ign sowie Loffel-Desigr




Gyrospfanne vom Grill

Lutaten Lubereitung

400 g 6yros vom Metzger 1.Den Grill auf 350 °C vorheizen. Die Gusseiserne Bratpfanne
1 Iwigbel flach daraufstellen und 5 Minuten vorheizen.
1Paprika 2. Ftwas 01 auf der Gusseisernen Bratnfanne flach verteilen. Das
2009 Feta Fleisch dazugeben und einige Minuten gut anbraten. In der

Iwischenzeit Zwiebel und Paprika schneiden und
anschlieBend zum Fleisch gehen. Alles weiter schan anbraten
lassen, bis das Fleisch gar ist.

3.en Grill jetzt auf indirekte Hitze stellen. Den Feta iber das
Gyros braseln, den Grilldeckel schiieden und so den Kase
5-10 Minuten schmelzen lassen. Mit einem Fladenbrot und
frischem Salat servieren.

Pampered Chef, Pampered Chef und Liffel ign, PC und Loffel ign sowie Liffel ign sind i 'verwendet unter Lizenz.
© 2024 Pampered Chef verwendet unter Lizenz.



Foccacia vom Grill

Lutaten Lubereitung
500 g Mehl Type 550 1.Wasser mit Zucker und Hefe vermischen. Menl, Salz ung
360 mI Wasser (lauwarm) Olivend hinzugeben und griindlich verkneten, bis ein
30 ml Olivendl geschmeidiger Hefeteig entstanden ist. Den Teig an einem
109 Salz warmen Ort ca. 60 Minuten genen lassen.
172 Wiirfel Hefe 2. Die Gusseiserne Bratpfanne flach einfetten. Den Teig darauf
1L Tucker verteilen und mit Olivendl bestreichen. Weitere 30 Minuten
Olivendl gehen lassen. In der Zwischenzeit den Grill auf 200 ¢
~ Olwen indirekte Hitze vorheizen.
Frscher Rosmarin 3.Mit den Fingern die fir Foccacia typischen Dellen vorsichtig
Grohes Meersalz

in den Teig driicken. Oliven und Rosmarin darauf verteilen,
etwas grobes Meersalz dariibergeben. AnschlieBend wird die
Focaccia auf dem Grill 20-22 Minuten bei geschlossenem
Deckel goldbraun gebacken.

Pampered Chef, Pampered Chef und Liffel ign, PC und Loffel ign sowie Liffel ign sind i 'verwendet unter Lizenz.
© 2024 Pampered Chef verwendet unter Lizenz.



Uberbackene Nachos
Rinderhack

Lutaten

200 9 Gouda
200 g Cheddar
1Paprika
11ote wiebel
2-3 EL hoch erhitzbares 01
500 g Hackfleisch
1 pickehen Taco-Wirzmischung
1Dose Mais
8-10 Jalapefio-Scheiben (aus dem Glas)
Petersilie zum Garnieren

Lubereitung

1.Die Gusseiserne Bratpfanne flach auf den Grill stellen und den
Grill auf 240 °C vorheizen.

2.Den Kase mit der verstelibaren groben Reibe reiben und in der
kleinen Nixe aufbewanren.

3.Paprika und rote Zwiebel mit der Mandoline zerkleinern in die
kieine Edelstanl-Riinrschiissel geben.

4.01in die Gusspfanne geben und das Hackfleisch mit den
Gewiirzen unter Riihren mit dem ., Mix ‘N Scraper*-Schaber
Schon kriimelig anbraten. Die Zwiebeln dazugeben und
mitbraten.

5.Paprika und Mais auf das Hackfleisch geben. Hitze etwas
reduzieren. Nach ca. 5 Minuten etwas Kase dariibergeben. Die
Nachos dazugeben und mit dem restlichen Kase bestreuen.

6.Den Deckel des Grills schiieBen und alles ca. 5 Min tiberbacken
lassen.

7.1um Schiuss mit den Jalapefios und der Petersilie garnieren.

verwendet unter Lizenz.

Pampered Chef, Pampered Chef und Liffel
© 2024 Pampered Chef verwendet unter Lizenz.

, PC und Lifel

ign sowie Loffel-Design sind



Loaded Nachos vom Grill

Lutaten

400 ¢ Hahnchen- oder Putenbrustfilet
Salz, Pfeffer, Rauchpaprika,
Knoblauchpulver,
2-3EL01
1Paprika
1rote Zwiebel
1Knoblauchzene
1Kigine Dose Mais
200 ¢ Nachos
200 g geriebener Kase
Etwas Créme fraiche und
Friinlingszwiebeln zum Servieren

Pampered Chef, Pampered Chef und Liffel-Design, PC und Lffel

Lubereitung

1.Das Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden.

2.Iusammen mit den Gewiirzen und 1 EL 01 in die kieine Edelstani-
Riihrschiissel geben, gut durchmengen und ca. 1 Stunde im
Kiihischrank ziehen lassen.

3.In der Zwischenzeit das Gemiise vorbersiten. Paprika und Zwiebel
in Streifen schneiden, Knoblauch pressen. Den Mais dazugeben.

4.Den Grill auf 350 °C vorheizen. Die Gusseiserne Bratpfanne flach
daraufstellen und 5 Minuten vorheizen. Etwas Gl in die Pfanne
geben und das Hahnchenfleisch dazugeben. Kross anbraten. Das
Gemiise hinzugeben und mit anbraten, anschlieBend mit dem
Fleisch vermengen. Die Gusspfanne vom Grill nehmen und das
Fleisch und das Gemise in eine Schiissel geben.

5.en Grill auf indirekte Hitze stellen. Auf der Gusspfanne gine
Schicht Nachos verteilen. Die Halfte des Belags und die Halfte
vom Kase darauf verteilen. Eine weitere Schicht Nachos darauf
verteilen und den Vorgang wiederholen. Di Gusseiserne
Bratpfanne flach auf den Grill stellen und alles bei indirekter
Hitze einige Minuten tiberbacken. Mit Créme fraiche und
Friihlingszwiebeln servieren.

© 2024 Pampered Chef verwendet unter Lizenz.

ign sowie Loffel-Design sind

verwendet unter Lizenz.



Bratkartoffeln vom Grill

~ A i 'o‘ -~
Lutaten

400 g Kartoffeln

etwas Rapsal

111 Salz
21L Paprikapulver, gerduchert

1.Den Grill mit der Gusseisernen Bratpfanne flach vorheizen.

2.Die Kartoffeln in ca. 2 x 2 cm groBe Stiicke schneiden und in der
GroBen Nixe mit Rapsdl, Salz und Paprikapulver vermischen.

3.Nun die Kartoffeln auf die heiBe Gusspfanne geben und
Tegeiménig wenden. Nach ca. 20 Min. sind die Kartoffeln fertig.

4.Dazu passt am besten ein Dip mit frischen Krautern und Quark.

Pampered Chef, Pampered Chef und Liffel-Design, PC und Lffel

© 2024 Pampered Chef verwendet unter Lizenz.

ign sowie Loffel-Design sind ichen verwendet unter Lizenz.



Lammfilet mit gegrillten (1)
Auberginenscheinen

Lutaten

4 lammfilets

Fiir die Marinade:
Schale einer Zitrone
1EL Majoran
1L Kimmel
12 Bund Petersilie
8 EL Olivendl
Salz & Preffer

1 Aubergine
Saft einer Zitrone
Olivendl
Salz & etwas Majoran

Pampered Chef, Pampered Chef und Liffel-Design, PC und Lffel

o ! < =
Lubereitung

1.Lammfilets kurz abspiilen und mit Kiichenpapier trockentupfen.

2.Die Schale einer Zitrone mit dem Verstelibaren Zester abzesten,
die Filets damit einreiben und mit Majoran, Kimmel, Salz und
Pfeffer wiirzen.

3. Petersilie mit dem Super-Hacker fein hacken und mit dem
Olivendl verriihren. Die gewiirzten Lammfilets in das
Petersilien-01 einlegen. Zugedeckt mindestens 1 Stunde im
Kiihlschrank durchziehen lassen.

4.Auberginen mit dem Beschichteten Kochmesser in 1 ¢m dicke
Scheiben schneiden, gut mit Salz einreiben und ca. 20 Minuten
Wasser ziehen lassen. Mit einem Kiichenpapier trockentupfen.

5. Zitronensaft mit der Zitruspresse auspressen und die
Auberginenscheiben damit einreiben. Olivendl mit dem
Silikonpinsel darauf auftragen und mit Majoran wiirzen.

6. Gusseiserne Bratpfanne flach auf dem Grill vorheizen und etwas
0l darin verteilen.

7.Lammfilets aus der Marinade heben, abtropfen lassen, in die
Pfanne geben und die Auberginenscheiben drumherum verteilen.

8.Das Fleiseh und die Auberginenscheiben von jeder Seite 4-5
Minuten grillen und mit frischen Krauterzweigen gamieren.

© 2024 Pampered Chef verwendet unter Lizenz.

ign sowie Loffel-Design sind ichen verwendet unter Lizenz.



Dorade vom Grill

Lutaten

2 Doraden (fertig geschuppt)
2 Knoblauchzehen
2 Iweige Rosmarin
2 Tweige Thymian
11itrone
Olivendl
Salz & Preffer
Butterschmalz

Pampered Chef, Pampered Chef und Liffel-Design, PC und Lffel

Lubereitung

1.Doraden waschen, trockentupfen und die Haut mit dem
Beschichteten Kochmesser quer einschneiden.

2.Knoblauch mit dem KnoblauchFix in Wiirfel schneiden, mit
Olivendl, Salz und Preffer verriinren und die Fische innen damit
einstreichen.

3.Zitronen in Scheiben schneiden und den Bauchraum mit
Titronen, Rosmarin und Thymian fiillen.

4.Gusseiserne Bratpfanne flach bei mittlerer Hitze auf dem Grill
vorheizen, etwas Butterschmalz hingingeben und die Fische
tarauf platzieren.

5.Bei mittlerer Hitze (ja nach Dicke) ca. 10-15 Minuten von jeder
Seite grillen.

ign sowie Loffel-Design sind ichen verwendet unter Lizenz.

© 2024 Pampered Chef verwendet unter Lizenz.




Pancakes vom Grill

Lutaten

250 ml Milch
2 Fier
3ELOI
1EL Vanilleextrakt
220 ¢ Dinkelmenl Type 630
1 EL Puderzucker
1Péckchen Vanillezucker
1prise Salz

etwas 01 zum Aushacken

Pampered Chef, Pampered Chef und Liffel-Design, PC und Lffel

Lubereitung

1.2uerst alle fliissigen Zutaten in den Teigmischer und -spender
geben, danach die trockenen Zutaten.

2.Den Teigmischer und -spender verschlieBen und alles gut
miteinander vermengen.

3.Nach dem Mischen die Silikonscheibe zum Spenden einsetzen.

4.Die Gusseiserne Bratpfanne flach im Grill auf ca. 230 °C mit
vorheizen.

5.Die Gusspfanne anschlieBend mit dem Silikonpinsel groBziigig
einfetten.

6.Nun die Pancakes mit dem Teigmischer und -spender auf
kleinster Einstellung in die Gusspfanne portionieren.

7.Sobald sie goldbraun gebacken sind, die Pancakes wenden und
von der anderen Seite ebenfalls goldbraun backen.

8.Die ersten Pancakes kannen in der 2,4 Liter isolierten
Isoligrschiissel warmgenalten werden, bis alle Pancakes
fertiggebacken sind.

ign sowie Loffel-Design sind verwendet unter Lizenz.

© 2024 Pampered Chef verwendet unter Lizenz.



Pestoschnecken

Lutaten

330 ¢ Menl Type 405
1/2 Wiirfel frische Hefe
200 ml Wasser
109 Salz
TEL Zucker
3-4 EL Olivendl
100 g Pesto (rot oder griin)
Kase nach belieben (2. B. Gouda)

Pampered Chef, Pampered Chef und Liffel-Design, PC und Loffel

Lubereitung

1.Iuerst den Teig vorbereiten. Dazu Hefe und Zucker im
lauwarmen Wasser auflisen. Die restlichen Zutaten
hinzufiigen und zu einem geschmeidigen Hefeteig
verarbeiten. AnschligBend den Teig in die GroBe Nixe geben,
mit dem Deckel abdecken und ca. eine Stunde genen lassen.

2.Den Grill auf ca. 200 °C vorheizen. In der Iwischenzeit den
Teig auf die bemenite Teigunterlage geben und flach
ausrollen. Das Pesto darauf verteilen und den Kase dariiber
reiben. Von der langen Seite her aufrollen und anschlieBend
in etwa 2 cm breite Schnecken teilen. Den Rechteckigen
Grillstein diinn einfetten und die Schnecken daraufsetzen.

3. Den Grill auf indirekte Hitze stellen und den Rechteckigen
Grilistein auf den Grill stellen. Die Schnecken ca. 18-20
Minuten backen, bis sie schiin gebraunt sind.

© 2024 Pampered Chef verwendet unter Lizenz.

sowie Liffel-Design sind ichen verwendet unter Lizenz.



Pesto-Grillgemuse-
Bruschetta

Lutaten

150 g griiner Spargel
150 g Kirschtomaten
1Paprika
1rote Iwiebel
1Knoblauchzene
100 g Pesto
Salz, preffer, Paprikapulver
1 Handvoll Basilikum
1Baguette zum Servieren

Lubereitung

1.Das Gemiise in mundegerechte Stiicke schneiden. In die
mittlere Edelstanl-Rinrschiissel geben und mit den
restlichen Zutaten (bis auf Pinienkerne, Basilikum und
Baguette) gut vermengen. Wahrend der Grill vorheizt, das
Gemilse ziehen lassen.

2.Den Grill auf 330 °C vorheizen. Den Rechteckigen Grillstein
auf den vorgeneizten Grill stellen und fiir ca. 15 Minuten
vorheizen. Den Grill dann auf indirekte Hitze einstellen. Das
Gemiise auf den Grillstein geben und so lange garen, bis es
sehidn issfest ist.

3.Das Baguette in 2-3 cm breite Scheiben schneiden und auf
dem Grill kurz anristen. Wer mchte, kann das gerdstete Brot
mit etwas Knoblauch ginreiben. Basilikum in Streifen
schneiden, Pinienkerne in einer Pranne kurz anristen.

4.Sobald das Grillgemilse fertig ist, auf dem Baguette verteilen,
Basilikum und Pinienkerne dariibergeben und servieren.

ign sowie Loffel-Design sind ichen verwendet unter Lizenz.

Pampered Chef, Pampered Chef und Liffel
© 2024 Pampered Chef verwendet unter Lizenz.

ign, PC und Loffel



Grill-Kartoffeln

Lutaten Lubereitung

Ca. 300-400 g Drillinge, vorgekocht 1.Kartoffeln halbieren und mit Rapsal und Gewiirz in der
Rapsil Edelstanl-Riihrschiissel vermischen.
Kartoffelgewiirz 2.Rechteckigen Grillstein auf dem Grill gut vorheizen.

3.Die Kartoffeln mit der Schnittflgche nach unten auf den
Grillstein legen und einige Minuten anbraten. Dann wenden
und von allen Sgiten goldbraun anbraten.

4.Die leckeren und knusprigen Grill-Kartoffeln sind eine tolle
Beilage zu vielen Grillgerichten.

Pampered Chef, Pampered Chef und Liffel ign, PC und Loffel ign sowie Liffel ign sind i 'verwendet unter Lizenz.
© 2024 Pampered Chef verwendet unter Lizenz.




Gemischtes Grillgemise ‘

Lutaten Lubereitung
Gemilse nach Wahi 2. B. 1.6emilse waschen, gegebenenfalls entkernen und in Scheiben
Paprika rot oder gelb oder Streifen schneiden.
Tuechini 2.Mit den Gewiirzen, Olivend, gepresstem Knoblauch und
Aubergine Zitronensaft in der Edelstahl-Riinrschiissel vermischen und
Champignons 30 Minuten zighen lassen.
Porreg 3.In der Zwischenzeit den Rechteckigen Grillstein auf dem Grill
Sellerie qut vorheizen.
2 EL Olivendl 4.Das Gemiise auf dem Grillstein ohne zusatzliches Fett
1 KnODIaUchZehen verteilen und von beide Seiten einige Minuten grille.
211 italienische Kruter
18L Titronensaft

Salz & Pfeffer

Pampered Chef, Pampered Chef und Liffel ign, PC und Loffel ign sowie Liffel ign sind i 'verwendet unter Lizenz.
© 2024 Pampered Chef verwendet unter Lizenz.



Rdsti-Ecken mit
Grillgemuse

Lutaten Lubereitung

1 packung Risti-Ecken, Tk 1.Gemiise waschen, gegebenenfalls entkernen und in Scheiben
Gemise nach Wahi z. B, oder Streifen schneiden.
Paprika rot oder gelb, Zucchini, 2. Mit den Gewiirzen, Olivend, gepresstem Knohlauch und
Auberging, wiebel etc. Titronensaft in der Edelstahl-Rilhrsehiissel vermischen und
2 EL Olivendl 30 Minuten ziehen lassen.
1 Knoblauchzene 3.Risti-Ecken etwas antauen lassen.
1L talienische kruter 4.In der Zwischenzeit den Rechteckigen Grillstein auf dem Grill
1L Ttronensaft gut vorheizen und etwas 1 hingingeben.
s ;f':ﬂf;;ﬁfg’r:”mm 5 Rust-Ecken und dasGemUe au dem Grilsten vereien und
on beiden Seiten einige Minuten grillen.

Pampered Chef, Pampered Chef und Liffel ign, PC und Loffel ign sowie Liffel ign sind i 'verwendet unter Lizenz.
© 2024 Pampered Chef verwendet unter Lizenz.




Berner Wirstchen mit
Feta-Kartoffeln

Lutaten Lubereitung
1Packung Berner Wiirstchen 1.0en Grill mit dem Grillstein zusammen vorheizen.

300 g Kartaffeln 2.In der Zwischenzeit die Kartoffeln mit dem GemiiseMax in
3 EL Rapsil Spalten schneiden und in die GroBe Nixe geben. Die

211 Paprikapulver Kartoffeln mit Rapsdl und Paprikapulver marinieren und zum
1Iwighel Grill stellen.

1Feta 3. Iwiebeln mithilfe des Kieinen Kiichenhobels in Scheiben
etwas Kokosdl oder Butterschmalz schneiden und separat in einer Kiginen lfe aufbewahren.

4.0en Feta in Wiirfel schneiden und ebenfalls in einer Kleingn
Eife separat aufbewanren.

5.Nun den Grillstein mit etwas Kokosfett oder Butterschmalz
fetten und die Kartoffeln drauflegen.

6. Die Kartoffeln lassen sich gut mit dem ,Mix ‘N Scraper*-
Sehaber wenden. Nach ca. 15 Minuten die Zwiebeln
dazugeben und die Berner Wirstchen am Rand verteilen.

7.Nach 5 Minuten den Feta darauf verteilen.

8.Die Kartoffeln sind fertig, wenn sie leicht gebréunt und
knusprig sind. HeiB geniesen.

Pampered Chef, Pampered Chef und Liffel ign, PC und Loffel ign sowie Liffel ign sind i 'verwendet unter Lizenz.
© 2024 Pampered Chef verwendet unter Lizenz.



Lachs mit griinem §parge
vom Grill ‘

Lutaten Lubereitung
11achsfilet mit Haut 1.0en Grill mit dem Grillstein zusammen vorheizen.
500 g oriiner Spargel 2.Den griinen Spargel in beide Hande nehmen, mit den Daumen
etwas Zitronenpfeffer im unteren drittel festhalten und den Stil abknicken.

3.Der Spargel bricht an der Stelle, wo das holzige Ende aufhurt.

4.Den Lachs auf der Oberseite mit etwas Zitronenpfeffer
einreiben.

5.Den Lachs mit der Hautseite auf den heiBen Stein Iegen und
den Spargel links und rechts davon verteilen. Wenn die Haut
anfangt sich abzuldsen, den Lachs drehen.

6.Nach ca. 20 Minuten sind Lachs und Spargel fertig gegrillt.
Guten Appetit!

Pampered Chef, Pampered Chef und Liffel ign, PC und Loffel ign sowie Liffel ign sind i 'verwendet unter Lizenz.
© 2024 Pampered Chef verwendet unter Lizenz.



Panuozzo - italienisches
Pizza-Sandwich

Lutaten
Fiir denTeig:
220 ml Wasser
1L 2uker
20 g Hefe, frsen
400 g Weizenmen! Ty 550
30 mi e
1183l

Fiir die Fiillung:
Rucola
Einige Tomaten
Griines Pesto
Einige Scheiben Prosciutto
3 Burrata Kugeln
Olivendl
Balsamico-Creme
Salz & Preffer
Gerdstete Pinienkerne, optional

Lubereitung

1. Allg Zutaten fiir den Teig zu einem Hefeteig verkneten und in
der Edelstanl-Riihrschiissel abgedeckt 1 Stunde genen lassen.

2.Teig auf die leicht hemenlte Teigunterlage geben und in 3
gleichgroBe Teile schneiden. Teiglinge rundwirken und mit
einem Tuch abdecken.

3.Rechteckigen Grillstein auf dem Grill gut vorheizen.

4.Die Teiglinge nacheinander zu runden Pizzen ausrollen, 1 EL
Olivendl daraufgeben, mit dem Silikonpinsel verstreichen und
usammenklappen.

5. Auf dem Grillstein von beiden Seiten ohne Fett ca. 10 Minuten
goldbraun backen.

6.n der Zwischenzeit Rucola und Tomaten waschen. Die
Tomaten mit dem Tomatenmesser in Scheiben schneiden.

7.Den fertigen Pizzaboden wieder auseinanderklappen, eine
Seite mit Pesto bestreichen und mit Rucola, Tomaten und
Prosciutto belegen. Burrata dariibergeben, vorsichti
aufreiBen und etwas verteilen.

8.Ftwas Olivendl, Balsamico-Creme, Salz und Pfeffer
tariibergeben und mit Pinienkernen bestreuen.

9.Die Pizza zusammenklappen und genieBen.

ign sowie Loffel-Design sind ichen verwendet unter Lizenz.

Pampered Chef, Pampered Chef und Liffel-Design, PC und Loffel
© 2024 Pampered Chef verwendet unter Lizenz.



Pizza vom Grillstein

Lutaten

Fiir denTeig:
174 Wiirfel Hefe
Prise Zucker
150 ml lauwarmes Wasser
215 g Menl Type 405
1/211 Salz
2 L Otivendl
HartweizengrieB zum Ausstreuen

Fiir die Fiillung:
200 g stiickige Tomaten (Dose)
2L italienische Kriuter
Salz / preffer / Zucker
1Kugel Mozzarella
Belag nach Wunsch (z. B. Salami,
Schinken, Zwiebeln, Grillgemilse etc.)

Lubereitung

1.Die Hefe in der groBen Nixe mit einer Prise Zucker im
lauwarmen Wasser auflosen.

2.Die restlichen Zutaten zugeben und zu einem Teig verkneten.

3.Den Teig abgedeckt mind. 60 Minuten an einem warmen Ort
genhen lassen.

4.Am Ende der Genzeit den Grill mit dem Grillstein auf 250 °C
vorheizen.

5.Den Teig auf der mit HartweizengrieB ausgestreuten
Teigunterlage ausrollen.

6.Die stiickigen Tomaten mit den Kréutern, Salz, Pfeffer und
Tucker in einer Schiissel verriinren und anschlieBend mit
dem Kleinen Streicher auf dem Teig verteilen.

7.Den Mozzarella mit der Verstellbaren groben Reibe reiben und
auf dem Teig verteilen.

8.Die Pizza mit weiterem Belag nach Wunsch belegen und mit
einem Pizzaschieber Pizza auf den heiBen Grilstein schigben.

9.Die Pizza ist fertig, wenn sie am Rand leicht braun wird. Evtl.
die Hitze etwas reduzieren.

ign sowie Loffel-Design sind ichen verwendet unter Lizenz.

Pampered Chef, Pampered Chef und Liffel-Design, PC und Loffel
© 2024 Pampered Chef verwendet unter Lizenz.



Gegrillte Frichte mit
Joghurt-MinzsoBe

Lutaten Lubereitung
Obst nach Wahl, 2. B. 1.0en Grill auf 350 °C vorheizen. Den Rechteckigen Grillstein
prirsiche auf den vorgeheizten Grill stellen und ca. 15 Minuten
Ananas vorheizen. Den Grill dann auf indirekte Hitze einstellen.
Aprel 2.0bst in mundgerechte Stiicke schneiden und auf den
Bimen Grillstein legen. Grillen, bis das 0bst schdn weich ist.
Bananen 3.1n der Iwischenzeit alle Zutaten fir die Joghurt-MinzsoBe

vermengen. Zum Grillobst servieren.

Fiir die Joghurt-MinzsoBe:
500 g griechischer Joghurt
509 Zucker
Saft giner Limette
1/2 Bund Minze, kiein genackt

ign sowie Loffel-Design sind verwendet unter Lizenz.

Pampered Chef, Pampered Chef und Liffel-Design, PC und Loffel
© 2024 Pampered Chef verwendet unter Lizenz.



pampered Tchef’

ENRIGHING LIVES

one meal & one memory at a time

Wir Bedanken uns bei unserem Product & Content Council
fiir die Mitarbeit an der Erstellung dieses Rezepthefts:

Rebecca Reith
Nina Schliiter
Helene Zeiler
Tobias Kerler
Sevi Schmid

Pampered Chef, Pampered Chef und Liffel , PC und Lifel sowie Liffel v verwendet unter Lizenz.
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