Apéro-Spiefe

mit griinem Salat

Zutaten fiir 6 Personen Zubereitung

Fiir die Spiefe: * Bratwiirste dritteln. Pilze gegebenenfalls halbieren. Paprikaschoten

1 Pck. Bio-Bratwurst a 4 Stiick von entkernen und dritteln oder vierteln. Apfel in mundgerechte Spalten
»unsere Heimat — echt & gut” (oder eine schneiden. Zwiebeln halbieren. Jeweils ein Stiick Wurst mit zwei
weiBe Bratwurst von der Bedientheke) unterschiedlichen Gemiise- bzw. Obst-Stiicken auf kurze SpieBe stecken.

Dabei das Grillgut mit Lorbeerbléttern und Kréutern garnieren. SpieBe
binnen weniger Minuten bei mittlerer Hitze grillen.

* Den vorbereiteten Salat mit einem Dressing Ihrer Wahl marinieren und zu
den Apéro-SpieBen servieren. Reichen Sie dazu knuspriges Kartoffel-Nuss-
Brot und — wenn Sie mdgen — einen Senf-Dip mit frischen Kréutern.

200 g gemischter griiner Salat, z.B. Kopfsalat, Rucola,
~ Crispy-Salat und/oder Salatgurke

Dressing Ihrer Wahl, z.B. leichtes Joghurt-Dressing oder
frische Vinaigrette

Fiir die Bio-Bratwurst
von ,Unsere Heimat — echt & gut” wird nur
Fleisch aus der Region verwendet
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Produkte nicht in allen Méarkten verfugbar.
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Beratung & Service .

Beweisen Sie, was Sie am Rost draufhaben!

Vier Herausforderungen fiir echte Grill-Fans: Vom ganzen Entrecote bis zum Grillen mit Raucherspanen - unsere Tipps
zeigen lhnen, wie's geht. Ihre Grill-Erlebnisse konnen Sie gerne mit uns teilen: www.facebook.com/metzgergenuss

1. Meistern Sie die indirekte Grilmethode 4.SmokeltAW
Eine Lammkeule, ein Schweinebraten oder ein ganzes Entrecote am Mit den Raucherspénen von ,,Smoke It All“ verleihen Sie Steaks, Fisch,
Stiick gegrillt — bei solchen Geniissen schweben Grillfans im siebten Gefliigel & Co ein besonderes Raucharoma — auch ohne Smoker.

Himmel. Hier die Zubereitung mit einem Holzkohle-Kugelgrill: Eine Die Neuheit besteht aus ofengetrockneten Buchenholz-Spénen, die mit
Alu-Abtropfschale mit Wasser und Rosmarinzweigen fiillen und in die getrockneten Beeren, Friichten und Gewiirzen vermischt werden.

Mitte des Grills stellen. Mit einem Anziindkamin Briketts oder Kohlen zum Die sechs unterschiedlichen Rduchermischungen sind fiir Holzkohle-
Gltihen bringen und links und rechts neben die Schale geben. Nun den und Gas-Kugelgrills geeignet. Hier die Anwendung mit Holzkohle:

Grillrost platzieren. Das Bratenstiick kommt direkt tiber die Schale,
sodass kein Fett auf die Kohlen tropft. Bei geschlossenem Deckel gart
das Fleisch nun indirekt — dhnlich wie in einem Ofen. Bei groBeren
Stiicken sollten Sie regelmaBig gliihende Kohlen mit dem Anziindkamin
nachftillen. Ob der Braten den gewiinschten Garpunkt erreicht hat,
{iberpriift man am besten mit einem Kerntemperatur-Thermometer.

;e
O

Wenn der Grill heiB ist, die Folie

von der Aluschale entfernen. Schale
mithilfe einer langen Grillzange
direkt auf den warmen Briketts unter
dem Grillrost platzieren.

Sobald die Spane gut rauchen, Grillgut
auf den Rost geben — etwas von der
Schale entfernt. Grill-Deckel schlieBen
und Liftungsschieber fast ganz zu
machen. Mit einer Schale kann das
Grillgut ca. 20 Min. gerauchert werden.

Unser Video zum indirekten Grillen:
www.suedwestfleisch.de/grillvideo

2. Kreieren Sie Ihren personlichen Lieblingsburger
Hier ist Kreativitdt gefragt! Ob mit Roquefort und Radicchio, mit Tofu und
Vollkornbrotchen oder Thunfisch und Krautsalat: Erlaubt ist,

was schmeckt. Drei einfache Burger-Rezepte finden Sie auf Seite 16.

3.Grillendeluxe
US Rind, Bison-Filet, Ibérico-Karree,
Onglet oder Wachteln: Unser Sortiment

+Feines Fleisch“ ermdglich Ihnen Grill-Genlisse der ganz besonderen Art.
Die erlesenen Delikatessen erhalten Sie an lhrer Bedientheke auf

Vorbestellung. Lassen Sie sich von unserem Fachpersonal beraten.

Réucherspéne
~omoke It All“,
2,99 Euro pro Schale*

* nicht in allen Mérkten und nur
filr begrenzte Zeit verfiighar
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www.suedwest\Ufb02eisch.de/grillvideo
www.facebook.com/metzgergenuss

EDEKA-Wohlfiihlkonzept

Unsere Tipps fur vitalen Grill-Genuss

Die Rezepte in dieser Broschiire beweisen: Pfiffige Gemuse-Beilagen und Salate steigern das Grill-Vergniigen sowie
das personliche Wohlbefinden. Noch mehr Empfehlungen fiir den Genuss im richtigen Mix erhalten Sie hier

1.Clever kombinieren
Durch einen ausgewogenen Mix steigern Sie den Grill-Genuss.
Kombinieren Sie Obst und Gemiise mit eiweiBreichen Lebensmitteln
wie etwa Fleisch, Kase, Tofu oder Hiilsenfriichten

sowie kohlenhydratreichen Zutaten wie etwa Kartoffeln.

2.Lassen Sie sich inspirieren
Die Rezepte in dieser Broschiire bieten Ihnen zahlreiche Inspirationen,
wie Sie kostliche Grill-Menlis nach dem Mix-Teller zusammenstellen
konnen. Auf www.edeka-wohlfuehlkonzept.de/rezeptsuche finden

Sie noch mehr Ideen. Einfach als Anlass ,,Grillvergniigen® auswahlen.

3.Treiben Sieesbynt
Fleisch bietet dem Korper viele Vitalstoffe wie etwa Eisen fiir den Sauerstoff-
transport, Zink fiir eine gute Abwehr und Vitamin B1 fiir starke Nerven.
Wahre Grillmeister verzaubern ihre Gaste jedoch nicht nur mit dem perfekten
Steak, sondern auch mit den passenden Beilagen. Vom Bohnen-Birnen-
Salat bis zur Paprika-Salsa: Solche Gemiiseangebote bieten Fleisch, Fisch,

Kése und Tofu die perfekte Biihne und sorgen fiir die richtige Balance.

14

4.So laufts wieamSpieg
Grill-SpieBe bieten unzahlige Variationsmoglichkeiten — vor allem auch

in Kombination mit Obst und Gemiise. Tipp: Lassen Sie lhre Gaste ihre
SpieBe selbst nach Lust und Laune zusammenstellen. Einfach in Wasser
eingeweichte HolzspieBe, Fleisch-, Obst- und Gemiisestiicke — zum Beispiel

Paprika, Mango, Cocktailtomaten oder Zucchini — bereitstellen.

5.Darf’s ein bisschen leichter sein?
Hiihnerbrust, Rinderfilet und Putenschnitzel eignen sich hervorragend
zum fettarmen Grillen. Sommerliche Salate schmecken mit einem leichten
0I-Dressing besonders gut. Durch Sonnenblumen- und Pinienkerne
sowie frische Krauter peppen Sie Ihre Salate nicht nur geschmacklich

auf. Und die Mayonnaise vermisst hier garantiert niemand mehr!

6.Sie haben Fragen rund ums Thema Emahrung?
Besuchen Sie uns auf www.edeka-wohifuehlkonzept.de oder wenden Sie
sich an die Mitarbeiter des Eméhrungsservice in lhrem Markt. Diese
erkennen Sie am Button mit dem Mix-Teller. Markte mit Ernahrungsservice

finden Sie unter: www.edeka-wohlfuehlkonzept.de/marktsuche

Das Mix-Teller-Prinzip: So bleiben Sie auch beim Grillen in Balance

Der EDEKA Mix-Teller dient Ihnen bei jeder Mahlzeit als
Orientierung. Bei taglich drei bis fiinf Mahizeiten im
Mix-Teller-Konzept lassen sich die Empfehlungen der
Deutschen Gesellschaft fiir Emahrung spielend umset-
zen. Teilen Sie InrenTeller bei jeder Mahlzeit gedanklich
in vier gleiche Teile auf. Zwei Viertel von diesem Teller
reservieren Sie fiir Obst und/oder Gemiise wie etwa
Paprika, Tomaten und Apfel. Ein Viertel des Tellers

sollte mit eiweiBreichen Lebensmitteln wie Fisch,
Kéase, Fleisch und Eiern belegt sein. Fiir das verblei-
bende Viertel des Tellers sind kohlenhydratreiche
Zutaten wie Kartoffeln, Nudeln, Brot und Weizen-
produkte vorgesehen. Die Rezepte in dieser Bro-
schiire bieten Ihnen bereits die nach dem Mix-Teller
abgestimmte Balance. Weitere Informationen unter:
www.edeka-wohlfuehlkonzept.de


www.edeka-wohlfuehlkonzept.de
www.edeka-wohlfuehlkonzept.de
www.edeka-wohlfuehlkonzept.de/marktsuche
www.edeka-wohlfuehlkonzept.de/rezeptsuche



www.edeka-rezepte.de/grillbroschuere2015

Frisch durch den Fleischwolf :
gedrehtes Rindfleisch . % Sl

fiir Inren Burger erhalten Sie an Y 5 ] - T e -
Ihrer Bedientheke. i e ’




Produkte nicht in allen Méarkten verfligbar.

Burger .

Burger-Variationen
mit Fleisch, vegetarisch oder vegan

Zutaten fiir jeweils 4 Burger mit Hackfleisch Zubereitung Rindfleisch-Burger (rechts im Rezeptbild)

Fiir die Hackfleisch-Pattys: * Fiir die Hackfleisch-Burger alle Zutaten miteinander vermengen und zu
4 flachen Scheiben formen. Auf dem Grill bei mittlerer Hitze von jeder Seite
3 his 6 Minuten — je nach Dicke — grillen. Brotchen halbieren und kurz mitgrillen.

4 getrocknete Tomaten, fein geschniten * Fiir das Topping die jeweils untere Brotchenhélfte mit einem Salatblatt belegen.
8 schwarze Oliven, fein geschnitten Jeweils ein Patty daraufsetzen und mit Ajvar bestreichen. Mit Zwiebelringen,
600 g Rinderhack Tomaten- und Gurkenscheiben belegen, mit den Brotchenhélften abschlieBen.

(fiir die vegetarische Variante: Rduchertofu und Grillkése) e Zu allen drei Burger-Variationen passt ein knackiger Salat.

Zubereitung vegetarische Burger

* Im oben stehenden Rezept einfach Hackfleisch gegen Réuchertofu und
Grillké&se ersetzen. Tofu und Grillkdse mit einer Gabel zerdriicken oder mit
dem Piirierstab kurz anpiirieren. AnschlieBend kann die zerbroselte Masse
mit den restlichen Zutaten zu Burger-Pattys verarbeitet und gegrillt werden.

Zubereitung vegane Burger (links im Rezeptbild)

e Vegane Burger-Pattys nach der Packungsanleitung grillen. Zutaten fiir die
Curry-Creme verriihren. Brétchen aufschneiden. Unterseite mit Radicchio-
Blattern und Rucola belegen. Pattys daraufsetzen und mit der Curry-Creme
bestreichen. Mit Radieschen-Scheiben, Sprossen und Friihlingszwiebel-
streifen garnieren und mit den Oberteilen abschlieBen.

17



. Unsere Hausmarke

Schweinesteaks von der Planke
mit ,,schlankem" Kartoffelsalat

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung

2 PRaucherplanken aus Zedernholz e Planken eine Stunde vor Gebrauch in Wasser legen, Grill mit Deckel auf ca.

4 marinierte Grillspezialitaten ,,Unsere Hausmarke*“, 150-180 °C erhitzen. Planken direkt iiber die Glut legen und so lange erhitzen,
z.B. Steak Tomato, Paprikabauch oder Holzfaller-Steak bis es zu rauchen beginnt. Planken nun in die indirekte Grillzone setzen und

Steaks auflegen. Deckel schlieBen und 30—40 Minuten grillen. Bitte zu lhrer
Sicherheit die Gebrauchsinformation des Plankenherstellers beachten!

e Fiir den Salat Kartoffeln zusammen mit der Petersilienwurzel in Salzwasser
stichfest garen. Friihlingszwiebeln in Ringe schneiden. Zwei Drittel der
Zwiebeln in Rapsdl glasig anbraten. Mit Gemiisebriihe abldschen, Lorbeer

Karotte fein wiirfeln. Nach Ende der Garzeit Karotte zusammen mit dem
Essig zu den Zwiebeln geben. Topf zudecken und beiseitestellen.

e Kartoffeln noch warm schalen. Eine mittelgroBe Kartoffel zuriickbehalten,
den Rest in feine Scheiben schneiden. Die zuriickgelegte Kartoffel
zusammen mit der Petersilienwurzel piirieren und mit den restlichen rohen
und den gegarten Zwiebeln, den Karottenwiirfeln und fein geschnittener
Petersilie vermengen. Unter die Kartoffelscheiben heben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Zu den Grillsteaks servieren.

T

B areax TOMT g

Bl

Unsere Hausmarke sorgt
fiir noch mehr GrillspaB am Rost
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und Rosmarin zugeben. Auf kleiner Flamme 10 Minuten leise kéchelnd garen.

Produkte nicht in allen Markten verfligbar.
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An der Bedientheke fiihren wir Sie
gerne durch die Vielfalt unserer
Salatspezialitaten. Unsere
Schinken schneiden wir lhnen
ganz nach Wunsch hauchdiinn.
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Warenkunde

Die Grillparty
kann losgehen!

Verwdhnen Sie Ihre Gaste zum Einstieg mit feinen Salaten
und hauchdiinnen Schinken-Scheiben.

Alles, was Sie flir diese erlesenen Entrees brauchen,
finden Sie an der Bedientheke in Ihrem Markt

1 Karotten-Salat
Die leicht siiBliche Note
harmoniert perfekt mit scharf

marinierten Steaks

2 Kartoffelsalat mit Speck

Herzhaft-deftige Variante des
Klassikers

3 Kartoffelsalat
Fein abgeschmeckt mit einem
wiirzigen Dressing

aus Rapsol und Kréuteressig

4 Spaghetti-Salat
Mediterraner Salat mit Tomaten,
frischem Basilikum, Olivendl und

einem Schuss Balsamico

5 Couscous-Salat
Ein idealer Sommer-Salat mit
orientalischen Gewirzen

und angenehmer Minz-Note

6 Kraut-Salat

Der knackige Klassiker passt
ideal zu Grill-Wiirstchen

7 Wacholder-Schinken

Uber Wacholderbeeren und
Buchenholz schonend gerauchert

8 Ortenauer
Bauernschinken
Der naturgewachsene Schinken
wird nach traditioneller Ortenauer
Rezeptur hergestellt. Dank der
milden Pokelung, edler Gewiirze
und einer leichten Rauchnote

besonders schmackhaft

9 Schwarzwaldhof
Schwarzwélder Schinken __
Das Tannenreisig verleiht ihm seine
charakteristische, aromatische
Rauchnote. Fiir das Original aus
Blumberg wird nur hoch-

wertiges Fleisch aus Baden-

Wiirttemberg verwendet

10 San-Daniele-Schinken
Luftgetrocknet und mindestens
zwolf Monate gereift, schmeckt
diese italienische Spezialitdt

hauchdiinn geschnitten am besten
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Ortenauer Weinkeller

Huhn im Heumantel gegart
mit Erbsen-Pldtzchen und Rote-Bete-Dip

Zutaten fiir 6 Personen Zubereitung

Fiir das Hahnchen 1269  Quak * Heu kurz abbrausen und abtropfen lassen. Eine geschlossene Alu-Grillschale

imHeumantel. 25¢ rote Rettich- mit dem Heu filllen. (Wer das Huhn ohne Heu zubereiten mdchte, kann

100g Wiesenheu (kann Sprossen dieses einfach weglassen). Hahnchen innen mit Salz und Pfeffer wiirzen.
auch weggelassen e Fiir die Marinade Fenchelsamen im Mérser leicht quetschen, Pfeffer grob

~_werden) stoBen. Mit Salz, Zitronenabrieb und -saft sowie Ol vermischen. Huhn mit der

1 Héhnchen oder Marinade einreiben und in die Aluschale auf das Heu setzen. Wein angiefen.
Maishahnchen Huhn im Kugelgrill bei indirekter Grillmethode je nach GréBe 60-80 Minuten

grillen. Dabei nach 30 Minuten Garzeit das Huhn einige Male erneut mit der
Marinade bestreichen. Kerntemperatur der Keulen nach Ende der Garzeit:
80-85°C. Fiir den Dip die Zutaten vermischen.
2EL Pfefferminze, e Fiir die Erbsen-Platzchen Erbsen 5 Minuten blanchieren, anschlieBend

fein geschnitten abschiitten, abschrecken und abtropfen. 100 g Erbsen zuriickbehalten.

WeiBburgunder
von der OWK

Restliche Erbsen mit dem Ei piirieren. Feta zerbroseln. Feta, Maismehl,
Olivendl zum Backpulver, Minze und Pfeffer zu den piirierten Erbsen geben. Die
Ausbacken zuriickbehaltenen Erbsen zufiigen und einige Minuten ziehen lassen.
Bio-Zitrone (Schale « Ol in einer Pfanne erhitzen. Jeweils 1 EL Erbsen-Masse in die Pfanne geben
undSaft) Lavendel-Rosmarin- und etwas flach driicken. Platzchen bei mittlerer Hitze auf jeder Seite
Baguette von K&U ca. 3 Minuten braten. Zum Servieren auf dem Grill erneut erwérmen oder

kalt zum Huhn mit Dip reichen.

Fiir den Rote-Bete-

Quark-Dip:
2EL Rote Bete,
,,,,,,,,,,,,,,,, frisch gerieben
Y2 Apfel, fein gerieben

0b Sommertraum,
Sauvignon Blanc oder
Affentaler: Grillmeister
finden beim Ortenauer
Weinkeller stets den
passenden Tropfen
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Produkte nicht in allen Markten verfligbar.



ortenauer

weinkeller
Tipp: Baden

WeiBburgunder




An der Bedientheke bieten wir
o0/ Ihnen exklusive Gefliigelspeziali-
taten wie etwa Pollo fino:
Die Hahnchenoberkeule ohne
Knochen lasst sich ideal grillen.




Produkte nicht in allen Méarkten verfligbar.

Pollo-fino-Spiefe

Geflugel und Grillkase

mit Grillgemdse, Grillkase und gegrillter Wassermelone

Zutaten fiir 4 Personen

Zum Dahinschmelzen:
der Grillk&se Natur, Korsika
und Feurigo sowie der
Hirtenkase Ramba Samba

Zubereitung

e Zitronengras-Stangel an den Enden etwas zuspitzen. Pollo fino halbieren.
Hahnchenstiicke mit einem MetallspieB durchbohren, anschlieBend je zwei
Stiicke auf einen Zitronengras-Stangel aufstecken. Restliche SpieB-Zutaten
zu einer Marinade verriihren, Pollo-fino-SpieBe damit bestreichen.

e Grillkése in vier Stiicke, Wassermelone in Blicke von folgender GroBe
schneiden: 7 cm x4 cm x 1,5 cm.

e Grillgemiise in Stiicke teilen. Zutaten fiir die Gemuse-Marinade verriihren
und Gemise damit marinieren.

e Vorbereitetes Grillgut unter Wenden offen bei mittlerer Hitze grillen. Grillkése
und Wassermelone nach 6-8 Minuten vom Grill nehmen, die Hahnchen-
spieBe nach 12—15 Minuten. Kurz vor Ende der Grillzeit die Limetten in
Hélften schneiden und an den Schnittflachen kurz Farbe nehmen lassen.

e Die gegrillten Limetten zu den Pollo-fino-SpieBen und dem Grillgemiise
servieren und diese nach Belieben mit etwas Limettensaft betraufeln.

... ECHT GUT!
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Frischkost

Forelle . Floper”

mit orientalischem Couscous und Gurken-Orangen-Paprika-Salsa

Zutaten fiir 4-8 Portionen

FurdieSalsa:
Ya  Salatguke
1 Paprikaschote
~(orange oder gelb)
Ve roteZwiebel
1. Oange
1 Chilischote, fein
geschnitten

2EL Minzebléttchen,
fein geschnitten

Entdecken Sie
das Grillsortiment
von Frischkost

an lhrer Fischtheke

Fir den Couscous:

1259  Instant-Couscous

200ml  Gemisebrihe

SOml Apfelsaft

0,05g  Safranfaden

,,,,,,,,,,,,,,,, (2 Doschen)
Salz

10g  Butter

509 Soft-Aprikosen,

o Gewdrfelt
Saft und Abrieb
einer Zitrone

4 Forellen ,FloBer”
von der Fischtheke

Zubereitung

* Fiir die Salsa Gurke, Paprika und Zwiebel fein wiirfeln. Orange filetieren,
dabei den Saft auffangen. Fruchtfilets klein schneiden. Chilischote
sorgfaltig entkernen und fein schneiden. Frucht- und Gemiisewiirfel
mit dem aufgefangenen Orangensaft und dem Limettensaft
vermengen. Mit Salz abschmecken und abschlieBend das 01 zugeben.

e Couscous in eine Schale geben. Gemiisebriihe und Apfelsaft
mit Safran und Salz erhitzen und (iber den Couscous gieBen. Schale
abdecken und Couscous 5 Minuten ziehen lassen.

e In der Zwischenzeit Butter in einer kleinen Pfanne aufschdumen
und Mandel-Stifte goldbraun darin rosten. Aprikosenwiirfel
zufiigen und mit Zitronensaft und Zitronenabrieb abloschen.

Unter den Couscous heben und abschmecken.

e Forellen indirekt grillen: mit geschlossenem Grilldeckel
13-15 Minuten oder ohne Grilldeckel 15-18 Minuten.

* Die Forellen zusammen mit dem Couscous,
der Salsa sowie einem knackigen Blattsalat servieren.

Produkte nicht in allen Méarkten verfuigbar.



FRISCHKOST

Jetzt neu: Die Forelle ,FI6Ber” von Frisch-

kost erhalten Sie bereits mariniert im
Buchenspan-Mantel. Das Besondere: Sie stammt
aus der Region und ist praktisch gratenfrei —

das heiBt, die Riickengraten sind bereits entfernt!







K&U Béackerei

Die besten Brote
zur Grill-Saison

Backkultur trifft Grillkultur: Feinschmecker
vertrauen auch beim Grillen auf
die meisterlichen Brotspezialitdten von K&U

1 PaneTurno

Der gedrehte Traum mit der
feinen Note der Olive

28Balou
Baguette mit rustikaler, kréftiger
Kruste. Besitzt eine typisch
groBporige Baguettekrume.

Durch die kraftige, ausgebackene
Kruste im Geschmack nussig

aromatisch

3Filou
Nach traditioneller franzosischer
Rezeptur hergestelltes Baguette,
mit einem typisch groBporigen
Krumenbild und einer

hellen eingeschnittenen Kruste

4 Zwiebelbaguette

Das besondere, wiirzige Baguette
fiir die Grillparty

S BaguetteNo.1
Baguette mit rustikaler, kréftiger
Kruste und groBporiger Krume

— passt ideal zum Steak No. 1

6 Premiumbaguette

Rustikales Baguette, mit Olivendl
im Geschmack abgerundet

7 Wurzelbrot
Gedrehtes Baguette mit leichtem
Malzgeschmack. Mit besonders
knusprig gebackener Kruste

und groBporiger, weicher Krume

8 Oliven-Ciabatta
Ein luftig-leichtes Ciabatta,
durch fruchtige Oliven

im Geschmack vollendet

9 Provencial-Kranz
Siidfrankreich-Urlaub fir die
Sinne! Die typischen Krauter

der Provence verleihen diesem

Brot seinen Charakter

10 Lavendel-Rosmarin-
Baguette
Dieses Baguette harmoniert dank
seiner intensiven Lavendel-
Rosmarin-Note ideal mit wiirzig

marinierten Steaks
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. EDEKA Sidwest

Unsere
Genuss-Philosophie

0b Fleischerin, Weintechnologe oder Konditorin: Sechs
Auszubildende der EDEKA Stidwest-Produktionsbetriebe
verraten, was sie an ihrem jeweiligen Beruf begeistert

Anna-Katharina Kurras (3. v. r.), Fleischerin bei EDEKA Siidwest Fleisch:

»Seitich meine Ausbildung angefangen habe, kaufe ich viel bewusster ein. Ich
weiB, wie viel Erfahrung, handwerkliches Geschick und Konnen es erfordert,
die Spezialitaten von der Bedientheke herzustellen.”

Daniel Hermann (links am Grill), Fachkraft fiir Lebensmitteltechnik bei
Schwarzwaldhof: ,Ich bin stolz darauf, die jahrhundertealte Tradition der
Schwarzwalder Schinkenherstellung fortzufiihren und in diese Hand-
werkskunst eingeweiht zu werden.”

Irina Silevko (links), Konditorin bei K&U: ,,Ich weiB noch, wie ich meine erste
Erdbeertorte bei K&U hergestelit habe. Das war ein richtig gutes Gefiihl. Es ist
schén, mit seinen Handen etwas zu kreieren, das Menschen gliicklich macht.”

Adrian Huber (2. v. 1.), Industriekaufmann bei Schwarzwald-Sprudel: ,Es
ist beeindruckend, wie natiirliches Mineralwasser entsteht. Unsere Aufga-
be und Verantwortung bei Schwarzwald-Sprudel ist es, die Qualitat dieses
Naturproduktes zu bewahren — von der Quelle bis in die Flasche.“

Michael Cziollek (2. v. r.), Kaufmann im GroBhandel bei Frischkost: ,Wir ver-
sorgen die EDEKA-Fischtheken mit vielfaltigen Spezialitaten. Der Qualitat zu-
liebe machen wir uns selbst ein Bild, wie Fische, die wir handeln, gefangen
und verarbeitet werden. Wahrend meiner Ausbildung habe ich auch Praktika
bei unseren Lieferanten in der Bretagne, Island und Schottland absolviert.”

Marco Eble (r.), Weintechnologe beim Ortenauer Weinkeller: ,,Die Natur macht
jeden Jahrgang anders, weil die Wetterverhéltnisse immer unterschiedlich
sind und sich unterschiedlich auf die Rebsorten auswirken. Darauf einzuge-
hen und exzellente Weine zu kreieren, das fasziniert mich an meinem Beruf.“
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Produkte nicht in allen Mari
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An |hrer Bedientheke erfahren

) Sie mehr tber unsere exklusiven

Delikatessen wie Ibérico
oder Bison — und konnen diese
auch vorbestellen.




Und was

Warenkunde

grillen wir heute?

14 Fleisch-Spezialitaten von der Bedientheke bieten
unendlich viele Mdglichkeiten fiir feinste Grill-Kreationen.
Lassen Sie Ihrer Fantasie freien Lauf!

1 Schweinebug
mit Schwarte

Eignet sich hervorragend fiir
einen indirekt gegrillten Braten

2 Schweinehals

Fiir Schweine-Steaks sind Teile
vom Hals und Nacken sehr beliebt

3 Steak No.1Entrecote
Original ,,Dry Aged Beef* aus
Deutschland, hergestellt nach

alter Handwerkskunst

4 Rinderhifte

Hiift-Steaks sind zart und haben
eine feine Fettmarmorierung

5 Ibérico-Karree

Eine spanische Delikatesse, die
am Knochen gegrillt wird

6 Hirschkeule

Wild ist ein absoluter Geheimtipp
fiir Grillfans. Bitte vorbestellen!

7 Bison-Filet

Eine ganz besondere Spezialitit
mit intensivem Fleisch-Geschmack

8 Hahnchenbrustfilet

Besonders mager und daher ideal
fiir den leichten Grill-Genuss

9 PizzaTasche

Schweineriicken-Steak gefiillt mit
TomatensoBe, Kase und Salami

10 Hahnchen

Probieren Sie doch mal unser
Rezept auf S. 22

11 Lammkrone

Der Kotelettstrang wird auch als
Lammkarree bezeichnet

12 Pollo fino

Hahnchenoberkeule ohne
Knochen; auch mariniert erhaltlich

13 Schloss-Steak-Spiefe
Hergestellt aus Schweinefleisch,
dem sogenannten Schloss-Steak

oder Kachelfleisch

14 Gyros-Tasche

Schweineriicken mit Zaziki und
Krautsalat gefiillt
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. Warenkunde

Unsere neue
Sommerkollektion

Machen sich qut auf dem Grill:

die Wiirstchenspezialitaten aus lhrer Bedientheke.
Von Merguez {iber Kdseknacker bis hin
zur Salsiccia fresca - entdecken Sie lhre Lieblingswurst!

1 Rote XXL-Grillbratwurst

Erhalt durch das Pokeln und
Gewiirze wie Paprika ihre Farbe

2 Weipe XXL-Grillbratwurst

Darf’s ein bisschen mehr sein?

3 Bratwurst im Saitling ___

Die Wurst im Naturdarm wird mit
Gewiirzen wie Kardamom veredelt

4 Kaseknacker

Die Emmentaler-Stiicke sorgen
fiir eine cremige Uberraschung

5 Kalbsbratwurst

Dank des hohen Anteils an Kalb-
fleisch im Brat besonders mild und
aromatisch

6 Grobe Grillbratwurst

Die erlesenen Zutaten werden nur
grob zerkleinert, was fiir ein
besonderes Gaumeneriebnis sorgt

T Feuerwurst

Die ideale Grillwurst fiir alle, die es
gerne scharf mdgen
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8 Salsiccia fresca

Nach italienischer Art hergestellt

9 Grillroster .
Charakteristisch ist die langliche,
diinne Form. Passt ideal zwischen

zwei Baguette-Scheiben

10 Merguez .
Eine Rindsbratwurst, der Gewiirze
wie Kreuzkiimmel eine typisch

orientalische Note verleihen

11 Grillschnecke

Die extralange, grobe Bratwurst
am SpieB, mit feiner Pfeffernote

12 Cevapcici

Nach Balkan-Art frisch aus
Hackfleisch hergestellt

13 Rostbratwurst

Das Brét wird heiB gebriiht und
erhdlt so die weiBe Farbe

14 Riesenbockwurst

Leicht (iber Buchenholz gerduchert
und angenehm herzhaft

Produkte nicht in allen Méarkten verfugbar.




Sie planen eine Grillparty und
sind sich unsicher iiber die
richtige Menge an Grillgut? Wir
beraten Sie gerne.




ortenauer

weinkeller
Tipp: No. 1

Spatburgunder




Produkte nicht in allen Méarkten verfligbar.

Entrecote-Steaks

Sous-Vide-Spezialitaten

mit gegrilltem Pilz-Salat und Kirbis-Spalten

Zutaten fiir 4 Personen

Ab Mai erhdltlich: Fragen Sie an Ihrer Bedientheke
nach den neuen Sous-Vide-Spezialitaten.
Sie werden bei niedriger Temperatur sanft gegart
und erhalten danach ein kurzes
Finishauf dem Grill oder in der Pfanne

Zubereitung

o Steaks im Wasserbad nach Packungsanleitung zubereiten (drei Alternativen:
im Backofen, im Dampfgarer oder im Sous-Vide-Garer).

e Pilze gegebenenfalls mit Kiichenkrepp séubern. Stiele der Shiitake-Pilze
abtrennen. Kréduterseitlinge Iangs in 4 mm dicke Scheiben schneiden. Pilze
mit Olivendl einpinseln. Kirschtomaten halbieren oder vierteln, Friihlings-
zwiebeln in Ringe schneiden. Dressingzutaten verriihren.

e Kiirbis entkernen und in 2 cm breite Spalten teilen. Mit Olivendl bestreichen.

e Gegartes Fleisch aus der Vakuum-Verpackung nehmen und trocken tupfen.
Pilze und Kiirbis-Spalten bei direkter Grillhitze von jeder Seite 4—6 Minuten
grillen. Steaks gegen Ende der Grillzeit zum Gemiise auf den Grill legen und
von beiden Seiten kurz Farbe nehmen lassen.

e Pilze in mundgerechte Stiicke schneiden und zusammen mit den vorbereite-
ten Cocktailtomaten und den Friihlingszwiebeln mit dem Dressing vermengen.
Gegrillte Kiirbis-Spalten vor dem Servieren mit Pesto bestreichen.

e Steaks in 2 cm breite Streifen schneiden und mit dem gegrillten Pilz-Salat,
den Kiirbis-Spalten und dem Brot servieren.
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www.suedwest\Ufb02eisch.de/sous-vide
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Feines Fleisch

Kalbsleber-Mango-Spiefie

mit Grillkartoffeln

Zutaten fiir 4 Personen

Fleur de Sel

Diirfen beim Grillen nicht fehlen: die
Bio-Krduter von ,Unsere Heimat — echt 1
& gut“. Fiir jeden verkauften
Krautertopf spendet EDEKA Siidwest
einen Teil des Erldses an ansere, |
Naturschutzprojekte in der Region. ;
Mehr Infos: www.edeka-
nachhaltigkeit.de/naturschutz

HEIMAT:

Zubereitung

e Kalbsleber in Streifen von etwa 4 cm Lange schneiden. Mango schalen
und in Wiirfel der Kantenldnge 1-1,5 cm schneiden. Fleischstreifen
(wellenformig) und Fruchtwiirfel abwechselnd aufspieBen. Marinade-Zutaten
verriihren und SpieBe damit einstreichen.

e Kartoffeln halbieren und Schnittflichen kreuzweise einschneiden. Mit Rapsél
bestreichen und etwa 25 Minuten bei mittlerer Hitze grillen. Dabei zun&chst
auf die Schnittflachen legen und Farbe nehmen lassen. AnschlieBend
wenden und fertiggrillen. Vor dem Servieren mit Fleur de Sel salzen.

e Kalbsleber-Mango-SpieBe binnen 9-12 Minuten auf einer Alu-Grillschale von
allen Seiten grillen. Salzen und zu den Grill-Kartoffeln servieren.

Produkte nicht in allen Méarkten verfuigbar.


www.suedwest\Ufb02eisch.de/feines-\Ufb02eisch
nachhaltigkeit.de/naturschutz







Produkte nicht in allen Méarkten verfligbar.

Bier-Steak .

Tannenzapfle-Steak
mit Rotkraut-Orangen-Salat

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Rotkraut-Orangen-Salat

 Rotkraut vom Strunk und den dicken Blattrippen befreien. Blétter sehr fein
schneiden oder hobeln. In eine Schiissel geben und mit Salz verkneten.
Friihlingszwiebeln in Ringe schneiden.

e 2 Orangen filetieren, dabei den Saft auffangen. Von der dritten Orange 1 TL
Schale fein abreiben, anschlieBend auspressen. Fruchtsaft, Orangenabrieb,
Zwiebelringe, Essig, Olivendl, Agavendicksaft und Chiliflocken zum Salat
geben und unterheben. Mit Salz abschmecken und 2 Stunden durchziehen
lassen. Vor dem Servieren die Fruchtfilets unterheben.

Zubereitung Tannenzdpfle-Steaks mit Frischkdse-Haube

e Steaks bei mittlerer Hitze auf jeder Seite 56 Minuten grillen. Wahrend der
letzten Minuten Steaks auf der Oberseite mit Frischkése bestreichen und mit
frischen Kréutern, z.B. Thymian, bestreuen. Mit Salat und Pane Turno servieren.

TANNENZ APVLE
STEAK

Das Tannenzépfle-Steak ist
an der Bedientheke und in
Selbstbedienung erhaltlich.
Es lasst sich sowohl

auf dem Grill als auch in
der Pfanne zubereiten
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Schwarzwaldhof

Hackbraten im Schinkenmantel

Zutaten fiir 6 Personen

1 Zwiebel
1 Apfel
2EL  Rapsdl
709 Léwentaler Kase
.. amStick
7009 gemischtes
,,,,,,,,,,,,,,,, Hackfleisch
2EL Oregano- oder
B Majoranblttchen
2TL  Salz
1TL Pfeffer, grob
.. GestoBen
1TL edelsiiBes
,,,,,,,,,,,,,,,, Paprikapulver
20-24 Sch. Vesperspeck

,unsere Heimat
,,,,,,,,,,,,,,, -echt&out®
1 Schale ,Smoke It All

Réucherspane

(z.B. No. 10)

1TL Rapsol (zum
Eindlen)

Fiir den Schwarwélder Schinken der Marke
Schwarzwaldhof wird nur Fleisch aus Baden-
Wiirttemberg verwendet. Erhaltlich
an der Bedientheke und in Selbstbedienung

Fiir das Ratatouille:
1 Knoblauchzehe,

 feingeschnitten
1 groBe Gemiisezwie-
,,,,,,,,,,,,,,,, bel, fein geschnitten
1 rote Paprikaschote,
_________ entkernt, in Streifen
2 Zucchini, in Wirfeln
1 groBe Aubergine, in
__Warfel geschnitten
5 Tomaten, gehéutet,

Klein geschnitten

Tomatenmark mit
Wiirzgemiise

Chiliflocken, Salz,
Zucker

:_iugms\

arzwmder
Scméchinken

mit Ratatouille-Gemiise

Zubereitung

o Zwiebel und Apfel fein wiirfeln. Zwiebelwiirfel 1 Minute in Rapsdl diinsten.
Apfelwiirfel zugeben und weitere 3 Minuten garen. Kase in Balken schneiden.

e Hackfleisch mit Krdutern, Gewiirzen und den gediinsteten Zwiebel- und
Apfelwiirfeln vermengen. Alufolie (30 x 45 cm) eindlen und mit Schinken-
scheiben belegen. Hackfleischmasse in der Mitte auflegen, Késestiicke
gleichmé&Big eindriicken. Hackmasse mit Schinken umschlieBen, indem die
Folie zusammen mit Schinken und Hackmasse zu einer Rolle geformt wird
(Durchmesser ca. 8 cm). Alufolie an den Seiten verdrehen. Mit indirekter
Grillmethode etwa 40 Minuten grillen bis eine Kerntemperatur von 60-65°C
erreicht ist, dabei alle 10 Minuten um 90 Grad drehen.

¢ 1 Schale ,,Smoke It All“ auf die Kohle setzen. Sobald es raucht, Braten aus der
Alufolie nehmen. Weitere 15 Minuten grillen, dabei Deckel und Liiftungsschlitze
schlieBen. Der Hackbraten ist bei einer Kerntemperatur von 80-85°C fertig.

e Fiir das Ratatouille: Knoblauch und Zwiebel in 01 2 Minuten anbraten. Paprika,
Aubergine und Zucchini zugeben und unter Riihren weitere 3 Minuten
mitbraten. Rosmarin zugeben. Mit Gemiisebriihe und Tomatenmark
abloschen. Mit Chiliflocken, Salz und Zucker wiirzen und auf kleiner Flamme
10 Minuten bei geschlossenem Deckel kdcheln lassen. Kurz vor Ende der
Garzeit die Tomatenstiicke unterheben. Rosmarin entfernen. Abschmecken.

e Hackbraten in Scheiben schneiden und mit Ratatouille und Brot servieren.

Produkte nicht in allen Markten verfligbar.


www.schwarzwaldhof.de

Umhdllt in Vesperspeck-
Scheiben von

Schwarzwaldhof wird dieser
Hackbraten indirekt gegrillt.




Aus den Limonaden von

S(hmdtzmalh‘ Schwarzwald-Sprudel lassen
5])(1@9[[ sich im Nu erfrischende

Sommer-Drinks zaubern.
l o




Produkte nicht in allen Méarkten verfligbar.

Sommer-Drinks

Schwarzwald-Sprudel Apfel-Holunderblite

pur mit Minz-Eiswirfeln oder als Erdbeer-Bowle ,,Hugo"

Zutaten fiir 6 Personen

1Fl. Schwarzwald-Sprudel Apfel-Holunderbliite
oder trockener Sekt

Passen in den Sommer
wie Sonne, blauer
Himmel und GrillspaB: die
erfrischenden
Kostbarkeiten von
Schwarzwald-Sprudel

Zubereitung Schwarzwald-Limonade mit Minz-Eiswiirfeln

e 3 Eiswiirfelbehalter zu einem Drittel mit Limonade fiillen und frosten.

e Sobald die Limonade gefroren ist, Minzeblattchen auf das Eis legen und den
Eiswiirfelbehalter zu einem weiteren Drittel mit Limonade befiillen. Eiswiirfel
frosten. Danach mit Limonade befiillen und erneut gefrieren lassen.

e Restliche kalte Limonade in eine Karaffe geben. Eiswiirfel aus dem Behélter
|6sen und in der Limonade servieren.

Zubereitung Erdbeer-Bowle ,,Hugo"

e Je eine halbe Flasche Schwarzwald-Sprudel Apfel-Rhabarber und
Apfel-Holunderbliite in Eiswiirfelbehélter geben und frosten.

e Die Erdbeeren waschen, putzen und in Wiirfel schneiden. Mit kaltem
Holunderbliitengetrank und Limettensaft mischen und etwa 30 Minuten
im Kiihlschrank marinieren.

e Bio-Limetten in sehr diinne Scheiben schneiden. Limettenscheiben und
Minze-Stéangel in eine Karaffe oder ein BowlengefaB geben. Mit kaltem
Schwarzwald-Sprudel Classic und einer Flasche Schwarzwald-Sprudel
Apfel-Holunderbliite oder trockenem Sekt auffiillen. Vor dem Servieren die
Eiswiirfel in die Bowle geben.
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www.schwarzwald-sprudel.de
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Geschmackstrager

FETTSTRAHNEN

zeichnen eine gute Qualitat aus,

je mehr desto besser

FLEISCH

Mindestens 3 Wochen am
Knochen gereift
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VOM FEINSTEN

Wir machen Grilltraume

wahr — zum Beispiel mit unserem
legendéren Steak No. 1!

Lassen Sie sich an
Ihrer Bedientheke beraten.
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