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Vormwor],”

Liebe geht bekanntlich durch den Magen und wir freuen uns, dass wirin vielen
Kbchen ein groBer Bestandteil bei der Zubereitung der Mahlzeiten sein durfen.
Wir haben es uns zur Aufgabe gemacht, die besten Zutaten und Delikatessen
aus deutschen Manufakturen zu finden und zu unseren Edelschmaus Kstlich-
keiten zu verarbeiten. Unsere Produkte sind handgefertigt, ohne kinstliche
Zusatze und deshalb bestens geeignet fur eine frische und gesunde Kuche.
Genuss fangt beiden Zutaten an.

Unsere Philosophie ist es, die Qualitadt und den Genuss beim Kochen zu leben,
Menschen zu verbinden und die Intensitdt durch gemeinsame Erlebnisse zu
steigern. Unsere selbststdndigen Vertriebspartner*innen sind das HerzstGck
unseres Familienunternehmens. Genussreiche Verkostungen und die persdnli-
che Beratung sind die Basis fUr den Erfolg der Firma Edelschmaus. Unser
durchdachtes Konzept ermoéglicht einen leichten Einstieg in unser Berater-
feam.

Sprich uns gerne an und werde ein Teil der Edelschmaus Erfolgsgeschichte!
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Granatapfel Creme
Essigzubereitung

Peach Passion
Essigzubereitung

Nuss Creme
Essigzubereitung

Blaubeer Creme
Essigzubereitung

i Antipasti| GemUse & Salat | Auflauf & Pizza | Fisch & Meeres-
i frichte | Fleisch & Gefligel

Basilikum Ol
Olivendlzubereitung

Griechisches
Olivenol

Knobi Ol

Olivendlzubereitung

i zum WUrzen von Fleisch & Fleischersatz | Fisch & Meeresfrichte |

Italienisches
Genuss Salz

Gewdrzsalz
Gewdrzpfeffer

Knobi Genuss Salz
Gewdrzsalz

Meersalz
Naturrein

Bruschetta
Krauter Freude
Gewdrzzubereitung

Schmauszeit Senf
Senfcreme

Balkan
Gewdrzzubereitung

Indien Traum
Gewdrzzubereitung

Tzaziki
Gewdrzzubereitung

i frisch gemahlen ideal zu Milchreis, Cappuccino, Tee, Quark-
i speisen & Desserts | zum Backen

SuBe Verfihrung

Gewdrzzucker

Regenbogen Pfeffer

Pesto | GewUrzzubereifungé

& Verkostung 1

i Anwendungsideen

Dressing & Vinaigrette | MUsli, Smoothie & Eis | Joghurt- &
Quarkspeisen | zum Abschmecken von dunklen SoBen

Dressing & Vinaigrette | zum Abschmecken von hellen SoBen |
als Aperitif im Sekt | als Erfrischungsgetrénk in Mineralwasser

Dressing & Vinaigrette fUr dunkle Blattsalate | Pilzgerichte | Gber
Obst oder Eis | besonders kostlich zu Kase

Dressing & Vinaigrette | Joghurt & Quarkspeisen | Uber Crépes &
Pfannkuchen | Desserts & Eis

zu allen kalten Gerichten | zum DUnsten & Braten bis 180 °C

Dressing & Vinaigrette | GrillgemUse & Antipasti | Marinaden fUr
helles und dunkles Fleisch | Fisch & Scampi | Brote

mediterrane Gerichte | Suppen & SoBen

Bunter Pfeffer fUr die MUhle

Knoblauchbutter | Pastagerichte | Salsa | zum WUrzen von
Fleisch & Fleischersatz

mittelgrobes, naturreines Meersalz zum Streuen oder zum
Verwenden in der Mihle

als Pesto | mit frischen Tomaten auf gerdstetem Brot | zu Pizzo- &
Pastagerichten | zum Wirzen von Fleisch & Fisch

Dip & Krauterbutter | Kartoffelcreme | zum Wirzen von GemUse
& Salat

im Salatdressing | verfeinert SoBen | in Fleischmarinaden |

i zur Brotzeit

Dip & Krauterbutter | in GemUse- & Reisgerichten | zum Wirzen

von Fleisch & Fleischersatz

Dip & Krauterbutter | verfeinert SahnesoBen | fUr die indische
Kdche | als Marinade zum Wirzen von Geflugel & Fisch

Dip (z.B. mit geriebener Salatgurke) | Krauterbutter | zum Einlegen

von Feta & Tofu | Marinade fUr Fleisch & Fisch



& Verkostung 2

i Anwendungsideen
Mango Creme © Dressing & Vinaigrette | in exotischen Gerichten | Joghurt- &
Essigzubereitung . Quarkspeisen | Dessert & Eis
Sanfte Traube | Dressing & Vinaigrette | zum Abschmecken von hellen SoBen |
Essigzubereitung . Uber Eis & Obstsalat
Lieblings Birne Dressing & Vinaigrette | verfeinert helle SoBen | ,,Biren, Bohnen
Essigzubereitung . &Speck” | raffiniert in Bimenchutneys/-marmelade | zu Desserts
. & Obstsalat
Karla Holunder Salatdressings & Vinaigrette | Zum Abschmecken von dunklen
Essigzubereitung ¢ SoBen | im Prosecco als Aperitif | zu Erdbeeren mit Vanilleeis und

unserem ,,Regenbogen Pfeffer"

Himbeer Creme | Dressing & Vinaigrette | MUsli, Smoothie & Eis | Joghurt- &
Essigzubereitung . Quarkspeisen

Rosti Ol . zu Kasespatzle & Kartoffelplree | Flammkuchen & Brote |
Wirzél k&stlich in Kombination mit ,,Oh my Onion*

Omas Butterdl . Braten & Grillen bis 220 °C | zum DUnsten von GemUse | im
Hochwertiges Rapsé| . Kuchen- & Waffelteig

Suppenliebe . Suppe | GemisebrUhe | Eintopf | Schmorgerichte
Gewdrzsalz :

Fritten Frieda ' Marinaden & SoBen | Currywurst | Pommes | Bratkartoffeln
Gewlrzsalz :

Royales Genuss Salz Rohkost | Kartoffelgerichte | Salatdressings | zum Wirzen von
Gewdlrzsalz . Fleisch & Fleischersatz

Smoky Rub . zum Wurzen von Fleisch, Fisch & Fleischersatz | in Kombination mit
Gewdrzzubereitung © "Omas Butterdl” | Bratkartoffeln & Kartoffelspalten

Garten Glick ' Dip & Kréuterbutter | Gemusepfannen | als Pesto | zu Kartoffel-
Pesto | GewUrzzubereifungi gerichten

Pizza Blitz Pizza & Pasta | mediterrane Gerichte | Auflauf | Dip & Pesto in
Gewdrzzubereitung . Kombination mit unserem "ltalienischen Genuss Salz" | Suppe

Oh my Onion | RUhrei | Kartoffelgerichte & Spatzle | Flammkuchen | Salat-
Gewdrzzubereitung ' topping | in Kombination mit unserem ,,R&sti O

Tango Argentino Dip & Krduterbutter | zum Wirzen von Fleisch, Fisch & Fleischersatz |
Gewdrzzubereitung . zur Herstellung eines Warzéls mit unserem "Griech. Olivend!*”

Mexiko Mex SUdamerikanische Kiche | Salsa & Tapas | Kré&uterbutter |
Gewdlrzzubereitung . Kartoffelgerichte

Knobi Senf Fleischmarinaden | Fleisch- & Wurstgerichte | Salatdressings |
Senfcreme . in Verbindung mit unserem ,,Griech. Olivend!*

Black & White Desserts | Obstsalate | verfeinert Gebéck aller Art
Gewdirzzucker  (Kuchen, Waffeln, Pfannkuchen, Vanillekipfer! ...)




& Verkostung 3

i Anwendungsideen
Aceto Balsamico i Salate, SoBen & Marinaden | Tomate-Mozzarella | Gber
di Modena i Carpaccio | verfeinert Desserts

Original Balsamico

Feige Dattel Creme Dressing & Vinaigrette | Uber Flammkuchen | zum Abschmecken

Essigzubereitung i vonSoBen | zu Kase

Dunkle Tomaten Dressing & Vinaigrette | Marinaden & Chutneys | Schmorgerichte
Creme ¢ mediterrane Speisen & Antipasti | in SoBen, Suppen & Eintépfen
Essigzubereitung :

Cranberry Creme | Dressing & Vinaigrette | im Rotkohl | Schmor- & Wildgerichte |
Essigzubereitung i als Aperitifim Sekt | Joghurt- & Quarkspeisen

Griechisches i 20 Blattsalaten | Tomate-Mozzarella | Fleisch, Fisch & Meeres-
Olivenol Zitrone i frichte | zum Veredeln von SoBen & Desserts | in Verbindung mit
Olivendlzubereitung i unserem , Zitronen Pfeffer" und ,,Zifronen Deluxe Saiz"
Griechisches zu allen kalten Gerichten | zum DUnsten & Braten bis 180 °C
Olivenol :

Zitronen Deluxe Salz Fisch & Meeresfrichte | mediterrane Speisen | zu Salat &
Gewdrzsalz i GemUse

Zitronen Pfeffer Fisch & Meeresfrichte | Salatdressing & Vinaigrette | Grill-
Gewdrzpfeffer ¢ marinaden | Uber Eis

Poseidons i Fisch & Meeresfriichte | zum Wirzen von Fleisch & Fleischersatz |
Genuss Salz i Kartoffelgerichte

Gewdrzsalz :

Feines Sippchen Suppen, SoBen & Eintépfe | GemUse- & Reispfannen | Panaden
Gewdrzzubereitung i & Marinaden

Pilz Pesto i Pilz- & Wildgerichte | Pesto & Aufstriche | Reis- & GemUsepfannen |
Pesto | GewUrzzubereitung | Nudelgerichte

Reise nach Hawaii | Dip & Pesto | Marinade fir Fisch & Geflugel | als Aufstrich mit

Pesto | Gewdlrzzubereitung i Frischké&se

Orangen Mango Dressings & SoBen | in Fleischmarinaden | in Mayonnaise |

Senf i zur Brotzeit

Senfcreme ;

Toskana Dip & Krduterbutter | im Brot- & Pizzateig | zum Wirzen von Fleisch,
Gewdlrzzubereitung i Fleischersatz & Fisch

Barlauch ! Dip & Krauterbutter | Salatdressing | Sour Cream & Pellkartoffeln |
Gewdrzzubereitung i Tomaten- & SahnesoBen | in Pilzgerichte | als Pesto mit unserem

,Omas Butterd!”

Let it Burn Burritos, Tapas & Chili con Carne | Wokgerichte | Garnelen &
Gewdrzzubereitung ¢ Shrimps | Schmorgerichte

Pimp my Bread i Topping fUr belegte/selbstgebackene Brétchen, Brot | Fladenbrot,
Gewdrzzubereitung i Wraps & Canapés | Krauterbutter & Dip [RUhrei | Fisch

SuBe Verfihrung zu Milchreis, Cappuccino, Tee, Quarkspeisen & Desserts | zum

Gewdlrzzucker ¢ Backen | frisch gemahlen oder zum Streuen






y, Basic-Rezepte

je nach gewiinschter Menge:

- 1 Teil GewdUrzzubereitung mit 2 Teilen Wasser quellen lassen

- Griech. Olivendl, Omas Butterdl oder Basilikum Ol bis zur
gewunschten Konsistenz unterrihren

- 2 TL Gewdlrzzubereitung mit 4 TL Wasser quellen lassen
- mit 100 g Frischkdse & 100 g Creme fraiche verrUhren
- 20 Minuten ziehen lassen

- 1 geh. TL GewdUrzzubereitung mit 2 TL Wasser quellen lassen

3 EL Essigzubereitung

1 TL Senfcreme

- 6 EL Griechisches Olivenadl

- Zutaten gut verrUhren und evil. mit Regenbogen Pfeffer

abschmecken

Krauterbutter

- 4-5 TL GewUrzzubereitung mit 8 TL Wasser quellen lassen
- in 250 g weiche Butter einrUhren
- 20 Minuten ziehen lassen



) Starte Deine

Karriere bei
Edelschmaus!

Das erwartet Dich
Qualitét durch handgefertigte, natUrliche Produkte
Individuelle & persdnliche Einarbeitung
Freie Zeiteinteilung
Herzliches, wertschatzendes Team
Interessante Menschen kennen lernen
Gemeinsam Genuss erleben

Fir unverbindliche Informationen zu Deinem Start als Edelschmaus
Vertriebspartner*in kontaktiere Deine*n Berater*in oder sende uns
eine E-Mail an: info@edelschmaus.com !



Dein*e Berater*in

fochen ol fHers

www.edelschmaus.com
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