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e d i t o r i a l

liebe Kunden, liebe ettli Freunde,

da haben wir den Salat: unser röstmeister roman veredelt seit Jahren 
mit viel liebe zum detail die besten Kaffeebohnen und sorgt dafür,  

dass ettli Kaffee in gewohnt guter Qualität in eure tassen fließt.  
aber bei den warmen temperaturen hat ihn das grillfieber gepackt.  

Sogar nach Feierabend hat roman noch herzhafte grillrezepte für  
euch kreiert. Wir mögen besonders den leicht zitronigen Kräuterfisch  

und das herzhafte mocca rub Steak, natürlich mit roman’s eigenen 
gewürz kreationen. Wie wir ettlis dazu die lauen Sommerabende  

mit einem Cold brew oder leckeren eiskaffee genießen und für welche 
lieblings rezepte wir den grill anzünden, zeigen wir euch in  

unserer Sommerbroschüre. 

denn grillen macht Spaß, fördert geselligkeit und ist eine köstliche, 
aber auch gesunde weil fettsparende art der Zubereitung. Worauf ihr  

beim grillen achten solltet und warum das grillen mit ettli’s  
gewürzkreationen so ein geschmackserlebnis ist, lest ihr auf den  

nächsten Seiten. 

auf den Seiten 30 und 31 findet ihr unsere sommerlichen gewürz­
mischungen, tees und Kaffees im überblick und ein ausgewähltes  

grillgewürz­Set um die rezepte auch selbst ausprobieren zu können.

So schmeckt der Sommer mit ettli!
eure Corinna Pape

Geschäftsführerin
und

euer Jürgen rupp
Geschäftsführer
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na dJa’ S  S Pi t Z Pa Pr i K a- 
S C h i F FC h e n  

m i t S C h a FS K äS e- C r e m e
g e F ü l l t 

Z u t a t e n 

500 g Spitzpaprika, rot
200 g Schafskäse
1 el Crème fraîche, gehäuft
2 Zehen Knoblauch 
1 el tomatenmark, Salz, Pfeffer aus der mühle 
1 el ettli gewürzmischung Schafskäsegewürz
 olivenöl

Arbeitszeit: ca. 15 Min.  Schwierigkeitsgrad: einfach

1  die Paprikaschoten halbieren, den Strunk 
entfernen und entkernen. 

2  Für die Creme den Schafskäse in einer Schüssel 
zerbröseln und mit den restlichen Zutaten gut ver­
rühren, bis eine glatte Masse entsteht. 

3  abschmecken und die Paprikahälften gleich­
mäßig befüllen.

tiPP:  Als Grillvariante für den Sommer die Spitz­
paprika vom Strunk befreien und entkernen. Mit 
der Creme füllen, fest in Alufolie einwickeln und 
auf den Grill legen. Als Ofenvariante die gefüllten 
Schiffchen auf ein mit Backpapier belegtes Blech 
setzen und mit Olivenöl beträufeln. Im Ofen bei 
200°C ca. 20­30 Minuten backen. Die Paprika­
schoten beginnen leicht zu bräunen und der Duft 
verkündet, wann sie fertig sind.

Z u b e r e i t u n g
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W e r n e r ’ S 
K r äu t e r F i S C h 

vo m  g r i l l

Z u t a t e n 

4 Fisch(e)  nach geschmack wie z.b. Forellen, doraden etc.
1­2 Zitrone(n) unbehandelt
1 bund Kräuter ich bevorzuge: Petersilie, thymian, dill
2 Knoblauchzehe(n)  (können gerne auch mehr sein)
n. b.  ettli meersalz mit Zitronenpfeffer  
n. b.  ettli Pfeffer bunt, mit rosa beeren, aus der mühle  
 Öl

Arbeitszeit: ca. 15 Min. | Schwierigkeitsgrad: einfach

1  die Fische innen und außen waschen und trock­
nen. Falls notwendig schuppen und auf jeder Seite 
zweimal einschneiden (Vorsicht, nicht die Gräten 
durchschneiden!). Die Zitrone und den Knoblauch in 
dünne Scheiben schneiden, die Kräuter grob hacken. 

2  die Fische innen und außen kräftig mit dem 
Meersalz und Pfeffer einreiben und den Bauch 
mit den Zitronenscheiben, den Knoblauchschei­
ben und den Kräutern füllen. Falls der Fisch in der  
Folie gegrillt werden soll, diese genügend groß und 
doppelt vorbereiten. Etwas Öl auf die Folie geben 

und den Fisch darin wenden, damit er nicht anklebt. 
Die Folie fest verschließen und den Fisch nun von 
beiden Seiten ca. 10 Minuten grillen. 

3  Zur Kontrolle die Folie öffnen. Lässt sich die 
Rückenflosse leicht vom Fisch lösen ist er gar. Wird 
eine Fischzange verwendet, braucht diese nur leicht 
geölt zu werden und der Fisch wird ohne Folie vor­
sichtig gegrillt.

tiPP: Als Beilage passt ein gemischter Salat, Folien­
kartoffeln mit Kräuterdip etc. Natürlich kann der 
Fisch auch im Ofen zubereitet werden. Zu empfeh­
len sind 220°C bei etwa 20 Minuten.

Z u b e r e i t u n g
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a n n e t t e ’ S 
K r äu t e r b u t t e r  

g r i l l  &  S t e a K  b u t t e r 

Z u t a t e n 

250 g butter (bei bedarf auch halbfett bzw. light)
1­2 el Knoblauch, je nach geschmack, fein gehackt
2 el Kräuter, gemischte nach Wahl (tK)
1 msp Pfeffer aus der mühle
1 msp Salz
1 tl Paprikapulver
2 tl ettli gewürzmischung Kräuter der Provence

Arbeitszeit: ca. 15 Min. Schwierigkeitsgrad: einfach

1  das Stück butter in eine Schüssel geben und 
mit einer Gabel gut zerdrücken. 

2  dann die gewürze und Kräuter sowie den 
Knoblauch zugeben. Alles so lange gut miteinan­
der vermischen, bis die Butter eine gleichmäßige  
Färbung hat. Darauf achten, dass keine reinen 

Butter klumpen bleiben (dies stört den Geschmack). 
3  nun nur noch nach Wunsch in Form bringen 

oder einfach in einer Schüssel lassen, glatt strei­
chen und servieren.

tiPP:  Butter einen Tag vorher zubereiten und in den 
Kühlschrank stellen. So schmeckt die Butter erst 
richtig aromatisch.

Z u b e r e i t u n g

nadja gack,  
azubine bei ettli
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J ü r g e n ’ S 
v e g e ta r i S C h e r 

b r ot Sa l at
 

Z u t a t e n 

1/2  baguette
100 g rucola
150 g Kirschtomaten
20 ml heller balsamico
etwas olivenöl
n. b. ettli meersalz mit Zitronenpfeffer  
1 Zweig rosmarin
50 g Parmesan, geriebener
  Pfeffer aus der mühle
1 tl ettli gewürzmischung Salatkräuter

Arbeitszeit: ca. 30 Min.  Schwierigkeitsgrad: einfach

1  etwas olivenöl mit einem Rosmarinzweig in 
eine Pfanne geben und heiß werden lassen. In die 
noch heiße Pfanne wieder etwas Olivenöl gießen. 
Das Baguette in Würfel schneiden und in der Pfanne 
goldbraun backen.

2  in der Zwischenzeit den Rucola waschen, von 
den Stängeln befreien und grob zupfen. Kirsch­
tomaten halbieren. 

3  rucola mit den Kirschtomaten und Baguette­
würfeln in eine Schüssel geben und mit Balsamico, Öl, 
Salatkräutern, Salz mit Zitronenpfeffer würzen. Den  
Parmesan über den Brotsalat streuen und servieren.

Z u b e r e i t u n g



e t t l i   1 3e t t l i   1 2

 

r o m a n ’ S  
C h i l i  C o n  C a r n e

e i g e n e  g e W ü r Z K r e a t i o n

Z u t a t e n 

700 g rinderhackfleisch 
2 m.­große Zwiebeln
1 Zehe Knoblauch
2 el Öl, zum braten
2  Paprikaschote(n), orange
2 el tomatenmark, (2­fach konzentriert)
1 gr. dose/n tomate(n), (ca. 800 g), stückig
1 dose Kidneybohnen, (480g)
1 dose mais, (200g)
500 g tomaten passiert
  Salz und Pfeffer, Zucker
3 tl  roman’s  Zaubertöpfle

Arbeitszeit:  ca. 30 Min.  Koch­/Backzeit:  ca. 45 
Min.  Schwierigkeitsgrad: normal 

1  die Zwiebeln abziehen, in Würfel schneiden  
und in einem tiefen Topf oder Bräter im Öl gold­
gelb anbraten. Hackfleisch zufügen und  gut anbra­
ten. Dabei ab und zu umrühren und das Hackfleisch 
zerkleinern. Paprika putzen, in Würfel schneiden 
und zum Hackfleisch geben. Tomatenmark zufügen 
und etwas anrösten. 

2  die tomaten, den gepellten und zerkleinerten 
Knoblauch sowie Gewürze (Zucker, Salz, Pfeffer,  Ro­
man’s Gewürzmischung) zugeben. TIPP: Erst einmal 

etwas vorsichtiger würzen und gegebenenfalls nach 
der Kochzeit nachwürzen. Mit passierten Tomaten  
auffüllen und bei mittlerer Hitze köcheln lassen.

3  Kurz vor ende der Garzeit Bohnen und Mais aus 
der Dose befreien, gründlich abspülen und zufügen. 
Diese wenige Minuten mit garen. Anschließend alles 
noch einmal abschmecken. 

tiPP: Wer seinem „normalen“ Chili einmal eine 
etwas „rauchigere“ Geschmacksrichtung geben 
möchte, verfeinert das obige Rezept mit einem  
Esslöffel dunklem Kakaopulver und einem dop­
pelten Don Pedro Espresso!

Z u b e r e i t u n g

nadja gack,  
azubine bei ettli
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r o m a n ’ S  m o C C a 
r u b  S t e a K  
e i g e n e  g e W ü r Z K r e a t i o n

Z u t a t e n 

2  t­bone­Steaks (à 800 g)
2  Knoblauchzehen
2 el  Worcestersoße
3 el  ettli meersalz (grob)
1 el  ettli Pfeffer 
 ettli mocca rub gewürzmischung
8  Kartoffeln
0.5  bd. Koriander
10  tomaten (reif )
1,5  Chilischoten
8  tomaten (getrocknet)
6 el  olivenöl
2 tl  ahornsirup

Arbeitszeit:  ca. 30 Min.  Koch­/Backzeit:  ca. 45 
Min.  Schwierigkeitsgrad: mittel 

1  Steaks abbrausen, abtrocknen und zu decken. 
Fleisch mit etwas Worcestersauce und frisch ge­
hacktem Knoblauch einreiben und mit dem Rub be­
streuen. Wichtig: Garzeit des Fleisches beachten! 

2  Kartoffeln säubern und ca. 25 Minuten garen. 
Backofen auf 120 Grad vorheizen. Kartoffeln in Alu­
folie wickeln und warm halten. Tomaten klein wür­
feln. Chilis halbieren, entkernen und fein hacken. 
Schalotten abziehen, fein würfeln. Korianderblätter 
und übrigen Knoblauch fein hacken. Getrocknete 

Tomaten fein würfeln. Alles mit ca. 2 EL Öl mischen, 
mit Ahornsirup und Salz würzig abschmecken.

3   Öl in einer Pfanne erhitzen, Fleisch von allen 
Seiten ca. 2 Minuten anbraten, im Ofen ca. 20 Mi­
nuten ziehen lassen. Fleisch vom Knochen, dann in 
Streifen schneiden. Kartoffeln etwas aufbrechen und 
Tomaten­ Salsa daraufgeben.

tiPP: Als Rub bezeichnet man eine Gewürzmischung, 
mit der das Grillgut vorab eingerieben wird. In Kom­
bination mit dem Kaffeearoma des Mokka Rub kön­
nen dem Fleisch besondere Geschmacksnoten mitge­
geben und durch das Grillen noch verstärkt werden.

e t t l i   1 4

nadja gack,  
azubine bei ettli

Z u b e r e i t u n g
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nadja gack,  
azubine bei ettli  

a n d r e a S ’ 
C o l d  b r e W 

 
Z u t a t e n 

1  bio­orange
2 Stiele  minze
200 ml  ettli Cold brew bio melange 
 (gemahlen für Filterkaffee)
60 ml  orangensaft
400 ml  tonic Water

Zubereitung: ca. 12,5 Std.  Schwierigkeitsgrad: mittel 

1  Für den Cold brew: 200 g gemahlenen ETTLI  
Bio Melange mit 1 Liter kaltem Wasser über gießen,  
umrühren und bei Zimmer temperatur stehen 
lassen für 12 Stunden. Nach dieser Zeit wird der 
Kaffee ansatz durch eine klassische Papierfilter­
tüte gefiltert. Fertig ist das Kaffee konzentrat! 

2  nun gläser zur Hälfte mit Eiswürfeln und 

Orangenscheiben füllen. Je 100 ml Cold Brew  
Coffee aus ETTLI Bio Melange mit je 15 ml 
Orangen saft zusammengießen. Dann nochmals 
mit je 100 ml Tonic Water aufgießen. 

3  mit minzeblättchen verzieren und servieren.

tiPP: Die würzigen Aromen von ETTLI’s Bio Melange 
harmonieren sehr gut mit dem Tonic Water und 
dem fruchtigen Orangengeschmack.

Z u b e r e i t u n g
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nadja gack,  
azubine bei ettli  

r o b e rto ’ S 
a F Fo gato 

 
Z u t a t e n  F ü r  1  g l a S 

1   heißer espresso z.b. ettli roma Forte
1  Kugel vanilleeis
deko  minzeblätter, Waffeln

Zubereitung: 5 Minuten Schwierigkeitsgrad: einfach 

1  glas vorkühlen.
2  1 eiskugel vanille hinzugeben und vorsichtig 

mit einem heißen ETTLI Roma Forte Espresso 
übergießen.

3  Je nach gusto mit Minzblättern oder Waffel­
stückchen garnieren.

tiPP: Affogato – Das ist italienischer Eiskaffee und  
der leckerste Sommererfrischer überhaupt. Ser­
viert wird er als „dolce“ zum Abschluss eines Essens  
oder als kleine Zwischenmahlzeit am Nachmittag. 
Schlecker mäuler bei ETTLI starten den Feier abend  
an besonders heißen Tagen auch gern mit einem 
Affogato. 

Z u b e r e i t u n g
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Sa b i n e ’ S 
e i S t e e

Z u t a t e n 

8–12 tl  ettli himbeer limette tee
1­2  bio­Zitronen 
1  bio­orange

Zubereitungszeit: 5 min. Schwierigkeitsgrad: einfach

1  den ettli himbeer limette tee in eine  
Kanne geben, mit 1 Liter kochendem Wasser übergie­
ßen und nach Geschmack 3­5 Minuten ziehen lassen.

2  den tee durch ein Sieb in eine hitzebestän­
dige Karaffe abgießen, Zucker einrühren. Ausrei­
chend Eiswürfel dazu geben und den Tee abkühlen 
lassen. Anschließend 2 Stunden kalt stellen.

3  1 Zitrone auspressen. Wer es saurer mag, ver­
wendet mehr Zitronensaft. Die Bio­Zitrone in dün­
ne Scheiben schneiden. Zitronensaft und –scheiben 
in den Eistee geben und eisgekühlt servieren.

Z u b e r e i t u n g
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Zubereitungszeit: 15 min. Schwierigkeitsgrad: mittel

1  einen gehäuften teelöffel roiboos Gewürz 
Chai mit 150 ml mit heißem Wasser übergießen, 
kräftig ziehen lassen und süßen nach Geschmack.

2  150 ml milch oder Sojamilch erwärmen und 
dazugeben. Kühl stellen.

3  glasrand in Schokocreme und dann in 
Streusel odel Krokant tauchen. Nach Belieben 
mit Eiswürfeln auffüllen. Geschlagene Sahne oder 
Sprühsahne oben drauf und nach Gusto mit kleinen 
Marshmallows, bunten Streuseln und  Kekskrümeln 
dekorieren.

e t t l i   2 5e t t l i   2 4

nadja gack,  
azubine bei ettli

Z u b e r e i t u n g

 

u t e ’ S  
e i n h o r n  l at t e

Z u t a t e n 

150 ml  milch oder Sojamilch
150 ml  ettli roiboostee bio natur
1 tl  Schokocreme
etwas  Streusel, Krokant, Sprühsahne,  
 marshmallows, Kekskrümel
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Zubereitung: 5 Minuten Schwierigkeitsgrad: einfach

1  100 ml gin tonic tee aufkochen und kühlen 
lassen. 

2  gurkenscheiben, Limettensaft, Minzblätter 
mit dem abgekühltem Tee shaken & nach Bedarf mit 
Zuckersirup süßen. Glas mit Eiswürfeln füllen und 
den Eistee dazugeben. 

3  tonic Water auffüllen und genießen. 

tiPP: Variante mit Alkohol: 4cl Wodka und 2cl Triple 
Sec hinzugeben.

Z u b e r e i t u n g

 

t h e r e Sa’ S  
g i n  t o n i C  e i S t e e

Z u t a t e n 

2­3  gurkenscheiben
 minzeblätter
 Saft einer ½ limette
n. b. Zuckersirup 
n. b. tonic Water
100 ml  ettli gin tonic Kräutertee
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nadja gack 
Azubine bei ETTLI

Werner Wintermantel  
Kaffeebote mit Herz bei ETTLI

annette Weisenburger
Controllerin bei ETTLI

 

u n S e r e 
l e i d e n S C h a F t  

 
unsere mitarbeiter freuen sich sehr, wenn sie ihre talente einsetzen und mit 
leidenschaft zum erfolg von ettli beitragen können. darin investieren wir 

auch. indem wir raum geben, um weiter zu lernen und zu wachsen.

Jung oder alt, männlich oder weiblich, hip oder klassisch, anders denken –  
bei ettli kannst du einfach du selbst sein. und doch haben wir trotz all dieser  

unterschiede Folgendes gemeinsam: Wir teilen dieselben Werte. 

Jürgen rupp 
Geschäftsführer bei ETTLI

roberto bagnara 
Röstmeister bei ETTLI

theresa bruckbauer 
Marketingassistentin bei ETTLI

roman mack
Röstmeister bei ETTLI

Sabine diana
Teeexpertin bei ETTLI

andreas hofer
Werkstudent bei ETTLI

ute harich
Gastroexpertin bei ETTLI

g e n i e S S e  d e n
m o m e n t.
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e t t l i ’ S  S o m m e r Favo r i t e n 
au F e i n e m  b l i C K

ettli meersalz mit Zitronenpfeffer
 2,65 Euro (Tütchen) 3,95 Euro (Glas)

ettli Knoblauchpfeffer 
3,10€ (Tütchen) 4,40€ (Glas)

ettli Pfeffer bunt mit rosa beeren aus der mühle 
2,65 Euro (Tütchen) 5,80 Euro (Glas)

ettli Schafskäsegewürz 
3,45 Euro (Tütchen) 4,40€ (Glas)

ettli gewürzmischung Kräuter der Provence 
1,85 Euro (Tütchen) 4,45€ (Glas)

ettli gewürzmischung Salatkräuter 
1,95 Euro (Tütchen) 3,90€ (Glas)

ettli roman’s Zaubertöpfle  
3,25 Euro (Tütchen) 4,20€ (Glas)

ettli mocca rub  
3,55 Euro (Tütchen) 4,55€ (Glas)

ettli roiboostee bio natur 
 3,40 Euro

ettli himbeer limette tee  
3,20 Euro

ettli gin tonic Kräutertee  
3,45 Euro

ettli roma Forte espresso (250 g)  
5,30 Euro

ettli bio melange (250 g)  
5,30 Euro 

Weitere Infos zu unseren Gewürzen findest Du online oder in unseren Läden.
Wir danken allen Ettlis für die gemeinschaftliche Arbeit an den  

Sommerrezepten und dem Hagebaumarkt Ettlingen für die Bereitstellung des Grillequipments. 
Änderungen und Irrtümer vorbehalten.

ettli’s grillkischtle 
33,00 Euro



 
g e n i e S S e 

d e n
m o m e n t

 ettli Kaffee gmbh | lorenzstr. 12 | 76275 ettlingen   

t r a d i t i o n  u n d  i n n o vat i o n  S e i t  ü b e r  8 0  J a h r e n

K a F F e e t e e g e W ü r Z e


