
Rezepte 

Kermikreiben

und Schüsseln
KUNSTHANDWERK AUS

SPANIEN



Bruschetta



Guacamole



Knoblauch reiben

Reiben Sie 

den

Knoblauch

Zu einer

Feinen Paste



Aioli Dip



Spaghetti Bolognese

Reiben Sie den Käse 

direkt über Die 

Nudeln



Tzsatziki



Salsa  



Muskatreiben

Muskatnuss

Fein aufreiben

Super Aromen



Omas Karottensalat



Knoblauch - Garnelen

 Garnelen auspulen, Darm entfernen, 
Schwänze nach Wunsch intakt lassen. 
Das Öl in einer großen Pfanne 
erhitzen; Butter, Chili und die Hälfte 
des Knoblauchs zugeben. 3 Minuten 
unter Rühren dünsten. Die Garnelen 
hineingeben, den restlichen 
Knoblauch darauf verteilen.

Die Garnelen 3 Minuten rosa braten, 
dann wenden, mit Weißwein 
aufgießen und weitere 4 Minuten 
braten.

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

Den Darm entfernen, das Öl in einer 

großen Pfanne erhitzen ,Butter, Chili  

den Knoblauchs zugeben. 3 Minuten 

unter Rühren dünsten. Die Garnelen 

hineingeben.

Die Garnelen 3 Minuten  braten, dann 

wenden, mit Weißwein aufgießen 

und   3- 4 Minuten weiter braten.

Würzen und mit Petersilie bestreuen.



Cremige Knoblauchsuppe

In einem Topf Butter zerlassen und Mehl zufügen.

Gut verrühren, dass keine Klümpchen entstehen.

Knoblauchzehen fein reiben dazugeben und mit Suppe aufgießen.

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

pürieren

Schlagobers einrühren

Liebstöckel fein hacken und einstreuen. 

ZUTATEN :

•3 EL Mehl
•3 EL Butter
•7 Knoblauchzehen
•750 ml Gemüsebrühe

•250 ml Schlagobers
•Pfeffer
•Salz
•1/2 Stängel Liebstöckel



Fruchtspiegel



Schokolade reiben

Schokolade kühl 

aufbewahren



Clementinen Ingwer Kurkuma Shot



Ingwer - Gurkenwasser



Knoblauchrolle-Silikon

Knoblauch schälen 

Leicht gemacht



Zubehör


