Lieblings-Dip zum Grillen von unserer Mitarbeiterin
Susanne Arndt aus der Young Fashion Abteilung im EG.

Dattel Curry Dip

10 Portionen
Zutaten Zubereitung

150g Datteln entsteint 1. Datteln in einem Mixer zerkleinern
und zur Seite stellen.

2509 Frischkase _ o )
2. Alle weiteren Zutaten kraftig verrihren,
bis sich der Curry vollstandig mit der

Creme vermengt hat.

100g Schmand oder Joghurt

3-4 Knoblauchzehen 3. Datteln unterrthren.

1/2 TL Salz 4. Abschmecken und in den Kihlschrank
stellen.

2-4 TL Currypulver Am besten Uber Nacht durchziehen

lassen.

Gut gekdihlt servieren. @ @ g

Eck

Mode am Markt

MarktstraBe 21-23
73230 Kirchheim unter Teck



Lieblings-Dip zum Grillen von unserer Mitarbeiterin
Nevin Zilifli aus der Young Fashion Abteilung im EG.

Auberginensalat

Zutaten

2 grofBBe Auberginen

250g Joghurt

1-2 Knoblauchzehen
2-3 EL Olivendl

Saft von 1/2 Zitrone
Salz

Optional Dill oder Petersilie

mit Joghurt

Zubereitung

. Auberginen rosten im Ofen (Grill)

200 Grad 30-40 Min.bis sie weich sind.

. Abkuhlen lassen,Haut abziehen und das

Fruchtfleisch fein hacken/zerdrucken.

. Joghurt in eine Schissel geben,

Knoblauch reinpressen, Salz und
Zitronensaft dazu.

. Auberginen unter den Joghurt rihren.

Olivendl oben driber geben.

Optional Krauter dazu @ é\\ g

geben. Kalt stellen-

schmeckt noch besser. ECk

Mode am Markt

MarktstraBe 21-23
73230 Kirchheim unter Teck



Lieblings-Dip zum Grillen von unserer Mitarbeiterin
Federica Perpignano aus der Young Fashion Abteilung im EG.

Smokey Sunset

Perfekt fiir Burger, Steak, Chicken oder Pommes

Zutaten

4 EL Mayonnaise

2 EL Ketchup

1 EL Honig

1 TL Senf

1 TL Raucherpaprika

1 Spritzer Orangensaft

1 TL gehackte Rostzwiebeln
1 Knoblauchzehe

Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Alle Zutaten in eine Schussel geben.

2. Knoblauchzehe pressen oder hacken.

3. Alles verrihren, bis die SoB3e cremig
wird.

4. Die Sof3e 10 Min. ziehen lassen.

5. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Je nach Geschmack mehr Honig,Paprika
oder Orangensaft A\
hinzufligen. @ @ g

Worcestersol3e optional. E CI

Mode am Markt

MarktstraBe 21-23
73230 Kirchheim unter Teck



Lieblings-Dip zum Grillen von unserer Mitarbeiterin
Christa Hartmann aus der Damenabteilung im 1.0G.

Tomaten Feta Dip

mit getrockneten Tomaten

Zutaten

200 g Getrocknete Tomaten
in Ol (1 Glas)

200 g Feta
200 g Frischkase
1 Knoblauchzehe

Salz und Pfeffer

Zubereitung

. Knoblauch klein hacken

. Getrocknete Tomaten mit Ol aus dem

Glas,Feta,Frischkase & gehacktem

Knoblauch in eine Schiissel geben
und mit dem Purierstab purieren.

. Dip mit Salz und Pfeffer abschmecken.

. Etwas Feta und 2 getrocknete

Tomaten zum garnieren zuriickhalten.
Y& e

Eck

Mode am Markt

MarktstraBe 21-23
73230 Kirchheim unter Tecl
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Lieblings-Dip zum Grillen von unserer Mitarbeiterin
Andrea Karpischek aus der Kinderabteilung im2.0G.

schneller Dip

Zutaten Zubereitung

200 g Schmand 2 Packchen Knorr Fix Paprika Krauter
2 EL Olivenol mit 2 EL Olivendl verruhren.
2 Packchen Knorr Fix Den Schmand unterheben und

Paprika Krauter
durchziehen lassen.

Yoy

Eck

Mode am Markt

MarktstraBe 21-23
73230 Kirchheim unter Teck



von unserer Mitarbeiterin
Damenabteilung im 1.0G.

ango Dip

Zubereitung

1. Das Fruchtfleisch der Mango
und die Zwiebeln fein hacken.

2. mit allen anderen Zutaten mischen,
bis sich alles gut miteinander
verbunden hat.

3. mit dem Purierstab alles purieren,
bis die Konsistenz des Currydips
cremig wird.

ey

Eck

Mode am Markt

MarktstraBe 21-23
73230 Kirchheim unter Teck




Lieblings-Dip zum Grillen von unserer Mitarbeiterin
Nina Sobottka aus der Young Fashion Abteilung im EG.

Avocado-Dip

Zutaten Zubereitung

2 Avocado

1. Avocado halbieren und den Kern
1 Knoblauchzehe )
entfernen. Das Fruchtfleisch

1 Fleischtomate mit der Gabel zerdricken.

2. Knoblauch klein hacken.

1 EL Limettensaft Tomate in kleinen Wurfel schneiden.

Salz und Pfeffer 3. Avocado, Knoblauch, Limettensaft

und Tomatenwdrfel mischen.
Den Dip mit Salz und Pfeffer

abschmecken.
o

Eck

Mode am Markt

MarktstraB3e 21-23
73230 Kirchheim unter Teck



Lieblings-Dip zum Grillen von unserer
Geschaftsfuhrerin Sonja Brillke

Cremiger Curry- Dip

Perfekt zu Gemuse, Gillfleisch, Ofenkartoffeln oder einfach Baguette

Zutaten

200g Creme Fraiche

1-2 TL Currypulver
1 EL Aprikosenmarmelade
1 Spritzer Zitronensaft

Salz & Pfeffer (gerne Rauchsalz)

Knoblauchpulver nach belieben

Optinoal: etwas Mango-Chutney
oder fein geschnittene
Frahlingszwiebeln

Zubereitung

1. Creme Fraiche glatt verrihren.
2. Currypulver, Aprikosenmarmelade
und Zitronensaft dazugeben.

3. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Fur mehr Frische optional
Frihlingszwiebeln oder etwas
Mango-Chutney unterrihren.

5. Vor dem Servieren 15 Minuten
im Kuhlschrank ziehen lassen.

4
Tipp: Wenn du etwas @ @ @
exotischer magst,
kannst du noch klein EC

gewirfelte Mango oder ;.46 am Markt
Ananas dazugeben. 5350 Kb ntr Teck
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Lieblings-Dip zum Grillen von unserer Mitarbeiterin
Rimma Schlee aus der Herrenabteilung im 2.0G.

Krauterbutter

Zutaten Zubereitung

250 g weiche Butter 1. Butter weich werden lassen.

1-2 Knoblauchzehe 2. Knochblauchzehe & Petersilie
klein machen.

1 Bund Petersilie .
3. Alles gut vermischen &

Maggi mit etwas Magie wirzen

4. Mehrere Stunden im Kuhlschrank
kalt stellen.

@& o

Eck

Mode am Markt

MarktstraBBe 21-23
73230 Kirchheim unter Teck



von unserer Mitarbeiterin
errenabteilung im 2.0G.

-Dressing

der mit Brot

Zubereitung

1. Zitrone halbieren & auspressen.

2. Frischer Tymian zupfen.

3. Kérniger Frischkase mit Zitronensaft,
Tymian, Olivendl vermengen.

Oy

Eck

Mode am Markt

MarktstraBBe 21-23
73230 Kirchheim unter Teck




von unserer Mitarbeiterin
Fashion Abteilung im EG.

go-Sauce

hermomix

Zubereitung

1. Zwiebel vierteln. Ingwer schalen & in groben
Stiicken mit Zwiebeln in den Mixtopf geben.
5 Sek./Stufe 5 zerkleinern. Ol & Chilliflocken
zugeben und 2,5 Min/120 grad Stufe 1 dlnsten.

2. Mit Essig, Apfelsaft und Wasser abléschen.
Restliche Zutaten, auBer Mango & Petersilie,
zugeben und 10 Min./100 grad/Linkslauf /
Stufe 1 ohne Messbecher kécheln lassen.

3. Mango schalen & schneiden in ca.0,5cm
grofBe Wirfel. Mango in den Mixtopf
geben & alles weitere
5 Min./100grad/ Linkslauf /Stufe 1 kocheln.

4. Mango-Dip in ein Schissel @ é\\ g

umfullen, abkUhlen lassen.

Petersilie untermengen &
abschmecken. C

Mode am Markt
MarktstraBe 21-23
73230 Kirchheim unter Teck




Lieblings-Dip zum Grillen von unserer Mitarbeiterin
Ulrike Kaller aus der Damenabteilung im 1.0G.

Tomatensugo

Zutaten

2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen
1/2 Bund Basilikum
2 kg reife Tomaten
5 EL Olivendl

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung

4.

. Tomaten halbieren, vom Strunk

befreien und klein schneiden.

. Olivendl in einem Topf erhitzen.

. Zwiebeln, Knoblauchwiirfel zugeben

und 2-3 Min. bei mittlerer Hitze
dinsten.

Mit Salz, Pfeffer wiirzen und
60 Min leicht kocheln lassen.
Kurz vor Schluss den Basilikum

zugeben. @ @ &

Eck

Mode am Markt

MarktstraBe 21-23
73230 Kirchheim unter Teck
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