mE.< der ki m»:nrm Hartweizen,
lasst sich dusserst einfach und
mit kurzer Kochzeit zubereiten.

Ebly kemmt bei Konsumenten
jeden Alters gut an und passt
- ,«n«uca:ar zu allen Gerichten.

m_u_w ist natirlich, leicht verdaulich
und vielseitig anwendbar.
Ebly ist ein ideales Produkt
Firr die moderne Kiiche.

, In Wasser :
, mms 96@3 muww me far 2 Personen (100g), 4 grosse Glaser Wasser,
1 Prise Salz. Wasser erhitzen bis es kichelt. Den Weizen
hineingeben und weiter sieden lassen. Nicht zudecken.

Je nach gewiinschter Kernigkeit 15 - 20 Minuten kochen lassen,
Abtropfen lassen, aber nicht abschrecken. Ein walnuBgroBes Stiick
Butter dazugeben und mit Preffer wirzen. Fertig.

PilaF :
Etwas Butter oder 9 5 eine Pfanne geben und EBLY einige Minuten
anrBsten, Mit der 2.5-fachen Menge Wasser aufgieBen und schmoren
?a%m zw das ganze Wasser aufgesaugt ist (etwa 15 Minuten).

, Risotto-Art :
, m...i_mw Butter oder 01 in eine Pfanne geben und EBLY einige Minuten
 anrésten, Mit der gleichen Menge Wasser aufgieBen und bei groBer
Flamme weiterkochen lassen. Vorgang viermal wiederholen.
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Salatzutaten For 4 Personen :

300 g Ebly
Zutaten nach Belieben, Salatsauce
Ca. 2 Liter Salzwasser zum Kochen bringen und 300 g Ebly beifi-
gen. Ebly je nach gewiinschter Kernigkeit 15-20 Minuten
bei offener Pfanne kicheln und abtropfen lassen.

Kalt stellen. Salatsauce zubereiten und mit Ebly mischen. Kurze
Zeit stehen lassen und anschlieBend nach Belieben bereichern mit
Schinken, Kase, Thunfisch, Krabben, gebratenem Putenfleisch,
Peperoni, Tomaten, Oliven, Pilzen, Nissen, Apfeln ete.

1, Mayonnaise. Evtl. Krauter beimengen.

Zutaten Fur Salatsauce :
wenig Salz oder Streuwiirze-Pfeffer

1KL Senf - 11/2 EL Essig - 1 EL Mayonnaise
evtl. Krauter, 2.B. Petersilie, Schnittlauch - 4 EL !

Salz oder Streuwiirze gut vermischen mit Pfeffer,

Senf, Essig,



Ebly thit Puberifleisch
Zutaten Fir 4 Personen :
1/2 Zwiebel - 20 g Butter

2 EL 01 - 40 g getrocknete Steinpilze - 300 g Putenbrust - 300 g Ebly

1 di Trockener WeiBwein - 1 gestrichener Teelsffel Curry
etwas MuskatnuB - 6dl klare Hihnersuppe - 20 g geriehener Parmesankase

Salz und Pfeffer

Zwiebel schalen und in 20 g Butter und 2 EL 01 andiinsten.
Pilze einweichen, waschen, ausdriicken und grob hacken und mit
der Zwiebel 3 bis 4 Minuten anbraten. Putenbrust in Feine Streifen
schneiden und zu den Pilzen geben. Bei niedriger Hitze einige
Minuten braten. Ebly zugeben, einige Sekunden verrihren und Wein
zugieBen. Einkochen lassen. Mit Curry, einem Hauch MuskatnuB,
Salz und Pfeffer wiirzen. Die kochende Suppe nach und nach
zuschiitten und Ebly je nach gewiinschter Kernigkeit ca. 20 Minuten
garen. Haufig schonend rithren und je nach Kochzeit
evtl. etwas Wasser nachgeben.
Vor dem Servieren mit 20 g geriebenem Parmesankase verfeinern.




Ebly alla Carberiara

Zutaten Fir 4 Personen :
300 g Ebly
Salz - 200 g durchwachsener Speck
2 ;’ Fn e | = 2 x 13 3 EN
4 EL Olivens! - 2 Eier
50 g geriebener Parmesankise
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Ebly in reichlich Salzwasser je nach gewiinschter Kernigkeit
15-20 Minuten kécheln, abtropfen.
Speck, Zwiebeln und Knoblauch Fein wirfeln
und zusammen in heiBem 01 andunsten.
Ebly zugeben und gut mischen.
Eier und Kase mit einer Gabel gut verquirlen
und aber Ebly gieBen, kurz mischen und mit Pfeffer wiirzen.

3 qqos.mndazag
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L,achs-Eblysotbo

Zutaten Fir 4 Personen :
300 g Lachsfilet
1 Bund Dill - 1 Kleine Zwiehel - 1 EL 01
300 g Ebly
6 dl Kare Suppe (6 dl Wasser und 1 Suppenwitrfe)
1dl WeiBwein - 1 Briefchen Safran - 1 Becher Saure Sahne

1/2 Zitrone Saft - Salz und Pfeffer

| Den Lachs in Wirfel schneiden und mit Zitronensaft betraufeln. Lachs
zur Seite stellen. Den Dill hacken. Die Zwiebel hacken und in heiBem
01 dunsten. Ebly beigeben und kurz mitdiinsten, mit dem WeiBwein
und der Suppe ablschen, den Safran beigeben, je nach gewiinschter
Kernigkeit ca. 20 Minuten unter haufigem Rihren kcheln lassen
{ie nach Kochzeit evtl. etwas Wasser nachgeben).
Danach die Saure Sahne einrithren, die Lachswiirfel samt
Zitronensaft und gehacktem Dill beigeben,
sorgfaltig vermischen. Nach Belieben mit Salz und Pfeffer wiirzen
und nochmals 5 Minuten leicht kacheln.

Eblq 1hit geschiiztzelbetn
Schwzirizfleisch
Zutaten fir 4 Personen ;

300 g Ebly etwas Butter - 460 g geschnetzeltes Schweinefleisch - 12 EL 01 oder Fett

1ideine Zwiebel - 1 EL Mehl - 2-3 dl klare Suppe - 3 FL Sahne - Salz oder Streuwiirze,
PreFfer - Nach Belieben : Thymian, Rosmari

Ebly in reichlich Salzwasser je nach gewiinschter Kemigkeit 15-20
Minuten kicheln, abtropfen. Ein walnuBgroBes Stiick Butter hinzufiigen,
pfeffern und als Beilage zum Schweinefleisch servieren. 1-2 EL 01
oder Fett erhitzen, das Schweinefleisch zugeben und auf groBer
Stufe anbraten. Die Zwiebel schilen und schneiden, dem Fleisch bei-
geben und auf Kleiner Stufe mitdiinsten. 1 EL Mehl daraberstauben,
mischen und das Fleisch mit 2-3 dl Brithe ablaschen. Mit Salz oder
Streuwiirze und Pfeffer wiirzen. Nach Belieben Thymian und Rosmarin
beigeben. Das Schweinefleisch zugedeckt auf kleiner Stufe 15-20
Minuten schmoren lassen. Bei Bedarf etwas Wasser nachgieBen.
Yor dem Servieren mit 3 EL Sahne verfeinern.
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Dzsserberetng it Ebl] vrid
Orarigers
Zutaten Fiir 6 Personen :
150 g Ebly - Schale von 2 Orangen - 6 dl Wasser - 172 Liter Milch - 125 g Zucker

3 Eigelb - 40 g Puddingpulver (Maizena) - 1 dl FlaBige Sahne - Saft einer Orange -
Rohzucker - 200 g reife Marillen - 30 g Zucker - 18] Wasser

Ebly mit den Orangenschalen je nach Geschmack 15 bis 20 Min. in
6 dl Wasser kochen. Abtropfen. Die Milch schwach erhitzen und von
der Kochstelle nehmen. Eigelb, Zucker und Puddingpulver verquirlen,
in die warme Milch einrizhren und zum Kochen bringen. Yon der
Kochstelle nehmen, den Orangensaft und die Sahne hinzufiigen.
Weizen dazugeben, vermischen und in eine AuFlaufform Fillen. Mit
Puderzucker bestreuen und Gberbacken. Besonders gut passen zu
dieser Ebly piirierte Marillen.
Parierte Marillen : Marillen entsteinen, Fruchtfleisch mit 1 dl Wasser
und 30 g Zucker vermischen und piirieren.




