Rezepte mit “Ressi-Freund” Salatsolse
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Zubereitung:
Eissalat waschen, abtropfen lassen und in kleine Stiicke reiflen.

Den Mais abtropfen lassen,

die Zwiebel abschilen und in Scheiben schneiden,

die rote Paprika waschen und in Streifen schneiden,

die Karotte schilen und in diinne Scheiben hobeln,

die 4 Salatgurke mit Schale griindlich waschen und ebenso in diinne Scheiben hobeln,

alles in eine groBe Schiissel geben, dann den Thunfisch mit dem Ol iiber die Zutaten geben.
Anschliefend mit einem kriftigen Schuss ,,Ressi-Freund™ wiirzen und die Zutaten gut vermengen.
Kurz vor dem Servieren den Eissalat zugeben und nochmals vermischen.

Schmeckt sowohl zur kalten Jahreszeit, als auch zur Grillzeit und ist vor allem sehr vitaminreich.
Guten Appetit!

Eingelegter Sauerbraten
(fiir ca. 4-5 Personen)

Zutaten fiir die Beize zum Einlegen:
1,0 — 1,5 kg. Rinderbraten

500 ml ,,Ressi-Freund™

125 ml Wasser

Rinderbraten in Ressi-Freund und Wasser mindestens 5-8 Tage einlegen. Achtung: Fleisch muss mit
Beize bedeckt sein —und am besten ,,Eintuppern®,

Zutaten fiir den Sauerbraten:

1 groBBe Zwiebel

1 Karotte

1 Becher Sahne

schwarzen Pfeffer (am besten aus der Pfeffermiihle),
1 Prise Salz,

Zubereitung:
Sauerbraten aus der Beize nehmen, abtupfen und in heilem Fett in einem Briter von beiden Seiten gut

anbraten, dabei von beiden Seiten salzen und pfeffern, mit etwas Beize abloschen und einreduzieren
lassen, dann die klein gehackte Zwiebel mit zugeben und die geschilte Karotte im Ganzen mit
anbraten, wieder mit etwas Beize abloschen und einreduzieren lassen. Mit ca. 500 ml heilem Wasser
aufgiefen und in den Ofen bei 180 Grad geben. Nach ca. 1 Stunde das Fleisch mit dem Becher Sahne
libergieflen und nochmals /2 Stunde weiterschmoren lassen. Das Fleisch aus der Sofle nehmen und die
SoBe mit dem Stabmixer gut durchpiirieren. AnschlieBend das geschnittene Fleisch bis zum Servieren
in die Sofle legen.

Am besten schmecken uns dazu Semmelknodel und Blaukraut
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Zubereitung:
Zwiebeln und Karotten in Scheiben schneiden und in die heile Gemiisebriihe geben und mit den

Senfkérnern und dem Pfeffer eine % Std. aufkochen lassen, nach und nach unsere Ressi-Freund-
Salatsofle dazugeben bis die gewiinschte Schirfe erreicht ist, und nochmals aufkochen lassen.
AnschlieBend die Bratwiirste in die Sud geben, nochmals 5-7 Minuten ziehen lassen. (nicht mehr
aufkochen lassen, da sonst die Bratwiirste aufschnappen).

Fleischwurst mit “Musik”
(fiir ca. 3-4 Personen)

Zutaten:

3 groBe Fleischwiirste

3-4 Tomaten

1 Essiggurke

1 grofBe Zwiebel

1 Prise schwarzen Pfeffer

2 EL Ol — ideal passt dazu unser cholesterinfreies ,,Rapsol*
1 Schuss ,,Ressi-Freund*

Zubereitung:

Fleischwiirste enthduten und in diinne Scheiben schneiden, Tomaten, Zwiebel und Essiggurke ebenso
in diinne Scheiben schneiden. Alles in eine Schiissel geben, mit Pfeffer, Ol und unserem Ressi-Freund
wiirzen, alles gut umriihren - fertig ist ein leckerer Wurstsalat.

Grofimutters Krautsalat

Zutaten:

1 kleiner Kopf Weillkraut

1 Prise Salz

2-3 EL Ol

1 Prise schwarzen Pfeffer (am besten aus der Pfeffermiihle),
1 Schuss ,.Ressi-Freund*

Zubereitung:
Das Weillkraut diinn hobeln und mit Salz in einer Schiissel solange mit den Handen
driicken (wie bei Groimuttern), bis es geschmeidig weich und saftig wird. Anschliefend

nur noch mit Ol und einem Schuss ,,Ressi-Freund* anmachen. Fertig!

Schmeckt uns am besten zu saftigen Hackfleischbdllchen (-bouletten) und selbstgemachten
Kartoffelstampf (-brei)



