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ZUTATEN
1 Stk. — Mestemacher

La Pinsa Weizen
80g - Schmand
309 - Lauchzwiebeln
1/2 Stk. — rote Zwiebel,

in diinnen Spalten
2 Stk. — Mini-Zucchini,

in diinnen Streifen
5 Scheiben — luftgetrockneter
Rinderschinken

NACH BELIEBEN

Salz und Pfeffer, Chiliflocken,
Rucola zum Garnieren, Tomaten

ZUBEREITUNG

1 — Schmand mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Pinsa mit dem Schmand diinn bestreichen.
Mit roten Zwiebeln, Zucchini und Lauchzwiebeln
belegen.

2 — Den Grill mit einem Pizzastein auf 250 Grad
ca. 10 - 15 Min. vorheizen. Die Pinsa ca.5 - 8
Minuten auf dem Pizzastein backen lassen. Nach
Belieben mit Chiliflocken wiirzen. Mit Rinder-
schinken und Rucola garnieren.

TIPP:
Je nachdem, wie heif3 euer Pizzastein auf dem Grill
ist, kann die Backzeit variieren.

LA PINSA WEIZEN
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ZUTATEN
1 Stk. — Mestemacher
LA PINSA Vollkorn
2-3TL- Tomatenmark
300¢g - Kiirbis, in diinne
Streifen gehobelt
1 Stk. — Biiffelmozzarella, in
diinnen Scheiben
309 - Pinienkerne

6 Scheiben — Bacon

NACH BELIEBEN
Salz und Pfeffer, Feldsalat zum
Garnieren

LA PINSA VOLLKORN

ZUBEREITUNG

1— Die Pinsa mit Tomatenmark diinn bestreichen,
idealerweise das Tomatenmark mit einem Pinsel
auftragen. Mit Kirbisstreifen und Pinienkernen be-
legen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2— Den Grill mit einem Pizzastein auf 250 Grad
ca. 10 - 15 Min. vorheizen. Die Pinsa ca.5 - 8
Minuten auf dem Pizzastein grillen. Mit Biiffel-
mozzarella und Feldsalat garnieren.

TIPP:
Je nachdem, wie heif3 euer Pizzastein auf dem Grill
ist, kann die Backzeit variieren.
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ZUTATEN

1Stk.—  Mestemacher

LA PINSA Weizen

409 - Blauschimmelkdse
60g — Schmand

60g - Spargel

60g — bunte Méhren, halbiert

4-5 Stk. — Brombeeren, halbiert

NACH BELIEBEN

Salz und Pfeffer, fein gehackter
Schnittlauch zum Garnieren,
glatte Petersilie zum Garnieren

the. ifestyle~bakery

ZUBEREITUNG

1 — Fir die Sauce, den Blauschimmelkase mit den
Handen zerkleinern und mit dem Schmand ver-
mischen.

2 — Die Pinsa mit der Sauce diinn bestreichen. Mit
Spargel, Mohren und Brombeeren belegen.

3— Den Grill mit einem Pizzastein auf 250 Grad
ca. 10 - 15 Min. vorheizen. Die Pinsa ca.5 - 8
Minuten auf dem Pizzastein grillen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Mit Schnittlauch und Petersilie
garnieren.

TIPP:
Je nachdem, wie heif? euer Pizzastein auf dem Grill
ist, kann die Backzeit variieren.

~  Mestemacher ftre jijestyle-bahery
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mit Pita (Weizen

ZUTATEN 2 ZUBEREITUNG
PORTIONEN
1Pkg.—  Mestemacher 1 — Die Zutaten fiir den Dip in einer kleinen
Pita Weizen Schussel verriihren. Den Dip zum Durchziehen kiihl

1Stk.— 1 gelbe Zucchini stellen.
2 Stk - rote Paprika
4 Stk —  Grillkdse 2 — Den Grillkase wirzen und wirfeln.

Das Gemiise in Streifen schneiden. Kdse und
Fiir den Dip Gemiise in einer Grillpfanne oder in einer
250 g— Griechischen Joghurt geeigneten Vorrichtung auf dem Grill grillen.
3EL- Sesampaste
2EL- Olivendl 3 — Die Pitabrote nach Packungsanleitung zu-
3EL- Limettensaft bereiten, Grillgemuse und Grillkdse einfiillen und
1Stk.—  Knoblauchzehe den Dip darliber geben. Mit Sesam bestreuen und
1EL- Ghee servieren.
2TL - Garam Masala
2TL- Tikka Masala Paste

NACH BELIEBEN
Salz und Pfeffer
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PITA MIT CHILIHUHNCHEN UND

ORIENTALISCHEM PETERSILIENSALAT

ZUTATEN 4

PORTIONEN

4 Pkg.—  Mestemacher
Pita Weizen

4 Stk. —  Hdhnchenbrustfilet
2 Bund — glatte Petersilie
1Stk.—  Zwiebel

1Stk.—  Friihlingszwiebel

1Stk. — Tomaten
3EL- Olivendl
etwas —  Zitronensaft

1 Stk.— Salatkopf

NACH BELIEBEN

Salz und Pfeffer
Chilipulver
Paprikagewtirz

ZUBEREITUNG

1- Petersilie und Friihlingszwiebeln fein hacken.
Die Tomaten wiirfeln. Alle Zutaten vermischen und
mit dem OL, dem Zitronensaft und Salz und Pfeffer
abschmecken.

2 — Das Hihnchen mit allen Gewdirzen wiirzen und
auf dem Grill grillen.

3 — Zum Servieren die Pitabrote nach Packungsan-
leitung zubereiten und nacheinander den Kopf-
salat, das Huihnchen und den Petersiliensalat in die
Pitatasche fillen.

PITA WEIZEN

P Mestemacher fre jifestyle-bahery
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ZUTATEN 3 ZUBEREITUNG
PORTIONEN
3Stk.—  Mestemacher 1 — Vom Rosenkohl den Strunk und die welken
Weizen Pita Blatter abschneiden. Wo vorher der Strunk war,
1/2 Stk.— Avocado kreuzweise einschneiden. Den Rosenkohl ca. 8-10
1/2 Stk.— Limette, gepresst Minuten kochen, herausnehmen und in kaltem
120g -  Halloumi Wasser abschrecken.
120g -  Rosenkohl
60g— Granatapfelsplitter 2 — Halloumi grillen oder in einer Pfanne anbra-
30g- Rucola ten. Avocado in kleine Stiicke schneiden, mit dem
Limettensaft vermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
NACH BELIEBEN
Salz und Pfeffer, schwarzer Sesam, 3 — Brote nach Verpackungsanweisung zuberei-
Kresse ten. Zuerst mit dem Rukola und anschlieftend mit
allen anderen Zutaten befiillen, nach Belieben mit
Sesam und Kresse garnieren.
D

PITA WEIZEN
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BRATWURSTSPIESSE MIT
PUMPERNICKEL-PANADE

ZUTATEN 2 ZUBEREITUNG
PORTIONEN
2 Stk.—  Bratwiirste 1 — Knoblauch schalen und fein hacken. Die Peter-
2 Stk.—  Maiskolben silie und die Zitronenmelisse waschen und hacken.
80g-  wilder Blumenkohl Den Ketchup mit dem Essig, Currypaste, Ol und
8 Stk. —  Mini Paprika Knoblauch verrthren. Die Krauter unterheben und
2 Stk.—  Schalotten einen Moment durchziehen lassen.
2 Stk. — Champignons
80g-— Mestemacher 2 —Die Bratwdirste in je 8 gleich grof3e Stiicke
Westfalischer schneiden. Die Paprika waschen, entkernen und
Pumpernickel in mundgerechte Stiicke schneiden. Den Mais in
5 gleich grofie Stuicke schneiden und zusammen
Zutaten fiir die Marinade mit dem Blumenkohl blanchieren. Die Schalotten
1Stk. —  Knoblauchzehe schdlen und vierteln. Champignons in Scheiben
4 Stiele — Petersilie schneiden. Den Pumpernickel zerbréseln und bei-
4 Stiele — Zitronenmelisse seite stellen.
759 - Ketchup
1EL- Apfelessig 3 — Die Spiefie abwechselnd mit den Zutaten be-
1/2EL—  Curry Paste stlicken. Die SpiefRe mit der Marinade bepinseln
40ml—  Sonnenblumendl und 2-3 min. von jeder Seite grillen. Nach dem

Grillen die Spiefie im Pumpernickel walzen.

NACH BELIEBEN
Salz und Pfeffer

th  Mestemacher e ijestyle-bahery
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GEGRILLTER MAIS MIT
PUMPERNICKL-CRUNCH

schem Purpervuckel

J
ZUTATEN 4 ZUBEREITUNG
PORTIONEN
2 Scheiben —Mestemacher 1 — Fir die Basilikum-Limetten-Butter den Knob-
Westfilischer lauch und das Basilikum fein hacken und zusam-
Pumpernickel men mit dem Limettensaft und der Butter ver-
4 Stk.—  vorgekochte Maiskolben  mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Etwas
125g—  weiche Butter Butter in eine Pfanne geben, den Pumpernickel
1 handvoll — Basilikum zerbroseln, in der Pfanne anrdsten und beiseite
1Zehe — Knoblauch stellen.
1/2 - Saft aus einer Limette

2 — Den Mais mit der Basilikum-Limetten-Butter
bestreichen und von allen Seiten gleichmafig
NACH BELIEBEN angrillen. Dabei ofters mit der Butter bestreichen.
Salz und Pfeffer Den fertigen Mais zusammen mit dem Pumper-
nickel-Crunch servieren.

WESTFALISCHER PUMPERNICKEL
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PORTIONEN

1Stk.—  Feigen

2EL- Olivendl

3EL- Balsamico-Essig

2 Stk. — Vanilleschoten

250g -  Marscapone

509 - Zucker

200 ml—  Sahne

509 - Pistazien

6 Scheiben - Mestemacher
Westfdlischer

Pumpernickel
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mit westfalischiem Pampernickel
ZUBEREITUNG

1 — Die Feigen waschen, halbieren und mit dem
Olivendl und Balsamico-Essig fiir ein paar Minuten
marinieren.

2 — Die marinierten Feigen von beiden Seiten fiir
4-5 Minuten grillen.

3 — Fir die Mascarponecreme die Vanilleschoten
halbieren, mit dem Messer das Mark herauskratzen.
Den Mascarpone zusammen mit dem Zucker und
dem Vanillemark in eine Schissel geben und gut
vermengen.

4 — Die Sahne steif schlagen und unter die Mas-

carponemischung heben. Die fertigen Feigen zu-

sammen mit der Mascarponecreme, dem Pumper-
nickel und den Pistazien servieren.

Mestemacher

=
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ZUTATEN 5

PORTIONEN

1Pkg.—  Mestemacher
Kebab Brot

10 Stk. —  Bldtter Lollo Bionada

120 g - Quinoa

150g -  Cocktailtomaten

500g —  Hdhnchenbrustfilet

30g - Pistazien

200 ml — Gemiisebriihe

1Bund — glatte Petersilie

1/4 Bund — Minze

2TL - Paprikapulver

6 EL — Tahini-Paste

4EL- griechischer Joghurt

6TL—- mittelscharfer Senf

1TL- Honig

4 Stk.—  Sardellenfilets

1/2 Stk. — Zitrone, gepresst

2 Zehen — Knoblauch

NACH BELIEBEN

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1 — Fir den Aufstrich die Knoblauchzehe schalen.
Alle Zutaten in einen Mixer geben und glatt pirie-
ren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2 — Die Quinoa unter flie?endem Wasser sehr gut
durchspilen und in der Gemdisebriihe 20 Minuten
kocheln lassen, abgedeckt abkiihlen lassen und an-
schliefdend etwas auflockern.

3 — In der Zwischenzeit das Hahnchen in grobe
Wiirfel schneiden und zusammen mit dem Paprika-
pulver von allen Seiten knusprig-braun braten.
Hahnchen aus der Pfanne nehmen, in Alufolie ein-
wickeln und beiseitelegen.

4 — Tomaten vierteln und Petersilie fein hacken
und zusammen mit den Pistazien unter das Quinoa
heben.

5 — Brote nach Verpackungsanweisung zubereiten,
mit dem Caesar-Tahini-Aufstrich bestreichen und
den restlichen Zutaten belegen.
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ZUTATEN 5 ZUBEREITUNG

PORTIONEN

1Pkg.—  Mestemacher 1 — Fiir die Sauce die Knoblauchzehen schalen.

Kebab Brot Koriander- und Minzblatter vom Stangel zupfen

600g —  Siipkartoffeln und zusammen mit allen anderen Zutaten in einen

200g—  Cocktailtomaten Mixer geben und glatt purieren. Mit Salz und

150g—  Auberginen Pfeffer abschmecken.

150g- Feta

209 - Minze 2 — Die SuBkartoffeln in 1x1 cm grofRe Stlicke

2TL- Paprikapulver schneiden und mit geschlossenem Deckel bei

1 Dose —  Kichererbsen starker Hitze aufkochen. Dann bei mittlerer Hitze
mit leicht gedffnetem Deckel 10 Minuten garen.

10g - Koriander

309 - Minze 3 — In der Zwischenzeit die Auberginen wurfeln

S5EL- griechischer Joghurt und zusammen mit den Kichererbsen und dem

1/2TL—  Zucker Paprikapulver in einer Pfanne mit Sesamol an-

1/2 Stk. — Zitrone, gepresst braten.

2 Zehen — Knoblauch

1 Prise — Salz 4 — Minze hacken, Tomaten halbieren und mit
dem restlichen Gemuse vermischen. Brote nach
Verpackungsanweisung zubereiten und mit der

NACH BELIEBEN Gemusemischung befillen. Mit der Minzsauce und

Sesamdl zum Anbraten dem Feta garnieren.

N

KEBAB BROT
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WRAPS MIT GEGRILLTEM LAMM

UND FENCHEL

ZUTATEN 4
PORTIONEN
4Stk. — Mestemacher
Wraps
1kg.—- Lammkeule
100g.—-  Salatmischung
2 Stk.—  Fenchelknollen
1Stk.—  rote Zwiebel

100g —  Cantaloupe Melone
1 Schdlchen —Mustard Cress Kresse
1 Schiilchen — Shiso Purple Kresse

NACH BELIEBEN

Mayonnaise, Meersalzflocken und

Pfeffer

g! e UenuSe

ZUBEREITUNG

1 — Den Fenchel vom Strunk befreien, je nach
GrofRe vierteln oder halbieren und von jeder Seite,
bei direkter Hitze, fur 3-5 Minuten grillen.

Fir das Lamm das Uberflussige Fett und die
Silberhaut entfernen. Anschlieflend in Koteletts
schneiden und von beiden Seiten fiir ca. 3 Minuten
grillen.

2 — In der Zwischenzeit den Salat waschen, die
Zwiebel schalen und in feine Stiicke schneiden. Die
Melone entkernen, schalen und in kleine Wiirfel
schneiden. Das Fleisch kurz ruhen lassen und
wahrenddessen die Wraps von beiden Seiten kurz
erhitzen. Das Lamm vom Knochen lésen und in
Streifen schneiden.

3 — Die Mayonnaise auf die Wraps geben und mit
den Zutaten belegen. Anschlief}tend zusammen-
rollen.
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GEGRILLTER FISCH MIT
BROT-FULLUNG

ZUTATEN 2
PORTIONEN
2 Stk. — Wolfs- oder Rotbarsch
2 Scheiben. — Mestemacher

UNSER PURES
2stk. —  rote Zwiebel
3EL - Oliven ohne Kerne
2EL - Kapern

1509 —  Kirschtomaten
2 Zweige - Dill

2EL- Lavendelbliiten
1EL- Olivenol

NACH BELIEBEN
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1 — Den Grill fur indirektes Grillen vorbereiten. Die
Fische ausnehmen, waschen und trocken tupfen.

2 Fur die Fullung das Brot zerbrdseln, Zwiebeln
schalen und zusammen mit den Oliven klein
schneiden. Tomaten halbieren, Dill waschen,
hacken und zusammen mit allen anderen Zutaten
vermischen und gleichmafig in die Fische ver-
teilen.

3— Die Fische fiir 5-6 Minuten von beiden Seiten
grillen.

N Mestemacher ftre jijestyle-bahery
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ZUTATEN 2
PORTIONEN
1TL- Fenchelsamen
1TL- Kiimmel
1TL- Koriandersamen

3 Zweige — Estragon
11/2TL - Paprikapulver

1kg - Kalbsrippen am Stiick
8EL- BBQ Sauce
2 Stk. — Naan Brot Klassich

Fiir den Melonensalat

500g -  Wassermelone
100g -  Feta

1 Stk.— Bio Limette

4 Stiele — Minze

50g - Pinienkerne
3EL- Olivenlol

®

Knssisch

mit Krauterymarutade

ZUBEREITUNG

1 — Den Grill flir indirektes Grillen vorbereiten. Fen-

chelsamen, Kimmel, und Koriandersamen im Mérser

zerstofRen. Den Estragon fein hacken und zusammen

mit dem Paprikapulver unter die gemarterten Gewdir-
ze mischen. Die Kalbsrippen kalt abwaschen, trocken
tupfen und mit dem Rum griindlich einreiben und fir
mind. 30 min. ziehen lassen.

2 — Die Kalbsrippen mit der BBQ-Sauce bepinseln
und auf dem heifien Grill indirekt geschlossen

ca.2 1/2 - 3 Std. langsam grillen. Regelmaftig wenden
und mit der Sauce bestreichen.

3 — Fir den Salat die Melone wiirfeln. Den Feta zer-
broseln. Limetten heis abwaschen, trocken tupfen,
Schale abreiben und den Saft auspressen. Minze
waschen, trocken schiitteln und Blatter fein hacken.
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol résten. Melone,
Feta, mit dem Limettenabrieb und -saft, Minze, Pinien-
kerne, Kresse und Olivendl vermengen und mit Salz
abschmecken. Das Brot von beiden Seiten grillen und
in schmale Streifen schneiden.

£ i
1
E
i

i

L

1

1




8 Mestemacher fe fifestyle-bahery

= E N

m

S AR ”<(

es’remachej

the. ifestyle~bakery

TOMAHAWK-STEAK MIT NAAN
BROT UND TOMATENSALSA

ZUTATEN 2
PORTIONEN

12Zweig — Thymian

12Zweig — Rosmarin

1Stk. —  Knoblauchzehe
1/2EL—- Honig

11/2 EL — mittelscharfer Senf
750g -  Tomahawk-Steak

1 Stk. — Naan Brot Korriander

Zutaten fiir die Salsa

200g -  Thymian

1 Stk. — Rosmarin
2 Stiele — Knoblauchzehe
1 Stk. — Honig

1/2 Stk. — mittelscharfer Senf

NACH BELIEBEN
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1 — Fir die Marinade den Thymian und den Ros-
marin waschen und trocknen. Knoblauch schalen
und grob hacken. Honig und Senf in einer Schussel
verrihren. Das Steak waschen, trocken tupfen und
mit der Marinade einreiben und zusammen mit
den Krautern und dem Knoblauch in einen Gefrier-
beutel geben und iiber Nacht einziehen lassen.

2 — Das Steak 45 Minuten vor dem Zubereiten aus
dem Kiihlschrank nehmen. Den Grill stark erhitzen
und das Tomahawk-Steak von beiden Seiten zwi-
schen 90 und 120 Sekunden scharf angrillen. Nun
das Steak, bei indirekter Hitze, bis zur gewilinschten
Garstufe weiter grillen. Anschliefend 5-10 Minuten
ruhen lassen.

3— Fur die Salsa die Tomaten waschen und
vierteln. Die Zwiebel schalen und in kleine Wirfel
schneiden. Chili und Koriander waschen und klein
schneiden. Die Limette auspressen und mit allen
anderen Zutaten vermischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Das Naan Brot von beiden Seiten grillen und in
Streifen schneiden.

NAAN BROT

Knohluch & Koriander
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Fon— +495241/8709-0
Mail - ulrike.detmers@mestemacher.de
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