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Wirzige Tex-Mex-Wraps mit Hackfleisch & Oliven

Zutaten (far ca. 4 Wraps)

400 g Rinderhackfleisch

1 Dose gehackte Tomaten (ca. 400 g)

1 grolRe Zwiebel, gewirfelt

1 Dose Kidneybohnen (abgetropft, ca. 240 g)

1-2 Jalapefios, in feine Ringe geschnitten (Menge nach Schéarfewunsch)
100 g entsteinte Oliven, grob gehackt (griin oder schwarz, oder gemischt)

1-2 EL Olivenol



o Salz, Pfeffer
e 1 TL Paprikapulver (edelsuf3 oder gerauchert)
e Y% TL Kreuzkiimmel (optional fur Tex-Mex-Note)
e 4 grol3e Tortilla-Wraps
Optional zum Einrollen:
o Frischer Blattsalat (z. B. R6mersalat)

e 100 g Schafskase, zerbroselt

Zubereitung
1. Fullung vorbereiten
o Olivendl in einer groRen Pfanne erhitzen.
o Zwiebeln darin glasig anbraten.
o Hackfleisch hinzufugen und kraftig anbraten, bis es krimelig ist.
2. Wirze & Gemuse dazugeben
o Paprikapulver, Kreuzkimmel, Salz und Pfeffer einriihren.
o Jalapefios, gehackte Oliven und Kidneybohnen untermischen.
o Kurz mitbraten, damit die Aromen sich verbinden.
3. Sol3e einkochen
o Gehackte Tomaten in die Pfanne geben.

o Alles bei mittlerer Hitze ca. 10—-15 Minuten kodcheln lassen, bis die
SolRe etwas eindickt.

4. Wraps fullen

o Tortillas kurz in einer Pfanne ohne Fett erwarmen oder im Ofen bei
100 °C fir ein paar Minuten aufwarmen.

o Fillung mittig auf den Wraps verteilen.

o Optional Salatblatter und/oder zerbroselten Schafskase hinzufiigen.
5. Einrollen & Servieren

o Seiten einschlagen, dann von unten her aufrollen.

o Sofort servieren — am besten mit einem Klecks Sour Cream oder
Guacamole.



@ Tipp:
FUr eine noch intensivere Note kannst du die Oliven vorher leicht anrdsten oder den
Schafskase im Wrap kurz Uberbacken, bevor du ihn servierst.

Chili Sloppy Joe Burger

Zutaten (fur 4 Burger)



Fur die Fallung:
e 500 g Rinderhackfleisch
e 1 rote Zwiebel, fein gewurfelt
e 2 Knoblauchzehen, gehackt
o 1 rote Paprika, gewurfelt
« 1 frische rote Chili (oder nach Geschmack), entkernt und fein gehackt
e 1 Dose (400 g) gehackte Tomaten
e 2 EL Tomatenmark
e 150 ml Rinderbriihe
1 EL Worcestersauce
e 1 TL Paprikapulver (gerauchert, wenn maéglich)
e 1TL Kreuzkimmel
« Y TL Cayennepfeffer (optional fiir extra Scharfe)
o Salz & schwarzer Pfeffer nach Geschmack
e 1 EL Pflanzendl
Fur die Burger:
e 4 Burgerbrotchen (weich, leicht angergstet)
e 4 Scheiben Cheddar oder anderer wirziger Kase

o Optional: Jalapefios, Gewlrzgurken, Rdstzwiebeln oder frischer Koriander
zum Garnieren

Zubereitung
1. Fillung anbraten
1. Olin einer groRen Pfanne erhitzen.

2. Zwiebel, Knoblauch, Paprika und Chili darin bei mittlerer Hitze ca. 3 Minuten
anschwitzen, bis sie weich sind.

3. Hackfleisch dazugeben und kriimelig braten, bis es nicht mehr rosa ist.
2. Wirzen & kocheln
1. Tomatenmark einrtihren und kurz anrésten.
2. Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer hinzufiigen.

3. Gehackte Tomaten, Rinderbriihe und Worcestersauce zugeben.



4. Alles gut umrtihren und bei mittlerer Hitze 15-20 Minuten einkdcheln lassen,
bis die Sauce schon dick ist.

3. Burger fertigstellen

|_\

. Burgerbrotchen halbieren und leicht anrésten (Pfanne oder Grill).

2. Kase auf die Unterhalften legen und kurz schmelzen lassen (z. B. im Ofen
oder unter dem Girill).

3. Die heif3e Chili-Hack-Mischung grof3ziigig darauf geben.
4. Nach Belieben mit Jalapefios, Gewlrzgurken oder Koriander toppen.

5. Deckel drauf — fertig!

Westernpfanne mit Bohnen & Speck/Hackfleisch




Zutaten (fur 4 Portionen)
e 300 g Speckwirfel oder 400 g Rinderhackfleisch (oder gemischt)
o 1 Dose (400 g) dicke weil3e Bohnen (abgetropft)
e 1 Dose (400 g) Kidneybohnen (abgetropft)
e 1 Dose (400 g) gehackte Tomaten
e 2-3 Knoblauchzehen, gehackt
o 1-2 frische rote Chilis, fein gehackt (oder 1-2 TL Tabasco)
e 2 EL Olivendl
e Salz & frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack
o Optional: 1 kleine Zwiebel, gewdrfelt
e Optional: 1 TL Paprikapulver (fir Rauchnote)
o Frische Petersilie oder Koriander zum Garnieren
Zubereitung
1. Anbraten
« In einer groRen Pfanne oder gusseisernen Pfanne Olivendl erhitzen.

« Falls du Speck verwendest: Speckwiirfel direkt im Ol knusprig anbraten.

« Falls du Hackfleisch verwendest: In etwas Ol kriimelig braten, bis es gebraunt

ist.

o Zwiebel (falls genutzt) und Knoblauch dazugeben, kurz anschwitzen.
2. Scharfe & Tomaten

e Chilis oder Tabasco einriihren und kurz mit anrgsten.

e Gehackte Tomaten dazugeben und umrihren.
3. Bohnen & Schmoren

« WeilRe Bohnen und Kidneybohnen einrihren.

« Mit Salz, Pfeffer und ggf. Paprikapulver wirzen.

o Bei mittlerer Hitze 10-15 Minuten kdcheln lassen, bis alles heil3 und gut
vermischt ist.

4. Servieren

« Mit frischer Petersilie oder Koriander bestreuen.



e Am besten mit knusprigem Baguette, gerdstetem Maisbrot oder Uber
Ofenkartoffeln servieren.

@ Tipp-Varianten:

o FUr eine rauchige Western-Note: Geraucherten Paprika, BBQ-Sauce oder ein
paar Tropfen Liquid Smoke einrihren.

e FUr extra Wirze: Eine halbe griine Paprika in Wirfeln mit anbraten.

o FuUr vegetarisch: Speck/Hack einfach durch gerducherten Tofu oder vegane
Wrstchen ersetzen.

Curry-Wurst mit Cola-Curry-Sauce

Zutaten (fur 4 Portionen)



400 ml Cola (normale, gezuckerte Variante)

200-300 ml Tomatenketchup

150 g Apfelmus oder wahlweise 150 g stlickige Tomaten/Polpa
2—-3 TL Worcestersauce

1-2 EL Currypulver (je nach gewilnschter Intensitat)

1 TL frischer Ingwer, fein gerieben (optional, fir eine frische Note)
1 EL Zitronen- oder Limettensaft

Tabasco oder Chiliflocken nach Geschmack fir Scharfe

Salz & Pfeffer zum Abschmecken

Olivendl oder neutrales Ol zum Anbraten der Wiirste

4—6 Bratwadrste (z. B. grobe, Thiringer oder eine vegane Alternative)

Zubereitung

1. Colareduzieren

Cola in einen mittelgroRen Topf geben, aufkochen und bei mittlerer bis starker
Hitze unter gelegentlichem Ruhren auf circa 100 ml einreduzieren.

2. Sauce verfeinern
Topf vom Herd nehmen. Apfelmus (oder Polpa), Ketchup, Worcestersauce,
Currypulver, Ingwer, Zitronen- oder Limettensaft und etwas Tabasco oder
Chilis nach Geschmack einriihren.
Alles gut verriihren und bei milder Hitze kurz aufkochen lassen, bis die Sauce
schon cremig ist.

3. Wirste zubereiten
In einer Pfanne etwas Ol erhitzen. Wirste rundum goldbraun anbraten und
garziehen lassen.

4. Anrichten
Wirste ggf. in Scheiben schneiden, auf Tellern anrichten. Gro3zlgig die Cola-
Curry-Sauce dariiber geben, mit etwas zusatzlichem Currypulver bestduben
und sofort servieren. Ideal dazu: Pommes oder frische Brotchen.

@ Tipp

Wer es fruchtiger mag, bleibt bei Apfelmus; flr eine tomatigere Note eignen
sich Polpa oder stiickige Tomaten.

Mit mehr Currypulver oder zusatzlichem Tabasco in Scharfe und Aroma
variieren — ganz dein Geschmack.



Pizza Bomber

Zutaten (fur 2 groRe Pizzen)
Fur den Teig:
e 500 g Weizenmehl (Type 405 oder 550 — ganz normales Standardmehl)
e 1 Packchen Trockenhefe (7 g)
e 1TL Zucker
e 1TLSalz
e 3 EL Olivendl

e ca. 300 ml lauwarmes Wasser



Fur den Belag:

200 g geriebener Mozzarella

150 g geraucherter Schinken (in dinnen Scheiben oder grob gezupft)
2—3 Habanero-Chilis (Vorsicht — extrem scharf!)

% rote Zwiebel, in feine Ringe geschnitten

1 kleine rote Paprika, in Streifen

100 g zusatzlicher Kase zum Uberbacken (z. B. Emmentaler oder extra
Mozzarella)

Optional: ein paar Peperoni aus dem Glas

Etwas frischer Oregano oder Basilikum zum Garnieren

Fir die Sauce:

200 g passierte Tomaten

2 EL Tomatenmark

1-2 Knoblauchzehen, gehackt
1-2 TL scharfes Paprikapulver
1 TL getrockneter Oregano
Salz, Pfeffer

1 EL Olivendl



Zubereitung
1. Teig ansetzen

1. Trockenhefe, Zucker und lauwarmes Wasser in einer Schuissel verriihren, 5
Minuten stehen lassen.

2. Mehl und Salz in eine grol3e Schussel geben. Hefemischung und Olivenol
zufiigen, mit den Handen oder einem Knethaken 5—8 Minuten zu einem
glatten Teig kneten.

3. Teig abgedeckt an einem warmen Ort ca. 45-60 Minuten gehen lassen, bis er
sich deutlich vergroR3ert hat.

2. Sauce zubereiten
1. In einem kleinen Topf Olivendl erhitzen, Knoblauch kurz anschwitzen.
2. Tomatenmark einrtihren, kurz anrdsten.
3. Passierte Tomaten, Paprikapulver, Oregano, Salz und Pfeffer zugeben.
4. Bei mittlerer Hitze 10 Minuten kocheln lassen.

3. Pizza belegen

1. Backofen auf 250 °C Ober-/Unterhitze (oder héchste Stufe) vorheizen, am
besten mit Pizzastein oder -blech.

2. Teig halbieren, auf einer bemehlten Flache dunn ausrollen.
3. Auf Backpapier oder gedltes Blech legen, mit Sauce bestreichen.

4. Erst den Mozzarella verteilen, dann Schinken, Zwiebelringe, Paprika und in
feine Scheiben geschnittene Habaneros (Handschuhe empfohlen!).

5. Extra Kase driberstreuen.
4. Backen

e Pizzen nacheinander auf mittlerer Schiene oder direkt auf dem Pizzastein 8—
12 Minuten backen, bis der Rand knusprig und der Kase goldbraun ist.

5. Servieren

e Mit frischem Oregano oder Basilikum garnieren, sofort genief3en — und
Wasser oder Milch bereithalten. ¢

@ Tipp:
Wenn du die Pizza Bomber noch brutaler scharf machen willst, kannst du die Sauce
mit ein paar Tropfen Habanero- oder Carolina-Reaper-Sauce pimpen.



Fire Pasta Salad

Zutaten (fir ca. 6 Portionen)
e 500 g Nudeln (z. B. Fusilli oder Penne)
e 200 g Cabanossi, in diinne Scheiben
e 4 Eier, hart gekocht, gewurfelt
e 4-5 Gewirzgurken, in kleine Stiicke
e 1rote Zwiebel, fein gewdrfelt

e 100 g eingelegte Chilis (z. B. Peperoni oder Jalapefios), in Ringe oder
Stlicke

e 200 g Mayonnaise



2-3 EL Sambal Oelek (nach gewiinschter Scharfe)

1-2 EL Gurkenflussigkeit (fur Frische)

Salz & frisch gemahlener Pfeffer

Optional fur Extra-Feuer:
o 1-2 frische Habaneros, fein gehackt (nur fir Hartgesottene)
o 1 TL gerauchertes Paprikapulver

o Frische Krauter wie Petersilie oder Schnittlauch fur die Optik

Zubereitung

1.

Nudeln kochen
In reichlich Salzwasser al dente kochen, abgiel3en und vollstandig abkihlen
lassen.

. Dressing anriihren

Mayonnaise mit Sambal Oelek und Gurkenflissigkeit verrihren, bis eine
cremige, leicht rétliche Sauce entsteht.

Nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wer es richtig scharf will,
mischt hier schon fein gehackte Habanero mit rein.

Einlagen vorbereiten
Cabanossi, Gurken, Zwiebel, eingelegte Chilis und Eier klein schneiden.

Alles vermengen
Nudeln in eine groRRe Schiissel geben, Einlagen und Dressing hinzuftigen.
Gut durchmischen, damit alles gleichmaRig verteilt ist.

Durchziehen lassen
Mindestens 1 Stunde im Kihlschrank ziehen lassen — so verbindet sich die
Scharfe optimal mit den Nudeln.

Servieren
Vor dem Servieren optional mit frischen Krautern oder ein paar extra Chili-
Ringen dekorieren.



Chili con Carne EIl Diablo Oliva

Zutaten (fur 6 Portionen)

Fleisch & Basis:
e 800 g Rinderhackfleisch
e 150 g Chorizo, in kleinen Wirfeln (fur Rauch & Schérfe)
e 2 EL Olivendl
Gemuse & Scharfe:
e 2 rote Zwiebeln, grob gewiirfelt

e 4 Knoblauchzehen, gehackt



e 2 rote Paprika, gewurfelt

« 2-3frische Habaneros, fein gehackt (mit Handschuhen arbeiten!)

e 1-2 rote Chilis, fein gehackt

e 1 Dose (400 g) Kidneybohnen, abgetropft

e 1 Dose (400 g) schwarze Bohnen oder Pinto-Bohnen, abgetropft

e 150 g schwarze Oliven ohne Stein, in Scheiben oder halbiert
Flussigkeit & Wirze:

e 2 Dosen (a 400 g) gehackte Tomaten

e 250 ml Rinderfond

e 150 ml starker Espresso (fur dunkle Tiefe)

e 100 ml trockener Rotwein

e 1 TL ungesuf3tes Kakaopulver oder 2 Stiick Zartbitterschokolade (min. 70 %)

e 3 EL Tomatenmark

e 2 TL geréuchertes Paprikapulver

e 1 TL Kreuzkiimmel

e 1TL Oregano

o Salz & schwarzer Pfeffer nach Geschmack
Fiur den Extra-Kick:

e 1-2 TL Chipotle in Adobo (oder ersatzweise Chipotle-Pulver)

e 1-2 EL scharfe Hot Sauce (z. B. Habanero-Sauce)

o Optional: 1 kleine rote Chili fein gehackt als Garnitur

Zubereitung
1. Fleisch & Chorizo anbraten

In einem grof3en, schweren Topf Olivendl erhitzen. Hackfleisch und Chorizo bei
hoher Hitze kriimelig anbraten, bis sie Farbe bekommen. Herausnehmen und
beiseitestellen.

2. Gemiuse & Scharfe einarbeiten

Zwiebeln, Knoblauch, Paprika, Habaneros und Chilis in den Topf geben und 3—4
Minuten anschwitzen, bis sie weich sind. Tomatenmark einrihren und kurz anrdsten.



3. Wirzen & Flussigkeit zugeben

Paprikapulver, Kreuzkiimmel und Oregano zugeben. Fleisch zuriick in den Topf
geben.

Gehackte Tomaten, Rinderfond, Rotwein, Espresso und Chipotle in Adobo
hinzufigen. Gut umruhren.

4. Langsam kocheln lassen

Hitze reduzieren und das Chili bei niedriger Hitze 45—-60 Minuten ohne Deckel
koécheln lassen, bis es samig ist. Ab und zu umrihren.

5. Bohnen & Oliven einrihren

Bohnen, Oliven, Kakaopulver oder Schokolade und Hot Sauce zugeben. Weitere 15
Minuten kdcheln lassen, damit sich die Aromen verbinden.

6. Servieren

Mit frischen Chiliringen oder Koriander garnieren. Dazu passt knuspriges Brot,
Nachos oder ein Klecks Creme fraiche (fur die Mutigen vielleicht lieber ohne).

@ Tipp fir eine Ultra-scharfe-Version
e 1 Carolina Reaper oder Ghost Pepper zusatzlich ins Chili geben
o Statt Espresso: 50 ml Bourbon fur extra Tiefe

e 1TL Liquid Smoke fir maximale Rauchnote



Blutrote Halloween-Suppe

Zutaten (fur 4—-6 Portionen)
Basis:
e 2 EL Olivendl
e 400 g Rinderhackfleisch oder in feine Streifen geschnittenes Rindfleisch
« 1 grolRe rote Zwiebel, gewirfelt
e 3-4 Knoblauchzehen, gehackt (mehr geht immer — Dracula mag das nicht)
Scharfe:
« 2 frische Habaneros, fein gehackt
e 1-2 rote Chilischoten, in Ringen
e 1-2 TL Sambal Oelek oder scharfe Hot Sauce
e Optional: 1 TL Chipotle-Pulver fur rauchige Scharfe
Tomaten & FlUssigkeit:
e 2 EL Tomatenmark
e 1 Dose (400 g) gehackte Tomaten

e 750 ml Rinder- oder Gemisebriihe



o 250 ml Tomatensatft (fiir extra Tiefe und ,blutrote” Farbe)
e 100 ml Rotwein (optional, aber sehr edel)
Einlagen:
e 100 g kleine Nudeln (z. B. Ditalini, kleine Muscheln oder Suppennudein)
o 1 rote Paprika, gewurfelt
e 1 kleine Dose Mais (optional)
e 100 g schwarze Oliven, halbiert (sorgt fiir ,dunkle Bissspuren®)
Gewdrze:
e 1 TL gerauchertes Paprikapulver
e 1TL Kreuzkimmel
e 1TL Oregano
e Salz & schwarzer Pfeffer nach Geschmack
Zum Servieren:
« Frischer Koriander oder Petersilie
« Extra Chiliflocken

e Geriebener Parmesan oder Pecorino

Zubereitung

1. Fleisch anbraten

In einem grof3en Topf Olivendl erhitzen, Fleisch scharf anbraten, bis es Farbe

bekommt. Herausnehmen und beiseitestellen.

2. Basis & Scharfe
Zwiebel und Knoblauch im verbliebenen Fett glasig anschwitzen.
Habaneros, Chilischoten und Sambal Oelek zugeben, kurz anrésten —
Vorsicht, das kann in den Augen brennen!

3. Tomaten einarbeiten
Tomatenmark einriihren, 1-2 Minuten anrosten, dann gehackte Tomaten,

Tomatensaft und Brihe zugeben. Mit Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Oregano,

Salz und Pfeffer wiirzen.
Fleisch wieder in den Topf geben.

4. Kocheln lassen

Alles bei mittlerer Hitze 15 Minuten kécheln lassen. Nudeln zugeben und nach

Packungsanweisung garen.



5. Finish & Einlagen

Paprika, Mais und Oliven in die Suppe geben, weitere 5 Minuten kdcheln
lassen. Falls n6tig mit mehr Briihe verdinnen.
Mit Rotwein verfeinern (optional) und abschmecken.

Servieren
In tiefen Tellern anrichten, mit frischen Krautern, Parmesan und optional extra
Chiliflocken toppen.

@ Dracula-Style Tipps

Extra scharf: 1 Carolina Reaper fein hacken und direkt mit den Habaneros
mitkochen.

Furs Auge: Ein paar Tropfen scharfes Chili-Ol auf der Suppe verteilen, sieht
aus wie Blutspuren.

Gruselfaktor bei Partys: Ein paar Mozzarella-Kugeln als ,Augen® in die Suppe
legen, mit einer Olivenscheibe und Pfefferkorn als Pupille.



Inferno Rice — Chili-Feuer aus der Pfanne

Zutaten (fur 4 Portionen)
Reis & Basis:

e 300 g Langkornreis oder Jasminreis

e 600 ml Gemuse- oder Huhnerbrihe

« 2 EL Erdnussdl oder anderes hocherhitzbares Ol
Fleisch / Protein (wahlweise):

e 300 g Hahnchenbrust in Wiirfeln oder

e 300 g Garnelen oder

e 250 g Rinderfiletstreifen



Chili & Gemuse:

2 frische rote Chilischoten, in feinen Ringen

1-2 Habaneros, sehr fein gehackt (mit Handschuhen arbeiten!)
1 rote Paprika, gewdrfelt

1 gelbe Paprika, gewdrfelt

1 kleine Zucchini, halbiert und in Scheiben

2 Fruhlingszwiebeln, in Ringen

2—-3 Knoblauchzehen, gehackt

Wirzpaste / Sauce:

3 EL Sojasauce

1 EL Austernsauce (optional, fur Tiefe)
1-2 TL Sambal Oelek oder Chili-Paste
1 TL Honig oder brauner Zucker

Saft einer halben Limette

Zum Garnieren:

Frischer Koriander oder Petersilie
Gerostete Sesamsamen

Extra Chili-Ol fir die Mutigen

Zubereitung

1.

4.

Reis garen
Reis in Brihe nach Packungsanleitung garen, warm halten.

Fleisch/Protein anbraten
In einer groRen Pfanne oder Wok etwas Ol erhitzen, Fleisch oder Garnelen
scharf anbraten, bis sie gar sind. Herausnehmen und beiseitestellen.

Gemuse & Chili anrdsten

Restliches Ol in die Pfanne geben, Knoblauch, frische Chili und Habanero
kurz anbraten (Achtung, Dampfe sind scharf!).

Paprika, Zucchini und weil3e Teile der Fruhlingszwiebeln zugeben und 3-4
Minuten braten.

Alles zusammenfihren
Fleisch/Protein zurtick in die Pfanne geben, Reis zufligen und gut vermengen.



Sojasauce, Austernsauce, Sambal Oelek, Honig und Limettensaft verriihren
und unterheben.

Finalisieren & Servieren
Mit grinen Frihlingszwiebelringen, Koriander und Sesam bestreuen. Wer es
richtig scharf mag, gibt noch einen Schuss Chili-Ol driiber.

@ Varianten

Vegetarisch: Fleisch durch Tofu oder Edamame ersetzen.

Feuerstufe ,,Extrem“: 1-2 Carolina Reaper-Chilis zusatzlich fein gehackt
unterrtihren.

Karibik-Style: Mit Ananasstiicken und etwas Kokosmilch verfeinern — sif3-
scharfer Kontrast.



Brokk’n’Roll — Scharfer Kartoffelauflauf

Zutaten (fur 4-6 Portionen)
Grundlage:
« 1 kg festkochende Kartoffeln
« 300 g Brokkoli (frisch oder TK)
e 200 g Speckwirfel
e 1 rote Zwiebel, gewirfelt

e 2-3 Knoblauchzehen, gehackt



Scharfe:
e 1-2 frische rote Chilischoten, in feinen Ringen
e 1-2 Habaneros, fein gehackt (Vorsicht — Handschuhe!)

e 1-2 TL Sambal Oelek oder scharfe Hot Sauce

e 200 ml Sahne
e 150 ml Milch
e 2 Eier
e 150 g geriebener Kase (z. B. Cheddar oder Emmentaler)
e 1 TL Paprikapulver (gerauchert oder edelsiR)
o Salz & Pfeffer
Extra-Kase zum Uberbacken:

e 100 g geriebener Mozzarella oder Gouda

Zubereitung
1. Kartoffeln & Brokkoli vorbereiten
« Kartoffeln schalen, in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden.
e In Salzwasser ca. 8 Minuten vorkochen (sie sollten noch leicht fest sein).

o Brokkoli in kleine Réschen teilen und in Salzwasser oder im Dampfgarer 3—4
Minuten blanchieren, dann kalt abschrecken.

2. Speck & Scharfe anbraten
« Speckwiirfel in einer Pfanne ohne Ol auslassen.
o Zwiebel, Knoblauch, Chili und Habanero zugeben und kurz anrésten.
e Sambal Oelek unterriihren und kurz mitbraten.

3. Guss anruhren

e Sahne, Milch, Eier, Kase, Paprikapulver, Salz und Pfeffer in einer Schissel
verquirlen.

4. Auflauf schichten
¢ Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

« Eine Auflaufform leicht einfetten.



« Abwechselnd Kartoffelscheiben, Brokkoli und Speck-Chili-Mischung
einschichten.

e Mit dem Guss ubergiel3en.
e Mit Mozzarella oder Gouda bestreuen.
5. Backen
o Auf mittlerer Schiene 30—-35 Minuten backen, bis die Oberflache goldbraun ist.

o Falls notig, die letzten 5 Minuten den Grill zuschalten, damit der Kése schon
knusprig wird.

@ Varianten & Tipps
« Ultra-Hot-Version: Noch 1 TL Carolina-Reaper-Pulver in den Guss mischen.

e Rauchiger Style: Statt normalem Speck geraucherten Bauchspeck oder
Bacon verwenden.

e Bunt & Crunchy: Vor dem Servieren mit frischen Chili-Ringen oder
Frihlingszwiebeln garnieren.



Baguette Caliente — Chili-Kimmel-Brot

Zutaten (fur 2 Baguettes)

e 500 g Weizenmehl (Type 405 oder 550 — Standardmehl)
e 1 Packchen Trockenhefe (7 g)

e 1TL Zucker

e 2TL Salz (1 TL fur den Teig, 1 TL zum Bestreuen)

e 1 TL Kimmel (ganz oder leicht angestof3en)

e 1 TL Chiliflocken (oder nach Geschmack)

e 3 EL Olivendl

e ca. 300 ml lauwarmes Wasser



Zubereitung
1. Teig ansetzen

1. Trockenhefe, Zucker und 100 ml lauwarmes Wasser in einer kleinen Schiissel
verriihren, 5—-10 Minuten stehen lassen, bis es leicht schaumt.

2. Mehl in eine grol3e Schussel geben, Salz (nur 1 TL), Kimmel und Chiliflocken
untermischen.

3. Hefemischung, Olivendl und das restliche Wasser zugeben, alles zu einem
glatten, elastischen Teig kneten (ca. 8-10 Minuten per Hand oder 5-6
Minuten mit der Maschine).

2. Gehen lassen

o Teig abgedeckt an einem warmen Ort 60—-90 Minuten gehen lassen, bis er
sich etwa verdoppelt hat.

3. Formen
« Teig in zwei Portionen teilen, jeweils zu langlichen Baguettes rollen.

« Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, leicht bemehlen oder mit
Wasser bestreichen.

e Mit einem scharfen Messer 3—4 schrage Einschnitte machen.

« Restliches Salz oben druber streuen.
4. Zweite Gehzeit

e Nochmals 20-30 Minuten abgedeckt ruhen lassen, wahrend der Ofen vorheizt.
5. Backen

o« Backofen auf 230 °C Ober-/Unterhitze vorheizen, eine feuerfeste Schale mit
Wasser auf den Boden des Ofens stellen (fur knusprige Kruste).

« Baguettes 20-25 Minuten backen, bis sie goldbraun sind.

o Auf einem Gitter auskiihlen lassen — oder noch warm mit Butter geniel3en.



@ Tipp

o Fur Extra-Kick: Mehr Chiliflocken oder zusatzlich getrocknete, gemahlene
Habanero ins Mehl geben.

e FuUr leichtere Krume: Teig tber Nacht im Kihlschrank gehen lassen und am
nachsten Tag backen.

e FiUr mehr Aroma: Kiimmel vorher in einer Pfanne trocken anrdsten.



Frozen Inferno — Mango-Chili-Sorbet

Zutaten (fur ca. 6 Portionen)
e 600 g reifes Mangofruchtfleisch (frisch oder TK, aufgetaut)
e 150 g Zucker (oder nach Geschmack)
e 200 ml Wasser
« Saftvon 2 Limetten
e 1-2 kleine rote Chilischoten oder %2 Habanero (je nach gewinschter Scharfe)

e Optional: frische Minze zum Garnieren



Zubereitung

1.

Zuckersirup herstellen

Wasser und Zucker in einem kleinen Topf aufkochen, rihren bis sich der
Zucker vollstandig gel6st hat. Vom Herd nehmen und vollstéandig abktihlen
lassen.

Mango & Chili purieren

Mango-Fruchtfleisch in einen Mixer geben. Chili sehr fein hacken
(Handschuhe empfohlen!) und mit der Mango sowie dem Limettensaft
purieren, bis eine glatte Masse entsteht.

Sirup einarbeiten
Abgekuhlten Zuckersirup zur Mango-Chili-Mischung geben und noch einmal
kurz durchmixen.

Gefrieren

o Mit Eismaschine: Mischung in die Maschine geben und nach Anleitung
gefrieren lassen.

o Ohne Eismaschine: Masse in eine flache Schale fiillen, ins Gefrierfach
stellen und alle 30—-40 Minuten mit einer Gabel durchrihren, bis eine
feine Sorbetkristallstruktur entsteht (ca. 3—4 Stunden).

Servieren
Sorbet in gekihlte Glaser oder Schalen geben, mit frischer Minze oder
dinnen Chilistreifen garnieren — und die Geschmacksexplosion geniel3en.

@ Tipp

Fur Extra-Scharfe etwas getrocknetes Chilipulver zusatzlich in den Sirup
geben.

Fur leichte Cremigkeit 50 ml Kokosmilch mit pirieren — dann wird es ein
Mango-Chili-Creme-Sorbet.



Fuego Rojo Blitz — Mexikaner-Shot

Entstanden in den verrauchten Bars Hamburgs, wurde der Mexikaner schnell zum
Kult unter allen, die ihr Feierabendbier gern mit einem kleinen Adrenalinschub
kombinieren. ,Fuego Rojo Blitz" ist meine Version — scharfer, tomatiger und so direkt
wie ein Chili-Schuss aus der Hufte. Korn verleiht ihm den kernigen Kneipen-
Charakter, Wodka die glatte Préazision. In beiden Féallen gilt: Eisgekuhlt trinken — und
bereit sein, dass es im Hals knallt wie ein mexikanisches Feuerwerk.



Zutaten (fur ca. 11)
e 500 ml Korn oder Wodka
e 800-900 ml Tomatensaft (plus optional etwas Sangrita fur mehr Wirze)
e 3-4 cl Tabasco (nach gewinschter Scharfe)
e 1-2TL Salz
e 1-2 TL grob gemahlener schwarzer Pfeffer
e Optional: 1-2 TL Paprikapulver oder Chilipulver fur Tiefe

o Optional: ein Spritzer Zitronen- oder Limettensaft fur Frische

Zubereitung

1. Alkohol mit Tomatensaft (und Sangrita, falls verwendet) in einer grol3en
Schissel oder direkt in einem grol3en Messbecher vermischen.

2. Tabasco, Salz, Pfeffer und optional Paprikapulver bzw. Zitronensaft
hinzufiigen. Alles grindlich verrihren.

3. Mischung in saubere Flaschen flllen, gut verschliel3en und mindestens ein
paar Stunden — besser Uber Nacht — im Kuhlschrank ziehen lassen, damit
sich die Aromen verbinden.

4. Vor dem Servieren Flasche kréftig schitteln, in Shot-Glaser fillen und eiskalt
servieren.

@ Tipp
e Korn = klassisch, kernig & authentisch.
e Wodka = neutral & klar — lasst die Scharfe mehr im Vordergrund stehen.

o FUr eine Partyversion kannst du die Menge einfach verdoppeln und in einer
grol3en Karaffe mit Eis servieren.
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