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LIEBE BROTFREUNDINNEN UND -FREUNDE,

dieses Rezeptheft prasentiert 21 kreative Rezepte mit unseren Mestemacher

Broten. Viel Spal3 bei der Zubereitung der appetitanregenden Kreationen.

Zu unseren Brotspezialitdten gehdren Bio-Roggenvollkornbrote, konventionelle
Roggenvollkornbrote, Westfélische Pumpernickel, EiweiBBbrote, Haferbrote
ohne Mehl, ohne Hefe, laktosefrei und mit einem hohen Anteil an Omega-
3-Fettsduren sowie internationale Brotspezialitaten.

Fir unsere Vollkornprodukte verwenden wir stets das frisch vermahlene
Roggenschrot aus der heimischen Miihle. Wahrend herkémmliche Mehlsorten
wertvolle Inhaltsstoffe verlieren, bleibt unser Roggenschrot reich an Mineralien

wie-Kalium-und-Phosphor sowie B-Vitaminen:

80 Prozent unseres Sortiments eignen sich fur eine vegane und 20 Prozent fur
eine vegetarische Erndhrung. 100 Prozent unserer Produkte werden nach der

Nahrwertampel Nutri-Score zum téglichen Verzehr empfohlen:

Wir wiinschen Thnen einen tollen Genuss mit den delikaten Rezepten und

unseren Broten, die Sie fiir fast alle Rezepte verwenden kénnen:

Ihre

Prof. Dr. Ulrike Detmers
Geschaftsfihrende Gesellschafterin

Vorsitzende der Geschéftsfuhrung Mestemacher Management GmbH
Sprecherin Mestemacher-Gruppe

Mestemacher e jifestyle-bahery 3



GEFLUGELSALAT-SANDWICHES

8 PORTIONEN () 25-30 MINUTEN -~ BROTDOSE UND BROTPAPIER

Geflugelsalat (fur ca. 8 Sandwiches):
500 g Hahnchenbrust | 3 EL Fgjita-Gewlurz | 3 Lauchzwiebeln
1 k1. Glas Spargelspitzen | 1 kl. Dose Mandarinen | 1 kl. Glas Champignon-Kopfe
50 g Mayonnaise | 2 TL Mango-Sirup { 1 TL Paprikapulver
1 TL Senf}{’ TL Honig | Saft einer halben Limette | Salz | Pfeffer

Fir den Geflugelsalat die Hdhnchenbrustfilets mit Fajita-Gewdirz einreiben und in
einer Pfanne mit etwas Ol anbraten. AnschlieBend das Hahnchenbrustfilet in kleine
Wiirfel schneiden. Die Lauchzwiebeln waschen und in diinne Ringe schneiden.
Spargelspitzen, Mandarinen und Champignon-Képfe aus den Gléasern in ein Sieb

schiitten und abtropfen lassen. Spargelspitzen in kleine Stlicke schneiden.

Fir das Dressing Mayonnaise, Mango-Sirup, Paprikapulver, Senf, Honig und
Limettensaft miteinander vermischen. Alle anderen Zutaten unterheben und mit

Salz und Pfeffer abschmecken.

Pausen-Sandwich :
2 Scheiben Mestemacher WESTFALISCHER Pumpernickel | 1-2 Salatblatter
3-4 BL Gefltugelsalat | Blaubeeren | verschiedene Niisse

Salatblatter waschen und die erste Scheibe Brot hiermit belegen, darauf den Gefligel-
salat geben und mit der zweiten Scheibe verschlieBen, in Brotpapier einwickeln und in

die Brotdose legen. Die anderen Facher der Dose mit Beeren und Nissen flllen.

4_ Mestemacher fhe jijestyle-bahery



WESTFALISCHER

)




FUR CA. 12 BROTE {j15 MINUTEN

Zutaten:

Mestemacher WESTFALISCHER Pumpernickel | 1 Gurke | 6 Tomaten
1 rote Zwiebel { 4 Bund Minze | 4 Bund Dill | 4 TL schwarze Oliven
Saft einer halben Zitrone { 2 TL roter Weinessig | 4 TL Olivendl
50 g Feta-Kase { 1 Dose Sardinen in Olivenol | Butter

Fir den Salat die Gurke waschen und halbieren. Die Gurkenkerne auskratzen und
den Rest der Gurke in Wiirfel schneiden. Die Tomaten waschen und wiirfeln.

Die rote Zwiebel halbieren und der Ldnge nach in diinne Halbscheiben schneiden.
Die Krauter fein hacken. Den Feta-Kése in Wiirfel schneiden. Die Sardinen vorsichtig
aus der Dose nehmen, in grobe Stlicke schneiden und in eine Schiissel geben.

Alle anderen Zutaten dazugeben und vermischen.

Brote mit Butter bestreichen und anschlieBend mit dem Salat belegen.
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FUR CA. 12 BROTE {j 20 MINUTEN - - GRILL

Zutaten:
2 Scheiben Mestemacher WESTFALISCHER Pumpernickel
4 vorgekochte Maiskolben | 125 g weiche Butter
1 Handvoll Basilikumblatter { 1 Knoblauchzehe
Saft einer halben Limette | Salz | Pfeffer

Fur die Basilikum-Limetten-Butter den Knoblauch und das Basilikum fein hacken und
zusammen mit dem Limettensaft und der Butter vermischen. Etwas Butter in eine Pfan-
ne geben, den Pumpernickel zerbréseln, in der Pfanne anrésten und beiseitestellen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Mais mit der Basilikum-Limetten-Butter bestreichen und von allen Seiten gleich-
méaBig angrillen. Dabei 6fters mit der Butter bestreichen. Den fertigen Mais zusammen

mit dem Pumpernickel-Crunch servieren.
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Grillrezept

BRATWURSTSPIERE MIT
PUMPERNICKEL-PANADE

4 PORTIONEN {j 40 MINUTEN - GRILL

Marinade:
1 Knoblauchzehe { 4 Stiele Petersilie { 4 Stiele Zitronenmelisse
75 g Ketchup | 1 BL Apfelessig { & TL Currypaste | 40 ml Sonnenblumenol

Fur die Marinade Knoblauch schalen und fein hacken. Die Petersilie und die
Zitronenmelisse waschen und hacken. Den Ketchup mit dem Essig, der Currypaste,
dem Ol und dem Knoblauch verrithren. Die Krauter unterheben und einen Moment

durchziehen lassen.

Bratwurstspiefse:
80 g Mestemacher WESTFALISCHER, Pumpernickel
2 Bratwlrste { & Maiskolben { 80 g wilder Blumenkohl | 3 Mini-Paprika
& Schalotten | 8 Champignons

Die Bratwiirste in je 8 gleich groBe Stiicke schneiden. Die Paprika waschen, entkernen
und in mundgerechte Stiicke schneiden. Den Mais in 5 gleich groBe Stlicke schneiden
und zusammen mit dem Blumenkohl blanchieren. Die Schalotten schélen und vierteln.
Die Champignons in Scheiben schneiden. Den Pumpernickel zerbroseln und beiseite-

stellen.
Die SpieBe abwechselnd mit den Zutaten bestlicken. Die Spief3e mit der Marinade

bepinseln und 2-3 Minuten von jeder Seite grillen. Nach dem Grillen die Spie3e im

Pumpernickel wélzen:
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SURE KURBISTARTE

9 PORTIONEN () 90 MINUTEN - TARTEFORM 23x23 CM

Fallung:
400 g Kurbisfleisch (z. B. Muskatkurbis, Hokkaido) { 200 ml Orangensaft
3 Higelbe | 100 g Sahne | 2 EL Creme fraiche | 6 EL Zucker

Fur die Fullung den Kiirbis je nach Sorte schilen oder mit Schale in grof3e Wiirfel
schneiden. In einem Topf mit Wasser bedecken, bei kleiner Hitze weich kochen.
Durch ein Sieb abgief3en und abtropfen lassen. Dann die Stiicke zusammen mit
dem Orangensaft zurlick in den Topf geben, plrieren, weiter einkochen und
anschlieBend gut abkihlen lassen. Eigelbe mit Sahne, Créme fraiche und Zucker

verquirlen und unter das Kirbisplree riihren.

Teig:
100 g Mestermacher WESTFALISCHER Pummpernickel | 50 g Haferflocken
Messerspitze Salz 1140 g Vollkorn=Dinkelmehl{ 60 g gemahlene Mandeln
100 g Butter{ 60 g Ahornsirup { 2 TL Kakao

—

Fir den Teig den Pumpernickel, die Haferflocken und das Salz in einen Blitzhacker
geben und zu feinen Krimeln verarbeiten. Zusammen mit allen anderen Zutaten
mit den Fingern zu einem krimeligen Teig verarbeiten. Den Teig fest in eine Form
driicken, den Boden mehrfach mit einer Gabel einstechen und im Backofen bei
180 °C fur 5 Minuten vorbacken. AnschlieBend die Fillung in die Tarte geben und
fir 35-40 Minuten weiterbacken.

Topping:-Brombeeren{-4-Feigen-| Blaubeeren-{-Rosmarin

Die Tarte abkihlen lassen und mit den Toppings verzieren.
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2 PORTIONEN () 25 MINUTEN -~ GRILL

Zutaten:
6 Scheiben Mestemacher GOURMET PUMPERNICKEL | & Feigen
2 E1 Olivenol | 3 Bl Balsamico-Hssig { 2 Vanilleschoten { 250 g Mascarpone
B0 g Zucker { 200 ml Sahne { 50 g Pistazien

Die Feigen waschen, halbieren und in dem Olivendl und Balsamico-Essig fir

ein paar Minuten marinieren.

Die marinierten Feigen von beiden Seiten fir 4-5 Minuten grillen.

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. Die Sahne steif schlagen und unter

die Mascarponemischung heben.

Die fertigen Feigen zusammen mit der Mascarponecreme, dem Pumpernickel und den

Pistazien servieren.
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2 PORTIONEN {7 45 MINUTEN

Granola:
100 g Mestemacher WESTFALISCHER Pumpernickel } 150 g Haferflocken
75 g Kokossgplitter | 1 Prise Zimt | 1 Prise Salz | 60 g Kokosdl | 70 g Honig

Fur das Granola den Pumpernickel zerkriimeln und mit Haferflocken, Kokossplittern,
Zimt-und Salz vermischen. Das Kokosdl-und-den-Honig-bei-niedriger Hitze schmelzen.

Die Flussigkeit zu der Pumpernickel-Mischung geben und gut vermischen.

Die Granolamischung auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben und bei 180 °C
(Umluft: 160 °C) fur ca. 10 Minuten backen: Dann mit einem Loffel die Granola-Stlicke

wenden-und fiir weitere 6—8 Minuten backen. Beiseitelegen-und-abkiihlen lassen.

Schichtdessert:
100 g Mascarpone | 100 g Quark | 100 g Puderzucker
1 Vanilleschote | 100 g Schlagsahne | 2 TL San-apart Sahnesteif
200 g Erdbeeren | 1 Limette { 1 TL Agar-Agar | 2-3 Loffel Granola

Fir das Erdbeerkompott des Schichtdesserts-die-Erdbeeren waschen; in-Wiirfel
schneiden und zur Halfte in einen Topf geben. Den Abrieb und Saft einer halben
Limette, die Hélfte des Zuckers, die Hélfte des Marks einer Vanilleschote und
Agar-Agar dazugeben und aufkochen lassen. Mit einem Pdrierstab fein pirieren.

Die restlichen Erdbeerstlicke unterheben und beiseitestellen.

In-der Zwischenzeit fiir die Creme-Mascarpone, Quark und das.restliche Vanillemark
miteinander vermengen. Die Schlagsahne mit dem restlichen Zucker und dem
Sahnesteif aufschlagen und unter die Masse heben. Abwechselnd Kompott und

Creme in Gléser schichten und mit Granola toppen.
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Paprika-Power

WESTFALISCHES VOLLKORN-BROT MIT
CASHEW-PAPRIKA-AUFSTRICH

2 PORTIONEN {j 20 MINUTEN

Cashew-Paprika-Aufstrich:
2 grofie rote Paprika | 80 g Cashewkerne | 2 EL Rapsol
Salz | Pfeffer | Paprikapulver | Oregano

Fir den Aufstrich das Rapsél in einer Pfanne erhitzen und die gewaschene, entkernte
und geschnittene Paprika darin bei mittlerer Hitze anbraten. Wenn die Paprika anfangt
weich zu werden, die Cashewkerne dazugeben. Zusammen noch ca. 5 Minuten weiter-

braten, dabei gelegentlich umrihren.

Die abgekiihlte Masse in eine Kiichenmaschine geben. GroBzlgig mit Salz, Pfeffer,

Paprikapulver und Oregano wiirzen und zu einer homogenen Masse plirieren.

Brote :
2 Scheiben Mestemacher WESTFALISCHES Vollkorn-Brot
Paprika-Cashew-Aufstrich | 50 g Cashewkerne { 4 Bund Schnittlauch
7 Bund Basilikum | %4 Avocado

Den Cashew-Aufstrich auf die Brote verteilen, die Avocado in Scheiben schneiden und

auf den Broten verteilen. Mit Schnittlauch, Basilikum und den Cashewkernen garnieren.
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SALAT MIT CROUTONS
AUS WESTFALISCHEM VOLLKORN-BROT

2 PORTIONEN {j 20 MINUTEN

Dressing:
1 Schalotte { & 2 EL Sonnenblumendl | 100 g Himbeeren
2 BL WeiBweinessig | 2 BL Honig | Salz | Pfeffer

Fiir das Dressing Schalotten schalen und wiirfeln. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen

und Schalotten ca. 1 Minute andinsten.

Himbeeren waschen und mit Schalotten, Essig, Honig und dem restlichen Ol im
Mixer purieren. Dressing durch ein feinmaschiges Sieb streichen und so von Kernen

und Fruchtresten befreien. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Salat:
2 Scheiben Mestemacher WESTFALISCHES Vollkorn-Brot
5 Kumaguats | 10 Himbeeren { 5O g Cashewkerne | 1 Schale Kresse
200 g Salat (z. B. Romer, Lollo, Frisee und Radicchio)

Fur den Salat das Brot in kleine Dreiecke schneiden und mit etwas Butter in einer
Pfanne anrdsten. Den Salat waschen und in kleine Stlicke schneiden. Alle Zutaten

nach Belieben anrichten und mit dem Dressing betraufeln.
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WESTFALISCHES VOLLKORN-BROT MIT
QUARKFRISCHKASE UND SPARGELSPITZEN

2 PORTIONEN {j 15 MINUTEN

Quarkfrischkése:
250 g Hrischkése | 250 g Speisequark | 1 Paprika,
1 Bund Fruhlingszwiebeln { 1 Bund Schnittlauch | Salz | Pleffer

Fur den Aufstrich Quark und Frischkase vermengen. Paprika, Friihlingszwiebeln
und Schnittlauch kleinschneiden. Alles zusammenmischen und mit Salz und Pfeffer

abschmecken.

Brote:
2 Scheiben Mestemacher Vollkorn-Brot | Quarkfrischkase
100 g grune Spargelspitzen | 1 Chili | Tahoon Kresse

Fir die Brote den Spargel kurz in kochendem Wasser blanchieren. Die Chili in feine
Ringe schneiden. Den Quarkfrischkése auf die Brote verteilen und mit den Spargel-

spitzen, der Chili und der Kresse garnieren.

Tipp:

Alternativ zur Tahoon Kresse kann auch eine Gartenkresse verwendet werden.

Mestemacher e jifestyle-bahery _23



GEGRILLTER FISCH MIT BROTFULLUNG

2 PORTIONEN () 35 MINUTEN -~ GRILL

Zutaten:
2 Scheiben Mestemacher UNSER PURES PESTO | & Wolfsbarsche oder

Rotbarsche {2 kleine rote Zwiebeln | 3 El Oliven, ohne Kerne { 2 El Kapern
150 g Kirschtomaten | & Zweige Dill { 1 Bl Lavendelbltten | 1 EL Olivenol

Den Grill fir indirektes Grillen vorbereiten. Die Fische ausnehmen, waschen und

trocken tupfen. Fur die Fillung das Brot zerbréseln, Zwiebeln schélen und zusammen

mit den Oliven kleinschneiden. Tomaten halbieren, Dill waschen, hacken und zusam-

men mit allen anderen Zutaten vermischen und gleichméBig in den Fischen verteilen.




2 PORTIONEN {5 MINUTEN

Zutaten:

& Scheiben Mestemacher UNSER PURES PESTO { 6 EL Frischkése

4 Scheiben Coppa-sSchinken | Mustard Kresse und Shiso Kresse
1 EL Olivendl | Salz | Pleffer

Die Brote gleichmaBig mit Frischkése bestreichen, mit Salz und Pfeffer

abschmecken und mit dem Schinken belegen. Mit der Kresse garnieren

und zum Schluss mit Olivendl leicht betraufeln.
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JEWEIS FUR CA. 8 BROTE () 20 MINUTEN

Gelber Aufstrich:
250 g Hokkaldo-Kurbis { 100 g weifse Bohnen gekocht | 3 EL Kurbiskerne
1 BL Olivenol | 1'% TL Ras el-Hanout | /2 TL Salz | 1 BL Zitronensaft

Oranger Aufstrich:
260 g Hokkaido-Kurbis { 100 g weifse Bohnen gekocht | 1 EL Olivenol
1% TL Harissa { /2 TL Salz | 2 TL Chiliflocken | 1 EL Zitronensaft

Kirbis in grobe Stiicke schneiden und bei mittlerer Hitze 15 Minuten kochen.
AbgieBen, kurz abtropfen lassen und zusammen mit den jeweiligen tbrigen

Zutaten fein purieren. AnschlieBend abkihlen lassen.

Tipp:
Am besten schmeckt der Aufstrich, wenn er Uber Nacht im Kihlschrank ziehen konnte.

Danach halt er sich geklhlt und gut verschlossen etwa 5-7 Tage.
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Herbstrezept

BUTTERNUT-KURBIS-SUPPE

2 PORTIONEN {j 50 MINUTEN

Kurbissuppe:
600 g Butternut-Kurbis | 1 Zwiebel { 800 ml Gemtsebrihe
100 g Sahne | Salz | Pleffer | Muskatnuss

Fir die Kiirbissuppe den Kiirbis schalen, entkernen und wiirfeln. Die Zwiebel klein
schneiden und in Butter glasig anschwitzen. Den Kiirbis hinzufligen, kurz mit
anschwitzen und mit Briihe aufgieBen. 25-30 Minuten kdcheln lassen und dann fein

plrieren. Sahne unterheben, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Garnitur:
Mestemacher Eiweif Toastbrotchen
Basilikum | Kresse { Rote-Bete-Chips | Meersalz

Die Suppe zusammen mit der Garnitur anrichten und mit Meersalz wiirzen.

Die Toastbrotchen nach Verpackungsanweisung zubereiten und dazureichen.
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Frihstick

FRUHSTUCKS-WRAPS
MIT EI, SPECK UND AVOCADO

3 PORTIONEN {7 35 MINUTEN -~ KONTAKTGRILL

Zutaten:

3 Mestemacher ITALIENISCHE Bio Dinkel Wraps | 6 Streifen Speck
4 Bier {3 EL Milch | B0 g Butter zum Anbraten | 1 Avocado | /s Paprika,
60 g Mini-Gurken | 50 g Spinat { 100 g Tomaten { Sour Cream
200 g geriebener Kése (Cheddar oder Mozzarella) | Salz | Pleffer

Den Speck in einer Pfanne oder im Kontaktgrill braten und beiseitelegen.

Fir das Rihrei Eier und Milch verquirlen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter in einer
Pfanne erhitzen. Eier darin unter langsamem Rihren bei geringer Hitze zum Stocken
bringen. Avocado schéalen und in Streifen schneiden. Paprika, Gurken, Spinat und

Tomaten waschen und kleinschneiden.

Den Wrap von unten bis zur Mitte einschneiden und visuell in Viertel knicken.

Das erste Viertel, links vom Einschnitt, mit der Sour Cream bestreichen und darauf
Paprika und Avocado verteilen. Dariiber das nachste Viertel mit Rithrei und Speck
belegen. Rechts daneben mit Spinat, Gurken und Tomaten bestiicken.

Das letzte Viertel mit Pizzakase belegen. Nun den Wrap zusammenklappen und

in dem Kontaktgrill oder in einer Pfanne grillen bzw. goldbraun braten.

30_ Mestemacher ftre jifestyle-bahery



[TALIENISCHE
Bio Dinkel Wraps




3 PORTIONEN {j 120 MINUTEN - BRATER

Pulled Chicken:
300 g Hahnchenbrustfilet | 300 g Tomatenstiicke aus der Dose
1 rote Zwiebel | & Lauchzwiebeln { 1 Chili{ 1 Paprika { 1 Knoblauchzehe
2 EL Ol 2 EL BBQ-Gewlirzmischung | 2 EL BBQ Sauce
1 TL Chilipulver | Salz | Pfeffer

Fir das-Pulled Chicken die-Hahnchenbriste mit BBQ-Gewiirz und Chilipulver-einreiben:
Die rote Zwiebeln fein-wiirfeln, die Chilischote entkernen und mit dem Knoblauch-fein
hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen. Hahnchenbriiste darin anbraten, bis sie goldbraun
sind. Hahnchenbriste aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen. Tomatenstlicke, Knob-
lauch, Zwiebeln und die Chilischote in die Pfanne geben und kurz anrésten. AnschlieBend
mit dem H&hnchen in einen Bréter geben und nach belieben mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Dabei darauf achten, dass die Hahnchenbriste mit Sauce bedeckt sind. Deckel schlieBen
und alles 1 %2 Stunden bei ca. 160 °C schmoren lassen. Paprika wiirfeln, Lauchzwiebeln in
feine Ringe schneiden. Die Paprika zusammen mit den Lauchzwiebeln nach 1 %2 Stunden
fir 30 Minuten mit in den Topf geben. Die fertig gegarten Hahnchenbriiste aus dem Bra-
ter nehmen und mit zwei Gabeln auseinanderzupfen. Wieder zuriick in den Topf geben,

mit der BBQ Sauce mischen und fir mindestens 30 Minuten einwirken lassen.

Wraps:
3 Mestemacher ITALIENISCHE Bio Wraps | Pulled Chicken | 1 Avocado
100 g Feta-Kése | 1 Limette | 3 Radieschen { 2 Chilis

Die Avocado in Spalten schneiden. Radieschen sowie Chilis waschen und in-diinne
Scheiben schneiden. Die Wraps-auf-einem Grill oder.in der-Mikrowelle erhitzen.. Zuerst
mit dem Pulled Chicken, dann mit Avocado, Radieschen und Chili belegen. Anschlie-

Bend mit Feta bebrdseln, mit Limettensaft abschmecken, einrollen und servieren.
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4 PORTIONEN {©j 25 MINUTEN -~ GRILL

Zutaten:
4 Mestemacher California Wraps Multigrain | 1 kg Lammkarree
100 g Salatmischung { 2 Fenchelknollen | 1 rote Zwiebel
100 g Cantaloupe-Melone | 1 Schalchen Mustard Kresse
1 Schalchen Shiso Purple Kresse | Japanische Mayonnaise

Meersalzflocken | Pfeffer

Den Fenchel vom Strunk befreien, je nach GréBe vierteln oder halbieren und von

jeder Seite bei direkter Hitze fir 3-5 Minuten grillen. Fir das Lamm das tberflissige

Fett und die Silberhaut entfernen. AnschlieBend in Koteletts schneiden und von

beiden Seiten fir ca. 3 Minuten grillen.

In der Zwischenzeit den Salat waschen, die Zwiebel schalen und in feine Stiicke
schneiden. Die Melone entkernen, schalen und in kleine Wirfel schneiden.
Das Fleisch kurz ruhen lassen und wahrenddessen die Wraps von beiden Seiten

kurz erhitzen. Das Lamm vom Knochen |6sen und in Streifen schneiden.

Die Mayonnaise auf die Wraps geben und mit den Zutaten belegen. Nach belieben

mit Salz und Pfeffer wiirzen und zusammenrollen.
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Grillrezept

WRAPS MIT GEGRILLTEM LACHS
UND JOGHURT-DRESSING

3 PORTIONEN {7J 40 MINUTEN

Dressing (200 ml):
e Zitrone | 50 g Vollmilechjoghurt { 1 EL Olivendl | /4 Bund Schnittlauch
1 Bund Petersilie { Salz { Pfeffer { Zucker

Fir das Dressing die halbe Zitrone auspressen. Den Joghurt in einer Schale glattriih-
ren. Olivend| unterriihren und mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Zucker abschmecken.

Krauter waschen, fein hacken und unter das Joghurt-Dressing rihren.

Wraps:
3 Mestemacher ITALIENISCHE Bio Dinkel Wraps { 400 g Lachs
150 g gemischter gruner Salat { 12 kleine bunte Tomaten
1 Maiskolben | 1rote Zwiebel

Fir die Wraps den Grill vorbereiten. Salat und Tomaten waschen. Die Tomaten
halbieren und die Zwiebel in Ringe schneiden. Die Maiskolben von jeder Seite
5 Minuten grillen, anschlieBend vom Kolben schneiden. Den Lachs in 3 gleich groBe

Stiicke schneiden und je nach Dicke von jeder Seite 4—6 Minuten grillen.

Wraps auf dem Grill erhitzen, dann mit Salat und den restlichen Zutaten belegen,

einrollen und servieren.
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Orientalisch

KASE-KEBAB-BROT MIT
ERDBEER-CHUTNEY UND LAMM

2 PORTIONEN () 50 MINUTEN

Erdbeer-Chutney:
2 rote Zwiebeln | 500 g Erdbeeren | 756 ml heller Aceto Balsamico-Egsig
Chili | Senfkdrner | 75 g Rohrohrzucker { 4 TL Holunderblutensirup

Fir das Chutney Zwiebeln schélen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden und
die Erdbeeren halbieren. Chili entkernen und fein hacken. Alle vorbereiteten Zutaten
mit Essig, Rohrohrzucker, Holunderbliitensirup und Senfkérnern in einen Topf geben
und aufkochen lassen. Bei kleiner Hitze 15-20 Minuten kocheln lassen, dabei vor allem

gegen Ende der Garzeit haufiger umriihren.

Brote:
& Mestemacher Kebab Brote | 200 g Lammlachs { 2 Pak Chol
6 TL Hanfsamen { 75 g Gorgongzola | Erdbeer-Chutney
Meersalzflocken | Pleffer

Den Lammlachs von beiden Seiten scharf anbraten, in Alufolie einwickeln und bei

180 °C (Ober-/Unterhitze) im Backofen bis zur gewlinschten Garstufe (12-18 Minuten)

weitergaren. In der Zwischenzeit den Pak Choi zusammen mit etwas Ol und den Hanf-
samen in einer Pfanne anbraten und anschlieBend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Lamm kurz ruhen lassen und in Scheiben schneiden. Gorgonzola zerbroseln.

Die Kebab Brote nach Packungsanweisung zubereiten, aufschneiden und mit dem

Lamm, dem Pak Choi, dem Chutney und dem Gorgonzola nach Belieben fillen.
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Kebab Brot




3 PORTIONEN {7j 50-55 MINUTEN -~ MIXER

Falafel (20 Stuck):
2 Dosen Kichererbsen (Abtropfgewicht: 240 g) | & Zwiebeln { 100 g Parmesan
1 Bund Petersilie { 4 Bund Koriander { 1TL Paprikapulver | 1 TL Kurkuma
1 TL Kreuzkummel | 1 TL Korianderpulver | Salz | Pleffer

Fur die Falafel die Kichererbsen abtropfen lassen. Die Zwiebeln schélen, halbieren und

mit allen anderen Zutaten in einen Mixer geben und zu einer feinen Masse verarbeiten.
Die Masse zu etwa 30 g schweren Kugeln formen: Diese dann platt driicken, um daraus
kleine Taler zu formen. Die Taler-auf ein mit Backpapier belegtes Backblech-geben, mit

Qlivendl bestreichen und bei 200-°C (Ober-/Unterhitze) fir ca. 25 Minuten backen.

Sauce:
250 g griechischer Joghurt { 2 El Tahin | 1 EL Honig
Saft einer halben Zitrone { /- TL Zitronen-Abrieb | 2 Bund Dill

Fir die Sauce alle Zutaten mit einem Mixer zu einer homogenen Masse verarbeiten.

Gemtise:
3 Mestemacher Kebab Brote | & Spitzpaprika { % Aubergine
I-Kleine Zuechini{ & TL-Olivendl-{-1- Tl getrockneter- Thymian

Das Gemuse waschen und gleichmaBig wiirfeln. Zusammen mit Olivendl und Thymian
in eine Pfanne geben, anbraten und fiir 5-8 Minuten auf mittlerer Hitze schmoren lassen.
Die Kebab Brote nach Packungsanweisung zubereiten, aufschneiden und mit

Gemise und Falafel fullen. Dazu die Sauce servieren.
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Friihstick

4 PORTIONEN {7j 35 MINUTEN -~ WAFFELEISEN

Zutaten:
4 Scheiben Mestemacher BIO DINKEL TOAST | & Eier | 150 ml Milch
1 Prise Salz | nach Belieben: Obst/Zimtzucker/Lachs/Kése

Eier, Milch und Salz miteinander verquirlen. Die Toast-Brotscheiben in eine
Auflaufform geben und mit der Eiermasse UbergieBen. Fir ca. 20 Minuten
ziehen lassen. Das Waffeleisen vorheizen und einfetten. Die French-Toast-Brot-

scheiben im Waffeleisen goldbraun backen und anschlieBend nach Belieben

mit Obst, Zimtzucker, Lachs oder K&se servieren.




IMPRESSUM

MESTEMACHER GMBH
AM ANGER 16, D-33332 GUTERSLOH

TELEFON: +49 524187090 FAX: +49 5241870989
E-MAIL: INFO@MESTEMACHER.DE WEB: WWW.MESTEMACHER.DE

KONZEPTION UND REALISATION: PROF. DR. ULRIKE DETMERS
REZEPT UND FOTOGRAFIE: ROBERT ALBERTI, PASCAL WEGO



Mestemacher GmbH
Am Anger 16, D-33332 Gilitersloh



