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Avocados mit Peppadew wilder Paprika mild und Krabben

Zutaten

250g Krabbenfleisch aus der Dose

2 reife Avocados

12 Stiick klein geschnittene PeppadewTM wilder Paprika mild
1 TL Zitronensaft

1 1/2 EL Mayonnaise

1 TL Tomatenpiiree

1 TL Cognac

dos mit Feppadew .
PRl Salz und frisch gemahlener Pfeffer

Krabben Schnittlauch

How you do it

1. Das Krabbenfleisch abtropfen lassen und in kleine Stiicke schneiden (4 ganze Stiicke zum garnieren
aufheben).

2. Die Avocados der Linge nach halbieren, den Kern entfernen. Das Fruchtfleisch der Avocado mit einem
Loffel entfernen, klein schneiden und mit dem Zitronensaft vermengen. Mayonnaise, Tomatenpiiree,
Cognac, Salz und Pfeffer zum Fruchtfleisch hinzufiigen und mit dem Piirierstab piirieren.

3. Die Krabbenstiicke und PeppadewTM wilder Paprika mild in die Avocadosauce geben. Die Sauce in die
vier ausgehohlten Avocadoschalen geben und mit Krabben und Schnittlauch garnieren.
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Balsamico Lamm Koteletts mit Peppadew wilder Paprika

Zutaten

2 EL Olivenol

8 Lamm Koteletts

4 Knoblauchzehen ungeschilt

1 rote Zwiebel keilformig geschnitten

kleine Handvoll frisch geschnittener Rosmarin
125g Peppadew wilder Paprika mild

4 EL Balsamico Essig

1 TL brauner Zucker

Salz und frisch gemahlener Pfeffer

frische Petersilie zum garnieren

wilder Paprika mild

How you do it

1. Olivendl erhitzen und die Lamm Koteletts rasch anbraten (ca. 1-2 Minuten pro Seite).
2. Die gebratenen Lamm Koteletts in eine tiefe Bratform legen. Knoblauch, Zwiebel, Rosmarin,
PeppadewTM wilder Paprika mild, Balsamico Essig und Zucker hinzugeben und mit Salz und Pfeffer

wiirzen. Die Bratform mit einer Alufolie abdecken und bei 200°C fiir 15 Minuten garen.

3. Nach 15 Minuten die Alufolie entfernen und das Fleisch fiir weitere 15 Minuten im Backrohr garen.
Danach das Fleisch anrichten mit Bratensaft betrdufeln und mit Petersilie garnieren und servieren.
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Gegrillte Melanzani mit Peppadew wilder Paprika mild, Tomaten,
Basilikum und Feta Kase

Zutaten

2 grofBe Melanzani in 5 cm grof3e Stiicke geschnitten
etwas Butter

1 grofle Zwiebel, geschnitten

2 Zehen Knoblauch, klein geschnitten

1 Dose geschilte Tomaten

4 EL Tomatenpiiree

100g Feta Kise (in 8 Stiicke geteilt)

1 Bund frisches Basilikum

der Paprika .
s | 6 entkernte schwarze Oliven

] e (et 16 Stiick PeppadewTM wilder Paprika mild

2 EL Olivendl

Saft einer Zitrone

Salz und frisch gemahlener Pfeffer
50g Kirsch - Tomaten

4 Stangen Lauch, geschnitten

2 Knoblauchzehen

25g gerostete Pinienkerne

How you do it

1.

Die Melanzani fiir zwei Minuten in kochendem Salzwasser kochen und danach mit kaltem Wasser
abschrecken.

Butter schmelzen, geschnittenen Knoblauch, geschélte Tomaten und Tomatenpiirree hinzufiigen und
kochen lassen, bis eine homogene Masse entsteht. Auskiihlen lassen.

Zwei Melanzani-Scheiben in Form eines Kreuzes zusammenlegen und Feta Kése, Tomatensauce,
Basilikum Blitter, zwei Oliven, vier Peppadew wilder Paprika mild Hélften in die Mitte legen und ein
Pickchen aus den Melanzani-Scheiben falten (mit Zahnstochern fixieren). Das ganze Wiederholen bis
Sie 8 Packchen haben.

Olivendl mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer vermengen und iiber die Pickchen gieen. Die Pickchen
danach im vorgeheiztem Backrohr fiir jeweils eine Minute auf jeder Seite grillen und danach bei 220°C
fiir ca. 6 bis 8 Minuten im Backrohr backen.

In der Zwischenzeit die Kirsch-Tomaten, den Lauch und den geschnittenen Knoblauch anrdsten und
abschmecken.

Richten Sie jeweils 2 Packchen pro Person mit Kirsch Tomaten, Tomaten - Lauchgemisch,
Pinienkernen und Basilikum an.
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Huhn Ananas Kebab mit Peppadew wilder Paprika mild

Zutaten

Fiir die Marinade:

250ml Ananassaft

Saft von drei Limetten

45ml Olivenol

45g brauner Zucker

1 TL PeppadewTM wilder Paprika mild Lake

Salz, Pfeffer frisch gemahlen

3-4 Frithlingszwiebel grob geschnitten

6 Hiihnerbrustfilets in 2,5 cm grofle Wiirfel geschnitten
1 Ananas, geschilt und in mundgerechte Stiicke geschnitten
1 Glas PeppadewTM wilder Paprika

Limettenscheiben zum Anrichten

How you do it

1.

Den Ananassaft, den Limettensaft, Olivendl, und die PeppadewTM wilde Paprika Lake sowie den
braunen Zucker zu einer Marinade mischen und die grob geschnittenen Jungzwiebel hinzufiigen.
Danach die Hiihnerbrustfilets fiir zwei Stunden in die Marinade legen und darin mehrmals wenden.

Danach werden die geschnitten Hiithnerbrustfilets, Ananas und PeppadewTM wilder Paprika auf
HolzspieBen aufgespielt.

Die Spiele im vorgeheizten Backrohr oder am Grill fiir 12-15 Minuten grillen.

Die Spiee vom Grill nehmen und mit den Limettenscheiben anrichten.
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Kalte Butternusskiirbissuppe mit Peppadew wilder Paprika mild

Zutaten

50g Butter

2 mittelgroBe Zwiebel grob geschnitten

500g Butternusskiirbis geschilt und in Stiicke geschnitten
100g PeppadewTM wilder Paprika mild

3 EL Mehl

1 TL Curry

1 Prise Muskat

500ml Hiithnersuppe

500ml Milch

Salz und frisch gemahlener Pfeffer

Schnittlauch geschnittener
125ml Schlagobers geschlagen

How you do it

1. Die Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebel darin glasig andiinsten. Butternusskiirbis und

PeppadewTM wilder Paprika mild hinzufiigen und fiir weitere 5 Minuten unter stindigem rithren
andiinsten.

2. Mit Mehl stauben, Curry, Muskatnuss hinzufiigen und gut verrithren. Mit 250ml Hiithnersuppe
abloschen und aufkochen lassen. Die Suppe nun fiir 15 bis 20 Minuten bei schwacher Hitze kocheln
lassen, bis der Kiirbis weich gekocht ist.

3. Die Suppe auskiihlen lassen und danach mit dem Piirierstab cremig piirieren. Milch, restliche Suppe,
Salz und Pfeffer hinzufiigen und erneut zum kochen bringen. Sobald die Suppe kocht, die Hitze
reduzieren und fiir weitere 5 Minuten kocheln lassen. Die Suppe kann nun je nach Wunsch warm oder
kalt mit einem Schlagobershdubchen und Schnittlauch serviert werden.
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Kartoffel-Rosti mit Peppadew Wilde Paprika mild

Zutaten

4 mittelgroBe geschilte Kartoffeln

1 TL Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1 groBe Zwiebel, fein gehackt

4 TL Petersilie

100g PeppadewTM Wilde Paprika mild

60g geschmolzene Butter

150g grob geriebener Kise

How you do it

1. Die Butter schmelzen und die fein gehackten Zwiebel goldbraun darin anrdsten.

2. Die Kartoffeln grob reiben und den Kése, PeppadewTM wilder Paprika mild, Petersilie und die
goldbraun gerdsteten Zwiebel hinzufiigen und alles gut miteinander vermengen und abschmecken.

3. Die Masse in 12 mundgerechte Portionen teilen, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech die Rostis
legen und fiir 20 Minuten im vorgeheiztem Backrohr goldbraun backen und servieren.

Peppadew wilder Paprika mild Brotaufstrich

Zutaten

10-12 Stiick Peppadew wilder Paprika mild abtropfen lassen und klein schneiden
250g geriebenen Cheddar Kise

125g Blauschimmelkise klein geschnitten

90g Streichkise

Feppade

mild Brotau

How you do it

1. Die Zutaten gut miteinander vermengen und fiir mindestens eine Stunde in den Kiihlschrank stellen,
damit alle Zutaten ihre Aromen entfalten konnen. Danach kann der Aufstrich mit Brot der Gebick
serviert werden.
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Peppadew wilder Paprika mild mit Thunfisch Fiille

Zutaten

170g Thunfisch aus der Dose

1 Stange Sellerie, geschnitten

eine Handvoll schwarze Oliven entkernt und geschnitten
1/2 rote Zwiebel, geschnitten

1 EL Zitronensaft

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

2 hart gekochte Fier, geschilt

e e 5 EL Mayonnaise

350g PeppadewTM wilder Paprika mild

How you do it

1. Thunfisch, Sellerie, Oliven, Zwiebel, Zitronensaft und Pfeffer vermengen. Dann die Masse mit den
Eiern und der Mayonnaise vermengen. Die PeppadewTM wilder Paprika mild mit der Masse fiillen und
gekiihlt servieren.

Pochierte Honigbirne mit Peppadew wilder Paprika mild, Ricotta
und Pistazien

Zutaten

300ml trockener Weilwein

175g Feinkristallzucker

1 Vanilleschote

2 Orangenzesten

250ml Wasser

4 knackige Birnen, geschilt

200g fettreduzierter Ricotta

100g PeppadewTM wilder Paprika, klein geschnitten
6 TL Honig

75g Pistazien, geschilt und klein geschnitten

How you do it

1. Wein, Zucker, Vanilleschote, Orangenzesten und Wasser in einem Topf erhitzen, bis sich der Zucker
auflost, danach fiir ca. 5 Minuten kocheln. Die Birnen hinzufiigen und fiir ca. 10 Minuten kdcheln
lassen, bis die Birnen weich sind. Den Topf vom Herd nehmen und auskiihlen lassen.

2. Die Birnen aus der Fliissigkeit nehmen. Ricotta und PeppadewTM wilder Paprika in die Fliissigkeit
geben und cremig piirieren.

3. Die Ricottamasse nun in vier Schiisseln geben und mit den Birnen, Honig und Pistazien garnieren und
servieren.
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