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flir die kreative Kiiche



Das Buch zur Sauce

Lassen Sie sich begeistern von den vielfaltigen Verwendungsmaglichkeiten der Sylter Salatfrische.
Alle Rezepte sind als Anregung fiir lhre eigenen Kreationen gedacht.

Ob als Salatsauce oder Dip, zu Fleisch- und Fischgerichten, als Grundlage fiir Vegetarisches oder
als Sauce zu Pasta — mit Sylter Salatfrische kdnnen Sie einfach und schnell kalte und warme
Gerichte zubereiten oder raffiniert verfeinern.

Ich wiinsche Ihnen viel SpaB beim Kochen, noch viele eigene kreative Rezeptideen

und guten Appetit.

Her=lichst, (hr Thomas Havschild,
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bartalle wiit Hihmchen

N Amamas—@fry—gauce

/ knanas schalen, vierteln, vom holzigen Kern befreien und in
kleine Stiicke schneiden.

Farfalle nach Packungsanleitung in reichlich Salzwasser bissfest
kochen. Farfalle in einem Sieb abgieBen und warm stellen.

Hahnchenbrust waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen

und in einem Teller mit Weizenmehl wenden. Das iiberschiissige
Mehl anschlieBend abschiitteln. 2 EL Rapsél in einer Pfanne
erhitzen. Hahnchenbrust bei mittlerer Hitze anbraten (immer
zuerst auf der Hautseite), dann bei sanfter Hitze ca. 10 Minuten
fertig braten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Herausnehmen und ruhen lassen.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und klein schneiden. In etwas
Rapsol bei sanfter Hitze anschwitzen. Mit Curry abstauben.
Sylter Salatfrische langsam einriihren. Die Sauce darf jetzt nicht
mehr kochen!

Farfalle auf dem Teller anrichten. Die Sauce und die Ananas-
stiicke dartiber geben und unterheben. Die Hahnchenbrust
aufschneiden, auf die Pasta legen und mit buntem Pfeffer
bestreuen.

Zutaten fiir 4 Personen:

200 g frische Ananas
300 g Farfalle

Salz

2 EL Rapsol

4 Stlick Hahnchenbrust
(600 g)

Weizenmehl
schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

200 g Lauchzwiebeln
2 EL Rapsol

1 EL Curry

500 ml Flasche
Sylter Salatfrische
bunter Pfeffer

Pasta
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