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Was ist schoner, als sich etwas winschen zu konnen ...?7!

Im Aktionsjahr 2019 haben wir unsere Gaste aktiv eingebunden und nach ihren
kulinarischen Winschen befragt. Die Gerichte mit den besten Bewertungen gab es
in der entsprechenden Aktionswoche auf den Teller und eine kleine Auswahl daraus
finden Sie in diesem Kochbuch.

Kochen Sie einfach unsere hérzensguten und. schwerelosen Gerichte sowie die
Gaumenfreunde und Leckerbissen zu Hause nach.

Chili-Vanille-Nudeln mit Erdnuss & Basilikum 7

Kabeljaufilet mit Chili-Grinkohl & Kartoffelstampf 9

Omas Milchreis mit Vanille & Kirschkompott (

Roastbeef-Wrap mit Lemon-Schmand v}

Spargelsalat mit Erdbeeren & Walnuss-Feta l?

‘Caesar—Burger vom Rind 19

Cajun Putenbrust auf fruchtigem Lauch-Salat 23

Schweinerippchen mit Kartoffel-Wedges 25

Garnelen-Pasta mit Feta, Paprika & Zucchini = 27’

. ;

?,5‘\; Spanische Tapas 2|
(«-“ 2 Gnocchi-Pfanne mit Hokkaido-Kirbis 23

\‘J
; K&fte mit Bulgur & Minzdip ]
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"30 g Erdnlsse, gesalzen
: Salz & Pfeffer
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| Salz&Pfeffer
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‘ 'Me‘h‘L wenden und irf’n’.‘hém'en o] fertigbréten.
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Mi‘t Salz und Pfef‘fevr abschmecken.

'PEPERONI-GRUNKOHL  KARTOFFELSTAMPF

Grinkohl (TK?

A
Chorizo \

Zwiebel \
Chilipulver |
kleine Knoblauchzehe
GemUsebrihe
Salz & Pfeffer

etwas Ol zum Anbraten

I’

600 g Kartdffeln
1 EL Butter
100 ml warme Milch
Salz

geriebene Muskatnuss

_ischﬁlét Ar'hitvZi_trQnev‘_rivsaft‘betr'éufeln und anschliefend mit Salz und Pfeffer wirzen. Danach den Kabeljau im

Die % Zwiebel und Knoblauchzehe schalen und in feine Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch in Olivenél
leicht ahbfléten,'GrL]nkohl und Chili dazugeben, mit der GemUsebriihe auffillen und kochen lassen. Die Cho-

rizo in kleine Wiirfel schneiden, scharf anbraten und zum fertig gegarten Griinkohl geben und ziehen lassen.

Kartoffeln schdlen und im Salzwasser garen. Die Milch erwdarmen und die Butter darin schmelzen. Das Kartof-
felwasser,abg‘iel&.en und die gegarten Kartoffeln mit Milch und Butter auffillen. AnschlieBend mit dem Kartof-

f,e[istémpfer feinstampfen und mit Salz und geriebener Muskatnuss abschmecken. -



Ku;zschen (370 ml)
_Qg ’Spelsestarke
Y TL Zimt

S5 Minzblatter

D1e Starke mit dem zuruckgehaltenen Kirschsaft anriihren und den aufgekochten Kirsch-
saft damlt abbmden Kurz kécheln lassen und die Kirschen hinzugeben. Milchreis auf
_tiefen Telle‘rn oder in Schisseln anrichten, die Kirschen darauf geben und mit einem

Minzblatt dekorieren.
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OASTBEEF-WRAP

it Lemen-§thmand,

e

Wraps (ca. 30 cm Durchmesser) '1/2 /Paprlka rot

/ | Sweet-Chili-Sauce 2 i sree Zwiebel 7
/ Schmand | / 2 Prrsen A51a GEWUrzmlscLung
% Roastbeef : S Abmeb einer Bio-Limette (7
Eisbergsalat Sl Salz zum Wirzen 12
Rucola ") etwas Ol zum Anbraten
Paprika gelb

Das Roastbeef in Streifen schneiden und die Limettenschale abreiben. Eisbergssalat, Rucola und Paprika wa-

schen und die Zwiebel schilen. Den Eisbergsalat, die Paprika und die rote Zwiebel in Streifen schneiden.

Far den Lemon-Schmand den Schmand mit dem Limettenabrieb verriihren und mit etwas Salz abschmecken.
o) Das Roastbeef mit dem Salz und dem Asia-Gew(rz wirzen und in einer heiBen Pfanne mit Ol scharf anbraten
(sodass das Roastbeef innen noch rosa 1st)
"Den Wrap mit dem Lemonen-Schmand bestreichen und danach den Eisbergsalat, Rucola, Paprikastreifen und
das Roastbeef auf dem Wrap verteilen. AnschlieBend das Roastbeef mit der Sweet-Chili-Sauce betriufeln und

die roten Zwiebelstreifen darauf verteilen. Zum Schluss'den Wrap stramm aufrollen.

5o gelingts der, perfekts genolbte Wrap



"""'Spargelwelll s ;,;/‘/ 60g Sahne

'E,rdb‘eeren o

';mRucola
“Walnusskerne st
g AFetan %

'Wurfel schnelden und mit den Walnussen mischen.

Dén Sparge‘l I<omblétt, beim grUnenSb“E’frgel nur das
untere Drittel schaten und die holzigen Enden ab-

‘schnelden Den weIBen Spargel ca. 4 Mmuten in Salz-

gel dazugeben und weitere 4 Minuten blanchieren.
Spargel kalt abschrecken undin ca. 5 cm grofe Stiicke

schneiden..
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Yo -throne
" 1EL Balsamicoessig hell
Salz, Pfeffer & Zucker

Jrestli‘chen Erdbeeren mischen.

wasser blanchieren ans_chheBend den griinen Spar-

Die geputzten und gewaschenen Erdbeeren halbie-
ren. Eine Halfte der Erdbeeren mit Joghurt, Sahne,
Zitronensaft sowie Balsamicoessig purieren und mit

Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

AbschlieRend den Spargel mit dem Rucola und den
In einer Bowl anrich-
ten, mit,.dem Walnuss-Feta bestreuen und mit dem

Erdbeerdressing marinieren.
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e Limette auspressen. An-
und gehobelten Grana Padano

/wiebeln jth‘\rliJ_rfe,l schneiden.
Pfeffer marinieren. Die Patties in einer
ine Sch_éi,b_‘e Cheddar-Kase auf jeden Pat-
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zmlschung / 100ml’ il on,
‘ | A ELs ‘Pflanzensl i1
1 Limette
40g Cherrytomaten :

Salz, Pfeffer&Curry

‘\‘

fer wirzen und in Streifen schneiden. Den Salat auf
einem Teller anrichten und die Putenstreifen darauf
geben, anschliefend mit dem Saft der Limette be-
, ‘ traufeln. Die gékock{ten Eier in Scheiben schneiden,
' Chn 1den und m1t dem Lauch lockér m1schen Die Kirschtomaten halbieren und an den 5Salat geben.
"’Méyonnmse mit der Sahne Salz, Pfeffer und Curry zu /

mem Dressmg verruhren und mit der Salatmlschung ¢

vermengen Die Putenschmtzel braten, mit Salz, Pfef— 7
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'KARTOFFEL-WEDGES
600 g Kartoffeln
2 EL Pflanzendl

=3 EL Tomatenketchup

",f/_' 1 Kleine Knoblauchzehe % Bund Rosmarin
~1Prise Kreuzkimmel gemahlen Salz & Pfeffer
Salz & Pfeffer :
\

\

Fir die WEDGES die Kartoffeln waschen, ungeschalt
in Spalten schneiden und mit OL, Salz und Pfeffer ver-
mischen. Die Rosmarinzweige waschen, trocken tup-
fen und zwischen dié Kartoffelspalten legen. Die ma-
rinierten Kartq_ﬁfelspalten bei 160 °C Heillluft ca. 40

Minuten backen, bis sie knusprig braun sind.

v,uber Nacht z1ehen lassen d

Die Rip"b.c"hyen gut abtropfen lassen und die Marinade
auffangen dann die Rlppchen auf Backbleche vertei-
len Im vorgehelzten Backofen bei ca. 170 °C HeiBluft
j :LOUMm‘uten garen. Danach mit der aufgefangenen Ma-
; rihade,bestréich‘en und nochmals 10 Minuten backen.
AnschlleBend dle Rlppchen nochmals kurz bei 200 °C

/i rdSten bis das Fleisch schon knusprig ist.




/i}’ 1 klémeKnbblauc;h(zehe
B Bag:hl(umblétter
C4LEL Olivensl I
400g Shrimps
Salz & Pfeffer

Kurkuma in dYas Wasser geben und in einem grofBen Topf zum Kochen bringen. Die Fettuccine laut Anleitung in
dem Kurl(umawasser gar kochen. Zucchini und Paprikain Streifen schneiden und den Fetakdse grob zerbroseln.

’tronehschale abreiben, KnobLauch feln hacken und Ba51hl<um in Stren‘en schneiden.

-Garnelen und Knoblauch in Olivensl braten und belseltestellen Paprlka und Zucchini in Olivendl kurz anbra-
/l‘en und anschlieRend mit den Garnelen und der geriebenen Zitronenschale unter die Pasta mengen. Mit Salz,
Pfeffer und Chili abschmecken und ggf. noch etwas Olivendl dazugeben Alles auf Pasta-Tellern anrichten und
mlt Fetakése und den Basmkum Stre1fen bestreuen

"." [













’/Pqtersme hacken und 2 EL davon mit der roten Zwie-
‘ beL verm1sch»en_= und.“_belse]testellen. Gemusezwiebel
~und die'Knoblauc‘hz)éhé*sch'élen und in ‘kleiné Wirfel
schneiden. Hackfleisch, _C’émﬁsezwiebel, Knoblauch,
Ei, Olivendl, Ras el hanout und Fladenbrot in eine
Schissel g’ében,"vermischen und mit Salz, Pfeffer und
Chili absch,'rnécl<en.' Aus der Masse 12 Kugeln formen
Und mit der Hand leicht flach driicken. Die Kéfte in
einer heilen Pfanne braten und anschlieRend mit dem
Rote-Zwiebel-Petersiliengemisch dekorieren.

Far dén,GEMUSEBULGUR die Zwiebel schalen und in
Wiirfel schneiden. Die.Paprika und Karotten in Wir-

/
»

MINZDIP

‘ ’ 120 g Speisequark

/’;,EL Pf&apze/r)xdl/""‘" 2 EL Sahne
_5_/‘ 200g Bu}gur’ 80g Sauerrahm
‘-1' Gemusezw1ebel ‘/1/ »chl)o ml Gemiisebriihe 1 lLimette
Knoblauchzehe iy 71 kleine Méhre 10 Minzblatter
y Y, gelbe Paprika Salz, Pfeffer & Zucker
V> rote Paprika. |
el Frl'.'lhlingszwi\ebel

fel und die Fruhlingszwiebeln in Ringe schneiden. Ol
in einem Topf erhitzen, die Zwiebelwurfel darin gla-
sig dinsten und den Bulgur einstreuen. Unter Rihren

1 Minute anwdrmen, dann mit. der Gemusebrihe ab-

éschen. Den Bulgur ca. 10 Minuten quellen lassen.
Anschliefend das Gemise unter den Bulgur mischen

und’darin ziehen lassen.

Fir den MINZDIP Quark, Sauerrahm und Sahne glatt
rihren. Limette schdlen und in feine Sticke schnei-
den. Die Minzblatter fein hacken und mit den Limet-
tenstickchen in die Quarkmasse einrihren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, gegebenenfalls mit etwas Zucker

verfeinern.
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apetito catering B.V. & Co. KG (Hrsg.)
2019, Rheine

Konzeption und Realisierung  apetito catering B.V. & Co. KG

Fotografie Stephanie Gayer | Gayer Fotografie | Melle
Foodstyling Anton Enns | Gaumenwerkstatt | Bielefeld
Druck & Bindung Druckhaus Hesseling GbR | Rheine

Alle Rechte vorbehalten, insbesondere das Recht auf Vervielfaltigung und Verbreitung sowie Ubersetzung.
Kein Teil dieses Buches darf in irgendeiner Form ohne schriftliche Genehmigung des Herausgebers
reproduziert oder unter Verwendung elektronischer Systeme verarbeitet, vervielfaltigt oder verbreitet

werden.

apetito catering B.V. & Co. KG | BonifatiusstraBe 305 | 48432 Rheine | www.apetito-catering.de
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