Genusswelten

DEN SOMMER
GENIESSEN MIT
ETTLI

TRADITION UND INNOVATION SEIT UBER 80 JAHREN




EDITORIAL

N

N

Liebe Kunden, liebe ETTLI Freunde,

da haben wir den Salat: Unser Rostmeister Roman veredelt seit Jahren
mit viel Liebe zum Detail die besten Kaffeebohnen und sorgt dafiir,
dass ETTLI Kaffee in gewohnt guter Qualitat in Eure Tassen flieft.
Aber bei den warmen Temperaturen hat ihn das Grillfieber gepackt.
Sogar nach Feierabend hat Roman noch herzhafte Grillrezepte fiir
Euch kreiert. Wir moégen besonders den leicht zitronigen Krauterfisch
und das herzhafte Mocca Rub Steak, natiirlich mit Roman’s eigenen
Gewiirzkreationen. Wie wir Ettlis dazu die lauen Sommerabende
mit einem Cold Brew oder leckeren Eiskaffee geniefen und fiir welche
Lieblingsrezepte wir den Grill anziinden, zeigen wir Euch in
unserer Sommerbroschiire.

Denn Grillen macht SpaR, fordert Geselligkeit und ist eine késtliche,
aber auch gesunde weil fettsparende Art der Zubereitung. Worauf Ihr
beim Grillen achten solltet und warum das Grillen mit ETTLI’s
Gewiirzkreationen so ein Geschmackserlebnis ist, lest Thr auf den
nachsten Seiten.

Auf den Seiten 30 und 31 findet Ihr unsere sommerlichen Gewiirz-
mischungen, Tees und Kaffees im Uberblick und ein ausgewahltes
Grillgewiirz-Set um die Rezepte auch selbst ausprobieren zu kénnen.

So schmeckt der Sommer mit ETTLI!
Eure Corinna Pape
Geschiftsfithrerin
und
Euer Jiurgen Rupp
Geschiftsfithrer
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NADJA’S SPITZPAPRIKA-
SCHIFFCHEN
MIT SCHAFSKASE-CREME

GEFULLT
ZUTATEN
500g Spitzpaprika, rot
200¢g Schafskase
1EL Créme fraiche, gehauft
2 Zehen Knoblauch
1EL Tomatenmark, Salz, Pfeffer aus der Miihle
1EL ETTLI Gewiirzmischung Schafskasegewiirz
Olivenol
\, J/
ZUBEREITUNG

Arbeitszeit: ca. 15 Min. Schwierigkeitsgrad: einfach

@ Die Paprikaschoten halbieren, den Strunk
entfernen und entkernen.

© Fiir die Creme den Schafskise in einer Schiissel
zerbrdseln und mit den restlichen Zutaten gut ver-
rithren, bis eine glatte Masse entsteht.

© Abschmecken und die Paprikahilften gleich-
mifig befiillen.

TIPP: Als Grillvariante fiir den Sommer die Spitz-
paprika vom Strunk befreien und entkernen. Mit
der Creme fiillen, fest in Alufolie einwickeln und
auf den Grill legen. Als Ofenvariante die gefiillten
Schiffchen auf ein mit Backpapier belegtes Blech
setzen und mit Olivendl betrdufeln. Im Ofen bei
200°C ca. 20-30 Minuten backen. Die Paprika-
schoten beginnen leicht zu brdunen und der Duft
verkiindet, wann sie fertig sind.
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WERNER'’S
KRAUTERFISCH
VOM GRILL

oL

\

ZUTATEN
4 Fisch(e) nach Geschmack wie z.B. Forellen, Doraden etc.
1-2 Zitrone(n) unbehandelt
1 Bund Krauter ich bevorzuge: Petersilie, Thymian, Dill
2 Knoblauchzehe(n) (kénnen gerne auch mehr sein)
n. B. ETTLI Meersalz mit Zitronenpfeffer
n. B. ETTLI Pfeffer bunt, mit rosa Beeren, aus der Miihle

7

ZUBEREITUNG

Arbeitszeit: ca. 15 Min. | Schwierigkeitsgrad: einfach

@ Die Fische innen und aufien waschen und trock-
nen. Falls notwendig schuppen und auf jeder Seite
zweimal einschneiden (Vorsicht, nicht die Griten
durchschneiden!). Die Zitrone und den Knoblauch in
diinne Scheiben schneiden, die Kréuter grob hacken.
© Die Fische innen und auflen kriftig mit dem
Meersalz und Pfeffer einreiben und den Bauch
mit den Zitronenscheiben, den Knoblauchschei-
ben und den Kr#utern fiillen. Falls der Fisch in der
Folie gegrillt werden soll, diese geniigend grofS und
doppelt vorbereiten. Etwas Ol auf die Folie geben

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

© Zur Kontrolle die Folie 6ffnen. Lisst sich die
Riickenflosse leicht vom Fisch 19sen ist er gar. Wird
eine Fischzange verwendet, braucht diese nur leicht
gedlt zu werden und der Fisch wird ohne Folie vor-
sichtig gegrillt.

TIPP: Als Beilage passt ein gemischter Salat, Folien-
kartoffeln mit Kréuterdip etc. Natiirlich kann der
Fisch auch im Ofen zubereitet werden. Zu empfeh-
len sind 220°C bei etwa 20 Minuten.
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ANNETTE’S
KRAUTERBUTTER

GRILL & STEAK BUTTER

ZUTATEN
250¢g Butter (bei Bedarf auch halbfett bzw. light)
1-2 EL Knoblauch, je nach Geschmack, fein gehackt
2 EL Krauter, gemischte nach Wahl (TK)
1 Msp Pfeffer aus der Miihle
1 Msp Salz
1TL Paprikapulver
2TL ETTLI Gewiirzmischung Krauter der Provence
\, /
ZUBEREITUNG

Arbeitszeit: ca. 15 Min. Schwierigkeitsgrad: einfach

@ Das Stiick Butter in eine Schiissel geben und
mit einer Gabel gut zerdriicken.

©® Dann die Gewiirze und Kriuter sowie den
Knoblauch zugeben. Alles so lange gut miteinan-
der vermischen, bis die Butter eine gleichmifige
Farbung hat. Darauf achten, dass keine reinen

Butterklumpen bleiben (dies stdrt den Geschmack).
© Nun nur noch nach Wunsch in Form bringen
oder einfach in einer Schiissel lassen, glatt strei-
chen und servieren.

TIPP: Butter einen Tag vorher zubereiten und in den
Kiihlschrank stellen. So schmeckt die Butter erst
richtig aromatisch.
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JURGEN’S
VEGETARISCHER
BROTSALAT

ZUTATEN

1/2 Baguette
100 g Rucola
150 g Kirschtomaten
20 ml Heller Balsamico
etwas Olivenol
n. B. ETTLI Meersalz mit Zitronenpfeffer
1Zweig Rosmarin
50¢g Parmesan, geriebener

Pfeffer aus der Miihle
1TL ETTLI Gewilirzmischung Salatkrauter

7

ZUBEREITUNG

Arbeitszeit: ca. 30 Min. Schwierigkeitsgrad: einfach

@ Etwas Olivensl mit einem Rosmarinzweig in
eine Pfanne geben und heifl werden lassen. In die
noch heifle Pfanne wieder etwas Olivendl gieflen.
Das Baguette in Wiirfel schneiden und in der Pfanne
goldbraun backen.

© In der Zwischenzeit den Rucola waschen, von
den Sténgeln befreien und grob zupfen. Kirsch-
tomaten halbieren.

© Rucola mit den Kirschtomaten und Baguette-
wiirfeln in eine Schiissel geben und mit Balsamico, O,
Salatkrdutern, Salz mit Zitronenpfeffer wiirzen. Den
Parmesan iiber den Brotsalat streuen und servieren.
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ROMAN’S
CHILI CON CARNE

EIGENE GEWURZKREATION

ZUTATEN

700 ¢ Rinderhackfleisch
2 m.-groRRe Zwiebeln
1 Zehe Knoblauch
2 EL O1, zum Braten
2 Paprikaschote(n), orange
2 EL Tomatenmark, (2-fach konzentriert)
1gr. Dose/n Tomate(n), (ca. 800 g), stiickig
1 Dose Kidneybohnen, (480g)
1 Dose Mais, (200g)
500¢g Tomaten passiert

Salz und Pfeffer, Zucker
3TL Roman’s Zaubertopfle

<

ZUBEREITUNG

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

© Die Zwiebeln abziehen, in Wiirfel schneiden
und in einem tiefen Topf oder Briter im Ol gold-
gelb anbraten. Hackfleisch zufiigen und gut anbra-
ten. Dabei ab und zu umriihren und das Hackfleisch
zerkleinern. Paprika putzen, in Wiirfel schneiden
und zum Hackfleisch geben. Tomatenmark zufiigen
und etwas anrosten.

© Die Tomaten, den gepellten und zerkleinerten
Knoblauch sowie Gewtirze (Zucker, Salz, Pfeffer, Ro-
man’s Gewlirzmischung) zugeben. TIPP: Erst einmal

etwas vorsichtiger wiirzen und gegebenenfalls nach
der Kochzeit nachwiirzen. Mit passierten Tomaten
auffiillen und bei mittlerer Hitze kdcheln lassen.

© Kurz vor Ende der Garzeit Bohnen und Mais aus
der Dose befreien, griindlich abspiilen und zufiigen.
Diese wenige Minuten mit garen. Anschliefend alles
noch einmal abschmecken.

TIPP: Wer seinem ,normalen“ Chili einmal eine
etwas ,rauchigere“ Geschmacksrichtung geben
mochte, verfeinert das obige Rezept mit einem
Essloffel dunklem Kakaopulver und einem dop-
pelten Don Pedro Espresso!
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ROMAN’S MOCCA
EIGENE GEWURZKREATION
ZUTATEN
2 T-Bone-Steaks (a 800 g)
2 Knoblauchzehen
2EL WorcestersofRRe
3EL ETTLI Meersalz (grob)
1EL ETTLI Pfeffer
ETTLI Mocca Rub Gewiirzmischung
8 Kartoffeln
0.5 Bd. Koriander
10 Tomaten (reif)
1,5 Chilischoten
8 Tomaten (getrocknet)
6 EL Olivenol
2TL Ahornsirup
\, /
g
ZUBEREITUNG

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

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

© Kartoffeln sdubern und ca. 25 Minuten garen.
Backofen auf 120 Grad vorheizen. Kartoffeln in Alu-
folie wickeln und warm halten. Tomaten klein wiir-
feln. Chilis halbieren, entkernen und fein hacken.
Schalotten abziehen, fein wiirfeln. Korianderblédtter
und {ibrigen Knoblauch fein hacken. Getrocknete

Tomaten fein wiirfeln. Alles mit ca. 2 EL Ol mischen,
mit Ahornsirup und Salz wiirzig abschmecken.

© Ol 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 Gewlirzmischung,
mit der das Grillgut vorab eingerieben wird. In Kom-
bination mit dem Kaffeearoma des Mokka Rub kon-
nen dem Fleisch besondere Geschmacksnoten mitge-
geben und durch das Grillen noch verstérkt werden.
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ANDREAS’
COLD BREW

ZUTATEN
1 Bio-Orange
2 Stiele Minze
200 ml ETTLI Cold Brew Bio Melange
(gemabhlen fiir Filterkaffee)
60 ml Orangensaft
400 ml Tonic Water

. €D -

ZUBEREITUNG

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

© Fiir den Cold Brew: 200 g gemahlenen ETTLI
Bio Melange mit 1 Liter kaltem Wasser iibergief3en,
umriithren und bei Zimmertemperatur stehen
lassen fiir 12 Stunden. Nach dieser Zeit wird der
Kaffeeansatz durch eine klassische Papierfilter-
tiite gefiltert. Fertig ist das Kaffeekonzentrat!

© Nun Gliser zur Hilfte mit Eiswiirfeln und

Orangenscheiben fiillen. Je 100 ml Cold Brew
Coffee aus ETTLI Bio Melange mit je 15 ml
Orangensaft zusammengieflen. Dann nochmals
mit je 100 ml Tonic Water aufgiefien.

© Mit Minzeblittchen verzieren und servieren.

T1PP: Die wiirzigen Aromen von ETTLI’s Bio Melange
harmonieren sehr gut mit dem Tonic Water und
dem fruchtigen Orangengeschmack.
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ROBERTO’S
AFFOGATO

ZUTATEN FUR 1 GLAS

1 heifler Espresso z.B. ETTLI Roma Forte
1 Kugel Vanilleeis
Deko Minzeblatter, Waffeln

ZUBEREITUNG

Zubereitung: 5 Minuten Schwierigkeitsgrad: einfach

@ Glas vorkiihlen.

© 1Eiskugel Vanille hinzugeben und vorsichtig
mit einem heiflen ETTLI Roma Forte Espresso
iibergiefien.

© Je nach Gusto mit Minzblittern oder Waffel-
stlickchen garnieren.

T1pp: Affogato — Das ist italienischer Eiskaffee und
der leckerste Sommererfrischer iiberhaupt. Ser-
viertwird er als ,,dolce“ zum Abschluss eines Essens
oder als kleine Zwischenmahlzeit am Nachmittag.
Schleckermiuler bei ETTLI starten den Feierabend
an besonders heiflen Tagen auch gern mit einem
Affogato.
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SABINE’S
EISTEE

ZUTATEN

ETTLI Himbeer Limette Tee
Bio-Zitronen
Bio-Orange

7

ZUBEREITUNG

Zubereitungszeit: 5 min. Schwierigkeitsgrad: einfach

© Den ETTLI Himbeer Limette Tee in eine
Kanne geben, mit 1 Liter kochendem Wasser iibergie-
fien und nach Geschmack 3-5 Minuten ziehen lassen.
©® Den Tee durch ein Sieb in eine hitzebestin-
dige Karaffe abgief3en, Zucker einriihren. Ausrei-
chend Eiswiirfel dazu geben und den Tee abkiihlen
lassen. Anschlieflend 2 Stunden kalt stellen.

© 1Zitrone auspressen. Wer es saurer mag, ver-
wendet mehr Zitronensaft. Die Bio-Zitrone in diin-
ne Scheiben schneiden. Zitronensaft und -scheiben
in den Eistee geben und eisgekiihlt servieren.
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UTE’S
EINHORN LATTE

ZUTATEN
150 ml Milch oder Sojamilch
150 ml ETTLI Roiboostee Bio Natur
1TL Schokocreme
etwas Streusel, Krokant, Sprithsahne,

Marshmallows, Kekskriimel

7

ZUBEREITUNG

Zubereitungszeit: 15 min. Schwierigkeitsgrad: mittel

@ Einen gehiuften Teeloffel Roiboos Gewiirz
Chai mit 150 ml mit heilem Wasser iibergiefien,
kriftig ziehen lassen und siiflen nach Geschmack.
® 150 ml Milch oder Sojamilch erwirmen und
dazugeben. Kiihl stellen.

©® Glasrand in Schokocreme und dann in
Streusel odel Krokant tauchen. Nach Belieben
mit Eiswiirfeln auffiillen. Geschlagene Sahne oder
Spriihsahne oben drauf und nach Gusto mit kleinen
Marshmallows, bunten Streuseln und Kekskriimeln
dekorieren.
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THERESA’S
GIN TONIC EISTEE

ZUTATEN
2-3 Gurkenscheiben
Minzeblatter
Saft einer % Limette
n. B. Zuckersirup
n. B. Tonic Water
100 ml ETTLI Gin Tonic Krautertee

7

ZUBEREITUNG

Zubereitung: 5 Minuten Schwierigkeitsgrad: einfach

© 100 ml Gin Tonic Tee aufkochen und kiihlen
lassen.

© Gurkenscheiben, Limettensaft, Minzblitter
mit dem abgekiihltem Tee shaken & nach Bedarf mit
Zuckersirup siiflen. Glas mit Eiswiirfeln fiillen und
den Eistee dazugeben.

© Tonic Water auffiillen und geniefien.

TIPP: Variante mit Alkohol: 4c]l Wodka und 2cl Triple
Sec hinzugeben.
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UNSERE

LEIDENSCHAFT

\

Unsere Mitarbeiter freuen sich sehr, wenn sie ihre Talente einsetzen und mit
Leidenschaft zum Erfolg von ETTLI beitragen kénnen. Darin investieren wir
auch. Indem wir Raum geben, um weiter zu lernen und zu wachsen.

Jung oder alt, mannlich 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.

/

Nadja Gack Werner Wintermantel

Azubine bei ETTLI Kaffeebote mit Herz bei ETTLI
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Annette Weisenburger

Controllerin bei ETTLI

Jirgen Rupp
Geschiftsfithrer bei ETTLI

Roberto Bagnara
Rostmeister bei ETTLI

Theresa Bruckbauer
Marketingassistentin bei ETTLI

Roman Mack Andreas Hofer
Rostmeister bei ETTLI Werkstudent bei ETTLI

Sabine Diana Ute Harich
Teeexpertin bei ETTLI Gastroexpertin bei ETTLI

GENIESSE DEN

MOMENT.
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, ETTLI's Grillkischtle
ETTLI’S SOMMERFAVORITEN A 33,00 Euro
AUF EINEM BLICK
Ve
)4

ETTLI Meersalz mit Zitronenpfeffer
2,65 Euro (Tiitchen) 3,95 Euro (Glas)

ETTLI Knoblauchpfeffer
3,10€ (Tiitchen) 4,40€ (Glas)

ETTLI Pfeffer bunt mit rosa Beeren aus der Miihle
2,65 Euro (Tiitchen) 5,80 Euro (Glas)

ETTLI Schafskdsegewtiirz
3,45 Euro (Tiitchen) 4,40€ (Glas)

ETTLI Gewiirzmischung Krauter der Provence
1,85 Euro (Tiitchen) 4,45€ (Glas)

ETTLI Gewiirzmischung Salatkrauter
1,95 Euro (Tiitchen) 3,90€ (Glas)

ETTLI Roman'’s Zaubertopfle
3,25 Euro (Tiitchen) 4,20€ (Glas)

ETTLI Mocca Rub
3,55 Euro (Tiitchen) 4,55€ (Glas)

ETTLI Roiboostee Bio Natur
3,40 Euro

ETTLI Himbeer Limette Tee
3,20 Euro

ETTLI Gin Tonic Krautertee
3,45 Euro

ETTLI Roma Forte Espresso (250 g)
5,30 Euro

ETTLI Bio Melange (250 g)
5,30 Euro

Weitere Infos zu unseren Gewiirzen findest Du online oder in unseren Liden.
Wir danken allen Ettlis fiir die gemeinschaftliche Arbeit an den
Sommerrezepten und dem Hagebaumarkt Ettlingen fiir die Bereitstellung des Grillequipments.
Anderungen und Irrtiimer vorbehalten.

\ /
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