


ANTONIS

DIE DEUTSCHE
KUCHE.

Die Wurzeln des weltweit erfolgreichen
‘Familienkonzerns liegen im Suden Deutsch-
lands, einem Land, welches sowohl fur seine
gutburgerliche Kiche, als auch seine Spitzen-
gastronomie bekannt ist. Traditionell ist die
Hauptmahlzeit des Tages in Deutschland am
Mittag zwischen 12 und 14 Uhr. Dem Klischee

nach werden deftige, fleischlastige Speisen und

BratwuUrste mit Sauerkraut oder
der Schweinebraten.




ANTONIS

DIE POLNISCHE
KUCHE.

Der flachenmdalBig grof3te Standort von
Haring mit den meisten Teammitgliedern liegt
im Nachbarland Polen. Ein Land, das bekannt

ist fUr seine herzhafte Kiche mit einem

Glaschen guten Wodka. Die typische Zutat,
die in der polnischen Kiche benutzt wird, ist
Fleisch. DarUber hinaus aber auch: Sauerkraut,
rote RUben, Kohlrabi, Gurken, Sauerrahm, Eier,
Pilze, Dill, Majoran, Kimmelkorner, Wirste und
geraucherte Wurste.

Die einzig warme Mahlzeit des Tages wird am
frohen Nachmittag gegessen. Zum Friuhstick
wie auch zum Abendessen sind Brot mit Wurst,

sowie Gurken und Pilze Ublich.




ANTONIS

DIE CHINESI-
SCHE KUCHE.

Mit Standort in China wuchs die Haring Mann-
schaft um Mitglieder, deren Esskultur sich wohl

am stdrksten von der europdischen Kultur
unterscheidet. Dabei ist chinesisches Essen
weltweit bekannt und beliebt. Wahrend sich die -
allgemeinen Essenszeiten mit den europdischen
vergleichen lassen — drei Mahlzeiten am Tag -

ist es in der chinesischen Esskultur normal, dass
alle drei Mahlzeiten warm serviert werden.




ANTONIS

DIE AMERIKA-
NISCHE KUCHE.

Der neuer Standort in den USA bietet den
Mannschaftsmitgliedern von Haring eine breite
Palette kulinarischer GenUsse.

Beim FrUhstUck setzen die Amerikaner auf eine
Mahlzeit, die wahlweise sU3 oder deftig ist.
Die typisch sul3en Frihstucksprodukte sind

Pfannkuchen mit Honig, Donuts, Brownies,
Cornflakes oder Bagels. Als Aufstriche gibt es
Erdnussbutter und Marmelade. Der deftige Teil
des Frihsticks besteht aus Speck, Ei und
Bohnen. Das weltweit beliebte Fast Food, wie
Burger und Sandwich, dient in Amerika als

kurzer Snack in der Mittagspause.




ANTONIS

DIE TUNESI-
SCHE KUCHE.

Mit einem weiteren Standort in Tunesien ist die
Anton Haring KG auf vier Kontinenten vertreten.
Afrika bietet eine ganz eigene Kiche und Kultur.
Viele hierzulande meinen dabei, die tunesische

KUche sei ihnen kein Begriff. Sicher ist sie das:

Couscous, Harissa, Baklava.

Die tunesische Kiche spiegelt die berberischen,

arabischen, jidischen, tirkischen, franzosischen
und italienischen Einflisse wider, denen das |
Land im Laufe seiner Geschichte ausgesetzt war
und vereint sie in einzigartigen Gerichten.




ANTON

01 VORSPEISEN

BUBSHEIMER
GRUNKOHLSALAT

D ©

350 Min. 4 P Miriam DE
Haring




ZUTATEN
370 g Grinkohl

100 g bunte, gewaschene Quinoa

1 Granatapfel —ca. 150 g
(Kerne herausklopfen)

60 g Cashewkerne —fettfrei

(résten und grob hacken)

100 ml Wasser

3 EL Olivendl, kaltgepresst

5 EL Zitronensaft

1 EL Edelhefeflocken
Kristallsalz

Pfeffer aus der Muhle

2 EL fein geschnittene Petersilie

2 EL fein geschnittene
Pfefferminze

ZUBEREITUNG

1. Die Quinoa mit 200 ml Wasser in einem
Topf aufkochen, dann bei mittlerer Hitze
ca. 10 Min. kocheln lassen, vom Herd neh-
men und abgedeckt 5 Min. quellen lassen.
AnschlieBend mit Salz wirzen und etwas
auskUhlen lassen.

2. Denin 1 cm breite Sticke geschnittenen
Grunkohlin eine Schissel geben. Olivendl
und etwas Salz dazugeben und mit den Hdn-
den behutsam vermengen. Dann leicht kne-
ten, damit der Grinkohl etwas weicher wird.

3. Quinoa, Wasser, Granatapfelkerne, Zitro-
nensaft, Edelhefeflocken, Petersilie und Pfef-
ferminze dazugeben, vermengen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

4 Den Grinkohlsalat anrichten und mit
Cashewkernen bestreut servieren.

ttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttt

TIPP: Ist auch total lecker mit frischem
Spinat oder Rucola.




Eg ANTONIS

02 HAUPTSPEISEN

RED LENTIL




ZUTATEN ZUBEREITUNG

1% kg rote Linsen 1. Das Kokosoél in einem Topf erwdrmen.

1 EL Kokosdl 2. Pfefferkorner, Zimt und Sternanis hinzu-

. geben und mit dem Gemuse leicht anbraten.
1 L BrGhe

3. Brihe, Orangensaft und Kokosmilch

2 L Orangensaft dazugeben und autkochen lassen.

2 Silernenis 4.3 Min. kochen lassen, dann die Gewirze

1 Zimtstange herausnehmen und die Linsen dazugeben.
10 Pfefferkdrner 5. Die restlichen Gewdurze hinzugeben.

AN 6. 10 Min. kochen lassen und immer wieder

umruUhren bis die Linsen weich sind.
Salz und Pfeffer

1 EL Paprikapulver
1 EL Kurkuma

250 g Rostgemusemischung
aus Wurzelgemuse wie
Karotten, Sellerie, Zwiebeln

1 EL Knoblauch

1 EL KokosblUtenzucker




ANTONIS

03 NACHSPEISEN

+~MOLTEN
LAVA CAKE"

D @

35 Min. Mitarbeiter
rezept




ZUTATEN
165 g Schokolade
85 g Butter

85 g Zucker

2 Eier

Vanilleeis zum Servieren

ZUBEREITUNG
1. Den Ofen auf 200 °C vorheizen.

2. Die Kuchenformchen fetten.

3. Schokolade und Butter in einem

Wasserbad schmelzen.

4. Eier und Zucker in einer Schale

schaumig rihren.

5. Die Eier-Zucker-Mischung dann vorsichtig
unter die Schokoladenmischung unter-
heben und Mehl dazugeben.

6. Die Formchen ca. % voll mit Teig befillen.

7. Alle Formchen auf ein Backblech stellen
und fur 10 Min. backen. Die Kichlein sollten

aul3en fest und der Kern noch flUssig sein.



Eﬂ ANTONIS

01 VORSPEISE

CHAMPIGNONS MIT
EI-KASE-FULLUNG &
TATARSOSSE

D @

35 Min. 7P ANTONIS
PL

|||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||




ZUTATEN FULLUNG ZUBEREITUNG

9 groBe Champignons 1. Champignons waschen. Die Stiele
herausbrechen und in kleine Wurfel

> Eier schneiden. Kase klein reiben.

40 g geriebener Kase 2. Eier hart kochen und in Wiirfel schneiden.

i B Bisitar Butter, Stiele und Kéase dazugeben und gut
vermischen. StBes Paprikapulver dazugeben

1 TL Senf und nach Belieben salzen und pfeffern.

Semmelbrosel 3. Milch in eine kleine Schussel gief3en.

. Semmelbrésel, Paprika, Salz und Pfeffer

Milch . L .
gemeinsam in einen Teller geben. Champi-

Y2 TL suBBes Paprikapulver gnonkopfe grindlich in Milch einweichen,

mit Semmelbrésel panieren und auf ein mit

Salz und Pfeffer Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

1 Kugel Mozzarella 4. Die FUllung zu Ballchen formen (abhdngig

von der GroBe der Champignons).
Champignons mit der Ei-Kase-Fullung fillen.

5. In einen auf 180 °C vorgeheizten Ofen mit
Umluft schieben. 20 Min. lang backen.

TIPP: Champignons herausnehmen und
eine Scheibe Mozzarella darauflegen. Das
Blech erneut in den Ofen geben und 5 Min.

lang backen.




EI ANTONIS

02 HAUPTSPEISE

GEBRATENE RIPPCHEN
MIT KNOBLAUCH

o e




ZUTATEN

1 kg Schweinerippchen
100 g Knoblauch

5 g Schnittlauch

5 g Ingwer

1 rote Paprika

ZUBEREITUNG

1. Die Rippchen in 8 cm lange

Stucke schneiden.

. Die Mischung A in eine Schissel geben

und anrUhren.

. AnschlieBend die Rippchen darin einlegen

und 15 Min. ziehen lassen.

MISCHUNGA
3TL Salz

4, Knoblauch, Schnittlauch und Ingwer

fein schneiden.

V42 TL Pfeff
. elter 5. Paprika waschen und in feine Sticke

6 TL Kochwein schneiden.
2 Eigelb 6. Rippchen in heiBem Fett (in der Fritteuse,
20 g Mehl mit viel Fett im Topf oder in der Pfanne) so
50 g Speisestdrke lange ausbacken, bis sie goldgelb sind.

7. Ein bisschen Ol in der Pfanne erhitzen
MISCHUNGB und Knoblauch, Schnittlauch, Ingwer
2 TL Pfeffersalz und Paprika darin anbraten.

8. Dann die frittierten Rippchen dazugeben

und unter RUhren scharf anbraten.

9. AnschlieBend mit Mischung B wirzen

und auf einem Teller servieren.




ANTONIS

03 NACHSPEISE

DATTEL-

O ® ©® &

60 Min.  1-2 Bleche Mitarbeiter- TUN
rezept




ZUTATEN ZUBEREITUNG

300 g frische Datteln 1. Datteln entsteinen und sehr fein wirfeln,
Butter schmelzen. Den Boden einer Spring-
60 g Butter
form (26 cm) fetten. Eier trennen, Eigelb,
4 Eier Zucker und Vanillemark schaumig schlagen.
Speisestarke und Mandeln mischen, zusammen
150 g Zucker
mit den Datteln (1 EL fUr Deko aufbewahren)
1 Vanilleschote unter die Eigelbcreme ziehen, flissige Butter
5 5 Epelsestiiks zuftUgen, Eiweil3 steif schlagen und unterheben.

2. Teig in die Form fullen, glatt streichen. Im vor-
geheizten Backofen bei 200 °C 20 Min. backen.
100 g Puderzucker Dann auf 190 °C nochmals 10-15 Min. backen.

Puderzucker mit 1-2 TL Wasser verrUhren, den

150 g Mandeln gemahlen

abgekihlten Kuchen damit bestreichen und mit

den restlichen Datteln verzieren.

-----------------------------------------------------------------------------------

TIPP: Statt Vanille kann Zimt, Ingwer oder
geriebene Muskatnuss verwendet werden,

statt Mandeln andere NUsse.

nnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnn




? ANTONIS

01 VORSPEISE

SPARGEL MIT
CHAMPIGNONS

D @

30 Min. 7P ANTONIS
CN
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ZUTATEN

200 g Spargel

200 g Champignons
5 g Knoblauch

V2 TL Salz

V4 TL schwarzer Pfeffer

1 TL Sesamal

ZUBEREITUNG

1%

Spargel schalen, in 3 cm lange Sticke
und Champignons in Scheiben schneiden.
Den Knoblauch fein hacken.

.In einem Topf Wasser aufkochen und

den Spargel darin kochen, bis er gar ist.
AnschlieBend das Wasser abgieBen und
mit kaltem Wasser abschrecken.

Ol 'in der Pfanne erhitzen und den

Knoblauch darin anbraten.

. Champignons dazugeben, braten bis der

Saft aus den Champignons austritt und
anschlieBend mit Salz und Pfeffer wirzen.

. Den abgekihlten Spargel dazugeben und

unter RUhren scharf anbraten.

- AbschlieBend mit Sesamol betraufeln.



ANTONIS

02 HAUPTSPEISE

HAHNCHENBRUST-
BROKKOLI-KARTOFFEL-
AUFLAUF

D @

1 Std. 4 P ANTONIS
PL




ZUTATEN

3 Hahnchenbrustfilets

2-3 EL gehackte
frische Krauter

GrillgewUrz

1 EL Zitronensaft
evtl. T EL Limonensaft
1 Brokkoli

5 Kartoffeln

50 ml Sahne (12%)
2 EL Butter

Ol zum Braten
Krauterpfeffer

Salz

50 ml GemUsebrihe

Geriebener Kase

ZUBEREITUNG

1. Kartoffeln schalen und in Salzwasser
kochen, dann abkUhlen lassen.

2. Brokkoli in kleine Roschen teilen, waschen
und 5 Min. lang in Salzwasser blanchieren.

3. Hadhnchenbrust in Wirfel schneiden, mit
Grillgewiirz wirzen und in Ol anbraten.

4. Eine Auflaufform mit Schmalz oder Ol
einfetten. Kartoffeln in etwa einen Zentime-
ter dicke Scheiben schneiden und in das
Gefdal legen. Erst die gebratene Hahnchen-
brust und dann den Brokkoli auf die Kartof-
feln legen.

5. Butter in einem kleinen Topf schmelzen.
Etwa zwei volle Hande geriebenen Kase
dazugeben und zum Schmelzen bringen.

6. Dann die Gemusebrihe dazugeben.

7. Die SolRe mit Sahne aufkochen und mit
Pfeffer und GewUrzen abschmecken.

8. Die Sol3e Uber die Kartoffel-Hahnchenbrust-
Brokkoli-Schicht giel3en. Dann mit dem rest-
lichen K&se bestreuen und bei 200 °C fUr ca.
15 Min. backen.



E; ANTONIS

03 NACHSPEISE

JOHANNISBEER-
SCHMANDKUCHEN

D @

40 Min. 1Blech Mitarbeiter-
rezepft
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ZUTATEN RUHRTEIG ZUBEREITUNG RUHRTEIG

200 g weiche Butter 1. Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz cremig

rUhren. Eier nacheinander unterrUhren.
250 g Zucker

2. Mehl und Backpulver mischen und

1 Pck. Vanillezucker unterrUhren.

1 Prise Salz 3. Ruhrteig in eine Backform geben.

350 g Mehl
2 TL Backpulver

ZUTATEN SCHMAND ZUBEREITUNG RUHRTEIG

800 g rote Johannisbeeren 1. Johannisbeeren waschen.

4 Eier 2. Eier, Puderzucker und Schmand verrUhren.

Johannisbeeren unterheben.
400 g Schmand

3. Creme auf dem RUhrteig verstreichen
und mit Mandelblattchen bestreuven.

100 g Mandelbldttchen

4. Kuchen bei 160 °C Umluft fUr ca. 35-40 Min.
backen und anschlieBend auskUhlen lassen.




Ei ANTONIS

01 VORSPEISE

LAUCH-KAROTTEN-
ROHKOSTSALAT

D @

15 Min. o P ANTONIS
PL
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ZUTATEN
1 Stange Lauch (weil3er Teil)

3 Karotten

1 Apfel

1-2 EL Mayonnaise
1-2 EL Naturjoghurt
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

i

Lauch, Karotten und Apfel waschen
und schalen.

. Den Lauch in dunne Scheiben schneiden.

Karotten und Apfel auf einer Reibe mit mit-
telgroBen Lochern reiben und anschlieBend
mischen. Mayonnaise, Joghurt, Salz und
Pfeffer nach Belieben dazugeben.

.Das Ganze noch einmal sanft vermischen.



El ANTONIS

02 HAUPTSPEISE

RINDERFILET
MIT PAPRIKA

D @

20 Min. o P ANTONIS
CN




ZUTATEN
300 g Rinderfilet
100 g Paprika

5 g Schnittlauch

5 g Ingwer

MISCHUNG A
Y2 TL Salz

V4 TL Pfeffer

5 g Speisestarke

TEi

MISCHUNGB
4 TL Austernsol3e

2 TL Zucker

5 g Kochwein

5 g Speisestdrke

Wasser

ZUBEREITUNG

|8

s

Rinderfilet in dUnne Scheiben oder Streifen
schneiden, in der Mischung A einlegen und
ziehen lassen.

. Paprika entkernen und in Streifen schneiden.
. Schnittlauch und Ingwer kleinschneiden.

.In einem Wok Ol auf mittlerer Stufe erhitzen,

Rinderfilet hineingeben und unter RUhren
(ca. 20 Sek.) scharf anbraten.

. Dann Paprika dazugeben und umrthren.

Alles aus dem Wok nehmen.

. Restliches Ol erhitzen, Schnittlauch und

Ingwer anbraten, danach die Mischung B
in den Wok geben und aufkochen lassen.

Rinderfilet und Paprika wieder dazugeben,
Hitze erhohen und alles unter RUhren
(10 Sek.) scharf anbraten und servieren.




03 NACHSPEISE

CRE

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

® ® @ @

20 Min. 8P Mitarbeiter-
rezept
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ZUTATEN
1L Sahne

10 Eigelb

150 g Zucker

1 Vanilleschote

ZUBEREITUNG

|8

6.
#

8.

Die Sahne mit der Vanilleschote aufkochen.
Das Eigelb und den Zucker gut verrUhren.

. Die Sahne langsam Uber die

Eigelb-Zucker-Masse passieren.

. Die Masse erneut durch das Sieb passieren,

um eventuell entstandene Klimpchen zu
entfernen.

. Die Masse in feuerfeste Formchen giel3en.

.Das Backblech so mit Wasser befullen, dass

die Formchen bis zur Halfte im
Wasser stehen.

Den Backofen auf 150 °C vorheizen.

Im Wasserbad ca. 25-30 Min. garen.

Dies kann durchaus langer gehen. Wenn
an einem Zahnstocher keine Creme zuritck
bleibt, dann ist diese fertig.

AuskUhlen lassen, mit etwas braunem
Zucker bestreuen und mit einem
KUchenbunsenbrenner karamellisieren.



Eﬂ ANTONIS

01 VORSPEISE

BLUMENKOHL-
GEMUSESALAT

D S

15 Min. 4 P ANTONIS PL
PL
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ZUTATEN

5 Loffel Mayonnaise

1 Blumenkohl

4 Stangen Stangensellerie
1 gelbe Paprika

1 Bund Dill

1 Bund Schnittlauch

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1.

4,

Blumenkohl in Roschen aufteilen, in kochen-
des Salzwasser geben und 2-3 Min. lang
kochen lassen. Dann mit kaltem Wasser
abschrecken und abkUhlen lassen.

. Sellerie schalen, in 1 cm dicke StUcke

schneiden und mit Salz abschmecken.

. Paprika putzen, waschen und in Worfel

schneiden.

Die Salatzutaten mit Mayonnaise vermen-
gen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.




Eg ANTONIS

02 HAUPTSPEISE

KARTOFFELPUFFER
MIT PFIFFERLINGSOSSE

D @

350 Min. 7P ANTONIS
DE
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ZUTATEN ZUBEREITUNG

5 Kartoffeln 1. Geschalte Kartoffeln mit einer

. , Kartoffelreibe reiben.
ieweils eine prise Salz, Pfeffer

und Muskat 2. Mit GewUrzen gut vermengen.

3. Pfifferlinge und Zwiebelwirfel in

SOSSE Butter goldbraun anbraten.
130 g Pfifferlinge 4. GewUrze und Sahne hinzugeben.
14 Zwiebel 5. Gut aufkochen, bis sich die SoR3e
etwas verdickt.

25 g Butter

6. Kartoffelmasse in 10 Portionen aufteilen
V2 L Sahne und Kartoffelpuffer formen.
Frische Petersilie oder Liebstockel 7. Diese in einer Pfanne goldbraun anbraten.
1 Prise Salz und Pfeffer 8. Kartoffelpuffer mit SoBe und frischen

Krautern servieren.




Eg ANTONIS

03 NACHSPEISE

ALTDEUTSCHER
APFELKUCHEN

D @

60 Min. 16 Stick Mitarbeiter-
rezepft




ZUTATEN MURBTEIG
220 g Mehl

120 g Butter

/ucker

1 Eigelb

FUR DEN GUSS
2 Becher Sahne
150 g Zucker

1 Pck. Puddingpulver
Vanillegeschmack

100 ml Milch
2 Eier

AUSSERDEM

5 scuerliche Apfel
60 g Mandelblattchen

Fett fUr die Form

ZUBEREITUNG

|

Mirbteig: Alle Zutaten mit der in Sticke ge-
schnittenen kalten Butter rasch zu einem
Murbteig verkneten. Backform fetten und
Murbteig darauf gleichmdaBig ausrollen.

. Die zwei Becher Sahne mit etwa dreivier-

tel des Zuckers aufkochen. Den Rest des
Zuckers mit dem Vanille-Puddingpulver
vermengen und mit etwa 6 EL kalter Milch
anruhren. In die heil3e Sahne einrGhren und
Puddingmasse kurz aufkochen lassen.

.Créme von der Kochstelle nehmen und zwei

Eier mit dem Schneebesen untermengen.

4. Apfel schélen, entkernen und in Viertel

schneiden. Apfelschnitze auf dem Mirbteig
verteilen und die Créme daruiber streichen.
Ein paar Mandelblatter dartber streuen.

.Etwa 45 Min. bei 180 °C HeiBluft backen.







%é ANTONIS

SOSSEN/DIPS

BACON
MARMELADE

@ ___________________ ___________________ ___________________ .-

USA




ZUTATEN

Y5 kg gerducherte Speckscheiben
2 mittelgrof3e Zwiebeln

150 g Zucker

150 g brauner Zucker

2 EL Ganzkorn Senf

1 EL frisch gemahlener Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Speckscheiben und Zwiebeln in kleine

Wourfel schneiden.

2. Einen kleinen Topf auf mittlerer Hitze
erwdarmen und den Speck und die

/wiebeln darin anbraten.

3. Zucker und ein bisschen Wasser

dazugeben.

4. Alles leicht karamellisieren.

5. Mit Ganzkorn Senf und Pfeffer

abschmecken und auf mittlerer

Hitze kocheln lassen.

6. Die Konsistenz sollte dick, aber

streichfdhig sein.



Eg ANTONIS f}

SOSSEN/DIPS

SOSSE

D @

30 Min. 10P ANTONIS
DE
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ZUTATEN

1L Ketchup

225 ml Wasser

225 ml Tafelessig

200 g Zucker

3EL O

1 EL Paprikapulver scharf
5 Stk. Knoblauch gehackt
2 Stk. Schalotten gehackt
1 TL Thymian

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Zucker und Essig in einen Topf

geben und karamellisieren.

2. Wasser, Schalotten und Knoblauch

dazugeben und leicht kochen.

3. Ol, Ketchup, Paprikapulver und
Thymian dazugeben.

4. Nach Belieben mit Salz und

Pfeffer abschmecken.



Eﬂ ANTONIS

SOSSEN/DIPS

PESTO MIT
PETERSILIE

O ® @ @

5 Min. 1 Glaschen ANTONIS
PL
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ZUTATEN
2 Bund Petersilie

100 g Sonnenblumenkerne

10 sonnengetrocknete
Tomaten in Ol

3-4 Loffel vom Ol der
getrockneten Tomaten

2 grof3e Knoblauchzehen

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

i

Sonnenblumenkerne in einer
Pfanne ohne Ol anbraten
(auf kleiner Flamme, damit

sie nicht anbrennen).

. Petersilie gut waschen

und die Stangel abschneiden.

. Die Blatter zusammen mit den

dUnnen Stangeln in den Mixer

geben und fein zerkleinern.

. Ol, Sonnenblumenkerne,

getrocknete Tomaten,
gepresste Knoblauchzehen
und Gewurze dazugeben.

Frneut mixen.




Eﬂ ANTONIS

SOSSEN/DIPS

PAPRIKA-
SALSA

D @

30 Min. 4 P ANTONIS
PL
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ZUTATEN ZUBEREITUNG

2 Dosen stickige Tomaten 1. Zwiebel und Knoblauch fein hacken.

1 longlicregrans Faprica 2. Paprika waschen und in kleine

1 mittlere Zwiebel StUcke schneiden (ca. 0,5 cm).

2 Knoblauchzehen 3. Olin einer grof3en Pfanne erhitzen
3 EL Olivenol und Zwiebel leicht anbraten.

1TL getrocknete sUBe Paprika 4. Geschnittene Paprika dazugeben
eine Prise Safran und ca. 5 Min. auf kleiner

1 EL Apfelessig Flamme braten.

eine Prise Zucker 5. Knoblauch dazugeben und eine

weitere Minute braten. Die ganze
Zeit rihren —es ist wichtig, dass

das Gemuse nicht anbrennt.

6. Tomaten in die Pfanne geben,
sUBe Paprika, Safran und Zucker

mit Essig dazugeben.

. Das Ganze vermischen und 10-15 Min.

braten, bis die FlUssigkeit verdunstet ist.




Eg ANTONIS

SOSSEN/DIPS

CHILI-
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30Min.  1kg  ANTONIS
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ZUTATEN
Va L WeiBwein
60 g Butter

Paprikapulver scharf

¥2 TL Cayenne Pfeffer gemahlen

1 TL Pfeffer weil3

1 TL Knoblauch fein
V2 TL Zitronen Pfeffer
1 TL Salz

4 TL Zucker

60 ml Zitronensaft
120 ml Apfelsaft

1 Knoblauchzehe

90 ml Apfelessig

10 g Ingwer

1 Stuck Lauch

Halbe Zwiebel gewuirfelt
25 ml Rotweinessig

Y2 TL Tomatenmark
50 ml Asia Sof3e

1 kg Chilis (40 g davon fein
gehackt, Rest grob)

ZUBEREITUNG

i

2.

5.

%

Zwiebeln in Butter glasig anbraten.
Grob gehackte Chili hinzufugen.

Knoblauch und Ingwer, Salz, Zucker, weil3er
Pfeffer, Zitronensaft, WeilBwein, Cayenne
Pfeffer, Zitronenpfeffer, Knoblauchpulver,
Apfelessig, Apfelsaft, Rotweinessig, Toma-
tenmark, Lauch und Asia-Sof3e hinzufigen

und mischen.

.Alles ca. 30 Min. kdécheln lassen.
.Das Ganze mit einem Stabmixer mixen.

. Fein gehackte Chiliwirfel hinzufigen sowie

Paprikapulver scharf/mittel for die Farbe

hinzufUgen und fir ca. 5 Min. kochen.,

Die gekochte Chilipaste in Glaser

abfullen.
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Eg ANTONIS

SUPPEN

KURBIS-

D @ ® @

40 Min. Mitarbeiter-
rezepft
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ZUTATEN

1 Hokkaido Kurbis (mittel)
200 g Kartoffeln

100 g Sellerie

1 Zwiebel

500 g GemUsebrihe
Frische Petersilie

Kokosol

Salz, Pfeffer, Curry, Muskat

ZUBEREITUNG

1. Zwiebel in Kokosol anschwitzen.

2. Kirbis, Kartoffeln und Sellerie klein-
schneiden und anschwitzen (ca. 7 Min.)

und stetig umrihren

3. Gemusebrihe und Gewdirze hinzugeben
und ca. 15-20 Min. weich kochen.

4, AnschlieBend alles purieren und mit
GewUrzen und der frischen Petersilie

nochmals abschmecken.




El ANTONIS

SUPPEN

TOMATEN-
CHAMPIGNON
TOFU SUPPE
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25 Min. ANTONIS
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ZUTATEN ZUBEREITUNG

2 Tomaten 1. Tomaten und Champignons waschen.

1E AnschlieBend Tomaten in Sticke, Cham-

&% & Charnplgnons pignons in Scheiben und Tofu in Wirfel
schneiden.

100 g Tofu

16 ¢ Koriarider 2. Ei schaumig schlagen und in eine Pfanne

(mittlere Hitze) geben. Daraus einen

1% TL Salz dinnen Eier-Pfannkuchen backen.

V4 TL Pfeffer
! 3. Dann den Eier-Pfannkuchen in

Streifen schneiden.

4. Ol in der Pfanne erhitzen und die

Tomaten anbraten.

5. 600 g Wasser in die Pfanne geben

und aufkochen lassen.

6. Champignons, Tofu und den geschnit-
tenen Eier-Pfannkuchen in die Suppe

geben und 2 Min. koécheln lassen.

7. Mit Salz und Pfeffer wirzen und abschlie-

Bend mit Koriander dekorieren.




Eg ANTONIS

SUPPEN

KAROTTENSUPPE
MIT INGWER
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20 Min. ANTONIS
DE
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ZUTATEN
500 g Karotten

4 Kartoffeln

150 g Sellerie

2 L Hahnchenbrihe
100 g Ingwer

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Geschdélte Karotten, Kartoffeln, Sellerie

und Ingwer in Warfel schneiden.

2. Alles zusammen mit Hahnchenbrihe
ca. 1 Std. kocheln lassen und anschlie-

Bend purieren.

3. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und

mit frischem Schnittlauch servieren.




