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Keramikrelbe

» Die spanische Keramikreibe zum Knoblauchreibe ist ein handliches Klichenwerkzeug, das speziell fur das
Zerkleinern von Knoblauch entwickelt wurde. Sie besteht aus hochwertiger Keramik und hat eine griffige,
ergonomische Form, die eine einfache Handhabung ermaoglicht.

» Die Keramikreibe hat eine raue Oberflache mit winzigen Kerben und Rillen, die speziell dafiir konzipiert sind, den
Knoblauch zu reiben und fein zu zerkleinern. Durch die Reibung an der Oberflache wird der Knoblauch in kleine
Sticke zerrieben, wodurch das volle Aroma freigesetzt wird.

» Die GrolRe der Keramikreibe ist in der Regel kompakt und handlich, was sie einfach zu lagern und zu reinigen
macht. Sie ist oft in traditionellen spanischen Designs erhaltlich, die eine schone Erganzung fir jede Kiiche
darstellen.

» Um Knoblauch mit der spanischen Keramikreibe zu reiben, nehmen Sie einfach eine Knoblauchzehe und driicken
Sie sie gegen die raue Oberflache der Reibe. Mit leichtem Druck und kreisenden Bewegungen reiben Sie den
Knoblauch hin und her, bis er fein zerkleinert ist. Die fein geriebenen Knoblauchstlicke konnen dann direkt in Ihre
Gerichte gegeben werden, um ihnen den intensiven Knoblauchgeschmack zu verleihen.

» Die spanische Keramikreibe zum Knoblauchreibe ist ein praktisches und asthetisch ansprechendes Werkzeug fiir
alle, die gerne Knoblauch in ihren kulinarischen Kreationen verwenden.



Basilikum Pesto
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Lutaten :

50 gr. Pinienkerne
100 gr. Basilikum
3Knoblauchzehen
125-150 gr. .Olivendl
50-70gr Parmesan

Guten Appetit

Die Pinienkerne rosten
Basilikum reinigen und warfeln
Olivendl zugeben und purieren
Knoblauch und Kase reiben
miteinander vermischen

In ein Glas geben

Im KUhlschrank lagern
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Feta -Tomaten dip

» Dip mit Feta und getrockneten

Tomaten

. 200 g Feta

. 100 g getrocknete Tomaten in Ol

o  2EL Ol von den getrockneten Tomaten
. 1 Knoblauchzehe

. Salz, Pfeffer, Paprikapulver

N

Guten Appetit!
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Den Feta in grobe Stiicke schneiden und in eine
Schiissel geben.

Die getrockneten Tomaten abtropfen lassen und
ebenfalls grob schneiden. Das Ol von den Tomaten
auffangen.

Die Knoblauchzehe schéalen und fein reiben

Alle Zutaten in einen Mixer oder eine

Kiichenmaschine geben und zu einer cremigen
Masse piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
abschmecken.

Den Dip in eine Schale fiillen und mit frischen
Krautern garnieren. Mit Brot, Gemusesticks oder
Crackern servieren.



https://www.gaumenfreundin.de/tomaten-feta-dip/

Cremige Knoblauchsuppe

In einem Topf Butter zerlassen und Mehl zufiigen.
Gut verriithren, dass keine Kliimpchen entstehen.
Knoblauchzehen fein reiben dazugeben und mit Suppe aufgieRen.

Suppe aufkochen und ca. 20 Minuten ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken

purieren
Schlagobers einriihren

Liebstockel fein hacken und einstreuen.

ZUTATEN ;

3 EL Mehl 250 ml Schlagobers
*3 EL Butter ePfeffer

*7 Knoblauchzehen *Salz

*750 ml Gemusebrihe  «1/2 Stingel Liebstockel




Ingwerpaste iImmer bereit

200 gr, Ingwer auf der Keramikreibe fein reiben
50-80 ml Pflanzendl
30 gr. Salz

In ein Glas geben gut vermengen
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Im KUhlschrank aufbewahren




Knoblauchpaste im Glas

Knoblauchzehen
schdlen am
einfachsten mit siehe Zubehor.
unserer
Knoblauchrolle

Keramikreibe
ca.l5
Knoblauchzehen
reiben bis Sie eine

In ein Einwegglas
geben einen
Teeldffel Salzund g Vermischen —>
beliebige Krduter
hinzufUgen

Olivenoil auffullen
bis zu einem cm
mehr als Paste
und Krauter

verschlieBen in
den KUhlschrank
stellen und bei

Bedarf an Ihre
Speisen geben




Knoblauchdipp
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250 g Quark oder griechischer Joghurt

2-3 Knoblauchzehen

1 Essloffel Zitronensaft

2 Essloffel Olivendl

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Optional: gehackte frische Krduter wie Petersilie oder Schnittlauch Anleitung:

Die Knoblauchzehen fein zu einer Paste reiben

In einer Schussel den Quark oder griechischen Joghurt mit dem gehackten Knoblauch vermischen.
Den Zitronensaft und das Olivendl hinzufugen und gut umrGhren, bis alles gut vermischt ist.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und gegebenenfalls frische Krauter hinzufGgen.

Den Knoblauchdip fUr mindestens 30 Minuten im Kuhlschrank ziehen lassen, damit sich die Aromen entfalten kénnen.
Vor dem Servieren nochmals umrUhren und mit nach Belieben frischen Kréutern garnieren.

Der Knoblauchdip eignet sich hervorragend als Beilage zu Gemusesticks, Nachos, Brot oder als Dip fUr gegrilltes Fleisch. Guten Appetit!




Chili ist ein klassisches Gericht der texanischen Kiiche und besteht aus einer herzhaften
Mischung aus Hackfleisch, Bohnen, Tomaten und Gewdrzen. Hier ist ein einfaches Chili

Zutaten:

500 g Rinderhackfleisch (alternativ auch gemischtes Hackfleisch)

1 groRe Zwiebel, fein gerieben (Keramikreibe)

3 Knoblauchzehen, fein gerieben Keramikreibe)

1 rote Paprika, gewdrfelt

1 griine Paprika, gewirfelt

1 Dose (400 g) Kidneybohnen, abgespiilt und abgetropft

1 Dose (400 g) schwarze Bohnen, abgespult und abgetropft
1 Dose (400 g) geriebene Tomaten

2 EL Tomatenmark

500 ml Rinderbriihe oder Gemisebriihe

1 EL Olivendl

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel

2 TL Chilipulver (nach Geschmack variieren, je nach gewiinschter Schérfe)

1 TL Paprikapulver
1 TL gemahlener Oregano
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Optional: frische Chilischoten fiir zuséatzliche Schéarfe

Anleitung:

1.In einem grolRen Topf das Olivendl bei mittlerer Hitze
erhitzen. Die geribene Zwiebel und den Knoblauch darin
anbraten, bis sie glasig sind.

2.Das Hackfleisch hinzufiigen und unter gelegentlichem
Rihren braten, bis es gut durchgekocht und leicht gebraunt
ist.

3.Die gewiirfelten Paprikaschoten hinzufiigen und fiir
weitere 3-4 Minuten mitbraten, bis sie etwas weicher
werden.

4. Tomatenmark, Kreuzkiimmel, Chilipulver, Paprikapulver
und gemahlenen Oregano in den Topf geben. Alles gut
vermischen und fiir 1-2 Minuten anrdsten, um die Aromen
zu entwickeln.

5.Die geriebenen Tomaten und die Briihe in den Topf geben
und umrihren.

6.Die abgetropften Kidneybohnen und schwarzen Bohnen
hinzufiigen und alles gut vermengen.

7.Das Chili zum Kochen bringen und dann die Hitze
reduzieren. Den Topf abdecken und das Chili fiir etwa 30-40
Minuten kocheln lassen, damit sich die Aromen vereinen
und die Sauce etwas eindickt. Gelegentlich umriihren.
8.Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wenn du es gerne
scharfer magst, kannst du frische Chilischoten hinzufiigen.
9.Das fertige Chili hei® servieren. Es passt gut zu Reis,
Baguette, Tortilla-Chips oder kann auch mit einem Klecks
saurer Sahne, geriebenem Kase oder frischer Petersilie
garniert werden.




Bruschetta

Zutaten:

1.Ciabatta

4EL Olivend

2-3 Knoblauchzehen
oben auf

300 gr Tomaten

1 Bund Basalikum

5 EL Olivenol

Salz und Pfeffer

Brot schneiden,Knoblauch reiben und das Brot mit Knoblauch
an der Oberfldche einreiben bei mittlerer Hitze in der
Bratpfanne im Olivenal goldbraun rosten

Tomaten reiben Basilikum in feine Streifen schneiden , eine
feingeriebene Knoblauchzehe dazu geben in einer Schale
verriihren

und auf das noch warme Brot geben




Guacamole

Zutaten:

- 2 Avocado

- 2 EL Limettensaft

- 1 Knoblauchzehe

- Salz

- etwas Chilipulver

« 150 g Cocktailtomaten

- Koriandergrun
Zubereitung:

Geschalte und entkernte Avocados Knoblauch

Sowie Tomaten reiben. Koriander hacken. Beides vorsichtig
unterruhren.

Die Guacamole schmeckt am besten mit Tortilla
Chips.




Knoblauch reilben

Reiben Sie
den
Knoblauch
Zu einer
Feinen Paste




Aioli Dip

Zutaten:

2 Eigelb

4 Knoblauchzehen fein gerieben
1 Tl Senf

1Tl Zitronensaft

Ol nach bedarf

Die Knoblachzehen zu einer feinen Paste reiben
Alle Zutaten in ein schlanken Behilter geben bis auf das Ol

Das Ol beim mixen tropfenweise zugieRen bis eine
homogene Masse entsteht Bis zum Verzehr kiihl lagern




Spaghetti Bolognese

Reiben Sie den Kase
direkt Uber die
Nudeln




Tzsatziki

Zutaten:

1 Zitrone

3-4 Knoblauchzehen

172 Gurke

ca400gr Quark

ca400gr Griechischer Joghurt
2EL Olivenadl

Salz und Pfeffer

Ein Klassiker beim Grillen leckere
Beilage




Zutaten:

1 Limette

2 Knoblauchzehen

2 Cili

3 Tomaten

1/2 Zwiebel

1TL Zucker

Koriander nach geschmack
Salzund Pfeffer

Tomaten ,Knoblauch ,Zwiebel und die
geschadlte Limette aufreiben

Cili und Koriander schneiden (hacken)
Diese Zutaten ca. 3 Minuten kécheln
Flge nun die restlichen Zutaten

hinzu (Zucker,salz und Pfeffer)

Lass die Salsa abktihlen.




Muskatreiben

Muskatnuss
Fein aufreiben
Super Aromen




Omas Karottensalat

Zutaten:

500 gr Karotten

1 Zitrone

1 EL Honig

2 ELBalsamicoessig (weil)
3 ELRapsal

1 TL Salz

Deko Petersillie




Knoblauch - Garnelen

» Garnelen auspulen, Darm entfernen,
Schwanze nach Wunsch intakt lassen.

» Knoblauch schalen und reiben

» Das Olin einer groRen Pfanne erhitzen;
Butter, Chili und die Halfte des
Knoblauchs zugeben. 3 Minuten unter
Rihren diinsten. Die Garnelen
hineingeben, den restlichen Knoblauch
darauf verteilen.

Die Garnelen 3 Minuten rosa braten, dann
wenden, mit Weillwein aufgielRen und
weitere 4 Minuten braten.

Mit Petersilie bestreuen, salzen und
pfeffern. Dazu Pizzabrot oder Baguette
reichen.



Fruchtspiegel

Fruchtspiegel mit verschiedenen

Friichten zum Beispiel Erdbeer, Mirabelle oderApfel
aufreiben eine Kugel Eis auf den Fruchtspiegel,
geben Schokolade reiben ,und ber das Eis geben.
Sie konnen die geriebene Frucht auch als frischen
Brotchenaufstrich verwenden.




Schokolade reiben

Schokolade kunl
aufbewahren




Pressen Sie 5+6 Clementinen und 2 Zitronen

Dann reiben Sie100 grknoblauch (Bio nicht geschalt
und einen TL Kurkuma Bio (nicht geschalt

100 gr. Honig

250 ml Wasser

etwas Pfeffer oder Chil

Kalt stellen und genieRen




Ingwer - Gurkenwasser

1 Liter stilles Wasser

ca.75gr geriebenen Ingwer (nicht schalen)
1/4 Salatgurke
Tl Zucker

Eiswurfel
Zitronenscheiben

Erfrischend und gesund




Knoblauchrolle-Silikon

Knoblauch schalen
Leicht gemacht
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