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Bratwurst Kartofjel Spiel3e mit
Gurkensalat

ZUTATEN

4 Bratwiirstchen, in Scheiben

10 Kartoffeln in Scheiben (vorzekocht)

6 Champignons in Scheiben (nicht zu diinn)
3 TL Currvwurst Carl

1 TL Meersalz

150 g Tomatenketchup

2 Salatgurken

2 TL Garten Gliick

200 g Schmand

50 ml Sahne

Knobi Genuss Salz

Regenbogen Pleffer

ZUBEREITUNG

ZUBEREITET VON MICHAELA COLACI

* Die Gewlirzzubereitung "Currvwurst Carl” mit dem Ketchup anriihren.

» Die Karloffelscheiben und die Wurstscheiben mit der Hilfte der SoBe
vermischen und mit Knobi Genuss Salz abschmecken.

= Nun geht es ans Schichten. Abwechselnd die Kartoffelscheiben, Wuarstscheiben
und Champignons auf einen Spiefs aufstecken. So lange wie gewiinscht
schichten.

* Die ferligen Spicle in einer Heilluft Fritteuse bei 200 "C ca. 12- 15 Minuten
goldbraun backen (Tipp: die Spiefie kinnen auch im Backofen zubereitet
werden).

* [nder Zwischenzeit die Gurken schiilen und in diinne Scheiben hobeln. Etwas
salzen und fiir ca. 10 Minuten stehen lassen. Das daraus gewonnene
Gurkenwasser abgiefien.

e Zuletzt den Schmand zusammen mit der Sahne und dem Garten Gliick mischen,
mit Knobi Genuss Salz und Regenbogen Pleffer abschmecken. Zusammen mit
den Gurkenscheiben vermengen und zu den fertigen Spielien servieren.
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Burger “Currywurst Style’

ZUTATEN
500 g gemischtes Hacklleisch 6 Scheiben Bacon
Omas Butterdl 6 EL Rostzwiebeln
5 TL Currywurst Carl 4 Hamburger Britchen

Wasser zum Aktivieren

Meersalz

Regenbogen Pleffer aus der Miihle
200 & Mavonnaise

100 2 Ketchup

2 Kople Salatherzen (waschen und
abtropfen)

2 Spitzpaprika, in Ringen

1 Salatgurke, in Scheiben

ZUBEREITET VON MICHAELA COLACI

ZUBEREITUNG

* Die Gewiirzzubereitung “Currywurst Carl™ mit der doppelten Menge an
Wasser aktivieren. Zusammen mit etwas Meersalz zum Hackfleisch geben und
kriftig verkneten.

* Aus der Masse 4 Burger Patties formen und noch mal diinn mit Currywurst
Carl bestreichen.

* Die Hackfleisch Patties nun in einer heifien Pfanne in Omas Buttersl von
beiden Seiten anbraten. Darauf achten, das die Patties saftig bleiben. Mit Salz
und Regenbogen Pfeffer nochmal nachwiirzen.

* Mavonnaise mit dem Rest von der Currywurst Carl Masse verrithren. Ggf. mit
etwas Meersalz abschmecken .

* Den Bacon im Ofen oder in einer Heiflluft Fritteuse knusprig backen. Kurz
bevor der Bacon fertig ist, kinnen die Hamburger Brotchen mitgebacken
werden.

¢ Die Britchen nun aufschneiden und mit Mayonnaise bestreichen. Die unteren
Hilften mit Salal, dem Patty. Gurkenscheiben, Paprika und Sofie belegen. Die
oberen Brotchenhiilften darauf setzen.




Carls Bratwurst Topj

ZUTATEN

10 Bratwiirste, in Scheiben geschnitten
Omas Buttersl

1 grofie role Paprika, geschnitlen

1 Dose Mais

1 Zwiebel, gewiirfell

250 ml passierte Tomaten

4 El Tomatenketchup

1 TL Zucker

1,5 EL Honig

2 El Currywurst Carl

ZUBEREITET VON SABRINA WITTSCHEN

ZUBEREITUNG

= Das Butterdl in einer Planne erhitzen und die Wurstscheiben von allen Seiten
anbraten. Anschlieflend zur Seite stellen.

o Die passierten Tomaten mit den restlichen Zutaten in die Planne geben und so

lange kicheln lassen bis die Paprika gar ist.

o Die Wurstscheiben zugeben, umriithren und gef. nochmal nachwiirzen.




Currywurst Carl
im Schlajrock

ZUTATEN
3 Bratwiirste. in Scheiben  Solie:
Omas Butterdl 400 ml stiickige Dosentomaten
1 Rolle Blitterteig 1 Zwiebel. in Wiirfeln
1 Eigelb 1 EL Rosti O1

1 EL O-Saft
2 L Sanfte Traube
2 EL Currvwurst Carl

ZUBEREITET VON BIANKA SCHELTWORTH

ZUBEREITUNG

Das Butterdl in einer Planne erhitzen und die Bratwurstscheiben darin anbraten.
Anschliefbend aus der Plfanne nehmen und zur Seite stellen.

* Ernecut etwas Butterol in die Pfanne geben und die Zwichelwiirfel glasig anbraten.

e Die restlichen Zutaten fiir die Sofie zugeben und 10 Minuten auf kleiner Hitze
abgedeckt kocheln lassen. Anschliefend die angebratenen Wurstscheiben zur
Sofie geben und vermengen.

e Den Blitterteig in breite Streifen schneiden, mittig mit der Currywurst-Fiillung
belegen und von beiden Seiten zuklappen. Den Rand leicht andriicken und
verschliefien. Mit einem scharfen Messer den Deckel leicht einschneiden und mit
elwas Eigelb bestreichen.

* Die Bliitterteigstiicke aul ein mit Backpapier belegtes Blech setzen und ca. 15 -20
Minuten im vorgeheizten Backofen bei 180°C Umluft backen.

Als Beilage passt dazu wunderbar ein lockeres Kartolfelpiiree.




Currywurst Sanstbar mit

Ofenkartojfel

ZUTATEN
1 Zwicbel, fein gewiirfelt 8 grofie Kartoffeln
1 EL Omas Butterol Omas Butterdl
1 EL brauner Zucker 1 EL Meersalz

4-5 TL Currywurst Carl

1 Dose stiickige Tomalen (400 )
8§ Cornichons, fein gewitirfelt
200 ¢ Tomatenketchup

1 TL Feines Siippchen

1-2 TL Let it Burn

2 EL Aceto Balsamico di Modena

ZUBEREITET VOX JESSICA ZEUKE

ZUBEREITUNG

e [in Backblech mit Omas Butterdl bestreichen, die gewaschenen Kartoffeln darauf
verteilen und mit Meersalz bestreuen. Bei 175 C Umluft fiir 1 % Stunden backen.

o Fiir die Sauce die Zwiebeln in Omas Butterdl glasig diinsten, mil Zucker bestreuen
und karamellisieren lassen. Currywurst Carl zugeben und anschwitzen.

e Die stiickigen Tomaten unterrithren und 2o Minuten kicheln lassen.
¢ AnschlieBend Cornichons, Tomatenketchup., Feines Siippchen und Let it Burn
zugeben und autkochen lassen. Den Aceto Balsamico di Modena zugeben und

abschmecken.

e Die Currywiirstchen in einer heilien Pfanne von allen Seiten braten, in Scheiben
schneiden und mit in die Sauce geben.

o Zulelzt die Kartoffeln auf dem Teller autbrechen, mit der Wurst fiillen und mit

etwas Currvwurst Carl bestreuen.




Garnelen Schifjchen

ZUTATEN

10 Bliitter Chicorée

20 TK Garnelen, aufeetaut
2 EL Omas Butterdl

Knobi Genuss Salz

2 TL Currywursl Carl

150 g Creme fraiche
Schnittlauch, geschnitten

ZUBEREITET VON JENNIFER WILDEMANN

ZUBEREITUNG

» Den Chicorée putzen, den Strunk keilférmig herausschneiden und in einzelnen
Blétler teilen.

* Die Gewiirzzubercitung mit Wasser aktivieren und mit Creme fraiche vermengen.

* Die Creme in einen Spritzbeutel mit Rundtiille filllen und etwas in die Chicorée

Blitter sprilzen.

e In einer Pfanne Omas Butterdl bei mittlerer Hitze erhitzen. Die Garnelen darin auf
der einer Seile 1 bis 2 Minulen anbraten, wenden und dann 1 Minute aul der
anderen Seite weiter braten. Die Pfanne vom Herd nehmen und mit etwas Knobi
Genuss Salz wiirzen.

» Anschliebend je zwei Garnelen auf die Creme legen und mit etwas Schnittlauch
garnieren.




Grillgemiise

ZUTATEN

2 TL Fusion

4 TL Wasser

4-5 EL Omas Bulterdl

250 £ kleine Tomaten, geviertell
250 ¢ Champignons, gevierlell

1 Zucchini, gewiirfelt

ZUBEREITET VON JESSICA ZEUKE

ZUBEREITUNG

* Die Gewiirzzubereitung Fusion in einer Schiissel mit Wasser
ca. 3-4 Minuten quellen lassen.

* Anschliebend Omas Butterdsl zugeben und verriihren.
* Das Gemiise zugeben und alles gul mil der Marinade vermengen.

» Zuletzt das Gemiise in einen Grillkorb oder auf Alufolie verteilen und auf dem
Grill garen.

* Passend dazu kann Fleisch oder Fisch mit einem leckeren Dip und etwas
gerostetem Brot gereicht werden.




Héhnchen-Curry

ZUTATEN

1 EL Omas Butterdl

500 ¢ Hihnchenbrust, in mundgerechten Stiicken
300 ¢ Reis, roh

3 rote Paprika, kleingeschnitten

1-2 Knoblauchzehen, gehackt

700 ml Wasser

6 TL Suppenliebe

2 EL Frischkiise Natur

4 TL Currvwurst Carl

Sojasauce nach Belichen

ZUBEREITET VON ANJA WILHELM

ZUBEREITUNG

Das Butterdl in einer Pfanne erhitzen und das Hihnchenfleisch von allen Seiten
anbralen.

Paprika und Knoblauch zugeben. Kurz weiter rosten.

In der Zwischenzeit heilles Wasser in ein hohes Gefild geben. Die Suppenlicbe
zugeben, umrithren und kurz zichen lassen.

Anschlieend den Reis mit der fertigen Briihe, Currvwurst Carl und etwas
Sojasauce in die Planne geben und alles vermengen.

Zuletzt den Frischkiise einriihren und bei mittlerer Hitze so lange einkochen, bis
der Reis die gewiinschte Konsistenz hat.

Gelegentlich umriihren und ggf. Fliissigkeit hinzufiigen.




Lumaconi Gigante gejiillt mit
Hackfleisch

250 ¢ Lumaconi (6-8 Min. vorgekocht)
3 EL Kriiuter 01
250 & Hackfleisch, gemischt

1 Paprika rot und gelb, fein gewiirfell
1rote Zwiebel, fein gewiirfelt

2 Knoblauchzehen, gehackt

6 Stangen griiner Spargel, fein gewiirfelt
2 Tomaten, fein gewiirfelt

1 Zucchini, fein gewiirfelt

4 Champignons, geviertelt

100 ml passierte Tomalten

2 TL Meersalz

2 TL Fusion

3 TL Pasla Party

1 kleiner Mozzarella, zewiirfell

100 & Parmesan, gerichen

ZUBEREITET VON MICHAELA COLACI

ZUBEREITUNG -

o Kriiuter Ol in einer Planne erhilzen. Das Hacklleisch zugeben und von allen
Seilen anbraten. Mil Salz, Fusion und Pasla Party wiirzen.

« Das kleingeschnillene Gemiise mil 250 ml passierten Tomaten mischen. Ein paar
Loffel von der Masse als Grundlage aul dem Boden der Auflaufform verteilen.

e Nun werden vorsichtig die vorgekochten Nudeln mit der Masse gefiillt und in die
Sole geselzt. Es sollte etwas Sofie iiherbleiben.

* Die restliche Sobe mil 750 ml passierten Tomalen aufkochen gef. nachwiirzen.
* Die Champignons zugeben, erneul aufkochen und iiber die Nudeln geben.

e Mozzarella und Parmesan dariiber streuen und bei 150°C Umluft fiir ca. 20
Minuten in den vorgeheizlen Olen geben.




Mango Fusion

ZUTATEN

1 Packung Trockenhefe
500 g Mehl, Type 350

300 ml lauwarmes Wasser
1 TL Zucker

3 EL Mango Creme

2 TL Fusion

ZUBEREITET VON JENNIFER WILDEMANN

ZUBEREITUNG

Hefe und Zucker in lauwarmes Wasser geben und so lange verriihren, his sich alles
aufeelist hat.

Das Mehl in eine grofie Schiissel geben. Hefe-Wasser-Mix, Fusion und die Mango
Creme zugeben und alles mit einem Handriithrgeril zu einem Teig verkneten.

Aus der Schiissel nelimen und auf einer leicht bemehlten Oberfliche mit den Hinden
nochmal kriiftig durchkneten, bis ein geschmeidiger Teig entsteht.

Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.

AnschlieBend zu einem Brotlaib formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech geben. Mil etwas Mehl bestauben und einschneiden.

Auf den Boden des Backolens eine kleine Schale mil Wasser stellen.
Im vorgeheizten Backofen den Brotlaib zuniichst ca. 10 Minuten bei 220°C: O/U backen.

AnschlieBend die Temperatur auf 180"C reduzieren und fiir weitere ca. 2o Minuten
fertiz backen.




Méhren-Blumenkohl Suppe

ZUTATEN

3 Mohren. in kleinen Stiicken

1/2 Blumenkohl, in kleinen Stiicken
1/2 Sellerie, in Kleinen Stiicken

1 Zwicbel, gewiirfelt

Omas Bulterdl

750 ml Wasser

2-3 TL Feines Siippchen

3 TL Knobi Genuss Salz
Regenbogen Pleffer

2 El Currywurst Carl

ZUBEREITET VON ANNIRA ZEPPEN

ZUBEREITUNG

* Das Butterdl in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln zugeben und kurz andiinsten.
 Das klein geschnittene Gemiise zugeben und ebenfalls mit andiinsten.

e Nun das Wasser, Feines Stippchen und Knobi Genuss Salz zugeben und so lange
kochen, bis das Gemiise weichgekocht ist.

e Mit einem Piirierstab alles fein piirieren und mit Currywurst Carl und
Regenbogen Pleffer abschmecken.

Zur Suppe eignel sich wunderbar etwas gerdasletes Brol.




Pasta in Currysahnesolie mit
Putenstreifen

ZUTATEN

250 2 Pasta nach Wahl

200 ml Sahne

3 TL Currywurst Carl

1/2 TL Feines Siippchen

50 g Pulenbrust Aufschnill, Natur
2 TL geriebener Parmesan
Meersalz

ZUBEREITET VOXN INGA PODENDORIE

ZUBEREITUNG .

e [n cinem groben Topl Wasser mit Meersalz erhitzen und die Pasta nach
Packungsanleitung zubereilen.

o In der Zwischenzeit den Putenbrust Aufschnitt in feine Streifen schneiden.

* Die Sahne in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze erhitzen. Die Gewiirze
zugeben und leicht kicheln lassen. Regelmiifiig umriihren!

« Zuletzt die Putenbruststreifen und den Parmesan zugeben, umriihren und mit der
Pasla servieren.




Pizzaschnecken

ZUTATEN

Teig: Sole:

300 2 Mehl 125 ml passierte Tomaten
1 Pidckchen Trockenhefe  Currvwurst Carl

1TL Zucker

1/2 TL Meersalz

2 EL Olivendl

200 ml Wasser

Schinkenwiirfel

Streukise

ZUBEREITET VON SABRINA WITTSCHESN

ZUBEREITUNG

» Hefe und Zucker in lauwarmes Wasser geben und so lange verrithren, bis sich alles
aufeelost hat.

» Das Mehl in eine grobie Schiissel geben. Hele-Wasser-Mix, Salz und Olivensl zugeben und
alles mil einem Handriihreerit zu einem Teig verkneten. Aus der Schiissel nehmen und
aul einer leicht bemehlten Oberf{liche mit den Hianden nochmal kriaftig durchkneten. bis
ein geschmeidiger Teig entsteht.

* Den Heleteig vugedeckl an einem warmen Orl ca. 1 Stunde gehen lassen. Das Volumen
des Teiges sollle sich dabei verdoppeln.

= Nun den Teig aus der Schiissel nehmen. erneut durchkneten und auf einer bemehlten
Arbeitsiliche #zu einem Rechteck ausrollen. Mit der angemischten Tomatensolie
bestreichen.

o Mil Schinkenwiirfeln und Streukiise belegen.
* Von der langen Seite her aufrollen und mit einem scharfen Messer in gleichmiibig, dicke

Scheiben schneiden. Die Pizzaschnecken auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen
und im vorgeheizten Backofen bei 150'C Grad Umluft goldbraun backen.




Wiirstchen Gulasch

600 g Wiener Wiirstchen

3 EL Omas Butterol

2 Zwiebeln, gewdlirfelt

2 Knoblauchzehen, gehackt
100 g Schinkenwiirfel

2 role Paprika, in Stiicken
200 ¢ Cocktailtomaten,
halbiert

400 ml Wasser

1 EL Feines Siippchen

1 Dose stiickige Tomaten

100 € Creme fraiche

ZUBEREITUNG

ZUBEREITET VON NINA GORSE

ZUTATEN

2 EL Currywurst Carl

1 EL Pizza Blilz

1 TL Paprika rot

2 EL Dunkle Tomaten Creme
Regenbogen Pleffer
Meersalz

Petersilie, gehackt

¢ Die Wiirstchen in diinne Scheiben schneiden.

Knoblauch und den Schinkenwiirfeln darin glasig diinsten.

» AnschlicBend die Paprika und Tomaten zugeben.

Minuten auf kleiner Hitze abgedeckt kocheln lassen.

e Das Butterdl in einem grofien Topf erhitzen und die Zwiebelwiirfel mit dem

»  Wasser, stiickige Tomaten, Creme [raiche und die Gewiirze dazugeben und 20

o Zuletzt die Petersilie grob zufiigen und gef. nochmals abschmecken.

Wer eine Beilage dazu essen machte, kann gerne gekochte Nudeln dazu reichen.
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