FREISTOSS-VARIANTE
(Gegrillte Holzfallerscheiben mit
Frischkdse-Dip)

Zutaten:

4 Holzfallerscheiben, altern. Grillbauchscheiben
4 Zweige Thymian

4 7Zweige Rosmarin

Fur den Dip:

4 Frihlingszwiebeln

200 g Beneval Frischkase-Fass mit Barlauch
250 g bio Saure Sahne

2 EL SojasoRe

1/2TL Le Gusto Pfeffer schwarz

Zubereitung:
Holzfallerscheiben bzw. Bauchspeck mit den
Krdutern knusprig grillen.

Fur den Dip:

Frihlingszwiebeln, Frischkdse, saure Sahne und
SojasoRe in den Mixer geben und purieren. Bei
Bedarf kann die Konsistenz mit etwas Wasser
verandert und mit Pfeffer gewlrzt werden. Dazu
passt wunderbar Kartoffelfeinkostsalat aus der
Kdhlung.

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Preis pro Person: 197 €




STURMER-SNACK

"-——-

(Grillfackeln mit Mango-Joghurt-Dip)

Zutaten:

8 marinierte Grillfackeln

2 Mangos

250 g bio Joghurt Pur

200 g Kim Delikatess Mayonnaise
2 rote Chilis

1Fruhlingszwiebel

3 EL Goldland Wald-Honig

1TL Jodsalz

Zubereitung:
Die Grillfackeln auf einem Grill knusprig grillen.

-
Fiir diese Rezepte benotigen

Sie u. a.:
Grillfackeln - .
Kim Delikatess Mayonna.|'
Fruhlingszwiebeln — Chilis - .
Goldland wald-Honig - Jodsalz
= Holzf'a'\llerscheiben - Beneval

" it Barlauch -
icchkase-Fass mit
Frisc le Gusto

bio Joghurt Pur =
se -

bio Sauré sahne -
pfeffer schwarz - Mangos

Fur den Dip:

Mangos schalen undin kleine Warfel, Chilisin fei-
ne Ringe schneiden. Joghurt, Mayonnaise und
Honig glatt rihren, die Fruhlingszwiebel eben-
falls in Ringe schneiden und mit der Chili und
den Mangowdrfeln unterheben. Mit Salz wur-
zen.

Tipp: Sie konnen die Grillfackeln auch in einem
hohen Glas mit dem Dip servieren.

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Preis pro Person: 1,86 €




