LACHSFILET IN FRISCHER
LIMETTEN-CHILI-MARINADE

Zutaten fiir 4 Personen:

4...... Lachsfilets mit 2 EL .. .Olivendl
Haut,ca.125g  ........ Bird’s Eye Chili,
1...... Knoblauchzehe getrocknet
1...... Bio-Limette ~ ........ grobes Meersalz,
frisch gemahlen
Zubereitung Vor dem Anbraten in der

Knoblauch schélen und grob
hacken. Limette waschen,
trocknen und dann Schale
fein reiben. AnschlieRend
Limettensaft auspressen, mit
dem Knoblauch, dem Ol und
dem im Chilischneider PEPE
geschnittenem Bird's Eye
Chili verrthren.

Die Lachsfilets mit der
Limetten-Chili-Marinade
Ubergiefen und zugedeckt
fur mindestens 1 Stunde kalt
stellen.

Pfanne leicht trocken tupfen.
Fur die Zubereitung auf dem
Girill, leicht trocken tupfen

und in eine Grillschale legen.

Die Lachsfilets vor dem
Servieren mit frisch gemah-
lenem Meersalz wlrzen.

Tipp! Dazu schmecken
Pestokartoffeln.

Zubereitungszeit: ca. 20 Min.

Guten Appetit!
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Eine Auswahl unserer Chili- und Gewdirzschneider mit
dem patentgeschutzten original AdHoc Bl SchneidWerk'

PEPE T

Der Scharf- /, el
macher :

Die Kompakte
D:4,5cm, . .
H: 20,5 cm ideal fiir unterwegs
Auch in
schwarz und D:3,8cm, H: 7,5¢cm
rot verfugbar. UVP*: 19,90€
UVP*: 27,90€

DUOSPICE
Die erste Miihle
die auch schneidet

EDDI

Der Hand-

schmeichler

D:6cm, H: 15,5¢cm
D:4,5cm,H: 22 cm UVP*: 29,90€
UVP*: 39,90€
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Viele weitere Wurzspezialisten unter: E
www.adhoc-design.de [=]:

AdHoc Entwicklung und Vertrieb GmbH — Germany www.adhoc-design.de

Handlerstempel:

X-MP203 20 _MAG_09-2020/0025/buenasoma/fA

*unverbindliche Verkaufspreisempfehlung des Herstellers

Das Origi
Chilisch

Schneiden statt mahlen:

mit dem patentgeschiitzten
original Bl SchneidWerk’




PEPE

PEPE ist der innovative
Chilischneider von AdHoc.
Die individuelle Gestal-
tung lasst sofort die Funk-
tion erkennen: ,,For Chilies
only! Das elegante Design
macht PEPE zum echten
Eye-Catcher auf jedem

Tisch. Er verfugt uber das
patentgeschiitzte original
AdHoc SchneidWerk®, das
fur das optimale Zerklei-
nern von getrockneten
Chilis samt Kerne ausge-
richtet ist.

WARUM EIN SCHNEIDWERK?

Erst die rich-

<> tige Verwen-
r0 w ¥ dungvonver-
’ _. 1 schiedenen
B SchneidWerk' Krautern und
Gewlrzen macht ein

Gericht zum geschmack-
lichen Hochgenuss. Neben
der Auswahl der passend-
en Aromen ist vor allem
die richtige Verarbeitung
wichtig.

Profikbche schneiden die
verwendeten Krauter und

Gewdurze, damit sich ihre
Aromen voll entfalten. Bei
dem patentgeschutzten
SchneidWerk®  werden
Uber spezielle Klingen aus
Edelstahl mit geéatzten,
messerscharfen Zahnen
die getrockneten Krauter
und Gewdlrze zerschnitten
statt gemahlen, sodass sich
die Aromen zu einem vol-
lig neuen Genusserlebnis
offnen.

Das patentgeschutzte original AdHoc B SchneidWerk’

Senfsaat

e

Fenchel

Bockshornklee

schneidet getrocknete Krauter und Gewurze wie:

Schwarzer Sesam

und viele mehr

CHILI MOUSSE

AU CHOCOLAT

Zutaten fiir 4 Personen:

200g ..... Schokolade,
zartbitter
2EL ...... Zucker

ca. 1/4 TL .getrocknete,
fein geschnitte-
ne Chilischoten

Hoc|

A, Eiweily
400 ml ....Sahne
S Eigelb
........... Minze

Zubereitung

Die Schokolade im Wasser-
bad bei geringer Hitze
schmelzen. Den Zucker un-
terrihren und anschlieBend
etwas abkuhlen lassen.
Nacheinander das Eiweil}
und die Sahne steif schla-
gen. Das Eigelb schaumig
rihren. Die geschmolzene
Schokolade in die schau-
mige Eigelbmasse gielRen.
Je einen Essloffel des steif
geschlagenen EiweiRes
und der Sahne zu der
Eigelb-Schokomasse geben.

1/4 Teeloffel im Chilischnei-
der PEPE geschnittenen
Chili tber die Masse geben,
nach Geschmack gerne
auch mehr, und alles mit
dem Handruhrgerat unter-
rUhren. Das restliche Eiweil
und die Sahne vorsichtig
unterheben. In eine Schus-
sel fullen und mindestens

3 Stunden im Kihlschrank
kUhlen. Vor dem Servieren
mit der Minze dekorieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

Guten Appetit!
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