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Ein Kulinarischer Trip
durch die Kuichen Amerikas

Baked Potatoes with Sour Cream and Steaks
(Ofenkartoffeln mit Sour Cream und Hacksteaks)
Peanut Banana M uffins (Erdnul3-Bananen-Muffins)

Mar shmallows and Peanutbar (Schoko-Erdnul3-Riegel)
Gratinated Fish with Wild Rice and Corn Relish
(Uberbackenes Fischfilet mit Wildreis und Mais-Gemiise-Relish)
Mixed Salad with Blue Cheese Dressing

(Bunter Salat mit Blauschimmelké&se-Dressing)
Sandwich with Pimento Cheese

Amerikanisches Toastbrot mit pikantem Kéaseaufstrich)
Texas Pan (Texas-Pfanne)

Cranberry Apple Pie

(Cranberry-Apfel-Kuchen)

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

Weitere Informationen/Rezepte: www.nick.rila.de RILA Feinkost-Importe
Spezialist fur Landersortimente
2. 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.

Baked Potatoes with Sour Cream
(Ofenkartoffeln mit Sour Cream)

600-800 g mehligkochende Kartoffeln

4-6 EL Nick Barbecue Oil

Nick Hamburger Seasoning (Gewirzsalz)
1 Glas Nick Sour Cream

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Kartoffeln unter kaltem Wasser grindlich sauber biirsten,
langs halbieren. Die Kartoffelhalften mit Barbecue Oil bepinseln und mit dem Gewdirzsalz
bestreuen. Die Kartoffeln mit den Schnittflachen nach oben auf das Blech legen, auf der zweiten
Schiene von unten 30-40 Minuten backen, bis sie weich sind.

Die Ofenkartoffeln mit der Sour Cream anrichten.

Hacksteaks

500 g Rindergehacktes

1 Zwiebd

1 Knoblauchzehe

1Ei

1 EL Paniermehl

1 gehaufter TL Nick Kentucky Steak Seasoning (Steakpfeffer)
ca Y% TL Salz

Zum Braten: Erdnufol

Die Zwiebel und die Knoblauchzehe fein hacken. Das Fleisch in einer Schiissel mit den restlichen
Zutaten vermengen. Kleine, flache Hacksteaks formen und in heif?em Ol von jeder Seite braten
bzw. grillen.

Nach Belieben dazu Nick BBQ-Saucen servieren:

Nick BBQ Hickory Smoked Sauce
Nick BBQ Chicken & Sparerib Sauce
Nick BBQ Chilli Sauce

Nick BBQ Barbecue Sauce

Nick BBQ Red Garlic Sauce

Nick BBQ Steak Sauce



Peanut-Banana Muffins
(Erdnuf3-Bananen-Muffins)

1 Packung Nick Muffin Mix

2 Eier

125 ml Ol oder 125 g fliissige Butter
1 reife Banane

Nick Peanutbutter , Crunchy*

Den Teig geméal3 Packungsanleitung zubereiten. Die zerdriickte Banane unter den Teig ruhren.

Die Papierférmchen oder eine gefettete Muffinform jeweils bis zur Hafte mit dem Teig fullen. Auf
jeden Muffin ca. 1 TL Peanutbutter geben und etwas in den Teig driicken. Mit Schokoraspeln
bestreuen. Im Ofen bei 200 °C ca. 15-20 Minuten backen. Die Muffins auf einem Kuchengitter
auskihlen lassen.

Und haben Sie Lust auf mehr SiRes? Dann sollten Sie unsere SiifRwaren

Nick Marshmallows und
Nick Peanutbar

probieren. Die Marshmallows schmecken so, in heiRem Kaffee oder aber aufgespieldt auf einem
Holzspiel Uber der Glut der Grillkohle erhitzt.



Gratinated Fish with Wild Rice and Corn Relish
(Uberbackenes Fischfilet mit Wildreis und Mais-Gemuise-Relish)

700-800 g festfleischiges Fischfilet (z.B. Victoria-Barsch, Schwertfisch)

Salz, Pfeffer

1 Bund Frihlingszwiebeln

200 ml Fisch-Fond

4+ 2 EL Nick BBQ Hickory Smoked Sauce (Wirzige BBQ-Sauce mit Rauchgeschmack)
4 EL Zitronensaft

2 EL Butter

2 EL Mehl

4 EL Sahne

200 g geriebener Kése

Die Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, in eine gefettete feuerfeste Form legen. Die
Frihlingszwiebeln putzen, fein hacken und Uber den Fisch streuen. Den Fisch-Fond, 4 EL Hickory
Smoked Sauce und Zitronensaft vermischen und Uber die Filets gief3en. Die mit Alufolie abgedeckte
Auflaufform in den vorgeheizten Backofen (ca. 200 °C) geben und ca. 50 Minuten backen. Aus
dem Ofen nehmen, den Fisch warm halten. Den Fond durch ein Sieb gief3en und beiseite stellen.
Die Buitter in einem kleinen Topf zerlassen, das Mehl zufiigen und unter Rihren anbraunen. Den
Fond nach und nach unter sténdigem Rihren zugiel3en, die Sahne einrtihren, nach Belieben mit 1-2
EL Hickory Smoked Sauce abschmecken und die Sauce leicht dicklich einkécheln lassen. Den
Fisch und die aufgefangenen Fruhlingszwiebeln in die Auflaufform legen, die Sauce dariber geben,
mit dem K&se bestreuen und unter dem Grill goldgelb braunen.

Dazu schmecken Wildreis und Mais-Gemuse-Relish.

Fur die schnelle unkomplizierte Kiiche empfehlen wir unsere amerikanische
Nick Clam Chowder (Muschel-Rahm-Suppe)

mit Pancakes. Den Nick Pancake Mix (Backmischung fir Pfannkuchen) einfach gemaid
Packungsanleitung zubereiten und dazu reichen.



Mixed Salad with Blue Cheese Dressing
(Bunter Salat mit Blauschimmelk&se-Dressing)

% Packung Nick Wild Rice Mix
% Dose Nick Red Kidney Beans
1 reife Avocado

Zitronensaft zum Betréaufeln

100 g Champignons

300 g TK-Brokkali

3 Strauchtomaten

2 EL Schnittlauch, fein gehackt
50 g Walnuf¥kerne, halbiert

300 g Hahnchenbrustfilet
2-3EL Nick BBQ Chicken & Sparerib Marinade

1 Glas Nick Blue Cheese Dressing (Dressing mit Blauschimmel kése)

Das Hahnchenbrustfilet in Stiicke schneiden, salzen und ca. 1-2 Stunden in der Chicken & Sparerib
Marinade ziehen lassen.

Den Reis geméal3 Packungsanleitung garen. Die Bohnen in ein Sieb geben, gut spllen und abtropfen
lassen. Die Avocado schédlen, vom Kern befreien, in Stiicke schneiden und sofort mit Zitronensaft
betraufeln. Die Champignons feinbléttrig schneiden. Den gefrorenen Brokkoli in kochendes
Salzwasser geben und bil3fest garen. Die Tomaten halbieren, die Stengelansdtze entfernen und in
Scheiben schneiden. Alle Zutaten miteinander vermischen, das Dressing unterriihren. Die
Schnittlauchréllchen und Walnuf3kerne unterheben. Den Salat gut durchziehen lassen.



Sandwich with Pimento Cheese
(Amerikanisches Toastbrot mit pikantem Kaseaufstrich)

250 g frisch geriebener Cheddar

1 Glas Nick Thousand Island Dressing
6 Frihlingszwiebeln

1 rote Zwiebel

3 Knoblauchzehen

Die Zwiebel und die Knoblauchzehen sehr fein hacken, die Frihlingszwiebeln klein schneiden.
Alle Zutaten miteinander verrihren und auf frisches amerikanisches Toastbrot streichen. Wird
ein warmes Sandwich bevorzugt, die fertigen Toasts kurz im Backofen Uberbacken.

Dazu schmecken Nick Roasted Barbecue Peppers (gegrillte und marinierte Chillies).

Texas Pan
(Texas-Pfanne)
(fr 4-6 Personen)

400 g Bauchspeck in Scheiben

2-3 EL Erdnurial

250 g Nick Wild Rice Mix (Wildreis-Mischung)

1 Dose Nick Red Kidney Beanswith Chilli Sauce
500-600 ml Gemusebruhe

1 Zwiebel

1 Dose geschdte Tomaten (425 ml)

1 Stange Porree

5-6 Stangen Staudensellerie

3-4EL Nick BBQ Red Garlic Sauce (rote Knoblauchsauce)

Den Bauchspeck klein schneiden, in dem erhitzten Ol knusprig braunen. Die feingewtirfelte
Zwiebel und die Wildreis-Mischung zufligen, braten, bis die Zwiebeln glasig sind. Mit
GemUsebriihe aufgief3en. Den geputzten Porree klein schneiden, den Staudensellerie in Stlicke
schneiden. Zusammen mit den zerkleinerten Tomaten und den Bohnen zugeben, aufkochen und
35-40 Minuten ausguellen lassen. Mit der Sauce abschmecken.



Cranberry Apple Pie
(Cranberry-Apfel-Kuchen)

Fur den Telg:

250 g Mehl

150 g Buitter

50 g Rohrzucker

je 1 Prise Salz und Muskatnuf3

1 EL kaltes Wasser

Fir die Fullung:

1 Dose Nick Cranberries

3 grofRe sauerliche Apfel (z.B. Boskop)
2 EL Vanillepuddingpulver

3 EL Nick Ahorn Syrup

250 g Sahne
1-2 EL Nick Ahorn Syrup
Vanilleais

Einen MUrbeteig aus den Zutaten herstellen und in Folie gewickelt 1 Stunde kalt stellen.
Inzwischen die Apfel schdlen und in Stiicke schneiden, die Cranberries abtropfen lassen. Den
aufgefangenen Saft mit dem Vanillepuddingpulver glattriihren und aufkochen. Die Apfelstiicke und
die Cranberries dazugeben und mit Ahorn-Sirup sii3en. Alles miteinander vermischen. Ca. % des
Teiges ausrollen, in eine gefettete Pie- oder Springform legen und dabei einen 2-3 cm hohen Rand
formen. Die Frichtemischung verteilen. Aus dem restlichen Teig mit einem Ausstechférmchen
(Herzen oder Sterne) Platzchen ausstechen und den Pie damit dekorieren. Den Backofen auf

200 °C vorheizen und ca. 35-40 Minuten backen.

Der Pie schmeckt lauwarm oder kalt. Reichen Sie dazu geschlagene Sahne mit Ahorn-Sirup gesift
und Vanilleis.

Enjoy your meal!



