“

Ein Kulinarischer Trip
durch die Kuichen Amerikas

Pancakeswith Maple Syrup (Pfannkuchen mit Ahorn-Sirup)
Blueberry Muffins (Heidel beertortchen)

Hambur ger

Corn Cobswith Herb Butter (Maiskolben mit Krauterbutter)
Mixed Salad with Dressing (Bunter Salat mit Dressing)

and Marinaded Chicken Wings (Marinierte Hahnchenfltigel)
Noodle Salad with Corn Relish (Nudelsalat mit Mais-GemUise-Relish)
Honey Mustard Potatoes with Smoked Salmon
(Senf-Kartoffeln mit Réucherlachs)

Wild Rice Vegetable Pan and T-Bone Steaks

or Barbecued Spareribswith Apple Cranberry Relish
(Wildreis-Gemiise-Pfanne und T-Bone Steaks

oder Barbecued Spareribs mit Apfel-Cranberry-Relish)

Alle Rezepte gelten - falls nicht anders angegeben - fir 4 Personen.

Weitere Informationen/Rezepte: www.nick.rila.de RILA Feinkost-lmporte
Speziadist fur Landersortimente
1. Auflage 32351 Stemwede-Levern

Artikel-Nr. 22000 e-mail;: kontakt@rila.de




Diefettgedruckten Zutaten finden
Sie im Landerfeinkost-Regal unter der
Marke Nick —the easy rider-.
Zusétzlich bendtigte Produkte sind in
normaler Schriftgrofe aufgefihrt.

Pancakes diurfen bei einem ,,echten amerikanischen Frihstiick nicht fehlen. Sie schmecken in
allen Variationen - ob sif? oder pikant.

Fur pikante Varianten beispiel sweise gebratene Speck- oder Schinkenwirfel oder geriebenen Kase
unter den Teig heben. Dazu schmeckt Nick Peanut Celery Dip.

Pancakeswith Maple Syrup
(Pfannkuchen mit Ahorn-Sirup)

1 Packung Nick Pancake Mix
Nick Maple Syrup oder
Nick Chocolate Syrup (Schokoladen-Sirup)

ErdnulRdl zum Braten

Den Teig gemal Packungsanleitung zubereiten. Ol in einer Pfanne erhitzen. Kleine Pfannkuchen
goldbraun ausbacken. Mit Ahorn-Sirup oder Schokoladen-Sirup servieren.

Blueberry Muffins
(Heidelbeertértchen)

1 Packung Nick Muffin Mix
150 g tiefgekiihlte Heidelbeeren

Die Heldelbeeren auftauen und gut abtropfen lassen.

Den Teig gemal3 Packungsanleitung zubereiten. Vorsichtig die Heidelbeeren unterheben.

Die Papierférmchen oder eine gefettete Muffinform jeweils bis zur Halfte mit dem Teig flllen. Im
Ofen bei 200 °C ca. 15-20 Minuten backen. Die Muffins ca. 10 Minuten abkihlen, dann auf ein
Kuchengitter stiirzen und auskthlen lassen.



Hambur ger

4 grof¥e Hamburgerbrotchen
1 Glas Nick Hamburger & Hot Dog Relish
Nick BBQ Barbecue Sauce

Fur die Hamburger:

1 Zwiebe

1 Knoblauchzehe

1 Ei

1 EL Paniermehl

500 g Rinderhackfleisch

2 EL frische, gehackte Kréuter

Salz, Pleffer

1 TL scharfer Senf

2-3 EL Nick BBQ Barbecue Sauce

Zum Belegen: Salatbléatter, Tomaten- und Gurkenscheiben
Zum Braten: Erdnuf36l

Die Zwiebel und die Knoblauchzehe schélen, sehr fein hacken. Mit dem Hackfleisch,

Ei, Paniermehl und den Kréutern vermengen, pikant abschmecken. Vier grof3e Burger formen. Das
Ol in einer Pfanne erhitzen, die Burger beidseitig braten. Die Hamburgerbrotchen halbieren, toasten
und die untere Halfte mit Hamburger & Hot Dog Relish bestreichen, Salatblétter und Burger
daraufgeben, mit Tomaten- und Gurkenscheiben belegen, die Barbecue Sauce dartibergief3en und
mit der oberen Brotchenhélfte abdecken.



Corn Cobswith Herb Butter
(Maiskolben mit Kréauterbutter)

4 Nick Corn Cobs, 1062 ml-Dose
Kréautersalz
4 Scheiben dunner Fruhstiicksspeck

Zum Braten: Nick Grill- und Marinier 6l

Fir die Kréauterbutter:

125 g weiche Butter

Kréutersalz

Pfeffer

5 Spritzer Nick Hot Red Chilli Sauce

2 Knoblauchzehen

1 Bund frischgehackte Krauter (z.B. Schnittlauch, Petersilie, Dill)

Die Butter mit einem Mixer cremig rdhren. Die durchgepref3ten Knoblauchzehen, Gewirze und
Kréauter hinzufigen, unterkneten. Kihlstellen und gut durchziehen lassen.

Die Maiskolben abtropfen lassen, mit Krautersalz wirzen und mit Frihstiicksspeck umwickeln. Das
Grill- und Marinierdl in einer Pfanne erhitzen. Die Maiskolben darin rundum knusprig braun braten.
Sie kdnnen die Maiskolben auch auf dem Grill zubereiten. Wickeln Sie hierfir die gewurzten
Maiskolben in Alufolie und garen Sie diese unter Wenden ca. 20 Minuten. Den Frihstlicksspeck
koénnen Sie in der Zwischenzeit auf dem Grill anbraten und als knusprige Beilage zu den
Maiskolben servieren.

Fur die schnelle Kiche:
Unsere amerikanischen Suppen mit getoastetem Weil3brot.

Nick Corn Chowder (Maissuppe mit Hihnerfleisch)
Nick Peanut Soup (Erdnuf3-Suppe)



Mixed Salad
(Bunter Salat)

Y4 Eisbergsalat

% Radicchio

%, Salatgurke

1 Mohre

% Bund Radieschen

150 g Champignons

1 rote Zwiebel

je 15 grune und schwarze Oliven

Nick Thousand Island Dressing oder
Nick Blue Cheese Dressing (Dressing mit Blauschimmelkéase)

Die Sdate putzen, gut abtropfen lassen und in mundgerechte Stiicke zupfen. Die Salatgurke

schélen, raspeln. Die Mohre putzen, fein raspeln. Die Zwiebel schélen, in Ringe schneiden. Die
Radieschen putzen, in Scheibchen schneiden. Die Champignons feinbléttrig schneiden. Alle Zutaten
miteinander vermischen. Auf Tellern servieren und mit einem der Dressings Ubergiefen.

Dazu schmecken Hahnchenfliigel vom Grill.

Marinaded Chicken Wings
(Marinierte Hahnchenflligel)

8-12 Hahnchenflugel
1 Glas Nick Chicken & Sparerib Marinade

Die Hahnchenfllgel unter flief3endem Wasser abwaschen, mit Kiichenkrepp trockentupfen, mit der
Marinade bepinseln und tber Nacht durchziehen lassen. Anschlief3end auf dem Grill oder im
Backofen garen.

Nach Belieben dazu Nick BBQ Saucen servieren.

Nick BBQ Chicken & Sparerib Sauce
Nick BBQ Chilli Sauce

Nick BBQ Barbecue Sauce

Nick BBQ Steak Sauce

Nick BBQ Red Garlic Sauce



Noodle Salad with Corn Relish
(Nudelsalat mit Mais-Gemise-Relish)

300 g Nudeln, etwas Ol

1-2 Gléser Nick Corn Relish (Mais-Gemise-Relish)

3-4 EL Ananasstlicke

ca. 10 Tropfen Nick Red Hot Chilli Sauce

3-4 EL frischgehackte Krauter (Petersilie und Schnittlauch)

100 — 150 ml Sahne,

Salz, Pfeffer

Zum Braten: 3-4 EL Nick Grill- und Marinier ol

300 g Putenfleisch (oder 150-200 g gerducherter Bauchspeck, gewrfelt)

Die Nudeln nach Packungsanleitung zubereiten, abgief3en und abtropfen lassen.

Das Grill- und Marinierdl in einer Pfanne erhitzen, das in Wirfel geschnittene Putenfleisch bzw.
den Bauchspeck darin von allen Seiten braten, abkihlen lassen. Die Sahne mit Salz, Pfeffer und der
Chilli Sauce verrihren. Das Relish mit der Sahnesauce verrihren. Die Nudeln mit den
Ananasstiicken, dem Fleisch und den Krautern vermischen. Das Relish dartibergief3en und alles
miteinander verrihren.

Honey Mustard Potatoes with Salmon
(Honig-Senf-Kartoffeln mit Raucherlachs)

800 g Kartoffeln

Gemusebriihe zum Garen der Kartoffelscheiben

1 Zwiebel

200 g Raucherlachs in Scheiben

4 EL Nick Honey Mustard Sauce (Honig-Senf-Sauce)
150 ml Sahne

Salz, Pfeffer

% Bund feingehackter Dill

Fett fr die Auflaufform

Die Kartoffeln schélen, in diinne Scheiben schneiden, ca. 10 Minuten in ausreichend Gemiisebriihe
garen, abtropfen lassen. Die Zwiebel schdlen und fein hacken. Die Honig-Senf-Sauce mit der Sahne
verriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen, den Dill unterrGhren. Ca. 1/3 der Kartoffeln in eine
gefettete Auflaufform schichten. Die Hélfte des Réucherlachses und der Zwiebeln darauf verteilen.
Die Schicht wiederholen, mit Kartoffeln abschlief3en. Die Sauce dartiber gief3en und ca. 1 Stunde
bei 180 °C backen.



Wild Rice Vegetable Pan
(Wildreis-Gemuse-Pfanne)
(fir 5-6 Personen)

2509 Nick Wild Rice Mix (Wildreis-Mischung)
Y| Brihe

1 Dose Nick Red Kidney Beans (Rote Kidneybohnen)
150 g TK-Erbsen

je 1 rote und gelbe Paprikaschote

150 g Champignons

1 Zwiebe

etwas Butter

Salz, Pleffer

Fir die Sauce:;
200 g Schmelzkase
150 ml Milch

T-Bone Steaks oder Spareribs (Rippchen)
1 GlasNICK Chicken & Sparerib Marinade

Nick Apple Cranberry Relish (Apfel-Cranberry-Relish)

Den Reis waschen, in der Briihe zum Kochen bringen, bei schwacher Hitze ca. 25 Minuten kocheln
lassen, die restliche Flussigkeit abgief3en. Die Bohnen absplilen, abtropfen lassen. Die
Paprikaschoten putzen, in Stiicke schneiden. Die Champignons bléttrig, die geschélte Zwiebel in
Stiicke schneiden. Die Buitter in einer Pfanne erhitzen. Die Champignons, Zwiebel sttickchen und
die Paprikawiirfel darin ca. 10 Minuten bréunen. Die Erbsen zugeben, 5 Minuten mitdiinsten.
Zuletzt die Kidneybohnen und den Reis hinzufiigen. Den Kéase und die Milch mit dem Mixer
verquirlen, zum Gemuse geben, umrihren und kurz aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Sofort servieren.

Servieren Sie dazu gegrillte, marinierte T-Bone Steaks oder Spareribs.

Das Fleisch wie bel den Hahnchenfliigeln marinieren und auf dem Grill oder im Backofen garen.
Reichen Siedazu Nick Apple Cranberry Relish.

Enjoy your meal!



