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Sehr geehrte Kundinnen und Kunden

Dank Ihrem grossen Interesse an unseren Besty's Produkten
und den tollen Koch-ldeen, die uns zugesandt wurden
kénnen wir lhnen nun unsere Rezepte-Sammlung
préasentieren.

In dieser Sammlung finden Sie Kochrezepte und Ideen rund
um unsere Besty's Produkte. Einige davon sind bereits im
Besty's Trend erschienen.

Alle Besty’s Produkte erhalten Sie bei ihrem Metzger oder
Detaillisten der unsere Produkte fuhrt. Falls Sie das eine oder
andere Produkt nicht im Sortiment finden, kdnnen Sie dieses
bei ihm bestellen und nach 3-5 Tagen dort abholen. Oder Sie
bestellen direkt bei uns. Lieferungen an lhren Metzger oder
Detaillisten sind gratis, fur Heimlieferungen belasten wir
Ihnen pauschal CHF 5.--. Alle Besty's Produkte sind einzeln
erhéltlich.

Im Namen des Bestway-Teams

Freddy Lins

Pouletgratin ,pikant*

Rezept von: Fr. Jasmin Wirz-Zangger, Griningen

Zutaten fiir 4 Personen:

\@ - 400g Pouletstreifen
¥

- 150g Schinkenwurfeli
ﬁ - 1 B. a 40g Besty’s Krautersauce Pikant
- 1 Bund Petersilie
- 2 dl Rahm
- 8009 gekochte Penne
- Reibkéase, z.B. Gruyere

Pouletstreifen in Oel anbraten, Schinkenwirfeli und klein gehackte Petersilie dazu geben. Anschliessend Besty’s
Krautersauce pikant und Rahm beifiigen und kurz aufkochen. Mit den gekochten Teigwaren mischen und in eine

Gratinform geben. Mit Reibk&se bestreuen und bei 180<C gratinieren bis der Kése eine Kruste gebildet h at.

Kochzeit fir ganzes Rezept ca. 30 Minuten.




Spaghetti mit geschnetzeltem Poulet an griiner Pfeff  ersauce

Rezept von: Hr. Jean Sonderegger, Pratteln

Zutaten fiir 2 Personen:

- 200g geschnetzeltes Pouletfleisch
B - 1 Becher a 40g Besty's Krautersauce griine
Pfeffersauce mild
- Rahm
- Spaghetti

&
- - ¥ Zwiebel gehackt
A

Gehackte Zwiebeln in der Bratpfanne diinsten, geschnetzeltes Pouletfleisch zugeben und braten. Anschliessend 40g
Besty’s grine Pfeffersauce, mild hinzugeben, kurz aufwarmen und mit Rahm verfeinern. Die gekochten Spaghetti und
das Pouletfleisch mit Sauce in eine Schiissel geben, gut mischen und sofort servieren.

Fertig in 10 Minuten!

Schweinekotelett Uberbacken mit ,Café de Paris”

Rezept von: Fr. Madeleine Muller, Hunibach

Zutaten fiir 2 Personen:

- 2 mittelgrosse Schweinekoteletten durchzogen

- 1 Becher a 40g Besty's Krautersauce Café de Paris
- Als Beilagen eignen sich Bratkartoffeln und etwas
Gemuse.

Besty’'s Krautersauce ,Café de Paris* aus dem Kihlschrank nehmen (lasst sich anschliessend besser streichen).
Koteletten mit Besty's Gewlrzmischung fur Fleisch beidseitig wiirzen. Backofen auf Grill oder Oberhitze mind. 220C
einstellen. Koteletten auf das Backblech legen (Blechreinpapier nicht vergessen) und beidseitig 10 Minuten braten.

Koteletten herausnehmen und einseitig gut mit Besty's Krautersauce ,Café de Paris" bestreichen (ca. 1/2 cm dick).
Fir 2 Minuten in den Ofen geben (iiberwachen, damit Krauterkruste nicht anbrennt). Sofort servieren.

Chnobli-Brot
\ Zutaten:
Qi
= - Semmeln, Pariserbrot, Toastbrot

- Knoblauchmousse

Semmeln, Pariserbrot, Toastbrot usw. aufschneiden, gut mit Besty's Krautersauce Knoblauchmousse bestreichen und
2-3 Minuten im auf 220 C°vorgeheizten Ofen backen. Zubereitung auch in geeigneten Mikrowellen mdglich. Diese

Zubereitung ergibt eine wunderbare duftende braune Kruste.
Chnobli-Brot kann auch auf dem Grillrost zubereitet werden. Vorsicht, dass das Grillgut nicht anbrennt. Ideal sind

Aufbackbrote oder Semmeln. Knoblauchmousse eignet sich auch sehr gut zum Gratinieren.




Schwarzwurzeln an Barlauchsauce

Idee von: Fr. Hagmann, Olten

Zutaten:
- Schwarzwurzeln (frisch oder Konserve)

- Bdrlauch - Besty's Krautersauce Barlauch

Schwarzwurzeln (frisch oder aus der Konserve) schmecken besonders gut, wenn Sie nach dem servieren noch etwas
Besty’s Krautersauce Béarlauch auf das Gemuse geben.

Steinpilz-Spétzli

Idee von: Fr. Yvonne Obrist, Wadenswil

Zutaten fiir 2 Personen:

- 2509 Mehl,

- 1% dl Flussigkeit

- 1-2 Eier

- bg Salz

- 20 g Besty's Steinpilz-Streuwirze

Alle Zutaten anriihren, glatt klopfen, Y2 Std. stehen lassen. 2 Liter Gesalzenes Wasser sieden, Teig durch Spatzli-
Sieb geben oder von einem Brett schneiden, 3-5 Min. ziehen lassen, anrichten. Zum Abschmecken etwas Butter zu-
geben. Je nach belieben Besty’s Steinpilz-Streuwtirze  auf die fertigen Spéatzli streuen.

Kurbis-Gratin mit geschnetzeltem Rind an Krautersau ce

Rezept von: Fr. Marléne Stalder, Safnern

Knoblauchmousse Zutaten fir 2 Personen:

% ! (}}?7\ - 200g geschnetzeltes Rindfleisch
£ f g - 4009 Kirbis, in ca. 5 mm dicke Stiicke schneiden
— - 1 Zwiebel in diinne Scheiben geschnitten
7 - 1 Essloffel Olivendl
- 1Becher a 40g Besty's Krautersauce Café de
Paris  (oder Knoblauchmousse )
- 1 dl Fleisch-Fond
- 50 g Reibkéase, z.B. Gruyére zum bestreuen
- Wenig Muskatnuss
- Besty’s Krautersauce Pikant in Flocken nach
Belieben beigeben

Fleisch in Ol anbraten und Beiseite stellen. Kiirbis portionenweise beidseitig grillieren. Fleisch und Kirbis in die
vorbereitete Gratinform  schichten. Jeden Schicht mit Besty's Krautersauce (oder Knoblauchmousse ) gut
bestreichen, mit Reibkése bestreuen und etwas Muskatnuss abschmecken. Fond auf Gratin giessen und einzelne
Flocken von Besty's Krautersauce Pikant darauf verteilen.

Zwiebeln mit 1 Teel6ffel Besty's Krautersauce gut mischen (am besten von Hand) und auf den Gratin geben, bei
200C ca. 20 Minuten gratinieren.

Tipp : Zum Mischen der Zwiebeln mit Besty's Krutersauce benutzen Sie einfach diinne Haushalts-Handschuhe. Die
Hande bleiben sauber und frei von fremden Geriichen.




Kennen Sie schon Jruitn’fire®  Saucen? Die
fruchtig scharfen Sausen passen ausgezeichnet zu
Fondue Chinoise und Bourguignonne, Tischgrill,
Grillladen, Siedfleisch, Késeplatten und Raclette sowie
zu Fleisch- und Késekuchen.

Jruitn’fire”  lassen sich problemlos strecken.

Mischen Sie 1/3 Jfruit'n’fire” mit  2/3
Magerquark, Nature Joghurt oder Rahm.

Passt zu fast allen Gerichten und kann auch als
Dipp-Sauce fur den Aperitif serviert werden.

Schweinsschnitzel an Aprikosen-Ingwer Sauce

Idee von: Fr. Lea Stalder, Safnern

Zutaten fiir 2 Personen:

- 200g Schweinsschnitzel (2Stk.)

- 50ml Besty's ,fruit'n’fire“ Aprikose-Ingwer Sauce
- 2dl Rahm,

- etwas Bratbutter

- Besty's Gewiirzmischung fiir Fleisch

- einige Aprikosen nach Belieben beigeben (frisch,
gedarrt, tiefgekuhlt oder aus der Konserve)

Schweinsschnitzel wirzen und in der Bratpfanne beidseitig kurz anbraten. Besty's ,fruit'n’fire” Aprikose-Ingwer
Sauce mit Rahm anrihren, Friichte zugeben und auf die Schnitzel giessen. Ca. 5 min. bei kleiner Hitze diinsten. Mit
Nudeln oder Reis servieren.

Tipp: Dorraprikosen in heissem Wasser 30 min. ziehen lassen.

Rinderfilet in Zwetschgen Sauce

Rezept von: Hr. Jirgen Vogt, Langenthal

Zutaten fiir 2 Personen:

- 200g Rinderfilet in ca. 5 cm. grossen Stiicken
- 1 Zwiebel fein gehackt

- 50ml Besty's ,fruit'n’fire“ Zwetschgen Sauce
- 2dI Fleischbouillon

- Besty's Gewdlrzmischung fur Fleisch

- Olivendl zum Anbraten

Das Fleisch wiirzen und kurz anbraten, herausnehmen, beiseite stellen. Zwiebel anbraten, Fleisch wieder beigeben.
Bouillon mit Besty's Fruit'n'Fire Zwetschgen Sauce  anrthren, dazu giessen, bei mittlerer Hitze auf die Halfte
einkochen.

Beilage: Polenta, Kartoffel, Gemuse




Apfel fein ,verpackt‘ mit Krautersauce Pikant

Zutaten:

- saure, kleine Apfel
- Lammrickenfilet (oder Schweinsfilet)

- Cocktailspiesschen (oder geeigneten Faden)
- 1-2 Becher a 40g Besty’s Krautersauce Pikant

Aus siissen oder sauren, kleinen Apfeln Kerngehause entfernen. Einen Streifen Schale (Apfel-Mitte) abschélen und
jeden Apfel mit einem marinierten Lammriickenfilet (oder Schweinsfilet das der L&nge nach aufgeschnitten wird)
einwickeln, mit Cocktailspiesschen fixieren oder einem geeigneten Faden binden und Grillieren.

Zum servieren mit Besty's Krautersauce Pikant bestreichen und schmelzen lassen.
Ein unvergleicher Genuss...

Alpen Krone

1 Knoblauchmousse ~gugi” |
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Zutaten:

- Lammrippchen (Lammrack)
- Marinade oder Fleischgewtrz
- Faden

Fullung nach Belieben:

- geschnittene Zwiebelringe
- gegrillte Peperoni

- gegrillte Zuccetti

- Cherry-Tomaten

Beilage:

- Pommes Frites oder Kartoffel- Chips
- Besty’s Krautersaucen nach Belieben

Lammrippchen (Lammrack) bei lhrem Metzger bestellen. Falls nétig, die Enden der Lammrippchen vom Fleisch
befreien, marinieren (ca. 30 Min.) oder einfach wiirzen und dann grillieren. Die fertig gegrillten Lammrippchen zu einer
Krone zusammenrollen und mit Faden fixieren (verlangen Sie ein geeignetes Stiick bei Ihrem Metzger).

In die Mitte nach Belieben geschnittene Zwiebelringe, gegrillte Peperoni, gegrillte Zuccetti in Streifen, Kirschen oder
Tomaten geben, Pommes Frites oder Kartoffel-Chips als Beilage — fertig!




Marinierte Schweinsschnitzel an Mango Sauce
Idee von: Fr. S. Alexandrova, Wattenwil

Zutaten fiir 2 Personen:

- 200g Schweinsschnitzel (2Stk.)

- Besty's Gewdlrzmischung fur Fleisch

- Frische Mango und Ananas in grosse Stuicke
geschnitten nach Belieben beigeben

- 50ml Besty's ,fruit'n’fire* Mango Sauce

Schweinsschnitzel wiirzen und in Besty's fruit'n’fire* Mango Sauce ca. 4 Stunden marinieren. Dann mit Alufolie
auf Grill zubereiten. Die Friichte mit Besty's ,fruit'n'fire® Mango Sauce bestreichen und 10 min beidseitig
grillieren. Das Rezept ist auch fur Lammkoteletten gut geeignet.

Poulet in Rohspeck gerollt mit Friichten
Rezept von: Fr. Yvonne Stucki, Egg ZH

Zutaten fir 2 Personen:

- 300g Poulet in ca. 1.5 cm lange Stiicke schneiden
- 100g Rohspeck in feinen Streifen

- 1 Kiwi in Scheiben schneiden und halbieren

- 1 Banane in Scheiben geschnitten

- einige Ddrraprikosen

o

Pouletstiicke in Speckstreifen einrollen und mit den Friichten auf einen Spiesse stecken. Den Grillrost mit Alufolie
bedecken und die Spiesse 12 — 15 Minuten grillen. Auf vorgewarmten Teller mit Besty’'s fruit'n’fire* Aprikose-
Ingwer( oder Mango) Sauce anrichten.

Tipp: Fur die Spiesse ist auch Besty's Krautersauce Pikant  sehr gut geeignet.
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Fliegenpilze

Zutaten:

- Hart gekochte Eier

- Besty’s Krautersauce Béarlauch oder
Knoblauchmousse

- Tomaten

- Mayonnaise

- Petersilie

Hart gekochte Eier schalen und an beiden Enden ein kleines Stiick abschneiden, damit sie spater gut stehen und der
Deckel nicht abféllt. Die Eier der LAnge nach aufschneiden und sorgféltig das Eigelb herauslésen. Das Eigelb mit
Besty's Krautersauce Bérlauch oder Knoblauchmousse (15 Min. vorher aus dem Kihlschrank nehmen!) 1:1
mischen und in die Vertiefung der Ei halften zuriickgeben. Beide Hélften wieder zusammenfugen und auf einen Teller
stellen. Ein Stuck Tomate als Pilz-Hut drauf setzen und mit einigen Tupfen Mayonaisse verzieren. Garnieren mit
Petersilie.

Peperoni-Boote mit Gurken-Segel

Zutaten:

- 1-2 Kleine Peperoni

- 300g Huttenkase

- 1 Becher a 40g Besty’s Krautersauce Barlauch
- %2 Becher a 40g Besty’s Krautersauce Pikant

- 1 Gurke

- Zahnstocher

Kleine Peperoni der Lédnge nach aufschneiden und sorgfaltig die Kernen herauslésen. 300g Hittenkase mit 1 Becher
a 40g Besty's Krautersauce Barlauch  und %2 Becher a 40g Besty's Krautersauce Pikant (15 Min. vorher aus dem
Kuhlschrank nehmen!) mischen, in die Peperoni hélften fullen und auf einen Teller stellen. Ein Stuck Gurke als
Segeltuch mit einem Zahnstocher drauf setzen.

Farbenfrohe Schneeméanner

Zutaten:

- 150g Mozarella

- 2 Becher a 40g Besty’s Knoblauchmousse
- Etwas Ruebli

- rote und gelbe Peperoni

Geraffelte Mozarella mit Besty’'s Knoblauchmousse  mischen (15 Min. vorher aus dem Kihlschrank nehmen!). 6
Béllchen formen und 2 Schneemanner montieren. Die Augen aus Ruebli und den Mund aus Peperoni machen. Hut,
Kragen, Jupe und Schuhe aus Peperoni formen und fertig ist die Dekoration.




Spezielle Wild-Deko-ldee
Apfel-Schwan

Zutaten:

- 1 rotschaligen Apfel
- etwas Zitronensaft

Einen rotschaligen Apfel der Léange nach so aufschneiden, dass Sie eine ca. 1cm dicke Scheibe aus der Mitte
erhalten. Die Kerne aus den Apfelhalften herauslésen. Auf beiden Seiten je zwei keilférmige Stiicke herausschneiden

und nach hinten versetzt wieder einfligen.
Die Apfelscheibe halbieren, das Kerngehduse entfernen und den ,Hals mit Kopf* in die zuvor an der Stielseite

ausgeschnittene Aussparung einsetzen — fertig!

Tipp: Die Schnittflachen mit etwas Zitronensatft einreiben, damit sie sich nicht verfarben.

Signore Pomodoro

Zutaten:

- 5 mittelgrossen Tomaten

- 3 hart gekochte Eier

- 3 EL Reibkéase, z.B. Emmentaler

- 1Becher a 40g Besty's Krautersauce Griine Pfeffer

Mild
- einige griinen Pfefferkdrnern, grinen Erbsen,
Dillzweigen

=

=

Tomaten Deckel abschneiden und das Innere herausldosen. Fur die Fullung: Eier fein hacken, Reibkése mit Besty's
Krautersauce Grune Pfeffer Mild  mischen (15 Min. vorher aus dem Kuhlschrank nehmen!). Die Tomaten damit
fullen, mit dem Deckel dekorieren. Die Augen machen Sie aus griinen Pfefferkdrnern und die Nase aus griinen
Erbsen. Schnurrbart aus Dillzweigen formen.




Sirup-Wunder-Bar

Die Sirupe werden ausschliesslich mit Bluten,
Krautern und Beeren sowie Rohrohzucker aus
Bio-Anbau hergestellt. Die fir die Aufbewahrung
unabdingbare Menge an Zitronensaure wird auf
ein Minimum beschrénkt. Die stark konzentrierten
Sirupe konnen mindestens 10-fach verdinnt
werden, ohne ihren typischen, blumigen und
reichhaltigen Geschmack zu verlieren. Sie sind
als Heiss- und Kaltaufguss zu trinken.

Heisse und kalte Drinks mit Besty’'s SIRUP-WUNDER-BA R

Durstléscher ohne Alkohol:

oder:

ein wenig Besty' Sirup-Wunder-Bar (alle
Sorten)

Leitungs- oder Mineralwasser

Eiswurfel

1 Zitronenscheibe

ein wenig Holunderbliiten-Sirup
Apfelsaft

Eiswiirfel

1 Zitronenscheibe

Warmende Muntermacher

ein wenig Besty' Sirup-Wunder-Bar (dazu
eignet sich jeder Sirup)

heisses Wasser

1 Zitronenscheibe

Drinks mit Alkohol

. 2/3 Holunderbluten-Sirup,
angesetzt mit Mineralwasser und kalt
- 1/3 trockener Weisswein
oder

ein wenig Karkade- und Minze-Sirup
Orangensaft (schaumig geschlagen)
- 4 clWodka
oder

ein wenig Eisenkraut-Sirup
ein wenig Karkade-Sirup
Orangensaft

4 cl Gin

Heisse Drinks fiir den Winter

ein wenig Holunderbliten-Sirup

4 cl Bazi

. heisses Wasser

oder
ein wenig Orangenbliten-Sirup
4 ¢l Rum
heisses Wasser

Gewlrze wie Anis, Ingwer, Nelken, Vanille und Zimt
machen diese Getranke noch viel interessanter und
gesiinder.

Sirup-Wunder-Bar
Fur Alle Falle

Sirup-Wunder-Bar  eignen sich auch als
Zutaten fur Gebéack, sussen Auflaufen, Puddings,
Crémes, Obstsalaten, Glace, Joghurt und andere
Siissspeisen.

Aber auch Marinaden fir Fleischgerichte und Sausen
fur kostliche Salate kdnnen mit Sirup-Wunder-
Bar verfeinert werden.




Kochen mit Sirup

Salat-Dressing : Sauce fiir Fleisch :

( Sirup-Wunder-Bar Himbeeren, Cassis,
( Sirup-Wunder-Bar  Cassis, Johannisbeeren, Johannisbeeren, Preiselbeeren, Heidelbeeren,
Preiselbeeren, Brombeeren, Marokkanische Minze, Brombeeren, Marokkanische Minze, Zitronenmelisse)

Zitronenmelisse) 1 Zwiebel, fein gehackt

1 TL grobkdrniger Senf
1 Zitrone nur abgeriebene Schale
2dl Weisswein

1 TL grobkérniger Senf
1 EL Rotweinessig

2EL Ollverlol . 2dl Fertig-Kalbsfond oder Fleischbouillon
2 EL Gemusebouillon .
1 EL Siru - SELSiup

P Salz, Pfeffer, Curry nach Bedarf

1 Knoblauchzehe, gepresst
Zwiebel mit ein wenig Bratdl andampfen, Senf und
nach Bedarf Salz und Pfeffer beigeben. Zitronenschale beigeben. Wein dazugiessen,
Alles in einer Schussel gut verriihren aufkochen, ca. 2 Min kochen. Fond dazugiessen, auf
ca. die Halfte einkochen, Hitze reduzieren. Sirup

beigeben, riihren, wirzen.

Haben auch Sie eine tolle Idee mit unseren & ? Senden Sie uns lhr

Rezept. Jede Idee, die wir in unserem veroffentlichen, wird mit einem
Uberraschungsgeschenk belohnt!

Bestway Freddy Lins,
Postfach 15, 3123 Belp,
Tel: 033 — 356 39 30, Fax 033 - 356 39 31

e-mail: info@besty.ch




