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FUR 4 PERSONEN
ZUBEREITUNGSZEIT: 25 MINUTEN

¥ b bl Yy {  GARZEIT: 15 MINUTEN

250 g Delhaize "365" Thai-Reis
3 EL Delhaize "365" Olivendl
400 g Delhaize “Wok"-
Tigergarnelen, blanchiert

1 unbehandelte Zitrone

2 gehackte Knoblauchzehen

2 EL gehackter Koriander

2 Messerspitzen Cayenne-Pfeffer
1 Gurke

4 EL Delhaize "365" Natur-Joghurt
1 EL gehackte frische Minze
Salz, Pfeffer

1 Den Reis kochen. Abtropfen
lassen und 5 Minuten bei mittle-
rer Hitze in Ol zusammen mit
den Garnelen, den Zesten und
dem Saft der Zitrone, Knoblauch,
Koriander, Salz, Pfeffer und
Cayenne braten.

2 Mit den mit Naturjoghurt,
Minze, Salz und Pfeffer vermisch-
ten Gurkenscheiben servieren.

"\/\lok”h-uThdi-Reis

mit Garnelen und Zitrone
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Kleine, feine
und leckere
Gerichte

2u Topp-Preisen

-

DELHAIZE
SIEBEN AUSGEWOGENE, EINFACHE UND SCHNELLE REZEPTE
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. FUR 4 PERSONEN
4 IUBEREITUNGSZEIT: 15 MINUTEN

GARZEIT: 20 MINUTEN GARZEIT: 20 MINUTEN

125 g Delhaize "365"
Langkornreis (im Kochbeutel)
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 cm frische Ingwerwurzel

1 frischer griner Piment

3 EL Delhaize Erdnussal

500 g Hahnchenschnitzel
1 Dose Delhaize Pfirsichhdalften in
Sirup - 465 g

2 rote Zwiebeln

500 g Delhaize Tagliatelle "Nidi"
1 TL Delhaize "365" Spekulatius-

gewirz o 1 Beutel WeiBkohl, gehackt - 400 g
40 g Delhaize "365" Butter 1 Schale Gehacktes “du chef” + 365 g
Salz, Pfeffer

2 EL Delhaize SojasoBe
1/2 TL gemahlener Piment

1 Die Hahnchenschnitzel in Salz, Pfeffer

Waurfel geschnitten for 20 Minuten
bei mittlerer Hitze mit den ab- 1 Den Reis kochen. Zwiebeln und
getropften Pfirsichhdlften, fein den gehackten Knoblauch, den ge-
gehackten Zwiebeln, Salz, Pfeffer schdlten und geriebenen Ingwer und
und dem Spekulatiusgewirz in den grunen Piment fur 2 Minuten in
heifBer Butter anbraten. 2 EL Ol anschwitzen. Dann den
WeiBkohl hinzufugen. Abgedeckt

2 Sehr heif mit den Tagliatelle 15 Minuten garen lassen.

“Nidi” servieren.
2 Das Gehackies mit der Sojasofe,

dem gemahlenen Piment, Salz, Pfeffer
und dem gekochten Reis mischen
und zu FleischkloBchen formen.

3 Imrestlichen Ol in einer Planne die
FleischkléBchen goldbraun anbraten
und mit dem leicht knackigen WeiB-
kohl und der SojasoBe servieren.

Gebrotene Fleischkl63chen
Hahnchenfrikassee mit Plirsichen mit WeilBkohl und Ingwer
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75 g Delhaize schwarze
Oliventapenade

1 Knoblauchzehe

400 g Tomaten

1 EL Delhaize "365" Olivendl
400 g Delhaize "365" Spirelli
1 Dose Delhaize "365"
Thunfischstiicke in Ol - 200 g
Gehacktes Basilikum fiir die
Garnitur

Pfeffer

1 Die Nudeln kochen. Abtropfen
lassen. In einem Wok fur 5 Minuten
bei milder Hitze die Tapenade mit
dem gehackten Knoblauch und
den entkernten Tomatenvierteln in
Olivendl anbraten.

2 Die Nudeln und die Thunfisch-
stcke hinzufugen.

3 Ppfeffern, umrihren und 5 Minu-
ten bei milder Hitze zu Ende garen
lassen, mit dem Basilikum gar-
nieren.

Nu.delsolo’r mit Thunfisch,
Tomaten und Tapenaage
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Delhaize
Delhaize

365"
Delhaize

1 Die Schweinekoteletts 2 Std. in
einer Senf-Honig-Ol-Marinade ein-
legen.

2 Koteletts herausnehmen und
abtropfen lassen. Dann in einer
beschichteten Pfanne, bei milder
Hitze, braten, ofters wenden. Mit
Pfeffer wirzen.

3 Dazu Rotkoh! mit Apfeln und
Salzkartoffeln servieren.
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ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MINUTEN

GARZEIT: 15 MINUTEN

4 Tomaten

1 Glas Delhaize extra feine
Kapern - 70 g

1 EL Delhaize getrocknetes Basilikum
500 g Pangasius-Filet

4 EL WeiBwein

2 Kugeln Delhaize “365” Mozzarella
Salz, Pfeffer

1 In einer beschichteten Auflauf-
form, die Tomatenscheiben anrich-
ten, mit den abgetropften Kapern
und dem Basilikum bestreuen.
DarUber die Fischfilets geben.

2 Etwas Wein angieBen, salzen
und pfeffern, die 2 Kugeln Mozza-
rella, in feine Scheiben geschnitten,
darauf verteilen.

3 Fur 15 Minuten im heiBen Ofen
bei 210° C Uberbacken.
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Gratin vom
Pangasius-Filet mit Tomaten
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FUR 4 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MINUTEN

GARZEIT: 10 MINUTEN
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UFTAUZEIT DES
TIEFGEFRORENEN SPARGELS

8 Delhaize "365" Eier

1 EL Delhaize Senf

1 EL Delhaize Salatdl

2 EL gehackte Petersilie

2 Packungen Delhaize gekochter
Schinken, in Streifen - 2 x 140 g
1 Beutel Delhaize weiBer Spargel,
tiefgefroren - 300 g

Salz, Pfeffer

1 Den Spargel kochen. Die Eier
hart kochen. Eier schdlen und klein
hacken. Senf mit I, Petersilie, Salz
und Pfeffer gut mischen.

2 Die gehackten Eier und die
AI\/\ TA Schinkenstreifen hinzufugen und
zu einer Sofe vermengen.
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3 Den Spargel auf einer Platte
anrichten, mit der EiersoBe Uber-
gieBen, mit Baguette und grinem
Salat servieren.

Il

Spargel mit einer
Mimosa-Eier-Sol3e und Schinken



Jane Sieber
Durchstreichen


