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DELUXE-BURGER «MC BOSSI»

1.

Vor- und zubereiten: ca.1 Std.
Aufgehen lassen: ca.1; Std.
Backen: ca. 20 Min.

400g Mehl

1TL Salz

1EL Zucker

VA Wiirfel Hefe (ca. 20g),
zerbrockelt

2% dl lauwarmes Wasser
2 EL Olivenol

1EL Thymianblattchen
1EL Olivenol

% TL Fleur de Sel

500 g Cherry-Tomaten, halbiert

600 g Rindsfilet, in ca. 5Smm
grossen Wurfeli

1EL Olivenol
1TL Fleur de Sel

8 Tranchen Bratspeck

100 g  Freiburger Vacherin,
in 4 Scheiben

250 g  Cherry-Tomaten, halbiert

200g OLD EL PASO™ Chunky
Salsa Dip mild

4 Salatblatter

1 rote Zwiebel, in feinen
Ringen

2 Essiggurken, in Scheiben

Hefeteig: Mehl, Salz, Zucker und Hefe in
einer Schissel mischen. Wasser, Ol und
Thymian beigeben, mischen, zu einem
weichen, glatten Teig kneten. Zugedeckt
bel Raumtemperatur ca.1 Std. aufs
Doppelte aufgehen lassen.

Teig zu vier Kugeln formen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech
legen, zugedeckt nochmals ca. 30 Min. aufgehen lassen. Brotli mit
dem Ol bestreichen, Fleur de Sel dariiberstreuen.

Backen: ca. 20 Min. in der unteren Halfte des auf 220 Grad vorgeheiz-
ten Ofens. Herausnehmen, auf einem Gitter auskihlen.

Fleisch mit dem Ol gut mischen, mit den Handen zu 4 Burgern formen.
Fleur de Sel daruberstreuen.

Bratspeck in einer weiten Bratpfanne ohne Fett langsam knusprig
braten. Herausnehmen, abtropfen. Tatschli in derselben Pfanne
ca. 2 Min. anbraten, wenden, Kase darauflegen, ca. 2 Min. fertig
braten, herausnehmen.

Tomaten in derselben Pfanne ca.1 Min. ruhrbraten. Sauce beigeben,
kurz aufkochen.

Brotli aufschneiden, wenig Sauce auf den Boden verteilen. Salat,
Zwiebeln und Essiggurken darauflegen. Burger und Speck daraufle-
gen, restliche Sauce darauf verteilen, Deckel darauflegen, leicht an-
drucken.

CHUNKY SALSA DIP MILD

OLD EL PASO bietet mit der Chunky Salsa den perfekten
Dip fur knusprige Mais Chips oder Fleisch. Die milde , Z
Tomatensauce mit Gemusestlcken Uberzeugt mitihrem  §& “QuELPaso.
frischen Geschmack und eignet sich hervorragend Chunky '
zum Dippen und Verfeinern. Auch erhiltlich als pikante

Variante «<HOT». Mehr erfahren: www.oldelpaso.ch

o
L@
w9 Salsa Dip@ ..
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CRISPY POTATOE WEDGES

1.

Vor- und zubereiten: ca. 10 Min.
Backen: ca. 25 Min.
Beilage fur 4 Personen

4 EL Olivenol

1EL Tomatenpiiree
2TL Sambal Oelek
Y% TL Salz

1 Packli OLD EL PASO™ Crispy
Chicken Fajitas Wiirz-
mischung (85g)

1kg vorwiegend fest
kochende Kartoffeln mit
der Schale, in ca. 2cm
breiten Schnitzen

1EL Mehl
1EL Rosmarin, fein
geschnitten

1Glas OLD EL PASO™ Taco
Salsa hot (235g)

Ol und alle Zutaten bis und mit Salz in
einer grossen Schussel verruhren.
Kartoffeln, Mehl und Rosmarin beigeben,
mischen, auf einem mit Backpapier
belegten Blech verteilen.

Backen: ca. 25 Min. im auf 220 Grad vorgeheizten Ofen. Herausnehmen,
mit der Salsa servieren.

Tipp: Fir einen luftigen Dip 200g Creme fraiche mit 2 EL Wasser ver-
riuhren, mit Salz und Pfeffer wiurzen. Masse in den Rahmblaser fullen,
fachgerecht verschliessen, bis zum Servieren kuhl stellen. Vor dem
Servieren eine Patrone in den Blaser spritzen, kraftig schutteln, in
Schalchen spritzen.

CRISPY CHICKEN FAJITAS MIX

Der OLD EL PASO Crispy Chicken Mix verleiht
jedem Stuck Pouletfleisch eine knusprige

Hiulle. Im Handumdrehen gelingen so leckere
Crispy Chicken Fajitas oder knusprig zarte Poulet-
sticke zu einem knackigen Salat. Weitere
Rezeptideen unter: www.oldelpaso.ch/recipes
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DIE UILT EN SPIESSCHEN
MIT ASTATISCHEM FLAIR
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RINDFLEISCHSPTESSLI ASTA STYLE

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min. 1. Fleisch wellenformig an die Spiesschen
Marinieren: ca. 30 Min. stecken.
Grillieren: ca. 4 Min. :
Ergibt 8 Spiessli 2. Austernsauce und alle"Zutaten l?ls upd

- — mit Zitronengras verruhren, Spiessli
400g  Rindshuft, in feinen damit bestreichen. Zugedeckt im Kuhl-

"graqcf:hen, langs in feinen schrank ca. 30 Min. marinieren.
treifen : e :
. 3. Fleisch trocken tupfen, mit Ol bestreichen.
8 Holzspiesschen . .
4. Holzkohle-/Gas-/Elektrogrill: Uber starker Glut/auf hochster Stufe

2 EL Austernsauce beidseitig je ca. 2 Min. grillieren.
2 EL Sojasauce

.- ™ : :
1EL Limettensaft Tipp: OLD EL PASO™ Taco Salsa hot als Dip dazu servieren.

1TL Rohzucker
1 Stangel Zitronengras,
Inneres fein gehackt

1EL Erdnussol

TACO SALSA HOT

Mit der richtigen Sauce erhalten Gerichte den
letzten Schliff. Mit der Taco Salsa hot bietet

OLD EL PASO die passende Salsa fuir Liebhaber
der pikanten Kuche. Die Tomatensauce mit Zwie-
beln und Jalapeno-Chilis uberzeugt mit ihrem
wurzigen Geschmack und eignet sich vor allem
zur Verfeinerung von Tacos. Auch erhaltlich in der
Variante «<MILD». www.oldelpaso.ch
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N DIE KRONUNG DES OTDOGS:
MIT GEBRATENER WURST




HOTDOG MIT SELLERTE

1.

Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.
Backen: ca. 2 Min.

1 mittelgrosser Sellerie,
geschalt, in ca. 5 mm
grossen Wurfeli

4-5 Selleriestangen, in
ca. 5mm grossen Wurfeli
Salzwasser, siedend

50g Essiggurken, in ca. 5mm
grossen Wurfeli

1EL Truffel aus dem Glas, in
Wirfeli, nach Belieben

1EL Senfkorner

1EL Aceto Balsamico bianco

8 Tranchen Bratspeck

4 Wienerli
Ol zum Braten

4 Hotdog-Brotchen

4 EL Mayonnaise

4 Scheiben Gruyere

Sellerie im Salzwasser ca. 3 Min. blan-
chieren, herausnehmen, kalt absptulen,
gut abtropfen. Sellerie, Gurken, Truffel,
Senfkorner und Aceto mischen.

Je 2 Specktranchen um die Wienerli
wickeln, mit Zahnstochern fixieren.

Ol in einer weiten Bratpfanne heiss werden lassen. Wienerli braten,
bis der Speck knusprig ist. Herausnehmen, abtropfen, Zahnstocher
entfernen.

Brotchen einschneiden, mit Mayonnaise bestreichen. Wienerli hin-
einlegen, mit einer Kasescheibe bedecken, auf ein Backblech legen.

Backen: ca. 2 Min. im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen (Heissluft), bis
der Kase geschmolzen ist. Hotdogs herausnehmen, mit Sellerie-
Gurken-Mischung garnieren.
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RAMEN-BURGER

Vor- und zubereiten: ca. 1 Std.

300g Ramen-Nudeln (siehe
Hinweis)
Salzwasser, siedend

1EL Erdnussol

1 frisches Eiweiss,
verklopft

300g  Hackfleisch (Rind)

% TL Salz

wenig Pfeffer
Erdnussol zum Braten

1 frisches Eigelb

1TL Senf

1TL Zitronensaft

1dl Rapsol (nicht kalt-
gepresst)

Ya TL Salz

2 EL Ketchup

1 roter Chili, entkernt, fein
gehackt

50g Rucola

1 Bundzwiebel mit dem

Grun, in Ringen

1.

Nudeln im Salzwasser knapp al dente
kochen, abtropfen, Ol beigeben, mischen,
auskihlen. Eiweiss mit den Nudeln
mischen. Die Nudeln von Hand auf einem
Backpapier zu 8 Nestli formen.

Fleisch wurzen, gut kneten, Masse in 4 Portionen teilen,
zu 4 Burger formen, etwas flach drucken.

Ofen auf 60 Grad vorheizen.

Wenig Ol in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen.
Nudelnestli portionenweise beidseitig je ca. 4 Min. goldgelb braten,
auf Haushaltpapier abtropfen, warm stellen. Bratfett auftupfen,
wenig Ol beigeben. Burger beidseitig je ca. 4 Min. braten, warm stellen.

Mayonnaise: Eigelb, Senf und Zitronensaft in einer Schussel mit den
Schwingbesen gut verrithren. Ol unter stdndigem Riithren anfangs
tropfenweise, dann im Faden dazugiessen, salzen. Ketchup und Chili
darunterruhren.

Wenig Mayonnaise auf die 4 Ramen-Nestli verteilen, Rucola, Bund-
zwiebeln und Burger darauflegen. Ramen-Nestli darauflegen, leicht
andrucken.

Hinweis: Ramen-Nudeln und ahnliche chinesische Nudeln sind in
grosseren Coop Verkaufsstellen sowie in asiatischen Spezialitaten-
laden erhaltlich.
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PASTRAMI-SANDWICHES

1.

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
Ziehen lassen: ca. 30 Min.

1EL scharfer Senf

3 EL Weissweinessig

1EL fliissiger Honig

150g  griechisches Joghurt
nature

1 Zwiebel, fein gehackt

% TL Salz

wenig Pfeffer

350g  Weisskabis, fein
gehobelt

150g  Riiebli, in feinen Streifen

4 Mini-Pagnolbrote
(ca.440¢)

360g  Pastrami, hauchdiunn
geschnitten (siehe
Hinweis)

80¢g roter Kopfsalat, in

Stucken

Essig und alle Zutaten bis und mit Pfeffer
in einer Schussel verruhren. Kabis und
Ruebli beigeben, mischen. Zugedeckt ca.
30 Min. ziehen lassen.

Brotli aufschneiden, mit Kabissalat,
Pastrami und Salatblattern fullen.

Hinweis: Pastrami, die beliebte Fleischspezialitat aus den USA, ist ein
gerauchertes und gewurztes Stuick rotes Fleisch (haufig das Schulter-
stiick oder die Brust vom Rind), das in dunnen Scheiben als Brot- oder
Sandwichbelag serviert wird.
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: : Der Suchbegriff Street Food
&y wird von Jahr zu Jahr immer
’ = S haufiger eingegeben.

Menschen essen taglich eine Mahlzeit auf der
Strasse. Bedingt durch die Urbanisierung ist die

Tendenz steigend. : | _ NR 1.: TACO

feeeeeneee

Burrito
Dosa
Roti
Hotdog
Bretzel
Burger
Banh Mi

s S ] _ Pulled Pork
In Stidostasien, Indien, Afrika und Stidamerika i __ ; Milkshake
ist Street Food sei jeher eine wichtige Einnahme- = ._ Cu pca ke

quelle fiir wenig ausgebildete Menschen (vor Bitichier zum Thema Street Food werden auf Fich 8ok DS

allem fiir Frauen) und bietet erschwingliches | Amazon angeboten, und es werden stetig mehr. :
Essen fiir jedermann. S : ' Gyros

‘ Chaat
BEISPIEL BANGKOK e GROSSBRITANNIEN o Falafel

O/ der aufgenommenen Kalorien ; 1 OOQ/ Zuwachs bei der Registrierung
40 /O stammen von Street Food. : O neuer Street-Food-Anbieter
: s im Jahr 2014. :
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BB0Q CHICKEN FAJITAS

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.

1EL Olivenol

250g  Poulet-Innenfilets

1 grosse rote Peperoni, in
ca. 5mm breiten Streifen

1 grosse griine Peperoni,
in ca. 5mm breiten Strei-
fen

1 grosse Zwiebel, in feinen

1 Packli

Streifen

OLD EL PASO™ Fajita
Wiirzmischung (30 g)

1 OLD EL PASO™ Soft
Flour Tortillas (8 Sttick,
ca.330g)

1EL Olivenol

1%dl Barbecue-Sauce

1.

Ol in einer beschichteten Bratpfanne
heiss werden lassen. Hitze reduzieren,
Poulet rundum ca. 5 Min. braten, heraus-
nehmen, etwas abkihlen. Poulet in
Stucke zupfen.

Peperoni und Zwiebel in eine grosse Schussel geben.
Fajita-Wurzmischung beigeben, gut mischen.

Ol in derselben Pfanne heiss werden lassen. Gemiise ca. 5 Min. rihr-
braten. Barbecue-Sauce beigeben, unter gelegentlichem Ruhren,
ca. 5 Min. kocheln. Poulet beigeben, nur noch heiss werden lassen.

Tortillas nach Angabe auf der Verpackung erwarmen, zum BBQ-Poulet
und zur Salsa servieren.

Dazu passen: Guacamole, Sliced Jalapenos, Creme fraiche.

SOFT FLOUR TORTILLAS

Tortillas bedeuten Ubersetzt «kleine Torten»
und gelten als das Brot der Mexikaner. Die Soft
Flour Tortillas von OLD EL PASO lassen sich
mit den unterschiedlichsten Fullungen be- i,
legen und geniessen. So entstehen vielseitige '
Speisen, ob suss oder salzig, die der Kreativitat
freien Lauf lassen. Viele Rezeptideen

unter: www.oldelpaso.ch/recipes

Uy e

'ELP@S@\

0L |

8 Soft Tortillas
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RINDFLEISCH-WRAPS

Vor- und zubereiten: ca. 40 Min. 1. Von der Taco- Wurzm1schung 2 TL fur die n_ae
1 Pickli OLD EL PASO™ Tacos Salsa beiseite stellen, Rest in eine flache
- . Form (z.B. Gratmform) geben. Honig und
Wiirzmischung (25 g) ) : -
3 EL Limettensaft leettensgft belgebgn, gut verruhren.
o . Fleisch beigeben, mischen, zugedeckt ca.
1EL fliissiger Honig

N 15 Min. marinieren.
400¢g Entrecote, In ca.1cm
breiten Streifen

2. Tomate, Avocado, Zwiebel und Limettensaft mit der bei-
seite gestellten Wurzmischung mischen.

1 Tomate, 1n Wu,lffeh _ 3. Fleisch abtropfen, dabel Marinade auffangen. Fleisch trocken tupfen.
1 Avocado, in Wiirfeli 4 Wenio Olin o B f hei den 1 Fleisch ca. 9 Mi
1, rote Zwiebel, fein . enig Ol in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Fleisch ca. in.

anbraten, herausnehmen. Bratfett auftupfen, wenig Ol beigeben.
Zwiebel, Peperoni und Mais ca. 2 Min. ruhrbraten. Aufgefangene Mari-
nade beigeben, ca. 2 Min. kocheln. Fleisch wieder beigeben, nur noch

gehackt
2 TL Limettensaft

Olivenol zum Braten heiss werden lassen.
1 Zwigbel, in feinen 5. Eine Bratpfanne heiss werden lassen. Tortillas beidseitig je ca. 30 Sek.
Streifen heiss werden lassen. Fleisch, Salat und Bundzwiebel darauf verteilen,
1 rote Peperoni, in feinen Tortillas aufrollen.
Streifen

. N Dazu passt: Creme fraiche.
1 kleine Dose Maiskorner

(ca. 160g), abgetropft
1 Pack OLD EL PASO™ Soft

Wrap Tortillas

(6 Stiick, ca. 350g)
ca. 100 g Blattsalat, in Streifen SOFT WRAP TORTILLAS W
1 Bundzwiebel mit dem Die OLD EL PASO Wrap Tortillas sind die aw]-;]_pas@ ‘l,

Griin. in feinen Rineen etwas grossere Variante von Weizgn-TorEillas ,
! g und kénnen sowohl unterschiedlich gefillt als 6 SOﬁ Wrap To"t'“as
auch zusammengerollt werden. Ob als
einfache Rollchen zum Apéro oder vielfaltig
gefuilllte Wraps: Den verschiedenen Krea-
tionen sind keine Grenzen gesetzt. Rezept-
1deen unter: www.oldelpaso.ch/recipes e i
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’LPa /% STAND'N STUFE, DIE PRAKTISCHSTEN TORTILLA
(OLpELPasg )™ ™ iy Ayaed » DIE PRAKTISC
A= /UM FLLEN, HIER MIT PULLED PORK, 0
/) | %4 . . .
NEU & -
Mini ;s 9=
STAND'N STUFF’

www.oldelpaso.ch « [
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PULLED PORK TORTILLAS

1.

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
Marinieren: ca.12 Std.
Rauchern: ca. 2 Std.

2 EL Rohzucker

3 EL Apfelessig

1kg Schweinsbraten
(z.B. Schulter)

100g  Rauchermehl (z.B.
Hickory)

£ TL Salz

100g  Kopfsalat, in Sticken

1Glas OLD EL PASO™ Sliced
Jalapenios (215g), abge-
tropft

1 Pack OLD EL PASO™ Stand’n
Stuff™ Tortillas Whole
Wheat (ca.195¢g)

100g  Gruyere, gerieben

2dl Barbecue-Sauce

Zucker und Essig verriihren, Fleisch damit b B " p
gut einreiben, zugedeckt im Kiithlschrank ,
ca.12 Std. marinieren.

Fleisch ca.1 Std. vor dem Rauchern aus
dem Kuhlschrank nehmen, trocken
tupfen.

4 :
B

Rauchermehl im Brattopf bei grosser Hitze ca. 5 Min.

rosten, bis sich Rauch entwickelt. Hitze reduzieren, ein Dampf-
korbchen auf das Rauchermehl stellen. Fleisch salzen, darauflegen,
Fleischthermometer an der dicksten Stelle einstecken.

Rauchern: zugedeckt ca. 2 Std. bei kleiner Hitze. Die Kerntemperatur
soll ca. 80 Grad betragen. Fleisch herausnehmen, zugedeckt
ca.15 Min. ruhen lassen. Rauchermehl auskuhlen.

Fleisch mit zwel Gabeln zerzupfen, mit dem Salat und den Jalapenos
in die Tortillas fullen. Kase dariberstreuen, Sauce dazu servieren.

STAND'N STUFF TORTILLAS
MIT VOLLKORN

Tortillas zubereiten, schnell und einfach: Die
Stand’n Stuff Soft Tortillas Whole Wheat von
OLD EL PASO lassen sich durch ihre einzig-
artige Schalenform besonders einfach befillen
und genauso leicht geniessen. Und obendrein
sind sie noch reich an Ballaststoffen. Weitere
Informationen www.oldelpaso.ch
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LACHS-SOFT-TACOS MIT GUACAMOLE [}

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.

1EL Olivenol

4 Lachsfilets ohne Haut
(je ca.150g)

% TL Salz

wenig Pfeffer

1EL Limettensaft

2 Avocados, in Wiirfeln

2 Tomaten, in Wurfeli

1 kleine Zwiebel, fein
gehackt

1 roter Chili, entkernt,
fein gehackt

1 Bund Koriander, fein
geschnitten

1EL Limettensaft

% TL Salz

1 Pack OLD EL PASO™ Corn
Tortillas (335 g)

200g  Rotkabis, fein gehobelt

1 Limette, heiss abgespult,

trocken getupft,
in Schnitzen

1.

Ol in einer beschichteten Bratpfanne heiss _l‘_
werden lassen. Lachs wiirzen, beidseitig =~ #
je ca. 3 Min braten, herausnehmen, mit = &
einer Gabel in Stiicke teilen. Limettensaft =
daribertraufeln. L

Avocado und alle Zutaten bis und mit Salz mischen.

Tortillas nach Angabe auf der Verpackung erwarmen. Kabis mit

dem Lachs und der Guacamole darauf verteilen, Tortillas in der Mitte
einmal faltet, sodass Tacos entstehen. Mit den Limettenschnitzen
servieren.

Tipp: Statt Guacamole selbst zubereiten Old El Paso™ Guacamole
verwenden.

CORN TORTILLAS

Ihre goldgelbe Farbe erhalten die Corn Tortillas OLEJELE@S@ i
von OLD EL PASO durch das gelbe Maismehl, L
aus dem sie gebacken sind. Reichlich gefiillt 8 Soft Tortillas
und im Ofen gratiniert, entstehen leckere En- A | QEEID ¥

chiladas. Ebenso eignen sie sich als Alternative
zu den Flour Tortillas: Fur ein authentisches

Geschmackserlebnis aus der Kuche Mexikos. B ,
www.oldelpaso.ch ———
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RZIG -
UBERBACKENE NACHOS

Vielfalt aus der Kiiche Mexikos:
Fajita Ceasar Salad.

T
g s - J
BT

www.nldelnasu._:_n o [i ” EY&YAY&YAY&TA


http://www.oldelpaso.ch/recipes/fajita-caesar-salad-with-chicken
https://www.facebook.com/OldElPasoCH/?fref=ts

UBERBACKENE NACHOS

Vor- und zubereiten: ca.15 Min. 1. Olin einer beschichteten Bratpfanne
Uberbacken: ca. 5 Min. heiss werden lassen. Fleisch ca. 3 Min.
Fur eine weite ofenfeste Form, gefettet anbraten, Zwiebeln ca. 2 Min. mitbraten.
1EL Olivendl Tomatenpuree daruntermischen.
200g  Hackfleisch (Schwein) Bouillon dazugiessen, aufkochen, zuge- .
1 Zwiebel, fein gehackt deckt bei kleiner Hitze ca. 30 Min. kocheln, wirzen.
1% EL Tomatenpiiree 2. Chips in die vorbereitete Form geben. Hackfleisch mit den Tomaten
1% TL Fleischbouillon und allen restlichen Zutaten darauf verteilen.

Salz, Pfeffer, nach Bedarf 3. Uberbacken: ca. 5 Min. in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten
1Pack OLD EL PASO™ Tortilla Ofens.

Chips Chili (200¢g)
1 Tomate, in Wirfeli
1 rote Zwiebel, fein

gehackt
80¢g entsteinte Oliven,

in Ringen
1 gruner Peperoncino,

entkernt, fein gehackt
200g Cheddar oder Tilsiter,

grob gerieben

TORTILLA CHIPS CHILI T
Die OLD EL PASO Tortilla Chips Chili passen o

zu jedem Anlass. Ob mit Kase tiberbacken,
zu Dips oder einfach so: Die knusprigen
Mais-Chips mit Chili-Geschmack konnen
vielseitig serviert werden und bieten
Abwechslung. Mehr erfahren Sie unter:
www.oldelpaso.ch
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STEAK-TORTILLAS

Vor- und zubereiten: ca. 15 Min. 1. Peperoni und alle Zutaten bis und mit
Grillieren: ca. 14 Min. Pfeffer in einer Schiissel mischen, in der
Fur eine weite Grillschale Grillschale verteilen.
jel rote und griine Peperoni, 2. Ol und Wiirzmischung verrithren, Platzli
in Streifen damit bestreichen.
1 Zwiebel, in Ringen 3. Holzkohle-/Gas-/Elektrogrill: Gemiise tiber mittelstarker
1EL Olivenol Glut oder auf mittlerer Stufe (ca. 200 Grad) ca.10 Min. grillieren.
% TL Salz Gemise durch-mischen. Platzli daneben auf den Grill legen, beid-
wenig Pfeffer seltig je ca. 2 Min. mitgrillieren.
1EL Olivenol 4. Fleisch in Streifen schneiden, mit dem Gemuse und der Avocado in
1 Packli OLD EL PASO™ Wiirz- die Tortillas fullen.
mischung fur Fajitas
(30¢g)
4 Rindshuftplatzli
(je ca.100g)
1 Avocado, in Wiirfeln

1 Pack OLD EL PASO™ Mini
Stand’n Stuff™™ Soft
Tortillas (145 g)

STAND'N STUFF MINT SOFT TORTILLAS

Die erste Tortilla-Schale gibt es jetzt NEU im
Mini-Format: Stand’n Stuff Mini Soft Tortillas
von OLD EL PASO. Durch ihre kleinere Grosse
sind sie noch handlicher als das Original und
eignen sich besonders fiir Apéros, Desserts
oder fur Kinder. Weitere Rezeptideen unter:
www.oldelpaso.ch
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“Mini

STAND'N STUFF

The Grand
Tortilla Tour!

>
www.oldelpaso.ch ° E


https://www.youtube.com/watch?v=dS1Fq1DeKdg
http://www.oldelpaso.ch/?utm_source=Google_SEA_DE&utm_medium=AdText&utm_content=OldElPasoBrand&utm_campaign=FIFT
https://www.facebook.com/oldelpaso/
https://www.facebook.com/OldElPasoCH/?fref=ts
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Viva México!

Tacos, Burritos, Enchiladas und mehr:
Was wire Street Food ohne mexika-
nische Happchen und Gerichte! An je-
dem Street Food Festival sind Imbiss-
stande und -wagen mit Fast Food

aus Lateinamerika vertreten. Mais,
Bohnen und Chili bilden die Basis der
mexikanischen Kiiche - auch jene der
Street-Food-Kiiche. Allein von Chilis
existieren uber 90 verschiedene Sor-
ten im Land, wovon die Jalapenos mit
ihrer pikanten Schéarfe besonders be-
liebt sind.

Kleine Familienunternehmen

Die Zubereitungsarten von (mexi-
kanischem) Fast Food variieren regi-
onal - auch das eine Charakteristik
von Street Food. Und von Anbieter zu
Anbieter. Haufig sind es Frauen, die
ihre einfache Hausmannskost nach
altem Rezept an einem Stand oder
am Strassenrand im Korb anbieten,
manchmal ganze Familien, die so zu
Kleinunternehmen avancieren.
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Tacos sind der Renner

[An v ~ & ' b ‘ Doch was alle Street-Food-Gerichte \/
| e 4 | ' eint: Man isst sie aus der Hand. Meis- ’ﬂ

/\ % 2 ’ . A | tens ohne Besteck, serviert auf einem M
Lv d : Pappteller oder in eine Serviette ein- m
/\ | M ¢ | |  gewickelt. Auch den Taco, unbestrit- \ /
v, | tene Nummer eins aller Street-Food- £\
/\ TN N — Topseller (siehe Seite 12). \ /
m . p Ob man ihn als knusprig frittierte, m
m zusammengeklappte Maistortilla ge- M
m niesst, die beispielsweise mit Fleisch, m
/\ - | - Zwiebeln, Tomaten, Kédse und scharfer M
m : Sauce gefiillt wird. Oder als weichere m
m i ‘ > d _ Variante in Form einer Weizentortilla, M
\ /- | . ebenfalls vielseitig belegt und dann £\
m | - eingerollt. Einfach, schnell, praktisch M
’ " und preisgiinstig. Fal

AV

£\

\V

£\

\/

£\

AV

£\

Koch: Eduardo Granizo
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Street Food rund um die Uhr
m ﬁ «In Mexiko sind wir es gewohnt,

mindestens viermal pro Woche auf

m der Strasse zu essen», bestitigt Eddy
\V Hernandez (27), der aus der Stadt
m Torreén im Norden stammt. «Bereits
m Kinder verpflegen sich in der Pause
/\ an mobilen Garkiichen.

m Als Teenager sturzten wir uns nach
m der letzten Party morgens um drei
\/ auf Burritos, die eine Einheimische in
/\ ihrer Kiihlbox auf der Strasse bereit-
m hielt. Oder auf Gorditas, Teigfladen
m aus Maismehl, die man in meiner
\/ Heimatstadt mit Kartoffeln, grillier-
m tem Fleisch, Zwiebeln, Tomaten und
m mehr fillt.»

/\ Street Food gibt es in Mexiko rund
\/ um die Uhr. Auch Churros, lingliche,
/\ frittierte Krapfen, die mit Zucker und

m Zimt bestreut werden und als Zwi-

m schenmahlzeit ebenso beliebt sind ) !
\/ wie nach der letzten Feier. : {(\|

74\ -~ .
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\/ | . |
m S ] | ]|
\V. ]|

. A
F&VAVAVAVAVAYAVATAVAYAYA"’AVAYAYAVAVAYAVA‘VAV&VA"&VA‘ViVATAVAV&VAVA‘AV&VAVA‘AV&VA‘VA'J




JAVAVAV. (VAVAVAVAN 7 N/ ‘V \VAV: ‘V V&YAVAW&“VAVAV&VLYAVAVAVEATAVAVA‘V#E

'?
Se). o ¢ ixd-
" N ) », 559 4 i

m
©

Authentische Tacos

Eddy Hernandez ist Mexikaner mit
Leib und Seele. In seinem Heimat-
land hat er den Bachelor in Internati-
onaler Gastwirtschaft gemacht. Was
lag deshalb fiir den jungen Gastro-
nomen, der mit einer Schweizerin
verheiratet ist, ndher, als hier ein Res-
taurant zu eroffnen. «La Taqueria»
heisst das kleine, einfache Lokal in
Zirich-Altstetten. Zusammen mit sei-
nem amerikanischen (Koch-)Partner
und einer jungen Crew bereitet Eddy
seit 2014 authentische Tacos, Burritos
und Enchiladas zu, wie sie in Mexico

e /4@ aufder Strasse an jeder Ecke angebo-
b "'.:- (?-_’-‘._'-_-'. ten werden! Und verkauft sie — auch
9. ' — liber die Gasse.

U —

La Taqueria, Altstetterstrasse 140, Ziirich,
Tel. 043 321 50 50, www.lataqueria.ch
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https://www.youtube.com/watch?v=9EjcHvS06bQ

MUSS MAN PROBIEREN!
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Wirzmischung mit Credtons er.[.l}ﬂmm vour/

Mélange aux Epices aves crodt i
Mescolaza i condnent concrst por

Fajitas

Stamd'n Stuff Tontiblas: swpen emfach gum Fillen und Geniedsen.
Aur Vollhormbeig oden die kleimen aus novmalem Weigenteig 4 3













FROZEN YOGHURT MIT DAIM

Vor- und zubereiten: ca.15 Min.
Gefrieren: ca. 4 Std.

360g  griechisches Joghurt
nature

100g  Puderzucker

% EL Zitronensaft

1dl Vollrahm, steif
geschlagen

1 Daim-Riegel (28 g), grob

gehackt

1.

Joghurt, Puderzucker und Zitronensaft in
einer weiten Chromstahlschussel ver-
ruhren. Rahm mit dem Gummischaber
darunterziehen, zugedeckt ca. 4 Std. t
gefrieren. Dabei 3-mal gut durchruhren. 4

Frozen Yoghurt anrichten, Daim daruberstreuen.
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BEEREN-SANDWICH-GLACE

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
Gefrieren: ca. 4% Std.

500g gemischte Beeren

2 frische Eigelbe

1EL Zucker

100g Mascarpone

2dl Milch

1dl Vollrahm, steif
geschlagen

ca.16 flache Schokoladeguetzli

(z.B. Grancereal
Cioccolato)

1.

2.

Beeren purieren, durch ein Sieb in eine
weilite Chromstahlschussel streichen.

Eigelbe und Zucker mit den Schwingbesen
des Handruhrgerats ca. 5 Min. ruhren, bis
die Masse schaumig ist. Mascarpone und
Milch darunterruhren. Rahm mit dem Gummischaber sorgfaltig
darunterziehen. Zugedeckt ca. 4 Std. gefrieren, dabel 3-mal gut durch-
ruhren.

Beerenglace in die Guetzli fullen, nochmals ca. 30 Min. gefrieren.

Tipp: Statt Beerenglace gekaufte Pistazienglace und dunkle Schoko-
lade, fein gehackt, verwenden. Pistazienglace ca.15 Min. in den Kuhl-
schrank stellen, Schokolade daruntermischen, in die Guetzli fillen,
nochmals gefrieren.
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= Knusprig,
. Vielseitig, lecker, >
Jetzt probieren! | 4

www.oldelpaso.ch = § REZEPT-IDEE





http://www.oldelpaso.ch
https://www.facebook.com/OldElPasoCH/?fref=ts

HIMBEER-MARGARITA-SORBET =
MIT SCHOKOLADE-NACHIPS 8

__ W\
. . . . . \ h -:’:” ¥ J
Vor- und zubereiten: ca. 30 Min. 1. Wasser mit dem Zucker in einer Pfanne il
Gefrieren: ca. 6 Std. unter Rithren aufkochen, Hitze reduzieren, 4 _
5dl Wasser ca. 2 Min. kocheln, auskihlen.
150¢g Zucker 2. Himbeeren beigeben, purieren, durch ein Sieb in eine Chromstahl-

schussel streichen. Limettensaft, Tequila und Salz darunterruhren,
zugedeckt ca. 3 Std. gefrieren. Masse mit dem Mixstab gut durch-
mixen, nochmals ca. 3 Std. gefrieren.

450g  frische Himbeeren
2 EL Limettensaft
4 EL Tequila

1 Prise Salz 3. Kuchenglasur in eine kleine Schussel geben, Chips bis zur Halfte in

die Glasur tauchen, abtropfen, auf einem mit Backpapier belegten

%2 Beutel dunkle Kuchen- Blech trocknen lassen. Chips mit dem Sorbet anrichten.
glasur (ca. 60g),
geschmolzen
80g OLD EL PASO™
Nachips™
NACHIPS

Die runde Form macht die Nachips von
OLD EL PASO unverwechselbar. Als
knuspriger Snack mit verschiedenen
Dips, mit Kase uberbackene Nachos oder
selbst mit Schokolade uberzogen zu
Desserts: Die Nachips eigenen sich fur
viele Gelegenheiten. www.oldelpaso.ch
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TSCHECHISCHE ZIMTROLLEN

1.

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
Aufgehen lassen: ca. 2 Std.

Backen: ca. 25 Min.

Fur 2 Holzrollen (je ca. 35cm lang
und 4cm @, siehe Tipp), mit Alufolie
umwickelt, gefettet

280g  Zopfmehl

% TL Salz

2 EL Zucker

10g Hefe, zerbrockelt
ca.1%dl Milch

30¢g Butter, weich

1 Ei
70g Zucker
1EL Zimt

50g Butter, flussig, abgekuhlt

Hefeteig: Mehl, Salz, Zucker und Hefe
mischen, Milch, Butter und Ei beigeben,
mischen, zu einem weichen, glatten Teig
kneten. Teig zugedeckt bei Raumtempe-
ratur ca.1% Std. aufs Doppelte aufgehen
lassen.

Teig auf wenig Mehl zu einem Rechteck
von ca. 20x40cm auswallen. Langs in ca.
2 cm breite Streifen schneiden, um die
Wallholzer wickeln, etwas andrucken.
Zucker und Zimt mischen, auf die Ar-
beitsflache streuen. Teigrollen im Zimt-
zucker wallen (Bild).

Rollen auf eine ofenfeste Form (z.B. Grat-
inform) legen (Bild). Nochmals ca. 30 Min.
aufgehen lassen. Die Halfte der Butter da-
rubertraufeln.

Backen: ca.15 Min. in der unteren Halfte
des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.
Herausnehmen, Zimtrollen wenden, rest-
liche Butter darubertraufeln.

Fertig backen: ca.10 Min. Herausnehmen, sorgfaltig von den Rollen
schieben, warm servieren.

Tipps
e Die Rollen schmecken frisch am besten.

e Runde Holzer (Dubelholzer) mit einem Durchmesser von ca. 4cm
sind im Baumarkt erhaltlich. In guten Baumarkten ist der Zuschnitt
des Holzes gratis. Ofenfeste Form zuerst messen, bevor man die
Holzer zuschneiden lasst. Das Holz sollte beidseitig 1-2 cm Uberste-
hen, wenn es auf die Form gelegt wird. Ersatz: holzernes Wallholz.
Die Backzeit verlangert sich um ca. 5 Minuten.
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Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.

WATFFELN MIT BEERENSAUCE = =

Backen: ca. 15 Min.

Fur 2 Waffelformen, auf ein Backblech
gelegt

Ergibt 8 Waffeln

500g Himbeeren
3 EL Puderzucker
1EL Zitronensaft

230¢g Mehl

80g Zucker

1 Packli Vanillezucker
% EL Backpulver

% TL Salz

3 Eier

3dl Vollrahm

1.

Einige Himbeeren zum Verzieren beiseite
legen, Rest mit Puderzucker und Zitronen-
saft purieren, durch ein Sieb streichen.

Mehl und alle restlichen Zutaten in einer
Schussel gut verruhren. Teig gleich-
massig in die Formen verteilen.

Backen: ca.15 Min. auf der untersten Rille des auf 220 Grad vorge-
heizten Ofens. Herausnehmen, auf einem Gitter etwas abkuhlen.
Walffeln auf Teller verteilen, Himbeersauce darubergiessen, mit bei-
seite gelegten Himbeeren verzieren.

Tipp: Schlagrahm dazu servieren.
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CHURROS MIT DULCE DE LECHE

Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.
Ergibt ca. 20 Stuck

2%dl  Wasser

75g Butter

14 TL Salz

200g Mehl

4 Eier, verklopft
Ol zum Frittieren

4 EL Zucker
Fleur de Sel, nach
Belieben

150g  Dulce de Leche (siehe

Hinweis)

1.

Wasser mit Butter und Salz aufkochen,
Hitze reduzieren. Mehl auf einmal bei-
geben, mit einer Kelle ca.1% Min. ruhren,
bis sich ein geschmeidiger Teigkloss
bildet, der sich vom Pfannenboden lost.
Pfanne von der Platte nehmen.

Eier nach und nach darunterruhren, der Teig soll weich sein, aber
nicht zerfliessen. Teig in einen Spritzsack mit gezackter Tulle
(ca.10mm @) geben.

Frittieren: Brattopf bis = Héhe mit Ol fiillen, auf ca.160 Grad erhitzen.
Teig portionenweise ca. 8 cm lang in das heisse Ol spritzen, mit einer
Schere abschneiden, ca. 5 Min. goldbraun frittieren. Herausnehmen,
auf Haushaltpapier abtropfen. Zucker und wenig Fleur de Sel
mischen, daruberstreuen. Churros mit Dulce de Leche servieren.

Hinweis: Dulce de Leche ist eine Creme aus Milch, Zucker und Vanille,
die aus Sudamerika stammt.



https://www.bettybossi.ch/links/_PT_EKBD_160901_01_street_food_18




CUCUMBER INGWER WATER -

Vor- und zubereiten: ca. 5 Min.
Kuhl stellen: ca. 6 Std.
Ergibt ca.1 Liter

) Gurke, in Scheiben

1EL Ingwer, fein gerieben

1 Liter Wasser

1 Limette, heiss abgespiilt,
trocken getupft, in
Scheiben

Y2 Gurke, in Scheiben

4 Zweiglein Pfefferminze

1.

Gurkenscheiben und Ingwer in einen %
Krug geben, Wasser darubergiessen, zu- .@ g
gedeckt ca. 6 Std. oder uber Nacht kuhl - :
stellen.

EE
Limetten- und Gurkenscheiben in Glaser LA
verteilen, Pfefferminze beigeben, Gurkenwasser durch ein Sieb in die

Glaser giessen.
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COO0L MELON BREEZE

Vor- und zubereiten: ca. 5 Min.
Kuhl stellen: ca. 6 Std.
Ergibt ca.1 Liter

1 Schnitz Wassermelone
(ca.400g),in ca. 8mm
dicken Scheiben

9dl kaltes Wasser

134dl  Zitronensirup (unver-
dunnt)

einige Eiswirfel

100g  Blaubeeren

100g  Himbeeren

einige Pfefferminzblatter, nach

Belieben

1.

Von den Melonenscheiben moglichst viele
Sterne (ca. 3cm @) ausstechen, Melonen-
resten mit dem Wasser und dem Zitronen-
sirup purieren.

Eiswurfel und Beeren mit den Melonen-
sternen in Glaser verteilen, Melonen-Zitronen-Wasser darubergies-
sen, mit Pfefferminze verzieren.
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COOL ROOIBOS TEA

Vor- und zubereiten: ca. 5 Min. 1. Teebeutel in einen Krug geben, mit dem

Kihl stellen: ca. 6 Std. Wasser ubergiessen, zugedeckt ca. 6 Std.
Ergibt ca.1 Liter

oder Uber Nacht kuhl stellen. Teebeutel
1 Beutel Rooibos-Tee entfernen. (\ ‘f.k
11t kaltes Wasser 2. Honig zum Tee geben, gut verriihren. Eis- AR
3 EL fliissiger Honig wurfel, Zitronenschnitze und Beeren in Glaser verteilen, Tee daruber-
einige Eiswirfel SIESSEN.

Y% Bio-Zitrone, in Scheiben
100¢g Blaubeeren
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PINK GRAPEFRUIT COCKTAIL

Vor- und zubereiten: ca.10 Min.
Fur 4 Glaser von je ca. 2dl

einige Eiswirfel
132dl Wodka

7dl Grapefruitsaft
1EL Zitronensirup
1 rosa Grapefruit, heiss

abgespult, trocken
getupft, geviertelt, in
Scheiben

einige Pfefferminzblatter, nach
Belieben

Eiswurfel in die Glaser verteilen. Wodka,
Grapefruitsaft und Sirup verruhren, daruber-
glessen. Mit Grapefruitscheiben und
Pfefferminze verzieren.
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MOJITO

Vor- und zubereiten: ca.10 Min.
Fur 4 Glaser von je ca. 3dl

2 Limetten, heiss abge-
spult, trocken getupft

4 EL Rohzucker

1 Bund Pfefferminze

etwas Crushed Ice

2dl weisser Rum (z.B.
Havana Club)

1dl Mineralwasser

Von 2 Limetten Saft auspressen, in die

Glaser giessen. Restliche Limetten hal-

bieren, in Scheiben schneiden, mit dem . =
Zucker in Glaser verteilen.

Pfefferminze leicht zerdrucken, beigeben.
Eis beigeben, Rum und Mineralwasser dazugiessen.

Tipp: Die Pfefferminzblatter zerdriickt man, indem man sie in eine
Handflache legt und mit der anderen Handflache 2-3-mal darauf-
klatscht.
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FROZEN SANGRIA

Vor- und zubereiten: ca.10 Min. Alle Zutaten im Mixer purieren, bis sie sich zu
einem geschmeidigen dickflussigen Drink
vermischt haben. Sofort servieren.

500g  gemischte gefrorene

Beeren

1 Orange, geschalt

4dl Rotwein

3dl Cointreau oder anderer
Orangenlikor

2 EL Limettensaft
1EL Honig
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mit Vollkorn.

STAND‘N STUFF" Soft Tortillas
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EIN KLICK ZUR BETTY BOSSI ONLINEWELT!

Jetzt auf der
Backwell -
von Betty Bossi entdecken!

Mehr arfahren ﬂ

e’ |
KRAUT UND RUBEN

JBEN

Impressum: Betty Bossi AG, Postfach, 8021 Ziirich

Bossi

Panna cotta

Mehr von Betty Bossi anzeigen, indem du dich bei Facebook anmeldest

SUCHE D

dish
up

REZEPTE TRENDS

Flambiertes LUM!/
indstartar mit Da

o

#

Brunch Poké

LR L - Peperoni mit
»No knead bread*” im sefiillte k- _d und Himbeer-

Betty Bossi

Ubersichy Videos

@

Betty Bossi

Maringue

= Yﬂll

Betty Bossi
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