Kurhaus Rezepte

Wir produzieren alles, was mbglich ist v Handarbeit selbst. Baguettes, Dips, Nudeln, Guoceh,
Salatsancen nid vieles melr. Nuv méchten wir ench die Msglichkeit gebew, das, was sie im
Restaurant von uns serviert bekommen, auch selbst zun Hanse nachkochen zu ksnmen, Wit
Rezeptew, Tipps und Tricks werden wir ein paar ,Geneimnisse” unserer Kiiche preisgeben.

PS: Es gibt ewar fiir alles ein Grumdrezept aber Gramm, Ko, Liter Angaben werdet ihr hier
meistens vergeblich suchen - die brauncht man beim Backen aber vur selten beim Kochew,

WMango- Chnili Dressing (Vorschlag vow wir: 1Teil 2.0ml)

1Teil Essig

2-3 Teile Salat OL Kaltgepresst (TIPP: am besten kein Souvenblumensl, oder Olivensl die habew
Zuviel Eigengeschimack) Aber entscheidet selbst was ench schimeckt.,

2 Teile Wasser Lanwarm
1 Teil Senf

WMango-Piree mud Chili Rot (wewn ein Teil 20ml ist, reichen 2 REIFE Mangos und bei eiver kleinew
Roten Chili von 5-6 cm reicht 1em davon locker aus. Aim besten weviger nehimen uid lieber
nachwiirzen)

Salz, Pfeffer

Alles zusammen in einen Wixer gebev und? WMixew
Nach dew Wixew:

1.Konsistenz Priifen: Wewn die Bestavdteile vicht emulgiert (verbundew) sind, erkewnt man daraw
das das Dressing viele kleine blasew wirft und das Ol oben schwimm+,

Einfach etwas mehr Sewf beigeben und nochimals mixen, bis es danv verbuwden ist.

2. Abschimecken: Wenn die Emulsion gelungen ist aibt man sich ans abschmecken. Da gibt es nur
eine Regel es muss einem selber schimecken.

Viel Spalk beim Ausprobierev!



