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LIEBE LESERIN,
LIEBER LESER

«Kiiche von Welb ist ein kleiner
Reisefiihrer durch die internationale
Kochkunst.

Alle Rezepte sind fir 4 Personen
berechnet. Sie sind einfach und unkom-
pliziert in der Zubereitung, aber
raffiniert im Geschmack. Damit nicht nur
lhre Géste Freude an dieser
kulinarischen Weltreise haben, sondern
auch Sie.

Wir wiinschen lhnen einen guten
Appetit.




EUROPA: NEUES AUS ALTEN LANDEN.

Chelsea Morning

8 dl Del Monte Orangennektar,
4 £l Grenadine-Sirup, 2 kleine reife Bananen, 4 Fier,
2 EL Zucker oder 1EL Honig, 8 Eiswiirfel

Alles im Mixer lauf héchster Stufel zu feiner, weicher Masse pirieren. In
eisgekihlten Glasern sofort servieren.

Pfirsich Fantasia

1Zwiebel, 2 harte Eier,
2 Scheiben gekochter Schinken, in Streifen schneiden,
2 Scheiben Gouda-Kése, in Streifen schneiden,
1 Dose Del Monte Pfirsiche (820g), Y2 Dose Del Monte Maiskérner,
2 EL Rahm, 3 EL Mayonnaise, 1 Bund Schnittlauch, 2 Tomaten,
Salatblétter, Salz und Pfeffer aus der Mihle

Zwiebel und Eier hacken, mit Schinken und Gouda vermischen und wisrzen.
Pfirsiche abtropfen und mit Mischung fillen. Mayonnaise, Rahm, Schnitt-
lauch mixen und tber gefillte Pfirsiche verteilen. Plirsiche auf Salatblattern
anrichten und mit Tomatenscheiben und Maiskérnern garnieren.




Mittelmeer Lamm-Kebab (Spiessli)

600g Lammfleisch ohne Knochen, ca. 4cm grosse Stiicke,
1Dose Del Monte Ananas (820g), Scheiben vierteln,
2 Peperoni, in Stiicke schneiden

Marinade:
2 EL Olivensl, 6 EL Ananassaft,
V2 TL Thymian, Y2 TL Rosmarin, T Knoblauchzehe gepresst,
1EL Zitronensaft, Salz und Pfeffer aus der Mihle

Zutaten fir Marinade mischen und tber Lammfleischsticke giessen, zuge-
deckt Gber Nacht in Kishlschrank stellen.

Ananas, Peperoni und Lammfleisch abwechslungsweise auf Spiesse
stecken, im Ofen oder auf Barbecue ca. 15 Min. grillieren [zwischendurch
mit Marinade bestreichen).

Mit grinem Salat und Reis oder Knoblauchbrot servieren.

Melonenkorb & la Parisienne

T Honigmelone, 1Dose Del Monte Ananas-Dessertstiicke (430g],
2 Orangen (grosse), in Stiicke geschnitten,
etwas Zucker nach Belieben, 4 EL Grand Marnier nach Belieben

Melone in Form eines Korbes schneiden, Kerne entfernen, Fruchtfleisch mit
Melonenstecher oder Teelsffel kugelférmig ausstechen. Melonenkigel-
chen mit Ananas- und Orangenstiicken mischen, nach Belieben zuckern
und Grand Marnier dariber giessen. Melonenkorb mit Frischten follen und
im Kohlschrank kaltstellen.

EUROPA: EXOTISCHER ALS MAN DENKT.

Leichter Fruit Mix Drink

1Dose (820g) Del Monte Fruit Cocktail,
2 d! Del Monte Orangennektar, 4 EL Naturejoghurt,
2 EL Weizenkleie (nach Belieben),
2 TL Vanillezucker, 1TL Zitronensaft

Alle Zutaten im Mixer lauf héchster Stufel zu feiner, weicher Masse pirie-
ren. Kohl stellen und mit Friichten garniert servieren.

Spargelcréme-Suppe

1Zwiebel gehackt, 2 EL Butter oder Margarine,
1Dose Del Monte Spargeln, 1dI Milch, 1Beutel Pilzcrémesuppe (62 g),
Pfeffer aus der Miihle, 4 Zitronenscheiben,
Schnittlauch geschnitten

Zwiebel in Butter dampfen, zusammen mit Spargeln und Milch im Mixer
pirieren und in Kochtopf geben. Zubereitete Pilzcremesuppe zu Spargel-
mischung geben, mit Pfeffer wirzen und 10 Min. auf kleinem Feuer leicht
kdcheln lassen. Mit Zitronenscheiben und Schnittlauch garnieren.




Pikanter Ananas-Kuchen

175 g Kochspeck, 1 Dose Del Monte Ananas (560g),
225 g Cottage Cheese, 2 Eier; 1,5 dl Milch, 250 g Kuchenteig,
50 g Greyerzer gerieben, Salz, Pleffer

Speck zerkleinern und gut anbraten. Ananas in kleine Wirfel schneiden,
mit Cottage Cheese, Milch und Eiern gut mischen. Speck (ohne flussiges
Fett] beifigen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Teig auswallen (fir Form 22,5 cm), auf Blech legen, mit Backerbsen fallen
und im vorgeheizten Ofen (200°C) 10 Min. blind backen. Ohne Erbsen
nochmals 5 Min. backen. Fillung auf Kuchenboden verteilen, Greyerzer
dariber streuen und Kuchen ca. 40 Min. auf 190°C backen.

Mit Salat servieren.

Poires aux amandes

1Dose Del Monte Birnenhélften (820g),
25 g Butter, 25 g Zucker, 90 g gemahlene Mandeln,
evil. ein paar Tropfen Mandelaroma, 1Ei

Abgetropfte Birnenhdlften in feuerfeste Form legen, Butter, Zucker, Man-
deln und Eigelb gut mischen, bis eine feste Masse entsteht. Eiweiss steif
schlagen und unter Masse ziehen. Die Birnen mit der Masse fillen und
wdhrend ca. 20 Min. im Ofen auf 130°C backen. Mit gerésteten Mandel-
splittern garnieren.




AMERIKA: GERICHTE MIT 50 STERNEN.

Hawaiian Sunrise

4 dI Del Monte Fruchtnektar «Fructrios,
4 EL Grenadine-Sirup, 4 EL Limonen-/Zitronensaft,
4 FL Grand Marnier (nach Belieben),
20 Eiswiirfel

Alles im Mixer lauf héchster Stufel pirieren und mit Limonenscheiben
garnieren. Sofort servieren.

Garten-Salat

1 Dose Del Monte Ananas (560g),
1Banane in Scheiben schneiden, mit Ananassaft betréiufeln,
1 Apfel, geschdlt, in kleine Stiicke schneiden
(mit Ananassaft betréufeln), 4 Selleriestangen, geschnitten,
V2 Endiviensalat, zerkleinert, 4 Radieschen,
in Scheiben schneiden, 175 g Cheddar-Kése

oder rezenter Tilsiter, wiirfeln

Ananas abtropfen, in kleine Stiicke schneiden, mit Bananenscheiben und
Apfelstickchen mischen, Sellerie, Endiviensalat, Radieschen und Kase
dazugeben. Mit einfacher Salatsauce, bestehend aus Ol, Essig, Salz,
Pfeffer, ein wenig Senf, evtl. /2 Naturejoghurt, anrichten.




Texas Chili

450 g mageres Rindfleisch, gehackt, 2 EL Olivens),
1 Zwiebel, gehackt, 1 Knoblauchzehe, gepresst, 3 dl Bouillon
1Dose (400g) geschdite Tomaten/Pelati, abgetropft,
5 EL Del Monte Hot Ketchup, 1 Dose Del Monte Maiskérner,
1 Dose rote Indianerbohnen

'’

Zum Wijrzen:
TTL frischer griner Chili, feingehackt (oder Chilipulver),
Oregano, Kimmel, Salz, Pfeffer

Zwiebel dinsten, Fleisch und Knoblauch dazugeben und anbraten. Mit
Bouillon abléschen, alle Ubrigen Zutaten dazugeben und wéhrend 30 Min.
leicht kdcheln lassen. Wiirzen nach Belieben.

Mit Salzkartoffeln servieren.

Pfirsich Alaska

1 kleine Biscuitroulade mit Konfitire, 6 EL Schwarztee,
1kleine Packung Himbeer- oder Erdbeer-Glace,
4 Fiweiss, 220 g Puderzucker, 1 Dose Del Monte Pfirsiche (4204g), abgeiropft

Biscuitroulade in 2 cm dicke Scheiben schneiden, auf 4 Dessertteller ver-
teilen. Den Schwarztee iiber Roulade traufeln, je eine Kugel Glace darauf
verteilen und in den Tiefkihler stellen.

Eiweiss sehr steif schlagen, Puderzucker vorsichtig unter Eischnee ziehen.
Teller aus dem Tiefkihler nehmen, je 1Pfirsichhalfte auf Glace setzen,
Eischneemasse mit Spritzsack Uber den Desserts verteilen. Im vorgeheizten
Ofen (220°C) ca. 4 Min. backen und sofort servieren.
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AMERIKA: LAND DER UNBEGRENZTEN
KOSTLICHKEITEN.

Kalifornische Bowle

220 g Del Monte Ananas Dessert-Stiicke, abgetropft,
220 g Erdbeeren, halbiert, 1dl Grand Marnier, 6 dI Del Monte
Orangennektar, 6 dl trockener Weisswein, evtl. TEL flissiger Honig zum
Sussen, Erdbeeren, kleine Orangen zum Garnieren

Grand Marnier Uber gemischte Ananas und Erdbeeren giessen, 2 Std.
ziehen lassen. Orangenijus, Wein, evil. Honig Uber Frichte giessen, gut
rihren und in Glaser verteilen. Mit Frichten garnieren.

Mais/Gurken Hors-d'ceuvre

2 mittlere Gurken,
1Dose Del Monte Maiskérner, abgetropft,
1Zwiebel, in Ringe schneiden

Sauce: )
1dl Essig, 2 EL Zucker, TEL O,
1TL Dill, 1 Prise Cayenne-Pfeffer, 1 Prise Salz

Gurken in feine Scheiben schneiden, in flacher Schssel ringférmig plazie-
ren. Maiskérner in die Mitte legen. Zwiebelringe auf Mais verteilen, Salat-
sauce daribergiessen. Salat kihl servieren.




Truthahn-Salat

250 g gekochtes Truthahnfleisch, in feine Streifen schneiden,
1 Kopfsalat, 100 g Schnittsalat (Amerikan. Salat),
1 Dose Del Monte Fruit-Cocktail (820g), abgetropft

Sauce:
2 £l Mayonnaise, 2 EL Naturejoghurt,
3 EL Fruit-Cockiail-Saft, 1 EL Zitronensaft, nach Belieben,
Salz, Pfeffer aus der Muhle

Salatristen und mit Fleisch auf grosser Platte mischen. Frichte darin vertei-
len. Salatsauce erst vor dem Servieren dazugeben.

Pfirsich-Torte

150 g Butter, 50 g brauner Zucker,
175 g Vollkornmehl, 25 g Maisstérke, 1unbehandelte Zitrone, nur Schale,
1 Dose Del Monte Pfirsiche (820g), abgetropft,
175 g Rahmquark, 1Ei, einige Tropfen Mandelessenz,
Mandelsplitter zum Garnieren

Butter, Zucker crémig rohren; mit Mehl, Maisstérke, Zitronenschale zusam-
men zu Teig kneten. Teig in runde Springform (22,5 cm) verteilen, mit Gabel
einstechen und im vorgeheizten Ofen auf 190°C 20 Min. backen. Pfirsiche
aufTortenboden verteilen, Quarkmasse (Quark, Ei, Mandelessenz) mit Laf-
fel aut Pfirsichen verteilen, Mandelsplitter dariiber streuen und ca. 20 Min.
auf 180°C weiterbacken. Abkihlen lassen.




MEXIKO: PIKANTES AUS DEM LAND
DER SOMBREROS.

Bloody Mary

2 cl Tequila, 5 dl Del Monte Tomatensaft,
2 EL Worcester-Sauce, ein paar Tropfen Tabasco,
nach Belieben, 1Limone in Scheiben

Alles mischen, nach Belieben mit frisch gemahlenem Pfeffer nachwirzen,
mit Limonenscheiben garnieren und kihl servieren.

Mexikanischer Mais

1 Dose Del Monte Maiskdrner, abgetropft,
2 El Mehl, 2 Eier, 1EL Butter, 1dl Rahm, Salz, Pfeffer, Muskat

Sauce:
2 EL Del Monte Hot Ketchup,
1frische Tomate, geschdlt, entkernt, wiirfeln,

Pfeffer aus der Miihle

/2 Dose Maiskérner, Mehl, Eier, Rahm im Mixer pUrieren, restliche Mais-
kérner ganz daruntermischen, wirzen und 20 Min. ziehen lassen. Butter in
Bratpfanne erhitzen, kleine Portionen Maismasse in der Pfanne beidseitig
goldbraun braten. Sauce mischen und zusammen servieren.




Gazpacho mexicano

2,5 dI Del Monte Tomatensaft, 1 EL Weinessig, 3 EL Olivend|,
1 Knoblauchzehe gepresst, 2 grosse Zwiebeln gehackt,
ein paar Tropfen Tabasco, nach Belieben,

4 reife Tomaten, geschalf und in Wiirfel geschnitten,
1Salatgurke, in Scheiben,
1grine Peperoni, in Stiicken, etwas Salz und
schwarzer Pleffer aus der Mihle,

100 g Saverrahm

Tomatensaft, Essig, Ol, Knoblauch, Zwiebeln im Mixer fein pirieren. Toma-
ten, Gurken, Peperoni dazugeben und im Mixer zerkleinern {nicht ganz
purieren). Ca. 15td. in Kihlschrank kihlen, dann mit gehackten Zwiebeln,
Gurken, Peperoni, Tomaten garnieren und mit Sauerrahm dekoriert ser-
vieren.

Pfirsich-Mousse

1 Dose Del Monte Pfirsiche (820g), abgetropft,
3 Blatt Gelatine, in 2 EL heissem Wasser auflésen, 2 dl Rahm,
4 EL Pfirsich-Liksr, Zucker nach Belieben

Pfirsiche und Zucker im Mixer pirieren, Gelatine darunterziehen, unter
Rohren auskihlen lassen und wéhrend 1 Stunde in KihIschrank fest werden
lassen.

Likér beigeben und mit steif geschlagenem Rahm sorgféltig mischen. Kihl
stellen. Mit Pfirsichschnitzen garnieren.

AFRIKA: EINFACH DURCH DEN
KOCHDSCHUNGEL.

Exotischer Traum

8 dl Ananasijus, 2 Zitronenschale, unbehandelt,
1 Dose Del Monte Pfirsiche (420g), abgetropft, 1 Eiwesiss,
2 EL geraspelte Kokosnuss, 8 EL Kokosmilch
{oder Batida de Coco), Eiswiirfel

Ananasijus und Zitronenschale kalt stellen. Plirsiche in kleine Warfel schnei-
den. Eiswirfel mit Mixer zerkleinern. Eiweiss und Kokosraspeln in je eine
Untertasse fillen; Glasrander erst in Eiweiss, dann in Kokosraspeln ein-
tauchen. Je 2 EL Kokosmilch in Glaser fullen. Eis und Pfirsichwirfelchen
dariber verteilen, mit gut geschlagenem Ananasjus Glaser auffillen und
mit Frichten garnieren.

Birnen/Avocado-Hors-d'ceuvre

2 reife Avocados,
1Dose Del Monte Birnen (820, abgetropft,
1Limone und Schale (unbehandelt], 2 EL Sonnenblumendl,
Salz/Pleffer, Kresse zum Garnieren

Avocados halbieren, schalen und in Scheiben schneiden. In Scheiben
geschnittene Birnen abwechslungsweise mit Avocadoscheiben auf Teller
legen. Limonensaft, geraspelte Schale und Ol vermischen, Salz und Pleffer
nach Belieben. Sauce Uber Avocados und Birnen verteilen, mit Kresse
dekorieren.



Poulet Confetti

1Poulet, 30 g Butter, 1Zwiebel, gehackt, TEL Mehl,
1TL Curry, 3 dI Milch, 2 dl Rahm, 1 Dose Del Monte Fruit Cockiail (420
1 Dose Del Monte Ananas Dessert-Sticke (4304,
Salz, Pfeffer

Poulet mit Salz und Pleffer gewiirzt wéthrend 45 Min mit Butter in Kasserol=

schmoren loderim Ofen). Poulet herausnehmen und warm stellen. Zwisba
in Bratenfond dampfen, Mehl, Curry beifigen; mit Milch und Rahm
abléschen, Sauce mit Schwingbesen schlagen, bis sie sémig wird. Nach
Belieben mit Salz und Pleffer wisrzen. Das zerteilte Poulet auf Platte anrich-
ten, die Frichte ohne Saft darauf verteilen, Sauce dariber giessen.

Mit Trockenreis servieren.

Aprikosen-Wirbel

1 Dose Del Monte Aprikosen (820g), abgetropft,
12 Naturejoghurt, 1dl Rahm, geschlagen,
evtl. ein wenig Zucker

4 Aprikosen in diinne Scheiben schneiden und wegstellen. Restliche Apri-
kosen in Mixer pirieren. /2 Joghurt zur Seite stellen, Rahm unter anderes
loghurt ziehen. Aprikosenmasse und Joghurt mit Rahm lagenweise in
Coupeglaser fillen. Messer durch Masse ziehen, damit Marmorefiek: ent-
steht. Y2 Joghurt auf Desserts verteilen, mit Aprikosen garnieren.



ASIEN: EXQUISITES KUCHENCHINESISCH.

Kona Nog

4 dl Del Monte Orangennektar,
2 Kugeln Vanille-Glace, 2 Eier,
1 Prise Muskatnuss

Allesim Mixer auf héchster Stufe zu feiner Masse pirieren. In Glaserfallen,
leicht mit Muskatnuss bestauben. Sofort servieren.

Potage Chinois

1 Wiirfel Hishnerbouillon, 11 Wasser,
1EL Del Monte Tomatenketchup, 3 Scheiben Del Monte Ananas,
in Wiirfel geschnitten, 100 g Crevetten,
gekocht und geschdlt, Pfeffer aus der Mihle, Pefersilie oder
Schnittlauch zum Garnieren

Bouillon und Ketchup in 11 Wasser aufkochen. Ananas und Crevetten

beigeben, 1 Min. auf dem Feuer lassen lohne Kochen), wiirzen, in Suppen-
schalen anrichten und mit Petersilie oder Schnittlauch garnieren.
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Stir Fry Apricot

550 g Rindshuftsteak, in sehr diinne Stiicke geschnitten, Y2 TL Ingwer,
1Dose Del Monte Aprikosen (820g), 1dl Aprikosensaft,
1dl Rindsbouillon, 2 EL Maisstérke, 2 EL Sojasauce, 2 EL O,
1 Knoblauchzehe, gepresst, 1 Zwiebel, in dinne Scheiben schneiden,
200 g frische Broccoliréschen, Salz/Pfeffer

Ingwer Gber Fleisch streuen. Aprikosen abtropfen, Saft mit Bouillon, Mais-
starke, Sojasauce mischen und zur Seite stellen. Ol in weiter Bratpfanne
erhitzen, Knoblauch %2 Min. anbraten, dann beiseite stellen. Zwiebel und
Broccoli 2-3 Min. leicht braten, immer gut wenden.

Ol in Pfanne erhitzen, Fleisch 2-3 Min. leicht braten, gut wenden. Gemiise
und Knoblauch dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Hitze reduzieren,
Maisstarke-Mischung dazufigen, gut rihren, bis Saft eingedickt. Apriko-
sen beifigen und erhitzen. Sofort servieren — mit Trockenreis.

Tropischer Sonnenuntergang

1Beutel Vanillepudding, Milch,
200 g Del Monte Ananas Dessert-Stiicke, 1 Naturejoghurt,
225 g gefrorene Himbeeren, ohne Zucker,
2 EL Puderzucker

Vanillepudding zubereiten, auskiihlen lassen. Ananasim Mixer zerkleinern
[nicht porieren), mit Joghurt und Vanillepudding gut mischen. In Coupe-
glaserfillen und kihl stellen. Aufgetaute Himbeeren pirieren, nach Belie-
ben mit Puderzucker siissen. Piree iber Créme verteilen und servieren.
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ASIEN: ABENDESSEN AUS DEM MORGENLAND.

Singapore Delight

4 dI Del Monte Fruchtnektar «Fructrios, 2 dl Ananasjus,
1 Naturejoghurt, 2 EL Honig, 12 Eiswiirfel

Alles im Mixer auf hdchster Stufe zu feiner Masse pirieren. In gekahlten
Glasern servieren.

Hong Kong-Salat

1Dose Del Monte Ananas Dessert-Stiicke (430 g), abgetropft,
1EL Sojasauce, 175 g Sojasprossen, 1 EL ingwerpulver,
450 g Chinakohl, V2 Bund Frihlingszwiebeln, geschnitten

Sauce:
3 L Ol, 2 EL Zitronensaft, 1 TL Honig (flissig, nicht kristallisiert),
1TL Senf, Salz und Pfeffer, Erdbeeren oder andere Friichte
zum Garnieren

Ananas in Wirfel schneiden. Sojasauce mit 2 EL Ananassaft mischen und
Uber Sojasprossen giessen. 10 Minuten ziehen lassen.

Fein geschnittenen Chinakohl, Frihlingszwiebeln und Ananaswirfel
mischen, auf Platte anrichten. Sojasprossen darauf verteilen. Sauce ober
angerichteten Salat giessen.
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Indisches Truthahnfilet

500 g Truthahnfilets,
30 g Butter, 1 Dose Del Monte Aprikosen (820
Fillung: 1 Zwiebel, gehackt, 30 g Butter, 1 EL milder Curry, 50 g gehockie
Mandeln, 50 g getrocknete, gehackte Datteln, 2 Petit Suisses, etwos Sz
Sauce: 1 Zwiebel, gehackt, 30 g Butter, 1EL Curry, V2 TL Ingwer, 3 &l Miich
Y2 Wiirfel Hihnerbouillon, 1EL Mehl, 1EL Rahm

Follung: Zwiebel und Curry in Butter dampfen und auskihlen lassen. Man-
deln, Datteln, Petit Suisses dazugeben und wirzen. Das Filet der Lan
nach einschneiden, mit Mischung fillen und mit Zahnstocher wi
schliessen. Filet in heisser Butter anbraten, dann zugedeckt bei kle
Hitze ca. 20 Min. weiterkochen.

Sauce: Zwiebel und Curry in Butter dampfen. Bouillon in Milch auflase
Mehl zu den Zwiebeln sieben und mit «Bouillonmilch» abléschen. Lsic
einkochen lassen.

Aprikosenjus und Rahm zur Sauce geben, langsam erwérmen. Scucs
separat servieren. Das Fleisch in Tranchen geschnitten und mit Aprikosen
und Datteln garniert servieren.

Ananas-Eiscreme

250 g Del Monte Ananas mit Saft, 1Zitrone (Saft + abgeriebene Schale),
2,5 dl Wasser, 90 g Zucker, 1dl Rahm, 2 Eiweiss

Ananas, Ananassaft, Zitronensaft im Mixer fein purieren. Wasser, Zucker,
Zitronenschale kochen und 5Min. auf kleiner Hitze ziehen lassen. Aus-
kuhlen lassen. Ananaspurée und Zuckersirup (1:1) mischen und in T
stellen, bis Masse flockig ist (nicht steif). Rahm nicht ganz steif sch
unter die Ananasmasse ziehen. Wieder in Tiefkohler stellen. Eiw
steif schlagen, Eischnee unter die Eiscréme ziehen und nochmals =
kihler stellen.




