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In Kooperation mit %‘K

English
2K TeaShop,

ORGANIC

In den idyllischen English Tea Shop Teegarten gedeihen
nicht nur Teeblatter, sondern auch die erlesensten
Bio-Gewiirze Sri Lankas. Mit viel Liebe habe ich diese
himmlischen Gewiirze zu wahrhaft einzigartigen
Mischungen verzaubert. Ob fiir Fleisch, Fisch, Gemiise
oder als Geheimzutat fiir kostliche Dips und Marinaden -
jeder Tag im Advent verspricht eine neue
kulinarische Entdeckung!

Frohe Weihnachten %

und wiirzige Grie

Spivy Samia

¢




Hier findest du meine
Lieblingsrezepte in der
Ubersicht. Viel SpaB beim
Ausprobieren!

INHALTS-
VERZEICHNIS o

Dips .

Paprika Feta Dip
Kichererbsen Dip \‘ ,
Avocado Joghurt Dip

Snacks und Fingerfood

Kartoffelspalten
Gerostete Kichererbsen K
Smashed Broccoli

Hauptgerichte

Original Sri Lanka Curry ’
Kichererbsen-Curry

Rote Linsen Dal %
Santas Uberraschung




% Dips s

EINFACH. KOSTLICH.

Ob zu knackigem Gemuse, knusprigem Brot oder herzhaften
Snacks - Dips sind vielseitig und lecker! Aus Quark, Joghurt und
ein paar anderen Zutaten lassen sich im Handumdrehen die
kodstlichsten Kreationen zaubern. Meine GewUrzmischungen
ermoglichen immer wieder neue und spannende Ideen.

Schnell gemacht, késtlich im Geschmack. So einfach kreierst ‘* N
du deinen Dip. Na, schon Appetit bekommen?

T Viek Spass boim Dippen!



% Vapribia Fela Dip &

200 g cremiger Feta-Kase %
200 g Frischkase

1 rote Paprikaschote

1 Beutel Hot Rosemary

2 Knoblauchzehen (je nach Geschmack)

1 EL Olivenol

Salz
Zubereilung

ol s

Paprikaschote und Fetakdse wurfeln. Zusammen mit dem

Frischkése und dem Olivendl mit dem Purierstab zu einer

cremigen Masse mixen. Gepresste Knoblauchzehen und einen
Beutel Hot Rosemary unterrihren und eventuell mit Salz ’%
abschmecken. AnschlieBend kalt stellen.




1 Dose Kichererbsen éK
1 Knoblauchzehe

Y2 Zitrone

2 EL Olivenol

75 ml Gemusefond

1 Beutel Mustard Magic
15 Minzblatter
Ya Bund Koriandergrun

Zubeoneitung
e

Kichererbsen in einem Sieb kalt abspulen und gut abtropfen
lassen. Knoblauch schdlen und durch eine Presse drlicken. ’%
Zitrone waschen, die Halfte der Zitronenschale fein abreiben.
Zitrone auspressen und 2 EL Saft abmessen.

Kichererbsen, Knoblauch, Zitronensaft und -schale, 2 EL
Olivendl und Gemusefond in eine Schale geben und fein
purieren. Mit Mustard Magic und Salz wlrzen.

], Kurz vor dem Servieren die Minz- und Korianderbl&tter hacken

'}K und unfer das Puree mischen. Plree in eine Schale geben und
mit etwas Olivendl befraufelt servieren.
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g Avotade %71:«;: Dip &

2 Avocados, reif

1 EL Limettensaft

50g Joghurt, 3,5 % Fett

1 Packchen Zesty Citrus
1 Knoblauchzehe

Salz Zl@ W“M
ol s

Avocados halbieren und entkernen. Das Fruchtfleisch
auslésen und in einem hohem GefdRB mit dem Limettensaft
und Joghurt purieren. Knoblauch schdélen und pressen.
Avocadodip mit Knoblauch, Zesty Citrus und Salz wlrzen.
Wer es scharfer mag kann Pfeffer oder Chiliflocken

hinzugeben.

MY KITCHEN
S my Qules S



s Snadks und Fingerfood

LECKER & SIMPEL %

Wenn der kleine Hunger kommt, sind Snacks und Fingerfood
die perfekte Loésung. Mit meinen GewUrzmischungen werden
beispielsweise Kichererbsen, Brokkoli und Kartoffelspalten zu
unwiderstehlichen Leckerbissen. Vergiss die Chipstlte - lass
dich von diesen kreativen Ideen inspirieren.

w

Bereit fUr unwiderstehliche Leckerrein? Dann auf auf in ‘* .:
die Kuchel!

T Viek Zpass beim Snatken!



T Kantoffelspation aus dow Do

1 kg festkochende Kartoffeln .
4 ELOI - 4 u

1 Beutel Hot Rosemary ) .
2 Knoblauchzehen ) . ;
Salz . >

Zboneilung
s

Den Ofen auf 200°C vorheizen, Umluft 180°C. Die Kartoffeln
grundlich waschen und bursten, abtrocknen und vierteln. Je
nach GroBe der Kartoffeln auch schmaler schneiden.

In einer groBen Schussel Ol, Knoblauch, Salz und die
GewUrzmischung verfUhren. Die Kartoffelnspalten in die
Schussel geben und gut mit der Ol-Gewlrzmischung
vermengen. %E

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben und 40-50
Minuten backen. Ab und zu die Kartoffeln wenden. >|<

9 GOOD v




2 Genoslele (Geherenlsen

2 Dosen Kichererbsen (a 240g Abtropfgewicht)

1 Beutel Curry Basil fl) \_J

2 EL Oliven-OlI

Salz @W&(q iﬂ

ARBEITSZEIT: CA. 5 MIN m }K

Den Backofen auf 200°C Ober- und Unterhitze (180°C Umluft)
vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Kichererbsen in einem Sieb abfropfen lassen und unter
flieBendem Wasser grundlich abspulen. Auf ein Kichentuch
legen und vorsichtig trocken tupfen. ;]&'

Olivendl, Gewlrzmischung und Salz in einer Schussel
vermengen. Die Kichererbsen in die Schussel geben und gut
vermischen, bis sie vollstandig mit der GewUrzmischung
bedeckt sind.

Die Kichererbsen gleichmdaBig auf dem Backblech verteilen
und im vorgeheizten Backofen fur 20-25 Minuten résten, bis sie
goldbraun und knusprig sind.

rl
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% Swashed Brotioli

500 g Brokkoli

80 g Parmesan

5 EL Olivendl

2 Knoblauchzehen

1 TL Zitronensaft

1 Beutel Zesty Citrus
Salz

Zuberedung
xR e ¢

Brokkoli vorbereiten: waschen, in Rbschen schneiden, 5
Minuten kochen. W&hrenddessen das Backblech mit
Backpapier belegen. Brokkoli abtropfen lassen, darauf
verteilen und mit einem Glas flach drucken. Knoblauch
schdlen und durch die Presse dricken und zusammen mit
dem Olivendl, der GewUrzmischung und Salz mit Zitronensaft
verrthren - Brokkoli mit dem GewdUrzol bestreichen - mit
Parmesan bestreuen - 20 Minuten bei 200°C backen.
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% Curwies & Dal

WOHLSCHMECKEND & ORIGINELL %

Egal ob mit Fleisch, Fisch oder vegetarisch - drei authentische
Gewurzmischungen aus Sri Lanka warten darauf, deine Currys
auf ein neues Niveau zu heben. Auch Liebhaber indischer
Dals kommen mit meinen Rezeptideen garantiert auf inre
Kosten.

Lass dich verfUhren von k&stlichen SpezialitGten aus Sri Lanka ‘* N
und Indien. FGngt dein Bauch auch schon an zu knurren?

w Galew Appelil!



% Oniginnal Sri Lanka Currny

600g Rind, Fisch oder Huhn 1 Dose Kokosmilch

3-4 EL Sonnenblumenol 1-2 EL Tamarindenpaste

2 mittelgroBe Zwiebeln 1 handvoll frischer Koriander

6 Tomaten gehackt Salz, Pfeffer

1 Beutel (Beef, Fish oder Dazu: Reis oder Brot

Chicken Sri Lankan Curry %
Spice Mix)

Zubereitunyg

Fleisch, Fisch oder Huhn mundgerecht wurfeln und mit 1
Beutel des passenden Sri Lankan Curry Mix einreiben und
mindestens 30 Minuten marinieren. Pflanzendl in einem groBen
Topf erhitzen, geschnittene Zwiebeln goldbraun anbraten,
gehackte Tomaten hinzufugen und kécheln lassen. Mariniertes
Fleisch oder Fisch dazugeben und anbraten. 400 ml
Kokosmilch und 1-2 EL Tamarindenpaste hinzuflgen, mit Salz
wUlrzen und bei niedriger Hitze 30-40 Minuten kbcheln lassen.
Mit frischem Koriander garnieren und hei mit Reis oder Brot
servieren.



% Kichererhson ?«w "
* @9

1 EL Kokosd| 2 Zwiebeln -
2 Dosen Kichererbsen 200ml Kokosmilch S
400 g gehackte Tomaten (Dose) 2 Knoblauchzehen

1 Beutel (Beef, Fish oder Reis als Beilage

Chicken Sri Lankan Curry Spice Salz

e Zubereitunyg | £

Das Kokosol in einer groBen Pfanne erhitzen. AnschlieBend
den fein gehackten Knoblauch und die gewdurfelten
Zwiebeln hinzuflgen und 2-3 Minuten anbraten.

Currypulver und GewUrzmischung dazugeben und kurz
anbraten. (Dadurch entfalten sich die Aromen optimal).
Kokosmilch hinzugeben und aufkochen lassen. Im Anschluss
die gestuckelten Tomaten dazugeben und fur 5§ min kécheln
lassen. In der Zwischenzeit die Kichererbsen unter flieBendem
Wasser abspulen und beigeben. Weitere 15 Minuten kbcheln
lassen. Mit Salz abschmecken. Das Gericht mit Reis servieren.

Mein Tipp: Du kannst das Curry beliebig erweitern
indem du Brokkoli oder Kartoffeln oder
anderes Gemuse hinzufugst.




% Wole Linsen-Dal

xa

2 Zwiebeln 1 Bd. Petersilie

4 Knoblauchzehen 200g gehackte Tomaten (Dose)
1 Stk. Ingwer (daumengroB) 200 ml Kokosmilch

250 g rote Linsen 500 ml GemUsebruhe

1 Beutel Lemongras Symphony 2 EL Limettensaft

3 EL Rapsol Salz, Pfeffer %

detedimq
sz e 1ol o B

Zwiebeln abziehen und wurfeln, Knoblauch schdlen und
hacken. Ingwer schdlen und klein schneiden. Linsen in ein
Sieb geben und abbrausen. Petersilie abbrausen,
frockenschltteln und grob hacken.

Das Rapsodl in einem groBen Topf erhitzen und Zwiebelwurfel,
Knoblauch und Ingwer darin 2-3 Minuten braten. Dann die
Gewdlrze und die roten Linsen dazugeben und kurz mit
anschwitzen, mit der Gemusebrihe und Kokosmilch
abléschen und 5 min kécheln lassen.

Gehackte Tomaten und Limettensaft unterrGhren. Mit Pfeffer
und etwas Salz abschmecken und weitere 10 Minuten offen
kécheln lassen. '
Wenn das Dal zu dickflussig ist,

noch etwas Wasser oder

gehackte Tomaten hinzugeben.



Code: goodspices15

*Gultig bis zum 30. April 2026. Nicht kombinierbar mit anderen Rabatt-Aktionen.
Nicht auszahlbar. Nur einmal einlésbar pro Kunde. Mindestbestellwert 29 Euro.



