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KLEINE BITES, GROSSEN GESCHMACK!
UBERSICHT ALLER REZEPTE

-

EINFACH GEMACHT
Schritt-fiir-Schritt
zum perfekten Ergebnis
VIELFALTIG

Fiir jeden Geschmack
und jeden Anlass
PERFEKT ZUM TEILEN
Kleine Burger,

groBer Genuss

Bang Bang Hawaiian Chicken | Honey Mustard | Maple Chicken | Pute & Cranberries | Pute & Kise Truthahn-Club
Chicken Sliders | Pineapple Sliders | Sliders Bacon Sliders | Sliders Sliders Sliders
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Cheeseburger French Dip | Kése-Steak | Mushroom Swiss | Philly Cheese- [ Tex Mex
Style Sliders | Sliders Sliders |  Sliders Beef Sliders steak Sliders | Rindfleisch

Sliders
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Ham & Cheese Pastrami Pulled Pork BBQ. | Siiders mit Schinken & | Caprese ltalian Meatball Marinara Pizza
Deluxe Sliders | RFeuben Sliders Sliders Schweizer Kase Sliders Sliders Sliders | Sliders

et
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WEICH + FLUFFIG « LEICHT SUSSLICH

Diese butterweichen, leicht stiBlichen Buns
mit einem Hauch Ananas sind die perfekte
Grundlage fiir alle deine Slider-Kreationen. o
~ TIPP

% ZUTATEN FUR 12 ROLLS Er;valrne Milch und Ananassaft

—— » 120 ml Ananassaft nur auf handwarme Temperatur
=/l « 130 ml Vollmilch ' (30-35°C), das aktiviert die Hefe
"+ 7 g Trockenhefe optimal und sorgt fiir einen
lockeren, luftigen Teig.

()= T8
AY/
W/

/» 500 g Weizenmehl (Type 405)
] = 50 g Zucker
= 1TL Salz

= 2 Eier
+ 70 g weiche Butter
» 1 TL Honig

74 7‘,\ "‘J |lr|_]

« gtwas weiche Butter (zum Einfetten)
= 1Ei+1 EL Vollmillch (zum Bestreichen) VLIDLI 1 fiun
Den kompletten 3x4-Block
* 20 g geschmolzene Butter waagerecht durchschneiden, belegen,
(nach dem Backen) Deckel wieder drauf - und erst dann
in einzelne Slider trennen!

ERGIBT

ZUBEREITUNG

B HEFE AKTIVIEREN

Milch und Ananassaft handwarm (30-35 °C)
erwarmen. Hefe und Honig einrithren und

5-10 Minuten stehen lassen.

TEIG KNETEN

Mehl, Zucker und Salz mischen. Hefemischung
und Eier dazugeben und kurz verkneten.

Die weiche Butter nach und nach einarbeiten.
8-10 Minuten kraftig kneten, bis der Teig glatt,
elastisch und weich ist.

ERSTE GARE

Abgedeckt an einem warmen Ort 60-90 Minuten
gehen lassen, bis sich das Volumen ungefahr
'.re!dt:ppelt hat.

2 ROLLS FORMEN
Tew in 12 gleich %hwere Stiicke teilen und
zu straffen, glatten Kugeln formen. Eine etwa
23 x 33 cm groBe Form einfetten und die Kugeln
mit etwas Abstand hineinsetzen.

{9 ZWEITE GARE

Abdecken und nochmals 40-60 Minuten gehen
lassen, bis sich die Rolls beriihren.

BESTREICHEN & BACKEN

"~ Ei und Milch verquirlen und die Rolls vorsichtig

damit bestreichen. Bei 180 °C Ober-/Unterhitze
20-25 Minuten backen, bis sie goldbraun sind.

/B BUTTER-FINISH

| 5 ; ; ; z

| Hefe in handwarmen Alle Zutaten verkneten | 1 Stunde gehen lassen, | 12 Kugeln formenund | Weitere 45-60 Minuten
Ananassaft und Milch und die weiche Butter bis sich der Teig in eine gefettete Form | gehen lassen, bis sie
aufigsen, einarbeiten, verdoppelt hat setzen, sich berGhren,

PERFEKTFUR i AUFBEWAHRUNG >k

Luftdicht verpackt im Kiihlschrank
; bis zu 3 Tage frisch halten.
/ Partys, BBOs & Fingerfood . , Zum Einfrieren: komplett abkihlen
-\ % . lassen und bis zu 2 Monate einfrieren.
v/ Meal Prep - wh Bei Raumtemperatur oder kurz im
einfrieren & geniefen : Ofen (160 °C, ca. 5 Min.) aufwirmen.

v Alle deine Slider-Kreationen o

Direkt aus dem Ofen mit geschmolzener Butter

bestreichen. Mit einem sauberen Tuch abdecken
und abkiihlen lassen - so bleiben sie wunderbar
weich.

Mit Ei-Milch-Mischung Mit geschmoalzener
bestreichen und gold- Butter bestreichen
braun backen. und abkihlen lassen.

EXTRA-TIPP Y%

Die Rolls schmecken
am besten frisch -
nicht zu lange lagem,
dann sind sie am
fluffigsten!
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Knuspriges Hahnchen, cremig-wiirzige
Bang-Bang-Sauce, knackige Gurken und
frischer Salat - ein kleiner Slider mit

grofer Geschmacksexplosion!

I\ ZUBEREITUNG
./ 25 Min.

9 kleine Brétchen (z. B. Brioche)
650-700 g Hahnchenoberkeule
ohne Knochen & Haut
90 g Mehl
2 Eier
100 g Panko (Paniermehl)
1 TL Paprikapulver edelsifs
» % TL Knoblauchpulver
Salz & Pfeffer
Ol zum Ausbacken
etwas griiner Salat (z. B. Rémersalat)
Gewiirzgurken (in Scheiben)

henin 9 gleich grolie In der Mehlmiscl

schneiden (ca. 1-15 om) | und Gberschissiges Meht

g wenden

dick) und trocken tupfen, abklopfen.

Ein paar extra Gurken- |
scheiben oder fein
geschnittene Frihlings-|
zwiebeln bringen
frische, Sdure und
einen tollen Crunch!

// PANIEREN & RUHEN
715 Min.

PANIERUNG

Mehl mit Paprika, Knaoblauch-
pulver, Salz und Pfeffer
mischen.

Eier in einer Schiissel
verquirlen.

Panko in einen Teller geben.

Die panierten Hahnchenstticke
10 Minuten ruhen lassen - so
haftet die Panade besser und
wird extra knusprig!

In Panko wenden und
leicht andriicken.

Durch das verquirlte Ei
ziehen und gut abtropfen

lassen.

LECKER DAZU

LA

Knusprige Kartoffelspalten
i .f‘. “l’sd )

>4 0

Ein frischer griiner Salat

Coleslaw

Oder eine cremige
Tomatensuppe

(Kerntemperatur 74 °C.)

BRATEN
15 Min.

90 g Mayonnaise

3 EL Sweet-Chili-Sauce
1%2-2 EL Sriracha
(nach Scharfewunsch)
1%, EL Reisessig

Y2 TL Knoblauchpulver
Salz & Pfeffer

Alles gut verriihren und

kalt stellen. Die Sauce ist

cremig, siif, wiirzig und
leicht scharf.

Brtchen halbéeren und
die Schnittfldchen in der
Pfanne oder kurz im
Ofen anrdsten.

In heiBem Ol bei mittlerer
Hitze 3-4 Min. pro Seite
goldbraun ausbacken,

Fertige Slider am besten
sofort geniellen.

Reste (ohne Salat)

im Kihischrank bis zu

2 Tage aufbewahren.

Im Ofen oder Airfryer bei
160 “°C ca. 8 Minuten
aufwarmen - so bleibt das
Chicken schon knusprig.

GESAMTZEIT
ca. 55 Min.

etwas griiner Salat
Gewiirzgurken in Scheiben
(optional: Friihlingszwiebeln)

kein Kase - die Sauce ist
der Star!

Fiir maximale Knusprigkeit
die Slider direkt nach dem
Zusammenbauen servieren!

Unteres Bratchenteil mit urkenscheiben
bestreichen, Salat | belegen, nochmals Sauce
dan rn das kowesprige | geben und Dedlel aufestren

Hahnchen legen. Ferfig!

VARIATIONEN

/' Extra scharf: mehr Sriracha

oder Chilisauce

v Milder: weniger Sriracha

und mehr Mayo
Mit Ananas oder
Kirnchi fiir eine

tolle Twist-Note
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b FUR 9 SLIDER I

Saftiges Hahnchen, karamellisierte Ananas,
schmelzender Kase & eine klebrig-wiirzige
Hawaiian-Sauce — einfach unwiderstehlich!

ZUBEREITUNG | (%

ST
» 800-900 g Hahnchenfleisch, =

B
ideal: ausgeloste Oberkeule oder
Hahnchenbrust

1% EL neutrales Ol

1%z EL Sojasauce

1% EL Honig

1%2 EL Limettensaft

2 Knoblauchzehen, fein gerieben
% TL gerauchertes Paprikapulver
Salz & schwarzer Pfeffer

MARINIEREN

goee . &7 30 Min. - 2 Std.

f
HAWAIIAN-SAUCE 3/
6 EL Ananassaft &5
3 EL Ketchup
2 EL Sojasauce

1% EL brauner Zucker
oder Honig

1% TL Limettensaft
% TL Worcestersauce

optional: etwas Chili
oder Sriracha

2,7 KOCHEN / GRILLEN

Hahnchen in 9 gleich groBe,
etwas flachere Stlicke
schneiden.

Mit Ol, Sojasauce, Honig,
Limettensaft, Knoblauch und
Paprikapulver marinieren.

Mind. 30 Min., besser
1-2 Std. marinieren.

-

=

<
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Ananas in einer heiBen
Grillpfanne oder auf dem
Grill kraftig anrosten.
Sie darf deutliche
Grillspuren bekommen —
das bringt das Aroma!

S0 WIRD'S GESTAPELT

Bun (Deckel)

etwas Hawaiian-Sauce
rote Zwiebel

gegrillte Ananas
geschmolzener Kise
Chicken

Salat

etwas Hawaiian-Sauce
Bun (Boden)

|

Q\“‘\

je Sauce

Einkochen, bis d nd glanzend

|eicht sirupartig U
wird.

3

Hihnchen scharf anbraten
oder grillen.

Wahrend der letzten

2-3 Min. mit etwas
Hawaiian-Sauce
bestreichen.

Kurz vor Schluss je eine
Scheibe Kase darauflegen
und schmelzen lassen.

Hahnchenoberkeule bleibt bei
Slidern besonders saftig und

nimmt die sii-salzige Glasur
perfekt auf.

Frische Ananas kraftig
karamellisieren — so bekommst
du den perfekten Kontrast aus
rauchig, suf, salzig, sauerlich

| und saftig.

Buns aufschneiden,
mit etwas Butter
bestreichen und die
Schnittflichen kurz
anrosten.

Q GESAMTZEIT
== ca. 1St

 AUSSERDEM

9 kleine Brioche- oder Slider-Buns

9 kleine Ananasringe
bzw. passende Stiicke

9 Scheiben Monterey Jack,
Gouda oder Provolone

1-2 kleine rote Zwiebeln
etwas Blattsalat

Butter zum Anrdsten der Buns

Jetzt nur noch belegen

und genieBen! |
2

LECKER DAZU 7-;"“'3

Perfekt mit:
v Coleslaw
/' SiiBkartoffel-Pommes
" Knusprige Potato Wedges
v Maiskolben vom Grill




Knuspriges Hahnchen, cremige
Honey-Mustard-Sauce und knackige
Toppings - kleine Burger, groBer Geschmack!

m ZUBEREITUNG *‘;//ﬁ PANIEREN & RUHEN Z BRATEN === GESAMTZEIT

7 25 Min. 7 15Min. % 15 Min. J] ca. 55 Min.

PANIERUNG > HONEY-MUSTARD-SAUCE ZUM BRATEN

® 9 kleine Brétchen (z. B. Brioche) @ Mehl mit Paprika, Knoblauch- ¢ 90 g Mayonnaise Raps- oder Sonnenblumendl
680 g Hahnchenbrust pulver, Zwiebelpulver, Salz und « 3 EL Dijon-Senf zumn Ausbacken
50 g Mehl Pfeffer in einem Teller mischen. » 3 EL Honig Etwas Butter
Y% TL Paprikapulver
Y2 TL Knoblauchpulver
Y% TL Zwiebelpulver
Salz & Pfeffer @ Panko in einen weiteren Teller
2 Eier geben.
75 g Panko (Paniermehl)

e 9 Scheiben Cheddar
Gewdirzgurken (in Scheiben)
Etwas griiner Salat (z. B. Rémersalat)

@ Eier in einer Schiissel mit einer » 2% TL Apfelessig (optional, fiir mehr Aroma)
Gabel verquirlen. % TL Knoblauchpulver
o Salz & Pfeffer

TIPP

Die panierten Hahnchenstiicke Alle Zutaten verriihren und ol ‘auf mittlere Hitze (ca. 170 °C)
10-15 Min. ruhen lassen. So haftet kalt stellen. Perfekt cremig erhitzen und die Hahnchenstiicke
die Panade besser und wird extra kross! und herrlich ausgewogen! portionsweise ausbacken.

Hahnchenbrustin 9 gleich- | In Mehlmischung wenden | Durch das verquirlte Ei | In Panko wendenund |  In heiBem Il 3-4 Min. | Brotchen halbieren und | Untere Brotchenhiilfte | Gewiirzgurke und Salat
groBe, flache Stiicke und iiberschirssiges Mehl | ziehen und gut abtropfen | leicht andriicken. je Seite goldbraun und | die Schnittflichen kurz | mit Sauce bestreichen, | zufigen, mit Sauce
schneiden (ca. 1-15cm | abklopfen. lassen. durchgegart braten anriisten Chicken und Cheddar | toppen und Deckel
dick) und trocken tupfen, (Kemtemperatur 74 °C). darauflegen. aufsetzen. Fertig!

LECKER DAZU VARIATIONEN =~ </

2
Am besten sofort genieBen!
Reste (ohne Salat & Sauce)
abgedeckt im Kihlschrank
bis zu 2 Tage aufbewahren. || | Kase.

' Statt Cheddar: Pepper Jack,

Die Sauce macht den i Knusprige Kartoh’elspalten g ’
K Provolone oder Schweizer

Unterschied — ruhig

etwas groBiizaig ver- AL T Coleslaw
wenden! Die Kombination 1 A

aus sUB, wirzigund T - Ein frischer griner Salat v Fiir mehr Schirfe etwas )

i b SN\ bei 160 °C ca. 8 Minuten e
creig 5t recleger ‘.* é V | Oder ein kilhles Craft-Bier \& ¥ aufwarmen - so bleibt das Cayennepfeffer in die

S i 5O E Mehlmischung geben. _//
m : Chicken schén knusprig.

Im Ofen oder Airfryer




Saftiges Hahnchen, knuspriger Bacon,
cremiger Brie und eine stB-wiirzige
Maple-Glasur — ein echtes Geschmackserlebnis!

1) ZUBEREITUNG
25 Min.

9 Slider-Buns (z. B. Brioche)
» 700-750 g Hahnchenbrust
9 Scheiben Bacon
150-180 g Brie (in Scheiben)

eine Handvoll Rucola
oder Babyspinat

Bacon in einer Pfanne
knusprig braten.

Hahnchen marinieren
und portiensweise in
einer Pfanne 4-5 Min,
pro Seite anbraten,
bis es durchgegart ist
(Kerntemperatur 75 *C).
Dann in Scheiben
schneiden.

S
= FERTIG!

Fiir zusatzlichen Biss und
Frische einige Gewiirzgurken-
scheiben auf die Slider legen.
Die sauerliche Note passt
perfekt zur sill-wiirzigen

Balicf =
i
Direkt servieren und

genieBen!

Maple-Glasur!

Bratchen halbieren
und die Schnittfllichen
leicht anrésten.

MEIN TIPP

/" MARINIEREN
mind. 30 Min.

HAHNCHEN-MARINADE
1% EL Olivendl

% TL gerduchertes Paprikapulver

% TL Knoblauchpulver

% TL Zwiebelpulver

% TL getrockneter Thymian
Salz & Pfeffer

Hahnchen damit einreiben und
mind. 30 Min. marinieren.

Maple-Glasur auf die
untere Brétchenhilfte
streichen.

ﬁ?‘?

\ &g

M

2 BRATEN
715 Min.

MAPLE-GLASUR

120 ml Ahornsirup

60 ml Apfelessig

1% EL Dijon-Senf

1% EL Worcestersauce

¥ TL Chiliflocken {optional) | e

AT
e &\

N
P
\ /

Alles in einem kleinen Topf bei

| mittlerer Hitze 5-7 Min. einkochen,

bis die Glasur leicht dicklich ist.

Hahnchen darauf
verteilen und mit
etwas Glasur betraufeln. |

darauflegen.

KURZ UBERBACKEN (OPTIONAL)

"1 Wenn der Brie noch stirker
schmelzen soll: fertige Slider
|| auf ein Backblech setzen und
" bei 180 °C (Ober-/Unterhitze) {'F" :
3-5 Minuten im Ofen backen, -§ ?%
bis der Kise leicht geschmolzen ~— 88 J

und goldig ist.

P |

Knusprigen Bacon

GESAMTZEIT
ca. 70 Min.

60 g Butter (geschmolzen)
1 TL Dijon-Senf

» 1 TL Ahornsirup

Y2 TL Knoblauchpulver

Y2 TL Mohn

Gut verriihren und Gber die
Brotchen streichen.

Brie-5cheiben
auflegen.

Rucola daraufgeben
und mit der oberen
Brostchenhilfte
abschlieBen.

CKER DAZL

Knusprige Kartoffelspalten

Coleslaw




Saftige Pute, siiBe Cranberrysauce und
cremiger Kase — im Ofen tberbacken

fir den perfekten Genuss!
0 ZUBEREITUNG
15 Min.

9 kleine Brétchen (z. B. Sweet Rolls)
300 g Putenbrust (gegart, in Scheiben)
120 g Cranberrysauce

6-7 Scheiben Kise

(Provolone, Schweizer Kase oder Brie)
40 g geschmolzene Butter

1 TL Dijon-Senf

1 EL Honig oder Ahornsirup

1 TL Worcestershiresauce

etwas Salz & Zwiebelpulver

Bréitchen als Block
halbieren und die untere
Halfte in die Form legen.

Putenreste vom Braten eignen
sich perfekt - am besten in
diinne Scheiben schneiden.

Die Slider schmecken warm
am besten, lassen sich aber
auch gut vorbereiten!

o o

__// 1LUBEREITUNG
\_/ 10 Min.

Pute verteilen und mit
Cranberrysauce
bestreichen.

BACKEN
20 Min

WURZBUTTER

Geschmolzene Butter mit Senf, Honig,
Worcestershiresauce, Salz und
Zwiebelpulver verriihren.

=
® & «

Butter
(zeschmolzen)

0

Worcestersauce

Honig oder
Ahornsirup

& O

- Salz

Dijon-Senf

Zwiebelpulver

e e

Kase darauflegen. Deckel

LECKER DAZU

Knusprige Kartoffelspalten {Q%

N
Coleslaw
Gurkensalat

Ein frischer griiner Salat '\

Wirzbutter groBziigig
darliberstreichen.

/7 iR O\

L ";."\_SLIDER___/""

)

5 7T\ GESAMTZEIT
: x.+ ca. 45 Min.

Brdtchen vorbereiten

Die Brotchen als Block waagerecht
halbieren. Die untere Halfte in eine
Auflaufform oder auf ein Backblech legen.

Belegen

Putenscheiben gleichmaBig verteilen.
Cranberrysauce daraufgeben und den
Kase dariiberlegen.

Deckel drauf
Die obere Brotchenhilfte aufsetzen.

Wiirzbutter auftragen
Die vorbereitete Wiirzbutter groBziigig
tber die Brotchen streichen.

Backen

Mit Alufolie abdecken und bei 175 °C
(Ober-/Unterhitze) ca. 15 Minuten backen.
Folie entfernen und weitere 5 Minuten
backen, bis der Kdse geschmolzen und
die Oberseite goldbraun ist.

Abdecken und backen,
dann ohne Folie zu Ende
backen, bis es goldbraun ist.

aufestzen und

e
Reste abgedeckt im Kiihlschrank
bis zu 2 Tage aufbewahren.

Zum Aufwirmen im Ofen bei 150 °C
ca. 10 Minuten backen oder in der
Mikrowelle erwarmen.

\




Zarte Pute, cremiger Kise und
ein Hauch Wiirze - kleine Brotchen,
groBer Genuss!

9 kleine Brotchen (z. B. Brioche-Buns)

350 g Putenbrust (gegart, in diinnen Scheiben)

9 Scheiben Kase (z. B. Gouda,
Emmentaler oder Cheddar)

3 EL Mayonnaise

1 TL Dijon-Senf

1 TL Honig

1 TL Zitronensaft

1 EL Butter (geschmolzen)

etwas Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver
optional: Rucola oder Babyspinat

Brétchen halbieren und die
| unteren Hafften auf ein
Backblech legen.

Cremige Senf-Mayo |
gleichmaBig auf die untere |
Brétchenhilfte streichen.

=X

Mit Alufolie abdecken und

bei 175 °C (Ober-/Unterhitze)
ca. 15 Minuten backen.

Folie entfernen und weitere
3-5 Minuten backen, bis der .'-/
Kase geschmolzen und die
Brétchen goldbraun sind.

@ ZUBEREITUNG 7 ZUBEREITUNG
</ 15 Min. =7

Putenbrust gleichmiBig

10 Min.

CREMIGE SENF-MAYO

Diese Sauce macht die Slider
saftig und aromatisch!
« 3 EL Mayonnaise
» 1 TL Dijon-Senf
1 TL Honig
1 TL Zitronensaft
Salz, Pfeffer, Knoblauchpulver

F BACKEN
=) 15 Min.

\
\__ SLIDER

vi‘;

GESAMTZEIT
ca. 40 Min.

Die Brétchen werden auBen goldbraun
und aromatisch.
o | EL Butter (geschmolzen)
= 14 TL Knoblauchpulver
Ya TL Zwiebelpulver
etwas Salz & Pfeffer
optional: Sesam oder Schwarzkiimmel

= | & =
Kése darauflegen.
darauf verteilen, | (Leicht liberlappend fiir

extra Schmelz.)

~

MEINTIPP (-

=
Ein paar frische Blitter Rucola oder
Spinat auf der Pute sorgen fiir

Frische und einen tollen Kontrast.

: : P e
Auch ein paar Gurkenscheiben ¢ ,r{}f' {

oder eingelegte Jalapefios passen W~ e, o
hervorragend!

Mit der Wiirzbutter
bestreichen.

Obere Brotchenhilften
aufsetzen.

Knusprige Kartoffelspalten
v Coleslaw

Ein frischer Blattsalat
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FRISCH. SAFTIG. EINFACH GUT.

TRUTHAHN--

:Sliders/

FUR 9 SLIDER

Klassischer Club-Sandwich-Geschmack
im Mini-Format; zarter Truthahn, Kéase,
knackiger Salat, saftige Tomate und

cremige Mayo oder Ranch,

ZUBEREITUNG
15 Min.

ZUTATEN

e 9 weiche Slider-Brétchen
(z. B. Brioche)

» 340 g Truthahnaufschnitt

» 6 Scheiben Kise (Cheddar,
Gouda oder Swiss)

e ? Tassen Eishergsalat,
fein geschnitten

e 2 Tomaten, in Scheiben
(trocken getupft)

» 80 ml Mayonnaise
oder Ranch-Dressing

o 1 EL Butter, geschmolzen
(optional)

o 1 Prise Salz & Pfeffer

Unterseiten mit
Mayo oder Ranch
bestreichen.

Brétchen waagerecht
halbieren.

MEIN TIPP

Fiir noch mehr Aroma
ein wenig Ranch-Dressing

+ Gurkensalat

/ Pommes Frites

20 ZUSAMMENSTELLEN
10 Min.

ZUSAMMENSTELLEN

Brétchen waagerecht halbieren
und die unteren Halften mit
Mayo oder Ranch bestreichen.

Mit Truthahn und Kése belegen.

Salat und Tomatenscheiben
darauflegen.

Die oberen Brotchenhalften

aufsetzen und leicht andriicken.

(4

'wp AT F
i\e‘w?éﬁé |
|

‘ Mit Truthahnund | Salat darauf
| Kase belegen.

|
verteilen.

LECKER DAZU

v Kartoffelchips

# Cole Slaw

===} BACKEN
'] = Min. (optional)

ZUM ZUSAMMENBAUEN

Die Tomatenscheiben vor dem
Zusammenbauen unbedingt
trocken tupfen.

o Wer mag: Die Brotchen vor dem

Belegen kurz toasten oder im
Ofen 3-4 Min. backen.

e Die Slider mit einem scharfen

Messer in 9 Stiicke schneiden
und sofort servieren.

GESAMTZEIT
ca. 25 Min.

- TIPP

Die Tomatenscheiben vorher
trocken tupfen, damit die
Sliders frisch und ordentlich
bleiben.

_\/
=)

6_

Toratenscheiben
| trocken tupfen und
auflegen.

AUFBEWAHRUNG

Ubrig gebliebene Slider
luftdicht verpackt im
Kiihlschrank bis zu

2 Tage aufbewahren.

—

| Obere Brétchenhélften
aufsetzen und leicht
andriicken.

und sofort
servieren,

VARIATIONEN

v Mit Avocado oder Bacon
' Mit Senf oder Honig-Senf

v Mit Swiss Cheese statt
Cheddar

In 9 Stiicke schneiden

P .
mit gehacktem Schnittlauch (g
und Dill verfeinern. 3
iy
[/ 3>

KLEIN, ABER OHO — CLUB-GENUSS IM MINI-FORMAT!




— SAFTIG. CREMIG.

LEGENDAR. —

Alle Aromen des Klassikers im Mini-Format: ™.
Rinderhack, geschmolzener American Cheese,
knackige Gurken, frischer Eisbergsalat und unsere
hausgemachte Big-Mac-Style-Sauce.

EIN BISS — UND DU BIST ZURUCK.

Ry ZUBEREITUNG
L >J 20 Min.

® 9 weiche Slider-Brdtchen
(z. B. Brioche)
¢ 450 g Rinderhackfleisch
® 9 Scheiben American Cheese
(oder Cheddar)
o 1 kleine Zwiebel, fein gewiirfelt
e 17TL Salz
o Y TL schwarzer Pfeffer
e 1TL Senf
o 1 EL Pflanzendl
o 4-5 Gewiirzgurken in Scheiben
o 2 Tassen Eisbergsalat,
fein geschnitten

Bratchen waagerecht  Rinderhack mit Salz,
halbieren und die
unteren Halften

leicht toasten. [ .'c."tl“S formen.

MEIN TIPP

Fiir den echten
Big-Mac-Charakter:

viel Sauce, knackiger ¥
Salat und die Gurken
diirfen nicht fehlen!

&/ BRATEN
== 12 Min.

¢ § EL Mayonnaise

o 7 EL Sweet Relish (Gurken-Relish)

e 1EL Senf

o 1 EL WeiBweinessig
1 TL Paprikapulver
¥ TL Knoblauchpulver
¥ TL Zwiebelpulver

Patties in Ol bei
mittlerer bis hoher
Hitze ca. 2-3 Min.
pro Seite braten.

ca. 1 Min. schmelzen
lassen.

LECKER DAZU

+ Pommes Frites
+ Wedges

+ Coleslaw

v Iwiebelringe

Kase darauflegen und | Unte chenhalften

A

BACKEN
5 Min.
(optional)

ZUM ZUSAMMENBAUEN

o Untere Brotchenhalften leicht
toasten (optional).

© it Big-Mac-Style-Sauce
bestreichen.

® Rinder-Patty mit Kése belegen,
kurz schmelzen lassen.

e Gurke und viel Eisbergsalat
daraufgeben.

¢ Noch etwas Sauce daraufgeben
und Deckel aufsetzen.

GESAMTZEIT
ca. 40 Min.

Der Salat erst nach dem
Backen bzw. kurz vor
dem Servieren auflegen -
s0 bleibt er schon
knackig und frisch.

Patty mit Kase
c-Style aufiegen und Gurken-
streichen.

AUFBEWAHRUNG

Am besten frisch genieBen.
Ubrig gebliebene Patties
(ohne Salat) im Kiihlschrank
bis zu 2 Tage aufbewahren
und vor dem Servieren

kurz aufwarmen.

SSKER NE GEOA

scheiben daraurfgeben.

Deckel aufsetzen
sofart
Servieren.

Reichlich Eisbergsalat
daraufgeben und
noch etwas Sauce
dariibertraufeln.

VARIATIONEN

+ Mit Cheddar statt American
Cheese

+ Mit karamellisierten
Zwiebeln

+ Rindfleisch durch
Héhnchen-Pattie ersetzen




CHEESEBURGER

N S
Saftiges Rinderhack, geschmolzener Cheddar, Sl =
knackige Gurken, Zwiebeln und cremige
Burgersauce - wie beim Lieblingsburger,

nur perfekt als Mini-Version!
(ji) ZUBEREITUNG
./ 20 Min.

» 9 weiche Brioche-Slider-Buns
600 g Rinderhack (80/20)
17L Salz
Y% TL schwarzer Pfeffer
1 TL Paprikapulver edelsif

» 1 TL Worcestersauce
9 Scheiben Cheddar
Y2 rote Zwiebel (in Ringen)

9 Gewtrzgurken-Scheiben
2 EL Butter (zum Bestreichen)

Hackfleisch wiirzen und
(Ober-/Unterhitze) auf das Blech geben.
vorheizen. Brotchen  Gleichm@Big zu einer
halbieren (untere Halfte | dinnen Platte driicken.
in die Form legen).

Backofen auf 175 °C

Noch mehr Aroma?
Vor dem Backen die
Hackplatte mit etwas
Burgersauce bestreichen.
Das macht sleextra

saftig und wiirzig! "'%."‘- .
: ¥ -
N,

—~ HACK ANBRATEN

\—/ 10 Min.

HACKFLEISCH

Hackfleisch in eine grofle
Schiissel geben.

Mit Salz, Pfeffer, Paprika-
pulver und Worcestersauce
wiirzen und gut vermischen.

Auf ein mit Backpapier belegtes
Blech (ca. 30x20 cm) geben
und gleichmaBig zu einer

platte von ca. 1-1,5 cm

Dicke driicken.

In einer Pfanne bei hoher

Hitze 2-3 Min. scharf anbraten
(unter standigem Drucken

mit einem Pfannenwender).
Dadurch entsteht eine leckere
Kruste.

Hackplatte bei hoher
Hitze 2-3 Min. in der
Pfanne anbraten, bis
sie eine schone Kruste
hat.

Hackplatte auf die
Bratchenhilften
legen.

LECKER DAZU

Pornmes Frites
oder SiiBkartoffel-Pommes W4

Cole Slaw
Eingelegte Jalapefios

Ein eiskaltes Cola
oder Craft-Bier

Cheddar-Scheiben
darauflegen.

BACKEN
12-15 Min.

Untere Brotchenhalfte mit
Burgersauce bestreichen.

Hackplatte auf die Brétchen-
hélften legen.

Mit Cheddar-Scheiben belegen.

o |m Ofen backen, bis der Kise

geschmolzen ist.

Gurke und Zwiebeln darauf-
verteilen.

Brétchendeckel aufsetzen und
leicht andriicken.

Im Ofen 12-15 Min.

backen, bis der Kise
perfekt geschmolzen
ist.

N2

E 1\'*%

Reste abgedeckt im
Kiihlschrank bis zu
2 Tage aufbewahren.

Im Ofen oder Airfryer
bei 160 °C ca. 5=7 Min.
aufwirmen.

Gurken und Zwiebel-
ringe darauf vertellen.

(ij) GESAMTZEIT
ca. 55 Min.
BURGERSAUCE

100 g Mayonnaise
2 EL Ketchup
1 EL Senf

1 TL Sweet Pickle Relish
(oder fein gehackte Gurken)

Y2 TL Knoblauchpulver
Y2 TL Zwiebelpulver
Salz & Pfeffer nach Geschmack

- TIPP

Die Hackplatte nicht zu dick
machen - so bleibt sie saftig
und jedes Brotchen hat die
perfekte Fleischmenge!

Brétchendeckel
aufsetzen und
servieren — genieBen!

VARIATIONEN

Mit Bacon fiir extra Crunch
Mit Jalaperios fiir mehr Scharfe
Mit doppeltem Cheddar

Mit karamellisierten Zwiebeln
fiir die Deluxe-Version £




SAFTIG. WURZIG. UNWIDERSTEHLICH.

FRENCH

FUR 9 SLIDER

Zartes Roastbeef, geschmolzener Provolone,
siike Schmorzwiebeln und reichlich Au Jus -
die legendaren French Dip Sliders

im Mini-Format!

( \ ZUBEREITUNG

.-:I-’.':il Ty

¢ 9 weiche Brioche-Slider-Buns
500 g Roastbeef (diinn geschnitten)
e 9 Scheiben Provolone
2 grofe Zwiebeln
» 2 EL Butter
e 1 EL brauner Zucker
1 TL Balsamicoessig
» 1 TL Worcestersauce
o 2 TL Thymian
Salz & Pfeffer
300 ml Rinderbriihe (kriftig)
1 EL Rinderjus-Pulver oder
1 TL Sojasauce (optional)

Roastheef gleichmaig
halberen und die untere | auf den unteren
Halfte in eine Auflaufiorn | Bréitchenhalften
legen. verteilen,

MEIN TIPP

Noch mehr Geschmack?
Ein paar Tropfen
Worcestersauce in den |

Au Jus geben!

VY

Schmorzwiebeln
grofziigig auf dem
Roastbeef verteilen,

£, ROASTBEEF ERWARMEN

J 15 Min.

SCHMORZWIEBELN

1 Zwiebeln in feine Streifen schneiden.

2 Butter in einer Pfanne schmelzen.
Zwiebeln bei mittlerer Hitze
ca. 15-20 Min. karamellisieren,
his sie goldbraun und weich sind.

Zucker, Balsamico, Worcestersauce

und Thymian zugeben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Provolone-Scheiben
darauflegen.

LECKER DAZU

Krosse Pommes Frites
Cale Slaw
Eingelegte Gurken
Chips

Eiskaltes Cola oder

Craft-Bier e e

Britchendeckel
aufsetzen.

|
os cs0

|ad

AU JUS ZUBEREITEN

e Rinderbriihe in einem kleinen
Topf erhitzen.

BACKEN

e Rinderjus-Pulver (oder Sojasauce)

einriihren und 5 Min, kiicheln lassen.

e Warm halten.

e Vor dem Servieren in kleine
Schalchen fiillen.

Mit geschmalzener
Butter bestreichen.

Im vorgeheizten Ofen bei
175 °C (Ober-/Unterhitze)

1\ GESAMTZEIT
./ ca. 60 Min.

ZUM ZUSAMMENBAUEN

» Untere Brotchenhilfte mit etwas

Au Jus betraufeln.

» Roastbeef darauf verteilen.

Schmorzwiebeln groRziigig
darauf geben.

» Provolone-Scheibe darauflegen.

Brotchendeckel aufsetzen.

| 8
& bt
y :.hxf."‘-

N

TIPP
Au Jus extra servieren —
zum Dippen einfach unschlagbar!

Aus dem Ofen nehmen
und 2 Min. ruhen lassen.

12-15 Min. backen, bis
der Kdse geschmolzen
st und die Brotchen

goldbr

AUFBEWAHRUNG £

Reste abgedeckt im

Kiihlschrank bis zu l
2 Tage aufbewahren :
Im Ofen oder Airfryer

bei 160 °C ca. 5-7 Min.
aufwérmen.

ind

VARIATIONEN
Mit Cheddar statt Provolone

Mit Horseradish-Sauce
fiir extra Kick

Mit Jalaperios fiir die
spicy Version

KLEIN, ABER OHO — GROSSER GESCHMACK ZUM REINBEISSEN! &




VAR
f \
¥* |

= Fir 9 {gﬁw —’_ 4

Zartes Steak, goldene Zwiebeln, cremiger
Frischkdse, Cheddar, knuspriger Bacon und
ein Hauch Ranch - diese kleinen Kase-
Steak-Slider sind pure Genuss-Bissen!

AT\ ZUBEREITUNG
\ 1 20 Min.

» 9 weiche Slider-Britchen

(z. B. Brioche)
= 350 g Rindersteak
(z. B. Flank, Ribeye oder Hiifte)

o 1 EL Olivendl

1% TL Salz

o Y TL schwarzer Pfeffer

e 1 EL Butter

o 2 arofe Zwiebeln,

in feine Streifen geschnitten

» 120 g Frischkdse, weich

¥ TL Knoblauchpulver

/2 TL Zwiebelpulver

Y2 TL getrockneter Schnittlauch

e 9 Scheiben Cheddar

¢ 6 Scheiben Bacon, knusprig

o 3 EL Ranch-Dressing

(plus mehr zum Servieren)

o Friihlingszwiebeln, in Réllchen
(optional)

TN

STEAK BRATEN | [E==5) BACKEN
10-12 Min. ' ———J 5 Min. (optional)

STEAK & ZWIEBELN CREMIGE FRISCHKASE-MISCHUNG

Steak in diinne Streifen schneiden. | | e Frischkase, Knablauchpulver,

Mit Salz und Pfeffer wilrzen. Zwiebelpulver, Schnittlauch und

0l in einer Pfanne bei hoher Hitze 2 EL Ranch Dressing in einer
erhitzen. Steakstreifen 2—3 Min. Schiissel glatt rithren.

scharf anbraten, bis sie schin Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
gebrdunt sind. Beiseite stellen.

Butter in der Pfanne schmelzen.
Zwiebeln darin bei mittlerer bis
hoher Hitze 8-10 Min. anbraten,
bis sie goldbraun und karamellisiert
sind. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken,

Mit [‘"=<JL."' Scheiben. | Bacon dariiberstreven. | Mit einem Klecks
k Ranch toppen.

LECKER DAZU

SiiBkartoffel-Pommes
Coleslaw

Gebackene Zwiebelringe

Corn on the Cob \&'

L GESAMTZEIT
../ ca. 40 Min.

ZUM ZUSAMMENBAUEN

» Untere Brétchenhalften mit der

Frischkase-Mischung bestreichen.

» Mit Steak belegen.

o Karamellisierte Zwiebeln darauf

verteilen.

Cheddar-Scheibe auflegen.

» Bacon zerbrdseln und dariiberstreuen.

Mit einem Klecks Ranch toppen.

e Brotchendeckel aufsetzen.

Deckel aufsetzen,

Mit Swiss Cheese statt Cheddar

/ Mit Jalapefios fir extra Scharfe

Mit Champignons =N
(angebraten) "-.'é’ .

* Mit einer BBQ-Ranch- %

Sauce verfeinern

1CTED




KLEINER BITE. GROSSER GESCHMACK.

Saftige Rindfleisch-Pattys, goldbraun
gebratene Champignons, geschmolzener
Swiss Cheese und eine cremige Dijon-Mayo
auf buttrig gerosteten Slider-Buns.

Klein, aber einfach unwiderstehlich!

-:: SCHWIERIGKEIT
EINFACH

FUR DIE PATTYS
« 500 g Rinderhackfleisch (80/20)
= 1 TL Worcestersauce
/2 TL Knoblauchpulver
= 1 TL Salz
» 1/2 TL frisch gemahlener Pfeffer

56-60 g) formen und zu Rachen
driicken (etwas groBer als die Buns).
Y PILZE BRATEN
Butter in einer groBen Planne erhitzen,
Champignons und Knoblauch darin bei mittlerer
bis hoher Hitze 6-8 Minuten goldbraun i 1
Mit Salz und Pfefier wirzen und beis tellen.
[TYS ANBRATEN
Eine Pfanne oder Grillplatte stark erhitzen.
Patties 2-3 Mi pro Seite kraftig anbraten,
bis sie schon gebraunt sind.
® KASE 5C
" Swiss Chesse auf die Patties legen und bei
niedriger Hitze (oder unter dem Grill) 1-2
Minuten schmelzen lassen.

) DIJON-MA JHREN
onnaise und Dijon-Senf verriihren. Nach
mack mit gerducherter Petersilie
verteinern.

FUR DIE PILZE

= 300 g braune Champignons, in Scheiben
= 2 EL Butter

= 1 Knoblauchzehe, fein gehackt D PA
« 1/2 TL Salz |

= 1/2 TL frisch gemahlener Pieffer

FUR DIE DIJON-MAYD

+ 3 EL Mayonnaise

« 1 TL Dijon-Senf

« 1 TL gerducherte Petersilie (optional)
= 1 TL gepickte Petersilie (optional)
WEITERE ZUTATEN

= 9 Slider-Buns (z. B. Brioche)

= 9 Scheiben Swiss Cheese (Emm
= | EL Butter, geschmolzen (zum Bestr

r od. Gruybre)
ISAMMENSETZEN
eiten mit Dijon-Mayo bestreichen.
Kase-Patty daraufsetzen, die gebratenen
Champignons daraufgeben und die
Bun-Deckel aufsetzen.
) FERTIG
Buns mit geschmalzener Butter bestreichen.
Im vorgehelrten Ofen bei 180 °C (Ober-/
Unterhitze) 8-10 Minuten goldbraun backen.
Warm servieren und genieBen!

S0 GEHT'S — SCHRITT FUR SCHRITT »

A TIPS

\l¢~  Fiir extra Aroma die Patties leicht
smashen — auBen knusprig,
innen saftig!

PN

Patties von beiden
Seiten kraftig anbraten.

Patties formen und
flach driicken.

Champignons in Butter
mit Knoblauch braten.

Swiss Cheese darauflegen
und schmelzen lassen.

LECKER DAZU

= StBkartoffel-Pommes

= Coleslaw

= Ein kidhles Bier oder
ein Spritz

'i*

Ly ?f

e
i

Rinderhack

(# hampignons

Butter Knoblauch
N o
2 \y,

Salz & Pfeffer

(Gerducherte
Petersilie (opt.)

gelegte Gurken sorgen

for Crunch und Frische.

KASE-VARIANTEN
e, Appenzeller
lone passen
hervorragend

Mit Butter bestreichen
und im Ofen goldbraun

Patties mit Dijon-Mayo
bestreichen und Pilze
hinzugeben.

AUFBEWAHRUNG
| l Reste im Kihlschrank
[0 ] biszu 2 Tage aufbewahren.
i ‘ Im Ofen oder Airfryer
kurz aufwirmen.

Swiss Cheese

Ma gormm'se

Slider-Buns
(Brioche)

Dijon-Senf

) (D)
A )
Petersilie
(opt.)

h Chipotle-Mayo
oder Jalapenos geben
den Extra-Kick.
E-AHEAD
atties und Pilze kénnen
zreitet und im Kihlschrank
hrt werden.

Fertig! Klein, aber
einfach unwiderstehlich.

PERFEKT FUR

Partys, Football-Abende,
) Buffets oder einfach

fiir den kleinen Hunger

mit grofiem Genuss!
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(ASIG. EINFACH L

PHILLY

Zartes Rindfleisch, geschmorte Zwiebeln,
Paprika und geschmolzener Provolone -
der Klassiker aus Philadelphia im Mini-Format!

ZUBEREITUNG

25 Min.

9 weiche Brioche-Slider-Buns

600 g Rinderhiifte oder Roastbeef

(sehr diinn geschnitten)

» 2 Zwiebeln (in feinen Streifen)
1 griine Paprika (in Streifen)

» 1 rote Paprika {in Streifen)

e 2 EL Butter
1 EL Olivensl

2 Knoblauchzehen (gehackt)
1 TL Worcestersauce
Salz & Pfeffer

e 9 Scheiben Provolone-Kise
Optional: etwas Rinderbriihe
fiir extra Saftigkeit

7// ANBRATEN & DUNSTEN
=7 20 Min.

FLEISCH & GEMUSE

Olin einer groBen Pfanne bei
hoher Hitze erhitzen.

Rindfleisch portionsweise kréftig
anbraten, bis es schon gebraunt
ist. Herausnehmen und beiseite-
stellen.

Butter in die Pfanne geben.
Zwiebeln und Paprika darin bei
mittlerer Hitze 8-10 Min. weich
und leicht karamellisiert dinsten.
Knablauch zugeben und 1 Min.
mitdiinsten

Fleisch zuriick in die Pfanne geben,
Worcestersauce einriihren und mit
Salz & Pfeffer abschmecken. Bei
Bedarf 2-3 EL Rinderbrilhe zugeben
und alles saftig miteinander
vermengen.

cosel BACKEN
) 15-18 Min.

Brétchen waagerecht halbieren.

» Die untere Halfte in eine

Auflaufform (ca. 23x33 cm) legen.

® Fleisch-Gemiise-Mischung
gleichméfig darauf verteilen.

Provolone-Scheiben darauflegen.

Brétchendeckel aufsetzen.

GESAMTZEIT
ca. 60 Min.

WURZBUTTER FUR OBEN

60 g Butter (geschmolzen)
1 TL Knoblauchpulver

» 1 TL Zwiebelpulver
» ¥ TL getrockneter Oregano
» Salz & Pfeffer

Optional: 1 TL Sesam

Die Wiirzbutter sorgt fir eine
goldene Kruste und extra Aroma.
Nicht weplassen!

Rindfleisch portionsweise | Zwizbeln und Paprika in Butter | Knoblauch zugeben, dann Untere Brétchenhalfte in Provolone-Scheiben
Dbei mittlerer Hitze 8-10 Min, | Flaisch zuriick in die Pfanne. Auflaufform legen und die darauflegen.
Fleisch-Gemiise-Mischung

gleichmibig verteilen

Im vorgeheizten Ofen bei
175 °C (Ober-fUnterhitze)
15-18 Min. backen.

bei hoher Hitze scharf Britchendeckel aufsetzen.

anbraten und hermusnehmen. | diinsten. Worcestersauce einrihren.

LECKER DAZU VARIATIONEN

Knusprige Pommes
oder SiBkartoffelpommes

Reste abgedeckt im
Kiihlschrank bis zu
2 Tage aufbewahren.

Diinn geschnittenes Fleisch
macht den Unterschied - .
sowird es zart und bleibt /0
saftig. Ein paar Tropfen

Mit scharfen Paprika
oder Jalapefios
Klassischer Cole Slaw

Mit Peperoni
Im Ofen oder Airfryer

bei 160 °C ca. 6-8 Min.
aufwérmen.

Eingelegte Jalapenos

Ein kaltes Craft-Bier Statt Provolone: Cheddar

oder Weier Cheddar ,




MINI-TACOS, MAXI-GESCHMACK! \

Zartes, gewirztes Rinderhack, geschmolzener
Cheddar, wiirzige Salsa, feurige Jalapefios
und cremige Sour Cream - kleine Bissen,

die nach mehr schmecken!

() ZUBERETUNG = __2 RINDERHACK ANBRATEN BACKEN 0 GESAMTZEIT
./ 20 Min. —/ 10 Min. =] 12-15 Min.

ca. b5 Min.

ZUTAT RINDERHACK WIRZEN WURZBUTTER FUR OBEN

o 9 weiche Brioche-Slider-Buns Olin einer Pfanne erhitzen. » Untere Brotchenhélfte mit einer » 60 g Butter (geschmolzen)
¢ 500 g Rinderhack (80/20) Zwiebel und Knoblauch Schicht Rinderhack belegen. 1% TL Knoblauchpulver

e 1ELOL darin glasig anbraten. Mit Cheddar-Scheibe abdecken. . Panekapilver

1 Zwiebel, fein gewtlirfelt
. Knloblaﬁch}zeﬁen, sehedi Rinderhack zugeben und o Einen Léffel Salsa daraufgeben.

1 EL Taco Gewiirzmischung kriimelig anbraten. Jalapefios nach Geschmack

{oder 1TL je: Paprika edelsi, fe verteilen.
Kreuzkiimmel, Chili, Oreganc, 3 Taco Gewtirzmischung und

Salz & Pfeffer) Tomatenmark einrihren.
1 TL Tomatenmark Mit Salz & Pfeffer abschmecken.
e 100 g Cheddar (in Scheiben) ¥ Brétchendeckel aufsetzen.

Jalaperios (in Scheiben) - o ) :

150 g Salsa (mild oder scharf) || /- sk 7Y &g —_ <=

Sour Cream ety / : o < o

Salz & Pfeffer AT e : ¥ - TIPP

' - £ 94 1 A%% ‘ . | Fir extra Kick mehr Jalapefios

oder eine scharfe Salsa verwenden.
Passt perfekt zu Nachos!

» ¥ TL getrockneter Oregano
Salz & Pfeffer

Mit einem Klecks Sour Cream
kronen.,

Briiichen waagerecht & % Einen Laffel Salsa | Jalapefios nach Mit Seur Cream Bratchendeckel Im vorgeheizten Ofen bei
haibieren und die untere | und wiirzen, auf den unteren darauflegen. daraufgeben. Geschmack vertellen. | einen Klecks aufsetzen. 175 °C (Ober-/Unterhitze)
Hlfte in eine Auflautform Brétchenhilften aufsetzen. 12-15 Min. backen, bis
legen. verteilen. der Kdse geschmolzen und
die Brotchen goldbraun
sind.

VARIATIONEN

Nachos mit Kise 5 _. Reste abgedecktim = Mit Pepper Jack statt Cheddar

Kihlschrank bis zu

Guacamole Mit Mais & schwarzen Bohnen

T b == | 2 Tage aufbewahren. _
Mexkanischen /el — Mit Chipotle-Mayo P
Reissalat \ (o) | Im Ofen oder Airfryer  [S5=| statt Sour Cream s,
Eisgekiihltes Bier E bei 1E.i.0 °C ca. 5-7 Min. . Eibra schartiit :}’.{ 4
oder Lime-Ade aufwérmen. o= Habanero-Salsa ¢\ &%

: o




Saftiges Rinderhack, rauchige BBQ-Sauce, \
wirziges Relish, geschmolzener Kése,

(&

Jalapefios und frischer Salat - diese kleinen
Tex-Mex-Slider liefern maxi Geschmack!

ZUBEREITUNG
20 Min.

9 weiche Slider-Brétchen
(z. B. Brioche)
» 450 g Rinderhackfleisch
1TL Salz
Ya TL schwarzer Pfeffer
%2 TL Knoblauchpulver
¥ TL Kreuzkimmel
6 EL BBQ-Sauce
3 EL Relish (StB-Gurken-Relish
oder Paprika-Relish)
9 Scheiben Cheddar
(oder American Chesase)
2-3 Jalapefios, in Scheiben
geschnitten
2 Tassen Eisbergsalat,
fein geschnitten

Brotchen waagerecht| Rinderhack wiirzen
halbieren und die und in einer Pfanne
unteren Halften kriimelig anbraten
leicht toasten.

MEINTIPP (-

Die Rinder-Mischung lésst
sich super vorbereiten - ghg s
einfach aufwarmen

und belegen

BBOQ-Sauce und
Relish unterriihren
und 1-2 Min. kacheln

lassen.

¥
+ Mais-Salsa
+ Nacho-Chips
v Guacamole

__# RINDERHACK ANBRATEN

BBQ-RINDFLEISCH

Rinderhack mit Salz, Pfeffer,
Knoblauchpulver und Kreuzkiimmel
wiirzen.

In einer Pfanne bei mittlerer bis
haher Hitze krimelig anbraten,

bis es gut gebraunt ist.

BBQ-Sauce und Relish unterrithren
und 1-2 Min. kdcheln lassen.

Abschmecken und vom Herd nehmen.

LE b
i)

N O

BBQ-Rindfleisch
gleichmiBig auf die
unteren Brdtchen-
hilften verteilen.

LECKER DAZU 57

@' N
LA

Cremiger Coleslaw

v Mexikanischer

Reissalat

Cheddar-Scheiben
darauflegen und
kurz schmelzen
lassen.

-’:j l' BACKEN
5 Min. (optional)

ZUM ZUSAMMENBAUEN

Untere Brotchenhdlften leicht
toasten (optional)

Mit BBQ-Rindfleisch belegen.

Cheddar darauflegen und kurz
schmelzen lassen (im Ofen
oder unter dem Grill).

Mit Jalaperios und Eisbergsalat
toppen.

Obere Brotchenhalften aufsetzen.

Y Qh\*_

Jalapefio-Scheiben
daraufgeben.

AUFBEWAHRUNG ;*;I¢

Ubrig gebliebene Slider

n einem luftdichten
Behiilter im Kiihlsch

bis zu 2 Tage auf

Im Ofen oder Airfryer bei
160 °C ca. 5-7 Min.
aufwarmen,

'.n'u frus hcm

top_oen.

C[ GESAMTZEIT
<./ ca. 40 Min.

- TIPP

Fiir extra Kick mehr Jalapefios
verwenden oder ein paar Tropfen
Chipotle-Sauce in die BBQ-
Sauce mischen!

Obere Brotchen:
hélften aufsetzen,

Sofort servieren
und geniefen!

VARIATIONEN

Mit Pepper Jack statt Cheddar

7 Mit roten Zwiebeln

Mit Avocado oder Guacamole

" Extra rauchig: BBQ-Sauce
mit Chipotle




Zarter Schinken, geschmolzener Kase,
siisslich-karamellisierte Zwiebeln und eine
cremige Honig-Dijon-Sauce — kleine Schiebchen,
grofer Geschmack!

[o2e ool

AT\ ZUBEREITUNG 7 IWIEBELN KARAMELLISIEREN | =2 BACKEN (1) GESAMTZEIT
Kj 20 Min. =7 20 Min. L_ 12-15Min. | %’/ ca. 60 Min.

~ ZUTATEN KARAMELLISIERTE ZWIEBELN WURZBUTTER FUR OBEN

9 weiche Brioche-Slider-Buns 1 Zwiebeln in feine Streifen schreiden. | e Untere Brotchenhalfte mit * 60 g Butter (geschmolzen)
300 g Kochschinken 2) Butter und Ol in einer Pfanne bei || omE-Dlom-Sauce bestrecher. | 1 TL Djon-Senf
(in diinnen Scheiben) mittlerer Hitze schmelzen. Schinken doppelt legen und darauf | | e 1 TL Honig
9 Scheiben Kase Zwiebeln dazugeben, mit Salz und k] ¥ TL Knoblauchpulver
(z.B. Gouda‘oder Emmentaler) Pfeffer wiirzen und 10 r:;lin_: an- quamellisier’:(e Zwiebeln gleich- | | o 1 T getrockneter Thymian
2 groRe Zwiebeln braten, dabei gelegentlich riihren. maBig darauf geben. Salz & Peffer
» 2 EL Butter Zucker zugeben und weitere Kdse-Scheiben auflegen.
1 EL Olivenal 10 Min. schmoren, bis die
Zwiebeln goldbraun und
karamellig sind.

Brétchendeckel aufsetzen.
1 TL brauner Zucker

o 1 TL Salz
¥ TL schwarzer Pfeffer .
p

i

- TIPP
Die Honig-Dijon-Butter bringt
eine sii3-wirzige Note und
sorgt fir eine goldene Kruste!

- '—:._5,—-;& _J
Brittchen waagerecht Unterseiten mit Schinken doppelt Karamellisierte Kése-Scheiben Brétchendeckel Mit der Wiirzbutter Im Ofen bei 175 °C
halbieren und die Haonig-Dijon-Sauce legen und auf der Iwiebeln grofiziigig darauflegen. aufsetzen. einpinseln. (Ober-/Unterhitze)
5 i el
untere Hilfte ineine | gleichmakig Sauce verteilen. und gleichmafiig 12-15 Min. backen,

Aufiaufform legen. bestreichen. darauf verteilen, bis FjPr Kase "
geschmolzen ist.

LECKERDAZU ' «k& ~ VARIATIONEN

| Etwas Dijon-Senfin die +.. || v Sweet Potato Fries L ’ Reste abgedeckt im e i v/ Mit Senf-Butter statt
| Saulce rr.|schenl und ; il Gurkensalatin Dill-Sahne W Kihischrank bis zu 5 Honig-Dijon
nach dem Backen mit gl 2 Tage aufbewahren. v/ Mit gerduchertem Kise

frischem Thymian o Vo Im Ofen oder Airfryer [ — ) v/ Mit Pickles statt

| gf:trjj;:r"?mh 4 '—E"-r Z v Krustenbrot-Chips &) . bei 160 °C ca. 5-7 Min. = karamellisierten Zwiebeln
Einfach kastlich! » J v/ Eingelegte Jalapefios (a5 aufwérmen. _2...) | v/ Mit knusprigem Bacon
| Einfach kdstlic QQ»v Wor r—¢ fiir extra Crunch ‘_‘““ A

Nr




HERZHAFT. WURZIG. KLASSISCH.
EIN HAUCH DELI-FEELING.

PASTRAMI
>Cliders -

FUR 9 SLIDER

Zartes Pastrami, geschmolzener Schweizer
Kase, wiirziges Sauerkraut und cremiges
Russian Dressing - der legenddre Reuben

als unwiderstehlicher Mini-Genuss!

(") ZUBEREITUNG
N/ 20 Min,

ZUTATEN

» 9 weiche Brioche-Slider-Buns

» 300 g Pastrami (in Scheiben)

e 9 Scheiben Schweizer Kase
200 g Sauerkraut (abgetropft)
90 g Russian Dressing (s. Rezept)

» 1 EL Butter (geschmolzen)

1 TL Dijon-Senf
1 TL Worcestersauce

235 PASTRAMI
—\—~'- ERWARMEN
=" 10 Min.

PASTRAMI ERWARMEN

Pastrami in einer Pfanne bei
mittlerer Hitze ohne Fett

1-2 Min. pro Seite erwédrmen,
bis es leicht kross und heif ist.

Mit 1 TL Worcestersauce
betraufeln und pfeffern.
Warm halten.

? BACKEN
)] 12-15 Min.

» Untere Brotchenhalfte mit

Russian Dressing bestreichen.

Pastrami darauflegen und
leicht schichten.
Sauerkraut gut ausdriicken
und gleichméfig verteilen.
Schweizer Kase-Scheiben

@ GESAMTZEIT
- ca. 55 Min.
WURZBUTTER FUR OBEN

e 1 EL Butter (geschmolzen)
e 1TL Dijon-Senf

o % TL Knoblauchpulver

e Eine Prise Salz & Pfeffer
Alles verriihren.

darauflegen. / y
2 TL Knoblauchpulver I\
Salz & Pfeffer

Optional: Kiimmel (firs Kraut)
Optional: Sesam & Mohn
zum Bestreuen

Brétchendeckel aufsetzen.

Sauerkraut gut abtropfen
lassen - so bleibt der Slider
saftig, aber nicht matschig!

Im vorgeheizten Ofen bei
175 °C (Ober-/Unterhitze)
12=15 Min. ba

Kise geschm nd
die Brotchen goldbraun
sind.

Schweizer Kise-Schelben | Brétchendeckel Mit der Wilrzbutter

darauflegen.

Unterseiten grofiziigg | Erwiirmtes Pastrami Sauerkraut ausdriicken
halbieren ury mit Russian Oressing | gleichmaBig darauf bestreichen und nach
Halfte in eine Auflaufform | bestreichen. verteilen. dem Pastrami vertelen Belieben mit Sesam

legen. & Mohn bestreuen

Bréitchen waagerecht

e untere aufsetzen,

LECKER DAZU

Dill Pickle Chips
Kettle Chips

oder Kartoffelchips
Coleslaw Salat

Ein kaltes Craft-Bier
oder Ginger Ale

5 VARIATIONEN

Mit Thousand Island
Dressing statt Russian
Dressing

Reste abgedeckt im
Kiihlschrank bis zu
2 Tage aufbewahren.

| Ein Hauch Kimmelim .
| Sauerkraut bringt das % ¢
| klassische Deli-Aroma

| perfekt raus.

| Unbedingt pmb\erer}h

Mit extra Kise - doppelte

Im Ofen oder Airfryer Scheibe fiir mehr Crunch

bei 160 °C ca. 5-7 Min.

& -,
-
b S
aufwérmen.

=t

IN KLASSIKER, NEU GEDACHT!

Mit eingelegten Jalapefios (=
fiir eine leichte Schérfe

KLEIN. ABER OHO - E




Zartes Pulled Pork in rauchiger BBQ-Sauce,
wiirziger Cheddar und knackiger Coleslaw —
der perfekte Mini-Genuss fir jeden Anlass!

ZUBEREITUNG
20 Min.

1|

» 9 weiche Brioche-Slider-Buns

600 g Pulled Pork (fertig
oder selbst gemacht)

* 150-180 ml BBQ-Sauce
(rauchig-siB)

» 9 Scheiben Cheddar

o 2 EL Butter

» 1 TL Paprikapulver edelsif
V2 TL Knoblauchpulver
V2 TL Zwiebelpulver
Salz & Pfeffer

,(—_f £ PULLED PORK WARMEN

1

"5.:; 15 Min.

PULLED PORK

Pulled Pork in einer Pfanne
oder einem Topf bei mittlerer
Hitze erwdrmen.

2 BBQ-Sauce unterrithren und

5-8 Min. leicht kicheln lassen.

3 Mit Salz & Pfeffer abschmecken

(Sollte es sehr flilssig sein, kurz
ohne Deckel einkochen lassen.)

5553

|
l s

BACKEN
12-15 Min.

Britchen waagerecht halbieren.
» Untere Halfte in eine Auflaufform
(ca. 23x33 cm) legen.

Pulled Pork gleichmafig darauf
verteilen.

Cheddar-Scheiben darauflegen.

Brotchendeckel aufsetzen.

GESAMTZEIT
ca. b0 Min.

WURZBUTTER FUR OBEN
60 g Butter (geschmolzen)

e 1 TL Paprikapulver edelsii3

%2 TL Knoblauchpulver

o ¥ TL 2wiebelpulver

Salz & Pfeffer

e Optional: 1 TL Hon|g\jﬁ

Den Coleslaw erst nach dem
Backen auf die Sliders geben —
so bleibt er schén knackig!

Bréstchen waagerecht | Pulled Pork pleichmaBig

verteilen,

Coleslaw auf die heilflen
Sliders geben und
sofort servieren.

Folie entfernen und
weitere 2-3 Min. backen,
bis sie goldbraun sind,

Mit Alufolie abdecken
und im vorgeheizten

Ofen backen.

Mit der Wirzbutter
grofiziigig einpinseln

Cheddar-Scheiben
daraufiegen.

Brotchendeckel

halbieren und die urtere
aufsetzen.

Hilfe in eine Auflaufform

legen.

Fiir extra Rauch-Aroma
etwas gerduchertes
Paprikapulver oder ein pae
Tropfen Liquid Smoke in
die BBQ-Sauce geben. ¢

LECKER DAZU
e
BBQ-Kartoffelecken 4 >
oder SLifskmtoﬁeI-Pcmmes@iﬁD
Maiskolbensalat

Eingelegte Jalapeiios —
@&

25

5
Reste abgedeckt im
Kuhlschrank bis zu

2 Tage aufbewahren. [

Im Ofen oder Airfryer
bei 160 °C ca. 6-8 Min.
aufwérmen.

lD e

VARIATIONEN
Mit Jalapefios fiir
extra Scharfe

Mit Pepper Jack
statt Cheddar

Mit roter BBQ-Sauce
oder Carolina Gold BBQ

/,




a0

SLIDERS MIT
R KASE

Zarte Brotchen, saftiger Schmken cremig-

schmelzender Schweizer Kase und eine

aromatische Wiirzbutter - besser geht’s nicht!
ZUBEREITUNG F'—/-/) ZUBEREITUNG : BACKEN 3 (\ GESAMTZEIT
15 Min. =" 10 Min. ; &= 15+ 5 Min. e

WURZBUTTER = S0 WIRD'S GEMACHT 3

9 King's Hawaiian Brotchen Diese Mischung macht die Slider Den Backofen auf 175 °C (Ober-/
' ' Unterhit heizen.
250-260 g Schinken in Scheiben besonders aromatisch und saftig! nterhitze) vorheizen

; : : 2 Die Brdtchen waagerecht halbieren,
(2. B. Kochschinken oder Hinterschinken) 90 g Butter (geschmolzen) ohne sie voneinander zu trennen.

4-5 Scheiben Schweizer Kase 1 EL Dijon-Senf Die unteren Halften in eine Auflaufform
: (ca. 20x30 cm) legen.
(z. B. Emmentaler oder Gruyére) 1 EL Moh
L Schinken gleichmalBig darauf verteilen,

1 TL Knoblauchpulver dann den Kase.
1 EL Dijon-Senf ' ; Die oberen Halften der Brétchen
1 EL Mohn i y e, wieder darauflegen.

90 g Butter (geschmolzen)

Butter, Senf, Mohn und Knoblauchpulver
vermischen und die Mischung groBziigig
lber die Slider streichen.

6 Mit Alufolie abdecken und
15 Minuten backen.

1 TL Knoblauchpulver

7 Alufolie entfernen und weitere
5 Minuten backen, bis die Oberseite

& Knablauch- Butt
Dijon-Senf Mohn  RAOTSHE g goldbraun und der Kase geschmolzen ist.

pulver  (geschmolzen) |

Brotchen halbieren und die | Schinken gleichméBig Kise gleichmalig Die oberen Brotchen-  Mit der Wiirzbutter  Mit Alufolie abdecken Alufolie entfernen und
unteren Halften in eine darauf verteilen. darauflegen. halften wieder grofizigig und 15 Minuten weitere 5 Minuten backen,
Auflaufform legen. | darauflegen bestreichen. backen. bis alles goldbraun ist.

LECKER DAZU

Fir zusétzlichen Biss und ' : P Reste abgedeckt im Kiihlschrank

; ; i : Knusprige Kartoffelspalten , : ]
eine feine Séure ein paar g :‘“ y e A& bis zu 2 Tage aufbewahren.
o SUTKEOSEhE B f"-, Y W P
Ge\.\urz,_,Jrklenshhmbcn ] '&r\\ : olesla F ; Im Ofen oder Airfryer bei 160 °C
auf den Schinken legen - - 4 S o e : ¥ ;
i Ein frischer griiner Salat / A ca. 8 Minuten aufwérmen - so bleiben
das macht die Slider noch ; ; ¥ ;

ke Oder eine cremige Tomatensuppe \GEEEaANSE sie schon knusprig und der Kése
wird wieder herrlich cremig.




FRISCH. ITALIENISCH. UNWIDERSTEHLICH.

CAPRESE ,

KLEIN, ABER VOLLER GESCHMACK!,

Italienischer Klassiker im Mini-Format:

Nk

Cremiger Mozzarella, saftige Tomaten,
frisches Basilikum, aromatisches Pesto
und ein Hauch Balsamico - einfach himmlisch!

ZUBEREITUNG
15 Min.

LUTATEN

® 9 weiche Slider-Brétchen
(z. B. Brioche)

o 200 g Mozzarella
(in Scheiben)

o 2 groBe Tomaten
(in Scheiben)

» Frisches Basilikum
(ca. 1 Bund)

o 3 EL griines Pesto
(selbstgemacht oder
aus dem Glas)

2 EL Balsamico-Creme
o 1EL Olivensl
» Salz & Pfeffer

Britchen halbieren. | Schnittflachen mit

Olivendl bestreichen.

MEIN TIPP

Moch mehr Aroma? /f'”‘
Etwas Knaoblauch im

Pesto oder ein paar
Pinienkerne dariiber- _‘
streuen —einfach kostich! N8

(-

—7] VORBEREITUNG
10 Min.

SO WIRD’S GEMACHT

Brétchen halbieren und die
Schnittflachen leicht mit Olivendl
bestreichen.

Die unteren Brétchenhalften mit
Pesto bestreichen.

Mit Mozzarella- und Tomatenscheiben
belegen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Frisches Basilikum daraufgeben.

Balsamico-Creme dariibertraufeln
und die oberen Britchenhalften
aufestzen.

Untere Halften mit
Pesto bestreichen.

LECKER DAZU

Ny .
+ Antipasti by ¢ &

' Qliven Q 1. ’
,fﬁ!* 2=

; S
' Gegrilltes Gemiise .{\:t;‘ L]

+ Rucolasalat

Mit Mozzarella und
Tomaten belegen.

(=) BACKEN
(2] 6-8 Min.

(optional)

ZUM ZUSAMMENBAUEN

» Wer mag: Die Slider 6-8 Min.
Ofen bei 180 °C (iberbacken -
nur so lange, bis der Mozzarella

leicht schmilzt

e Achtung: Nicht zu lange backen,
damit die Tomaten frisch bleiben.

o Direkt nach dem Backen mit
frischem Basilikum toppen.

Mit frischem Basilikum
belegen und wiirzen.

AUFBEWAHRUNG 3K

Am besten frisch geniefien,
Ubrig geblisbene Slider
luftdicht verpackt im
Kiihischrank bis zu

1 Tag aufbewahren,

GESAMTZEIT
ca. 25 Min.

- TIPP
o Tomaten vorher trocken tupfen,

damit die Brétchen nicht
durchweichen.

im

® Balsamico-Creme erst nach
dem Backen betraufeln,
fiir den extra Frische-Kick.

Obere Bratchenhalften
aufsetzen und geniefien!

Balsamico-Creme
dariibertraufeln.

VARIATIONEN

v Mit Rucola statt Basilikum

+ Mit getrockneten Tomaten
oder Ofentomaten

+ Mit Biiffelmozzarella {4
+ Pesto rosso statt griin
fiir eine wirzige Note

KLEIN, ABER OHO - ITALIENISCHER GENUSS IM MINI-FORMAT!




BELLA ITALIA. VIEL GESCHMACK.
KLEINER BISS - GROSSES GLUCK!

TALIAN

> Sliders <,

FUR 9 SLIDER

Die italienische Klassiker-Kombo im Mini-Format:

Salami, Mortadella, Schinken, Provolone,
Peperoni und frischer Rucola - abgerunde

mit einer wiirzigen Italian Spread. Perfetto!

ZUBEREITUNG
20 Min.

ZUTATEN

» 9 weiche Brioche-Slider-Buns

o 80 g Salami (z. B. Milano)
80 g Mortadella

» 80 g Schinken (z. B. Prosciutto
Cotto)

e 9 Scheiben Provolone

* 9 eingelegte Peperoni
(in Streifen)
1 Handvoll Rucola

e 2 EL Olivendl

» 1TL Balsamico (optional)

e

Britchen waagerecht | Italian Spread auf der
halbieren und die unteren Brétchenhilfte
untere Hilfte in eine | gleichmalig verstreichen

Auflaufform legen.

MEIN TIPP

Noch mehr Italien?

Ein Hauch Triffeldl auf 44

dem Kise oder etwas

getrocknete Tomaten

machen diese Slider Aﬁ.\, L\
noch unwiderstehliche

Salami, Mortadella
und Schinken Gibereinander
falten und darauflegen.

_ /7 ZUTATEN VORBEREITEN

= It Wi,

ITALIAN SPREAD

* 60 g Mayonnaise
» 2 EL italienisches Dressing

(z. B. Italian oder Balsamico)

» 1 TL Dijon-Senf
¢ 1TL getrocknete italienische

Krauter

» 1 kleine Knoblauchzehe

(fein gerieben)

* Salz & Pfeffer

Provolone-Scheiben
darauflegen.

LECKER DAZU

Ao
L~

Antipasti-Platte
Caprese-Spiefe

Oliven (griin & schwarz)

Parmesan-Chips

Eiskaltes Peroni oder G’& i?ﬁ
Limoncello Spritz =@ {8 ;

(css 0 0]

BACKEN
3] 1215 Min.

ZUM ZUSAMMENBAUEN

» Untere Brétchenhlfte mit

Italian Spread bestreichen.

» Nacheinander Salami,

Mortadella und Schinken
falten und darauflegen.

Provolone-Scheibe darauflegen.

» Peperoni-Streifen verteilen.
» Rucola mit etwas Olivendl und

Balsamico mischen und obenauf

geben.

o Brotchendeckel aufsetzen.

Peperoni-Streifen Mit Rucola belegen.

darauf verteilen.

AUFBEWAHRUNG 3+

Reste abgedeckt im
Kiihlschrank bis zu
2 Tage aufbewahren,

Im Ofen oder Airfryer
bei 160 °C ca. 5-7 Min.
aufwarmen. '

A1\ GESAMTZEIT
ca. 60 Min.

WURZBUTTER FUR OBEN

» 60 g Butter (geschmolzen)
1TL getrocknete italienische
Kréduter
¥ TL Knoblauchpulver
12 TL Paprikapulver

» Salz & Pfeffer

Fiir extra Aroma: Etwas Parmesan
tiber die Slider streuen, bevor sie
in den Ofen kommen.

Im Ofen bei 1
(Ober-/Unter

Mit der Wiirzbutter ze)
15 Min. backen,

bestreichen.
geschmolzen ist.

VARIATIONEN

" Mit scharfer Salami
(z. B. Spianata)
" Mit getrockneten Tomaten
und Rucola Pesto
/" Mit gegrilltern Gemiise
statt Peperoni W'

KLEIN, ABER OHO - ITALIEN IM MINI-FORMAT!




ITALIENISCH. HERZHAFT. KASIG. EINMALIG!

MEATBALL
liders =

FUR 9 SLIDER

Saftige Hackbillchen in wiirziger

Tomatensauce, geschmolzener Mozzarella
und Parmesan - kleine ltaliener mit

grofiem Geschmack!

ZUBEREITUNG
25 Min.

ZUTATEN

9 weiche Brioche-Slider-Buns

HACKBALLCHEN

500 g Rinderhack
1Ei

HACKBALLCHEN BRATEN
15 Min.

TOMATENSAUCE

1 EL Olivendl

1 kleine Zwiebel (fein gewlirfelt)

2 Knoblauchzehen (fein gehackt)
1 Dose (400 g) gehackte Tomaten
2 EL Tomatenmark

SAUCE KOCHEN
15 Min.

ZUM ZUSAMMENBAUEN

200 g Mozzarella (gerieben
oder in Scheiben)

40 g Parmesan (gerieben)
Frische Basilikumblatter
(optional)

BACKEN
12-15 Min.

GESAMTZEIT
ca. 65 Min.

WURZBUTTER FUR OBEN

60 g Butter (geschmolzen)
1 TL Knoblauchpulver

1 TL italienische Krauter

Y TL Chiliflocken (optional)

40 g Semmelbrosel

2 EL Parmesan (gerieben)

1 TL italienische Krauter

1 Knoblauchzehe (gepresst)
Salz & Pfeffer

2 EL Olivensl zum Braten

m——
K ‘(}% .i':f

Salz & Pfeffer
1 TL Zucker £
1 TL Oregano
% TL Basilikum
Salz & Pfeffer

-

VS

> 4
N '-

o e @&

S

Die Wiirzbutter sorgt fir eine
goldene Kruste und extra Aroma.

o A e Nicht weglassen!

Zwiebel und Knoblauch in
(Ol anschwiitzen. Tomaten-
mark kurz mitrsten. Gehadkte
Tomaten und Gewiirze
zugeben und 10-12 Min. und die Britchen goldbraun
kécheln lassen. sind.

In Ol bei mittlerer Hitze

Zutaten formen {ca. 18-20  rundum anbraten, bis sie

Stiick, ebwas kleiner als ~ schon gebraunt sind. Aus
Tischtennisballe). der Pfanne nehmen.

Hackbillchen aus allen Hackbélichen zunick in | Untere Brdtchenhilfe in
die Sauce gebenund  ene Auflaf

5 Minuten sanft

kicheln lassen

Mozzarella grofiziigig | Brotchendeckel aufsstzen | Im vorgeheizten Ofen bei
175 *C (Ober-/Unterhitze)
12-15 Min. backen, bis

der Kdse geschmolzen ist

und mit der Wiirzbutter

einpinseln.

daraufgeben und mit

Parmesan bestreven.

MEIN TIPP

Fiir extra Frische nach
dem Backen ein paar
Basilikumblatter auf

den Slidern verteilen -

LECKER DAZU AUFBEWAHRUNG

RN Reste abgedeckt im
,@_ 'h Kiihlschrank bis zu

2 Tage aufbewahren

VARIATIONEN

Mit scharfer Arrabbiata-
Sauce fiir mehr Kick

Caesar Salad
Knoblauchbrot

Ofenkartoffel-Wedges Mit Provolone oder

Cheddar statt Mozzarella

Mit frischen Jalaperios 7,
fiir extra Scharfe /

Im Ofen oder Airfryer
bei 160 °C ca. 5-7 Min.
aufwarmen.

Ein Glas eiskaltes
Mineralwasser oder / 4
italienisches Bier

KLEIN, ABER OHO - ITALIEN ZUM REINBEISSEN!




KLEIN. KNUSPRIG. PIZZA-GENUSS!

PIZZAGEFUHL IM MINI-FORMAT

Saftige Mini-Brétchen, gefiillt mit wiirziger
Pizzasauce, geschmolzenem Mozzarella und
Pepperoni — getoppt mit Parmesan und

italienischen Krautern. Wie Pizza, nur handlich!

ZUBEREITUNG
15 Min.

9 weiche Slider-Brotchen
(z. B. Brioche)
e 180 ml Pizzasauce
s 225 g Mozzarella,
in Scheiben oder gerieben
e 24-27 Scheiben Pepperoni
oder Salami
« 2 EL geriebener Parmesan
» 1TL italienische Krduter
(Oregano, Basilikurn)
 1EL Butter, geschmolzen
s 12 TL Knoblauchpulver
(optional)

Q) g™
L e

Brdichen waagerecht
halbieren und die
unteren Hilften in
eine Aufiaufform legen

Pizzasauce gleich-
mabig auf den
unteren Halften
verteilen.

MEIN TIPP

Perfekt zum Dippen in
extra Pizzasauce oder
Knoblauch-Butter.

Ideal fur Partys,
Spieleabende

oder als Snack! \_\ ;

.
i

Mozzarella darauf-
legen.

__/ BELEGEN

PIZZASAUCE

Pizzasauce in einer Kleinen
Schiissel gut verriihren.

Mit Oregano, Knoblauchpulver
und einer Prise Pfeffer
abschmecken.

Mit Pepperoni
oder Salami
belegen.

LECKER DAZU \J}

' Knoblauch-Kase-Sticks j
' Caesar Salad

\
+" Antipasti r .r’ 3

' Mariniertes Gemiise & i

#%1‘*

v Mozzarella Sticks

Obere Britchen-
haltten darauf-
setzen.

T BACKEN
&3 12-15 min.

S0 WIRD’S GEMACHT

Brétchen waagerecht halbieren
und die unteren Halften in eine
Auflaufform legen.

Pizzasauce gleichmaBig auf den
unteren Halften verteilen.
Mozzarella darauflegen und mit
Pepperoni belegen.

Die oberen Britchenhalften
daraufastzen.

Mit geschmolzener Butter
bestreichen, Parmesan und

italienische Krauter darliberstreuen.

Mit geschmolzener
Butter bestreichen.
bestreven.

'.-Lj'/c

AUFBEWAHRUNG

Ubrig gebliebene Slider ([
luftdicht verpackt im I,J'__
Kiihlschrank bis zu

2 Tage aufbewahren.

e

Im Ofen oder Airfryer
bei 160 °C ca. 5-7 Min.
aufwarmen, e

Mit Parmesan und
italienischen Krdutern

GESAMTZEIT
ca. 40 Min.

BACKEN

Im vorgeheizten Ofen bei

180 °C (Ober-/Unterhitze)

12-15 Min. backen, bis der Kase
geschmolzen ist und die Brétchen
goldbraun sind.

TIPP
Fiir extra Geschmack die
Slider vor dem Backen mit einer
Knoblauch-Butter-Mischung
bestreichen.

Im Ofen 12-15 Min,
Dacken, bis der Kase
geschmolzen ist.

Etwas abkiihlen
lassen und sofort
servieren.

VARIATIONEN

' Mit Salami statt Pepperoni
v Mit Gemiise

(Paprika, Champignons)
+ Mit Oliven und Zwiebeln

' Scharf mit Jalaperios
oder Chili-Flocken

o)t

KLEIN, ABER OHO — WIE PIZZA, NUR BESSER ZUM REINBEISSEN!




FUR 9 SLIDER
Creamy Frischkase, wiirziger Cheddar, \ y ;
knuspriger Bacon und feurige Jalapefios - ™
diese Slider bringen Jalapefio-Popper-
Geschmack auf ein neues Level!

(") ZUBEREITUNG i

LUTATEN

® 9 weiche Slider-Brétchen
(z. B. Hawaiian Rolls)
» 170 g Frischkase, weich

130-140 g Cheddar-Kase,

gerieben
6 Scheiben Bacon,
knusprig gebraten
3 Jalapenios, in diinne
Scheiben geschnitten
(+ einige zum Garnieren)
= 12 TL Knoblauchpulver
Va TL Zwiebelpulver
» 45 g Butter, geschmolzen
» Sesamkdrner (optional)
Frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Bréitchen halbieren
und untere Halften

in die Form legen. verteilen.

MEINTIPP ) |

Kasemischung
gleichméBig

~

VORBEREITUNG

KASEMISCHUNG

1 Frischkise, geriebenen Cheddar,
Knoblauchpulver, Zwiebelpulver |
und eine Prise Pfeffer in einer
Schilssel vermengen.

Alles gut verriihren, bis eine
glatte, cremige Mischung
entsteht.

Knusprigen Bacon
darauflegen.

Mit Jalapenos
belegen

LECKER DAZU

— BACKEN
‘ 10 Min. abgedeckt +

8-10 Min. offen

SLIDER ZUSAMMENSTELLEN

1 Brétchen harizontal halbieren und
die unteren Halften in eine
Aufiaufform legen.

Die Kasemischung gleichmaBig auf
den unteren Brotchenhalften
verteilen.

Knusprigen Bacon darauflegen und
mit Jalapefio-Scheiben belegen.
Ein paar Jalapeios fir die
Garnitur zuriickhalten.

Die oberen Britchenhalften
auflegen.

Obere Brotchen-
héliten auflegen
bestreuen.

/T GESAMTZEIT
\_./ ca. 40 Min.

Mit Butter bestreichen | 10 Min. abgedeckt
und mit Sesam

BACKEN

Die Oberseiten der Brotchen mit
geschmolzener Butter bestreichen
und mit Sesam bestreuen (falls
verwendet).

Form mit Alufolie abdecken und
10 Min. im vorgeheizten Ofen bei
175 °C backen.

Folie entfernen und weitere
8-10 Min. backen, bis die
Brétchen goldbraun sind und
der Kase blubbert.

B A

’(- P
2y

b - ..-/-7‘-.

Folie entfernen und
weitere 8-10 Min.
backen.

backen.

VARIATIONEN

+ Mit Pepper Jack statt Cheddar
" Mit roten Zwiebeln
Mit Avocado-Scheiben
v Extra rauchig: BBQ-Sauce

Fiir mehr Schirfe:
| Jalapenios durch
Chl"otl' in -'-\\,Db,

# +/ Ranch-Dressing zum Dippen

\eER

Guacamole

/ Coleslaw

0.

diinn aufstreichen — &

/ SiiBkartoffel-Pommes

KLE{N ABER OHO — POPPER- GENUSS DER ZUNDET!




Cremiges Ruhrei, knuspriger Bacon, zwei
Kasesorten und eine feine Maple-Dijon-Sauce
— gebacken zu goldenen Friihstiicks-Slidern,
die jeden Morgen besonders machen!

ZUBEREITUNG
25 Min.

9 weiche Brioche- oder
Hawaiian-Slider-Buns

6 Eier

120 ml Sahne

150 g Bacon

6 Scheiben Cheddar

3 Scheiben Gouda oder
wiirziger Bergkése

2 Friihlingszwiebeln

1 EL Butter

Salz & schwarzer Pfeffer

Eier mit Sahne, Salz
und Pfeffer verquirlen.

In Butter bei niedriger bis
mittlerer Hitze cremig

riihren. Vom Herd nehmen,

solange es noch schin
cremig ist.

Kein Spiegelei verwenden -
cremiges Riihrei bleibt

nach dem Backen saftiger &
und die Slider lassen sich
besser essen.

| Die Sahne macht den
Unterschied!

Bacon knusprig braten
und grob zerbrechen.

VORBEREITEN
15 Mm

CREMIGE FRUHSTUCKS-SAUCE

3 EL Mayonnaise

1 EL Dijon-Senf

1 EL Ahornsirup

V2 TL Worcestersauce
etwas schwarzer Pfeffer

SiiBlich, wiirzig, cremig - die perfekte
Verbindung fiir Bacon & Ei! Q’)

Britchen waagerecht
halbieren. Untere Halfte
in eine Auflaufform lagen
und mit der Friihsticks-

Sauce bestreichen.

LECKER DAZU

frischer Obstsalat

hausgemachte
Kartoffelspalten

Joghurt mit Grancla

ein starker Kaffee
oder frischer 0-Saft

dann das cremige Ruhrei

E

BACKEN
16-17 Min.

40 g Butter (geschmolzen)
1 TL Ahornsirup

Y2 TL Knoblauchpulver

Y2 TL Zwiebelpulver
etwas schwarzer Pfeﬁ‘er
optional Sesam Y

Garantiert goldbraune,
aromatische Brotchen!

Cheddar darauflegen, Bacon verteilen,
Frilhlingszwiebeln

gleichméBig verteilen. dartiberstreuen.

s-,%.v
AL |

Abgedeckt im Kiihlschrank
bis zu 2 Tage aufbewahren.

Im Ofen oder Airfryer bei

| 160 °C ca. 8 Minuten

aufwarmen - so bleiben
sie auRen knusprig und
das Ei schin cremig.

GESAMTZEIT
ca. 55 Min,

ZUSATZLICH
o etwas griner Salat
(z. B. Rucola oder Lollo)
* Gewiirzgurken in Scheiben

¢ (optional mehr Frihlings-
zwiebeln zum Bestreuen)

o 0‘
Fiir Frische, Crunch
und den extra chk'

&, é

|!¢¢R ~

Mit der Wiirzbutter
bestreichen.

Gouda daraufiegen,
etwas Sauce darauf
geben und den
Bréitchendeckel
aufsstzen.

VARIATIONEN

mit Avocado statt Gurken

@

Swiss Cheese
statt Cheddar

etwas Jalapefios fur
extra Schirfe
Rauchlachs & Frischkase
fiir die Deluxe-Version
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Drei Geschmacksrichtungen Mur eine Sorte gewiinscht? Zum Beispiel;
len und jede Reihe Die Zutaten dieser Reihe o Big King Style +

anders belegen einfach verdreifachen. 3 Teriyaki Style.




DREI IKONEN. EINE BOK. NEUN SLIDER. ...

BURGER-

KLASSIKER
=Gliders= |

Drei beliebte Burger-Stile in einer
3x3-Box: Whopper Style, Big King
Style und Steakhouse Style - jeweils
drei Slider, gemeinsam vorbereitet
und untersch|edl|ch belegt

L\ ZUBEREITU’\IG o /J/ PATTYS BRATEN i (™ ZUSAMMENBAU G GESAMTZEIT
</ 30 MIN. 8 10 MIN. == 15 MIN. : CA. 55 MIN.

GEMEINSAME BASIS | | REIHE1- WHOPPER STYLE || REIHE 2- BIG KING STYLE | = REIHE 3 - STEAKHOUSE STYLE
* 9 weiche Slider-Buns mit Sesam FUR 3 SLIDER FUR 3 SLIDER FUR 3 SLIDER
o 450 g Rinderhackfleisch (80/20) o 3 Mini-Pattys | 3 Mini-Pattys [| 3 Mini-Pattys
* Salz & schwarzer Pfeffer * 3 Tomatenscheiben {1 e 3 Scheiben Cheddar [ ® 3Scheiben Cheddar
® 6 kleine Scheiben Cheddar 6 Gurkenscheiben e 6 Gurkenscheiben || ® 3 Scheiben Bacon
» § Blatter griiner Salat e feine Zwiebelringe |1 ® feine Zwiebelringe || ® 3 EL BBQ-Sauce
e 1 kleine weille Zwiebel 2 EL Ketchup e griiner Salat * 3 EL Rostzwiebeln
* Gewiirzgurken in Scheiben 2 EL Mayonnaise KING-STYLE-SAUCE || * etwas griiner Salat
e 1 kleine Tomate griiner Salat {1 ® 2 EL Mayonnaise
e 3 Scheiben Bacon P i %PL- g”r;"':'”re“Sh . y B i
- s e ch , - ¢ o[ e e e
JELRG .Stz.u.,beln‘ e i ]_TL Ketchup 3 | ._'I, il
—— Salat _ ’ K;!-Styie- . —— Rastzwiebeln
— Tomate | b~ Sauce | S s Lo *»—— BBQ-Sauce
Zwiebel | ot _Sal.ai | s — Bacon
. .‘— Gurken ' X ENEbel : _— Cheddar

— Ketchup . .. — Patty

— Bun

Q)= TIPP: Alle frischen Zutaten erst nach dem Braten und Toasten einbauen. So bleiben Salat und Tomate knackig.

S[l WIRD’S GEMAGHT

| Buns waagerecht  Hack in neun Neun flache Pattys sehrhei® ~ Bunsaufden ~ Whopper-Reihe  Big-King-Reihe Steakhouse-Reihe  Als 3x3-
halbieren. Portionen teilen.  Mini-Pattys formen.  kréftig braten. Schnittflichen  frisch belegen.  mit Sauceund ™ BBQ. Bacon  prohierbox

= und Rastzwiebeln ;
 toasten. Kise bauen. poat servieren.

NUR EINE SORTE? ~ || LECKERDAZU || AUFBEWAHRUNG || VARIATIONEN

Die Zutaten der v King Pommes -ﬁ,"’ 2\ | Pattys und Saucen | | v Beef durch Plant-based
gewiinschten Reihe + Onion Rings getrennt bis zu 2 Tage . Pattys ersetzen
einfach verdreifachen - z — kalt lagern. Frische | | v Scharfer mit Jalapefios

; v Coleslaw P oA N | e ) :
soentstehenneun . 2. | | & ch’_h" \f}c} :\ Zutaten erst kurzvor == ' Brioche-Buns statt
gleiche Slider. & Q: i v Gewurzaurken :!‘< - SeiriSarvereh ¢ j Sesam-Buns

& SRS £) T LS +/ Eigene Reihen frei
s \FER Fe erganzen. .

KLEIN ABER 0HO - DREI BURGER- KLASSIKER IN EINER BOX!

k(vn binieren




-BIRTHDAY ° -
EDITIUN

Die aktuelle Baby-Burger-Kombination
im 3x3-Format: Whopper Cheese Style,
BBQ Cheese Style und Teriyaki Style -
jeweils drei kleine Slider fiir die perfekte

Probierbox.

5 ZUBEREITUNG
30 MIN.

GEMEINSAME BASIS 4

e 9 weiche Slider-Buns mit Sesam

» 450 g Rinderhackfleisch (80/20)
Salz & schwarzer Pfeffer
9 kleine Scheiben Cheddar

| * 6 Blatter griiner Salat

| * 1 Kleine weiBe Zwiebel

| ® 1kleine Tomate

| ® Gewiirzgurken in Scheiben

| ® 3 Scheiben Bacon

Buns waagerecht Hack in neun

halbieren.

NUR EINE SORTE?

Die Zutaten der
gewinschten Reihe g
einfach verdreifachen - (-3
50 entstehen neun |
gleiche Slider.

Portionen teilen.

7 PATTYS BRATEN
—7 8-10 MIN.

REIHE 1 -
WHOPPER CHEESE STYLE

¢ 3 Mini- Pall)rs

¢ 3 Scheiben Cheddar
+ 3 Tomatenscheiben
* 6 Gurkenscheiben
» feine Zwiebelringe
e 2 EL Ketchup -
» 2 EL Mayonnaise €
e griiner Salat

2

Bun —— — ‘5:&
(VR p— ;'3 " 2ie

Salat
Tomate
Zwiebel - — %{v
Gurken ———— £

Ketchup ——

Cheddar

Patty

Bun

Pattys sehr hei
kréftig braten.

Neun flache
Mini-Pattys formen.

LECKER DAZU

v" King Pommes -
v Onion Rings k\_.-’i #

v Coleslaw \ﬁ’ F2 ,‘\

v qur_gurken T

‘f

> ZUSAMMENBAU

REIHE 2 -
BBQ BHEESE STYLE

3 Mini- Pa‘t}'
3 Scheiben Cheddar
3 Scheiben Bacon
3 EL BBQ-Sauce

» etwas griiner Salat

; — Bun
b —— Salat
— BBQ-Sauce

Bacon

y— Patty

S Bun

Whopper-Cheese-
Reihe frisch
belegen.

Buns auf den
Schnittfldchen
toasten.

AUFBEWAHRUNG

Pattys und Saucen

getrennt bis zu 2 Tage

kalt lagern. Salat und

Tomate erst kurz vor 3
dem Servieren ergnzen. \__~ )

BBQ-Cheese-
Reihe mit Bacon
bauen.

GESAMTZEIT
CA. 55 MIN.

REIHE 3 -
TERIYAKI STYLE

3 Mini- Pat'}fs
3 Scheiben Cheddar
3 EL Teriyaki-Sauce
e feine Zwiebelringe
o griiner Salat

54:—3' 4\4 g * " — Salat
2 — Zwiiebel
— Teriyaki-Sauce
Cheddar
- Patty

J— Bun

NS

Teriyaki-Reihe mit

Sauce und Zwiebeln
bauen.

Partybox
Servieren.

VARIATIONEN

/' Beef durch Plant-based

Pattys ersetzen

v BBQ rauchiger mit

Réstzwiebeln

/ Teriyaki scharfer mit Chili
/ Eigene Reihen frei kombinieren




DREI ITALIENISCHE BABYS. NEUN SLIDER.

LI

EDITION-/
Sas

Die italienische Baby-Burger-Kombination
im 3x3-Format: Crispy Chicken Style, Big
King Style und Crazy Cheese Style -
jeweils drei Slider, gemeinsam als
Probierbox serviert.

”D ZUBEREITUNG .
35 MIN.

rd

& PATTYS BRATEN
7 10-12 MIN.
REIHE 1-
CRISPY CHICKEN STYLE

* 9 weiche Slider-Buns mit Sesam
* 300 g Rinderhackfleisch (30/20)

» 300 g Hihnchenbrust » 3 kleine Hahnchenstiicke

» 2 EL Weizenmehl

e Salz & schwarzer Pfeffer

® 6 kleine Scheiben Cheddar
o griiner Salat

e 1 kleine weife Zwiebel

e 1 kleine Tomate

» Gewlirzgurken in Scheiben
® 3 Scheiben Bacon

Buns waagerecht
halbieren.

NUR EINE SDRTE?

Die Zutaten der
gewiinschten Reihe
einfach verdreifachen -
50 entstehen neun
gleiche Slider.

‘.

™

-

Beef in sechs
Portionen teilen.

o 1Fi

» 50 g Panko

» Ol zum Braten

» 3 Tomatenscheiben
e 3 EL Mayonnaise

® griiner Salat

— Bun
—— Mayonnaise
* ¥ — Salat
— Tomate

- Crispy Chicken

—— Mayonnaise
Bun

I: L
G

Hahnchen
panieren.

Beef-Pattys
kraftig braten.

LECKER DMU
v King Pommes \g \ )
v Onion Rings
/ Coleslaw  (
v Mozzarella-Sticks

ZUSAMMENBAU
15 MIN.

REIHE 2 -
BIG KING STYLE
=13 m 3 ;g
o 3 Mini-Pattys
3 Scheiben Cheddar
6 Gurkenscheiben
® fune Zwiebelringe
griiner Salat
KINC AUCE
B 2 Lh‘layunnaus.ﬂ

» 1 EL Gurkenrelish
e 1 TL Senf

A—

K\ G[SAMTZEIT
7 CA.60 MIN.

REIHE 3 -
CRAZY CHEESE STYLE

e 3 Mini-Pattys

» 3 Scheiben Cheddar
e 4 EL Cheddar-Sauce
e 3 Scheiben Bacon

» 2 EL BBQ-Sauce

* 3 EL Rostzwiebeln

L, — Bun
~_—— Ristzwiebeln |
—— (Cheddar-Sauce

King-Style-Sauce

— Salat
Zwiebel
- (Gurken
— Cheddar

Patty

Bun

Buns auf den | Cri
Schnittfldchen
toasten.

Crispy Chicken
goldbraun braten.

AUFBEWAHRUNG

Pattys und Saucen )
getrennt bis 1u 2 Tage =
kalt lagern. Crispy
zum Aufwarmen L
s

— Bacon
N BBQ-Sauce
« Cheddar
Patty
- Bun

Big-King- und
Crazy-Cheese-
Reihen bauen,

rispy-Chicken-
Reihe frisch
belegen.

Als italienische
3x3-Box
servieren.

VARIATIONEN
v Beef durch Plant-based
Pattys ersetzen
v Crispy Chicken schirfer wiirzen
v Extra Cheddar-Sauce
zum Dippen
/" Eigene Reihen frei korbinieren
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+ HAWAIIAN ROLLS

Ob klassisch, kreativ, herzhaft oder wiirzig -
Slider sind die perfekte Mischung aus SpaB,
Vielfalt und unvergleichlichem Geschmack!
Fir jeden Anlass, jede Stimmung und jeden
Hunger. Einfach machen. Zusammen genieBen.
Unwiderstehlich gut!

e EINFACH &
M) PRAXISNAH

Klare Anleitungen,

verstandliche Steps
und Zutaten, die du
liberall bekommst.

VIELFALT,
DIE BEGEISTERT 15

Von Chicken iiber Beef
bis BBQ, Deli & mehr —
fiir jeden Geschmack
das Richtige.

DAS PERFEKTE SLIDER-ERLEBNIS

26 abwechslungsreiche Slider-Rezepte
fiir jeden Geschmack

Von Klassikern bis kreativen
Neuerfindungen

¥

Die besten Kombinationen aus
Zutaten, Saucen & Toppings

&

Tipps, Tricks & Variationen
fiir noch mehr Genuss

HAWAIIAN ROLLS - das Original-Rezept
fiir die perfekte Basis

B

O, PERFEKT FUR
o0~=0
C{)D JEDEN ANLASS

Partys, Game Day,
Familienessen oder
BBQ - Slider gehen
immer!

FUR JEDEN GESCHMACK

/) Chicken & Pute
() Rind & Steak

/) Schwein & Deli

Italienisch & Co.

() Wiirzig, pikant & BBQ
/) Vegetarisch / Mediterran
) SiB, sauer, rauchig, cheesy

und vieles mehr!

KLEINE BITES,

GROSSES WOW
Ubersichtlich, schnell
zubereitet und garantiert

ein Highlight auf jedem
Tisch.

BLATTERN, AUSWAHLEN,
NACHMACHEN, GENIESSEN!

Viel opajp beim Nachmachen! @
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