BRECHT BI0-MARINA

BLITZREZEPT FUR
MARINIERTEN FETA

FUR 4 PORTIONEN
ZUBEREITUNGSZEIT:
10 Minuten + 30 Minuten marinieren

ZUTATEN

1-2TL Brecht Krauter Marinade
1% EL  kochendes Wasser

2.EL kalt gepresstes Olivensl
150-200 g Feta / Schafskise

WEITERE ANWENDUNGSTIPPS
e Dips und Krauterquark
 Salatdressings

» Krauter-Couscous-Salat
» Hittenkase

e Frischkése-Brotaufstrich
e Griine Linsen Gerichte

» Brokkoli-Auflauf

4 EL OL mit 4 TL Trocken-Marinade (1 TL = 3 g)
verrithren und 800 g zu marinierende Zutaten

ZUBEREITUNG

1. Die Brecht Krauter Marinade mit
dem heiflen Wasser tibergiefen
und ca. 5 Minuten quellen lassen.

2.In der Zwischenzeit den Feta wiir-
feln.

3. Das Olivendl zur Marinade geben
und kraftig verriihren.

4. Die Fetawiirfel vorsichtig mit der
Marinade vermengen und mindes-
tens 30 Minuten ziehen lassen.

TIPP:

Das Rezept lasst sich gut vorberei-
ten. Den eingelegten Feta einfach in
einem Glas mit Olivendl bedeckt im
Kiihlschrank aufbewahren. Vor dem
Servieren immer gut abtropfen las-
sen. Abgetropftes Ol kann z. B. tiber
Pasta oder Fladenbrot verwendet
werden. Oder einfach als Topping

zu einem Linsengericht oder Salat
genieBen. Statt Feta konnen so auch
Oliven (gut abgetropft, ohne Kerne)
eingelegt werden.

20 Minuten in der Marinade ziehen lassen. *

AnschlieBend zubereiten.

I

P

|}

i \\
\

VIE U

RLAUB ZUHAUSE

BRECHT BIO-MARINADEN SORTIMENT

ASIA MARINADE INGWER-LIMETTE
Verleiht hellen Fleischsorten, Gemuse und Tofu eine asiatische Note.

BBQ MARINADE SUSSLICH-SCHARF
Perfekt zum Grillen und Wiirzen von Fleisch, Gemtise, Tofu und Grillkase.

INDIA MARINADE CURRY-KOKOS
Verleiht allen Fleischsorten, Gemiise und Tofu eine indische Note.

KRAUTER MARINADE HERZHAFT-WURZIG
Ohne Salz wiirzt sie ideal vegetarische Grillgerichte und Antipasti.

PERI PERI MARINADE CHILI-PAPRIKA
Verleiht allen Fleischsorten, Fisch, Gemiise und Tofu eine scharf-fruchtige
Note.

TOSCANA MARINADE KRAUTER-ZITRONE
Verleiht hellen Fleischsorten, Fisch, Tofu und mediterranem Gemitise eine
italienische Note.

Die Zutaten der einzelnen Marinaden finden Sie auf unserer Website.

Gewiirzmiihle Brecht GmbH

OttostrafBe 1, D-76344 Eggenstein

Tel.: +49(0) 721-97827-0, Fax: +49(0) 721-97827-38
infoldgewuerzmuehle-brecht.de, www.gewuerzmuehle-brecht.de

DE-0K0-001

o\ *IFS

Mitglieds-Nr. Food
47320

91477-V01

HIHERLL

WIE URLAUB ZUHAUSE -

H

ADEN

i |

MIT SECHS LECKEREN REZEPTIDEEN

ZU GEGRILLTEM FLEISCH

ERGIBT CA. 500 ML SAUCE
ZUBEREITUNGSZEIT: 5-10 Minuten

IUTATEN

300 ml Ketchup
60 ml dunkle Melasse oder
Zuckerriibensirup
60 ml  weiBer Essig
z. B. Balsamico bianco
60 mL Wasser
8 TL Brecht BBQ Marinade

WEITERE ANWENDUNGSTIPPS

« Mit Honig, Senf und Ol zu einer
Sauce oder Marinade verriihren

o Kartoffel- / StiBkartoffel-Wedges

o Gerdstete Knusper-Mandeln /
Sonnenblumenkerne

» Baked Beans in BBQ Sauce

BBO MARINADE
‘SOSSLICH:SCHARF
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f; e schnell zubereitet

BBQ SAUCE - DER KLASSIKER

A\; BRECHT BIO-MARINADEN SIND...

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten in einem Topf auf dem
Herd bei mittlerer Hitze unter ge-
legentlichem Riihren zum Kochen
bringen. Die Hitze reduzieren und
die Sauce fiir 5 Minuten kdcheln
lassen, dabei umriihren. Je nach
gewiinschter Konsistenz kiirzer
oder langer eindicken lassen.
Sauce vom Herd nehmen, abkiih-
len lassen und zum Servieren
umfillen. Reste halten sich einige
Wochen im Kihlschrank.

TIPP:
Diese Sauce kann einfach in grofe-
ren Mengen herstellt werden und
noch kochend in mit heiBem Was-
ser ausgesplilte Twist-Off-Glaser
abgefillt werden. Auf dem Kopf
stehend abkihlen lassen. So ist die
Sauce mindestens ein halbes Jahr
haltbar.

| e fiir Pfanne, Wok und Grill geeignet
Il passend zu Fisch, Tofu, Fleisch, Gemiise u.v.m.

}w e einfach in der Handhabung



ASIA FRISCHKASEROLLE
MIT ZWEIERLEI MANTEL

FUR 5 PORTIONEN
ZUBEREITUNGSZEIT: 135 Minuten

ZUTATEN
1'% TL Zitronensaft
40g  Karotten
40g  Lauch (davon die zarten
griinen Blattanteile)
1 %2 TL Brecht Asia Marinade
150 g Frischkase
(Kiihlschrank kalt!)
MANTEL 1:
1 Scheibe Ananas aus der Dose
259 grob gehackte Mandeln
2TL Brecht Asia Marinade
MANTEL 2:
2EL  Sesam, leicht geréstet
2TL Brecht Asia Marinade
AUSSERDEM:
2 x Klarsichtfolie (jeweils 20x30 cm
Stiickel], langes Brotmesser,
evtl. nach Belieben mehr gehackte
Mandeln oder auch Sesam

WEITERE ANWENDUNGSTIPPS

« Asiatische Salate

e Gemiise in Kokosmilch zu Reis

¢ Reispfanne mit Fisch, Huhn oder
Gemise

 Dip fiir Rohkost-Sticks mit
Erischkasel il i
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ZUBEREITUNG

1. Ananasscheibe mit Hilfe von
Kiichenkrepp trocknen. Ananas
sehr fein wiirfeln. Gehackte
Mandeln mit den Ananaswiirfeln
sowie separat den gerdsteten
Sesam jeweils mit 2 TL Brecht
Asia Marinade gut vermengen.

2. Lauch und Karotten waschen, sehr
gut trocknen und beides SEHR klein
und fein in ca. 3 mm Wiirfel
schneiden.

3. Kalter Frischkase, 1 %2 TL Brecht
Asia Marinade und Zitronensaft mit
einer Gabel kurz verriihren,
Gemiise dazugeben, gleichmaBig
vermengen.

4. Klarsichtfolien nebeneinander
legen. Auf einer Folie die
Ananas-Mandel-Mischung und auf
der anderen den gerdsteten Sesam
jeweils mittig in Form eines
Rechtecks von ca. 10 x 15 cm
verteilen. Die Frischkdsemasse
halbieren, mit kalten Handen rasch
zu zwei Rollen vorformen und
Jjeweils am Rand der Mischungen
auf den Folien legen und etwas hin
und her bewegen, dabei darauf
achten, dass die kompletten Rollen
ummantelt werden.

. Jeweils eine Seite der Folie dariiber
klappen. Mit einem langen
Messerriicken die obere Folie der
Lange nach knapp unter die Rolle
schieben. Dabei die untere Folie am
Rand festhalten und die Rolle in
Form pressen. Folienseiten
einschlagen und weiter umwickeln.
Mindestens 2 Stunden kalt stellen.

TIPP:

Schmeckt am besten mit Baguette
und zu Pellkartoffeln. Lecker auch
mit Stangensellerie, Brokkoli oder
Kohlrabistticken.
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FUR 3 PORTIONEN
ZUBEREITUNGSZEIT: 35 Minuten

ZUTATEN
HUHNCHEN-SATAY-SPIESSE:
400 g Hihnerbrustfilet

12 EL Kokosmilch

»TL  Honig

1EL  Sesamil

2 TL  Zitronensaft

2TL  Brecht India Marinade
10-12  HolzspieBe
FRUHLINGS-GARTEN-SALSA:

1 kleine Gemisezwiebel

1 kleine Gurke (oder "2 Salatgurke)
V3 Bund Dill

V3 Bund Petersilie

3EL  Olivencl

TEL  WeiBweinessig

1EL  Zitronensaft

Ve Tl hiiSent

1TL  Brecht Minze-Zitrone Fleur de Sel

1 Prise Brecht Miihle Pfeffer weiss

etwas Rohrohrzucker oder
Agavendicksaft

WEITERE ANWENDUNGSTIPPS

» Couscous-Salate mit Schmorgemise

[Aubergine, Paprika, Zucchini)
* Gemiise in Kokosmilch zu Reis
o Salate mit Créeme fraiche oder
Sauerrahm-Dressing
» Gemiisereispfanne
e Indische Gemiisepfanne

HUHNCHEN-SATAY-SPIESSE
MIT FRUHLINGS-GARTEN-SALSA

S

ZUBEREITUNG

HOHNCHEN-SATAY-SPIESSE:

1. HolzspieBe mehrere Stunden ins
Wasser legen.

. Filets in 2 cm breite, jedoch diinne
Streifen schneiden und in eine fla-
che Glas- oder Keramikform legen.

. Kokosmilch, Honig, Sesamél, Zitro-
nensaft und Brecht India Marinade
glatt rithren bis sich der Honig auf-
gelost hat. Uber die Filets gieBen,
gleichmafig vermengen, abdecken
und 20 Minuten kiihl stellen.

. Filetstiicke wellenférmig auf Spiefe
streifen. Auf einem leicht eingedlten
Grillrost oder in einer Grillpfanne
bei mittlerer Temperatur etwa 8-10
Minuten gleichmaBig von jeder
Seite grillen, dabei haufig wenden.

FRUHLINGS-GARTEN-SALSA:

1. Gemiisezwiebel, Gurke, Dill und Pe-
tersilie griindlich waschen, trocken
tupfen, alles sehr fein schneiden
und in eine Schiissel geben.

2. Mit einem Dressing aus dem Oli-
venol, Weiflweinessig, Zitronensaft,
Senf und den Gewlirzen sehr
gut vermengen und durchziehen
lassen. Nach Belieben mit etwas
Rohrohrzucker oder Agavendicksaft
abschmecken.
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GEFULLTE MINI-PAPRIKA

MIT SCHARF-FRUCHTIGER KASEFULLUNG

FUR 4 PORTIONEN
ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Minuten

ZUTATEN
100 g Mini-Paprika
[rot oder orange)
15¢g Blattpetersilie
5-6 Kumquats
50 g Frischkase
1TTL Brecht Peri Peri Marinade
1 Spritz. Zitronensaft
509 geriebener Bergkase
20-22 Fingerfood-Spiefle
Aluschale

WEITERE ANWENDUNGSTIPPS

» Weifwein-Olivendl-Dressing zu einem
Paprika-, Zucchini-, Tomaten-Rohkost-

salat
o Chili-Topf

« Dip mit Creme fraiche und Joghurt
 Risotto mit Paprika und Garnelen

ZUBEREITUNG
. Mini-Paprika und Petersilie wa-
schen, mit Kiichenkrepp trocken
tupfen. Paprika der Lange nach
halbieren und entkernen, dabei
die Stiele erhalten. Kumquats in
Scheiben schneiden. Grofle Stiele
von der Petersilie entfernen, Blatter
sehr fein wiegen.
Frischkase, Brecht Peri Peri Ma-
rinade und Zitronensaft mit einem
Loffel glatt riihren. Geriebenen
Bergkase und Petersilie hinzufii-
gen, kréftig vermengen.
Masse in einen Spritzbeutel mit
mittlerer Stern- oder Lochtiille
geben und Paprikahalften damit be-
fiillen. Alternativ mit zwei Teel&ffeln
befiillen.
. Je eine gefiillte Mini-Papri-
kahalfte der Lange nach mit
einer Kumquat-Scheibe auf einen
Fingerfood-SpieB ziehen. In einer
Aluschale kurz grillen, bis die
Kéasefiillung zu schmelzen beginnt.
Etwas abkiihlen lassen.
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TIPP:
Die Fiillung eignet sich auch her-
vorragend fir gefiillte Champig-
nons oder Kirschtomaten.

ANTIPASTI VON SPARGEL UND
KIRSCHTOMATEN
EDLES FRUHLINGSGEMUSE

FUR 4 PORTIONEN
ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Minuten

LUTATEN

ANTIPASTI:

750 g griiner Spargel

3IEL Olivenol

4TL Aceto Balsamico

il Brecht Toscana Marinade
250g Kirschtomaten

GARNIERUNG:

30g Pinienkerne
30g Portulak

1 Platte zum Anrichten

ZUBEREITUNG

. Spargel waschen und trocknen, evtl.
holzige Stielenden abschneiden.

Eine Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen.
Die Pinienkerne zum Garnieren darin
leicht rosten, auf einem Teller auskiihlen
lassen.

Danach 2 EL Olivendl hineingeben und
Spargelstangen darin goldgelb anbraten.
Mit 3 TL Aceto Balsamico abléschen,
kurz einkocheln lassen. Von der
Kochstelle nehmen, mit 2 2 TL Brecht
Toscana Marinade wiirzen.

. Kirschtomaten waschen, trocknen und
vierteln. Diese mit einer Marinade aus

1 EL Olivendl, 1 TL Aceto Balsamico und
12 TL Brecht Toscana Marinade eben-
falls wiirzen.

Auf einer Platte anrichten und mit
Pinienkernen und Portulak garnieren.
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TIPP:
Zusammen mit Gnocchis oder Salzkar-
toffeln serviert ergibt dieses Gericht eine
leckere Hauptmahlzeit. Leicht mit Butter
oder Olivendl betraufelt ein Genuss!

PERI PERI MARINADE
CHILI-PAPRIKA

01 ettt G
e g Kis

WEITERE ANWENDUNGSTIPPS
o (iber Pasta mit etwas Olivenol

» Gemiise, kurzgebratener weifler

und griiner Spargel
» Getreide-Bratlinge
o Salat-Dressing

o Antipasti: Mini-Mozzarella-Kugeln,
Dosen-Champignons, Kirschtomaten

" TOSCANAMARINADE

& KRAUTER-ZITRONE
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d medicaynem Lemire e Ealcsische Kole
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