Knoblauch-Garnelen mit Cherrytomaten & Toagtbrot

ek

Aqiatiach glagierte Hiihnergtreifen
auf gegrilttem Salatherz & Erdnugesauce

Ohilly Cheege Steak Sandwich

ek

Blunzenrad| auf karamelicierter Zwiebelecheibe,
Senf, Kren & gegrilltem Kraut

ek

Dalatschinken mit Apfelragpeln und Ziegenfrischk age-Topping



Knoblauch-Garnelen mit Cherrytomaten & Toagtbrot

Das Toastbrot toasten bzw. auf der Plancha auf beiden Seiten
knusprig angrillen.

Ol auf der Plancha erhitzen und Garnelen scharf anbraten.

Nach dem ersten Mal Wenden die geschilten Knoblauchzehen
und die halbierten Cherrytomaten hinzufiigen und kurz mit-
braten. Petersilie, Salz und Pfeffer beimengen und von der Hitze
nehmen.

Olivenol dariiber treufeln und auf dem angegrillten Toast servie-
ren.
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Adiatiach glagierte Huhnerstreifen auf gegrilltem Salatherz & Erdnusegauce

Alle Zutaten fur die Glaze zusammenrihren und beiseite stellen.

Hiihnerbrust in Streifen schneiden, salzen und mit etwas Ol auf
der vorgeheizten Plancha scharf anbraten. Das Fleisch von der
Plancha nehmen und mit einem Pinsel die Glaze auftragen.

Salatherzen halbieren und scharf angrillen.

Auf das Salatherz die Erdnusssauce streichen und darauf die gla-
sierten Hithnerstreifen setzen.

Alle Zutaten miteinander verrithren.




Philly Cheege Steak Sandwich

Zwiebel schilen, halbieren und in feine Streifen schneiden.

Angefrorenes Beiried mit einer Schneidmaschine in hauchdiinne
Scheiben schneiden.

Brot der Linge nach halbieren und auf der Schnittfliche auf der
vorgeheizten Plancha angrillen.

Anschlieflend etwas Ol auf der Plancha erhitzen. Die Zwiebel-
streifen und die Fleischscheiben scharf angrillen. Danach alles
salzen und pfeffern.

Die gegrillten Zwiebeln, die Fleischstreifen und die Kasesauce auf
dem Sandwich verteilen und servieren.

Kondensmilch erhitzen und den geriebenen Cheddar einriihren,
mit Salz, Pfeffer und Smokey Habanero Mix abschmecken.
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Blunzenrad auf karameligierter Zwiebelacheibe & gegrilltem Kraut

Marinade zusammenriithren.

Zwiebeln, Blunzen und Friihkraut in dicke Scheiben schneiden.
Plancha vorheizen und Zwiebeln, Kraut und Blunzen mit etwas
Ol von beiden Seiten kriftig angrillen. Die Krautscheiben von der
Plancha nehmen und durch die Marinade ziehen.

Am Teller Kraut-, Zwiebel- und Blunzenscheibe aufeinander
stapeln und mit Senf, frischem Kren und gehackter Petersilie
garnieren.
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Palatechinken mit Apfelragpeln und Ziegenfriechkage-Topping

Mehl, Milch und Eier mit einer Prise Salz zu einem glatten Palat-
schinkenteig verrithren.

Plancha mit etwas Ol vorheizen und die Palatschinken nach der
Reihe diinn backen. Wenn die Oberseite trocken ist, wenden.

Apfel grob reiben und mit dem Zitronensaft und braunen Zucker
vermengen. Kurz scharf anbraten, auf den fertigen Palatschinken
verteilen und diese dann zusammenrollen oder -falten.

Ziegenfrischkise in einen Spritzbeutel fiillen und dekorativ iiber
die Palatschinken spritzen. Mit Niissen, Honig und Beeren gar-
nieren.




