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Gurken raspeln und mit einer Prise 
salz ca. 15 minuten ziehen lassen.
dann das Wasser abschöpfen und gut 
ausdrücken. 

mit dem Joghurt vermischen, dann eine 
halbe Zitronenschale abreiben und mit 
dem Ziki Zaki Gewürz vermischen. 

die Zitrone in dünne scheiben hobeln, 
olivenöl und essig untermischen. 
mit den Zitronen garnieren und 
geniessen. 

Mein Tipp: minze klein schneiden 
und unter den Joghurt geben. 

· 500 g griechischer Joghurt
· 2 Gurken
· Prise salz
· 2 Zitronen

· 30 ml Balsamico Bianco 
· 50 ml olivenöl
· 2 eL Ziki-Zaki Gewürz  
 von unperfekt Perfekt

ZutateN

ZitroNeN 
tZaZiKi mit 
miNZe

Eure Steffi und Team

„Was bei einem Netten beisammensitzen als Idee 
entstanden ist, ist nun ein fester Bestandteil unseres 
Unperfekt Perfekt Angebots geworden.
Unsere G´schichten aus der Biorausch Küche.
Hier hältst Du nun die 3. Ausgabe in den Händen, mit 
tollen neuen Rezepten für den Sommer und leckeren 
Ideen für ein schönes BBQ.
Wie immer freue ich mich über Dein Feedback, über 
Fotos uns Verlinkungen auf Instagram, wenn Du etwas 
von den Jungs und Mädels nachkochst.“

Zum Ziki-Zaki Gewürz



Zuchini in ca. 8,5 cm dicke scheiben schneiden 
und ohne Fett anbraten (wir empfehlen die 
@mulex.Gmbh Pfanne).

dann in die gleiche Pfanne hauchdünn geschnittene 
Zitronenscheiben mit etwas Zucker karamellisieren. 
die Zitronen  zur seite legen, in der gleichen Pfanne 
den Katenrauchschinken anbraten und mit olivenöl 
ablöschen.

alles anrichten. die minze und den Basilikum mit 
olivenöl, Zitronensaft und holunder-ingwer-essig 
mixen und über den angerichteten teller träufeln. 
mit Parmesan, einem schuss olivenöl und dem 
Lavasalz fertig garnieren.

ZuchiNi-
ParmesaN-
ZitroNeN-miNZ 
carPaccio

ZutateN

· 3 Zuchini
· 1 unbehandelte Zitrone 
· Parmesan gerieben
· minzblätter
· Basilikumblätter
· olivenöl von
 unperfekt Perfekt

· 300 g Katenschinken
· 30 g ha-La-sa hawaianisches Lava salz  
 von unperfekt Perfekt
· 30 ml Zitronensaft
· 30 ml holunder ingwer essig von 
 unperfekt Perfekt 

Zum ha-La-sa holudner ingwer essig



das Flat Bread kurz vor dem Belegen toasten.

cocktail tomaten und Physalis klein schneiden und mit 
dem Öl, salz und Zitronenabrieb vermischen.
dazu die frisch gehackten Kräuter geben und genießen. 

·	 6	flat	Bread	oder	Naan	
· 250 g cocktail tomaten 
· 80 g Physalis 
· 50 g olivenöl von unperfekt Perfekt
· 1 tL Brotzeitsalz von 
 unperfekt Perfekt

· 2 spritzer Zitronensaft 
· abrieb einer Limetten schale
· Frische Kräuter 

ZutateN

FLatBread 
Bruschetta 
mit 
PhysaLis 

Zum Brotzeitsalz



Kartoffeln halbieren und in den Backofen geben, 
bis die Kartoffel eine braune Blase wirft 
(ca. 40 minuten). dann heraus nehmen, abkühlen 
lassen und mit dem Löffel sanft auskratzen sodass 
die schale unversehrt bleibt. 

das innere der Kartoffel mit schmand, schinken, 
schmand, Käse gerieben, ei-Ka-Ge salz vermischen - 
frische Kräuter dazu - die masse wieder in die 
Kartoffel geben und im Grill oder Backofen 
Goldgelb raus backen.

·  8 große Kartoffeln 
·  200 g Katenrauchschinken 
·  200 g schmand 
·  2-3 tL ei-Ka-Ge - eintopf   
 Kartoffel Gewürz von
 unperfekt Perfekt
·  200 g morzarella gerieben
·  Frische Kräuter

ZutateN

KartoFFeL 
schiFFcheN 

Zum ei-Ka-Ge



·  ma-cu-sa – mango curry salz-
 pyramiden von unperfekt Perfekt
·  250 g Butter 
·  einen Bund Petersilie klein 
 geschnitten 
·  Grapefruit Pfeffer gestoßen von  
 unperfekt Perfekt
·  abrieb von einer Bio Zitronen schale

ZutateN

sadFdF
ZitroNeN-
maNGo-curry 
Butter mit 
PetersiLie

es wird Zeit zu grillen und da darf selbst gemachte Butter 
nicht fehlen. 

Butter weich werden lassen. mit der Petersilie, den mango 
curry Pyramiden, dem gestoßenen Pfeffer und den 
Zitronenzesten verrühren - kalt werden lassen und servieren. 

yummy - auf einem steak, Gemüse oder Fisch, zu Baguette 
oder Pfannenbrot - es gibt immer den gewissen cruNch 
beim essen - ihr werdet es lieben - Vorsicht kann süchtig machen!

Zum Grapefruit 
Wacholder Pfeffer

Zum ma-cu-sa



Wir empfehlen die mulex-Produkte von herzen und haben 
fast alle rezepte aus diesem Kochbuch darin zubereitet.

mit muLeX zauberst du „ruck-zuck“ ein leckeres essen, 
das alle begeistern wird. egal ob healthy Food und/oder 
Low carb – mit muLeX ist alles möglich.

Kochen mit den muLeX Produkten ist energie sparend 
und gesund. saftiges steak, zarter Fisch und knackiges 
Gemüse werden schnell und vitaminschonend gegart. 
ein durch und durch gesundes Kochvergnügen durch unter- 
und oberhitze im muLeX Kontaktrill. 

ein Gerät – so viele Funktionen: Kochen, Backen, Grillen, 
schmoren, dünsten – mit muLeX macht das Kochen spaß.

20% mit BIORAUSCH_MULEX auf alles außer Sale

und fast 50% sparst Du mit BIORAUSCH_GRILLSET auf 
das MULEX Kontakgrill-Set

sende uns deine Bestellbestätigung von muLeX per email 
an info@biorausch.com zu und erhalte noch ein Gewürz 
von uns GRATIS.

muLeX



der türkische allrounder passt perfekt! 
durch den schwarzkümmel, Kreuzkümmel und sumach – probiert es aus und gebt uns unbedingt Bescheid! 

ich habe hierzu einfach den grünen spargel 5 minuten in kochendem Wasser, mit Zitronen scheiben 
gekocht und dann in eiswasser abgekühlt. 

Für die sauce hollandaise benötigt man: 
250g Butter, 3 eigelb, 2 eL Wasser, 1 eL Zitronensaft und ein bisschen abrieb von der Bio Zitrone und dazu 
den türkischen allrounder. ich habe die sauce aus dem thermomix gemacht - aber man kann sie natürlich 
auch selbst machen. dafür Butter in einem topf zerlassen, nicht zu heiß! 

eigelb mit Zitronensaft, Wasser und salz in einen topf geben und diesen ins heiße Wasserbad geben. 
mit einem rührbesen oder einem handrührgerät so lange rühren, bis die masse cremig und schaumig ist.

den topf aus dem Wasserbad nehmen (wichtig, sonst gerinnt die soße) und jetzt teelöffelweise dann 
Esslöffelweise	unter	ständigem	Rühren	die	flüssige	Butter	zugeben.	Hier	wirklich	ganz	langsam	vorgehen.	

Bitte das ganze nicht nochmal erhitzen da es sonst gerinnt.  
ich habe das ganze dann in den Backofen gegeben 170 Grad 
20 minuten und hab es zum schluss noch mit den 
mango curry Pyramiden beträufelt...

ich sag es euch... das schmeckt so super lecker!

GrüNer 
sParGeL 
maL aNders

Du planst den 
Kauf eines 
Thermoxmix?
melde dich bei steffi, 
sie berät dich hierzu 
sehr gerne!

Zum türkischen allrounder



den inhalt der maracuja mit dem Öl und dem 
Balsamico vermischen. 

das erythrit darunter geben und einmal aufpür-
rieren. direkt über den salat geben und mit den 
salat Pyramiden garnieren.

· 1 maracuja (ausgehöhlt)
· 3 eL Kräuter Öl von 
 unperfekt Perfekt 
· 3 eL Balsamico von 
 unperfekt Perfekt
·  1 tL e-m-ery erdbeer-minz-erythrit  
 von unperfekt Perfekt

Zum Garnieren: ma-cu-sa 
(mango-curry Pyramiden-
salz von unperfekt Perfekt)

ZutateN

FruchtiGes 
saLatdressiNG

Zum e-m-eryZum Balsamico



die champignons vom stiel befreien - den Frischkäse mit dem cowboy Gewürz 
und dem Gorgonzola vermengen - die Walnüsse zerhacken und auch dazu geben.  

die champignons damit füllen und in den Backofen bei 180 Gramm 20 minuten ... 
zum schluss mit honig garnieren und servieren.

üBerBacKeNe 
chamPiGNoNs mit 
WaLNuss, GorGoNZoLa 
uNd hoNiG

· 500 g champignons 
· 100 g Walnuss 
· 100 g Gorgonzola 
· 50 g honig 

· 100 g Frischkäse Natur 
· 25 g cowboy Gewürz 
 von unperfekt Perfekt

ZutateN

Zum cowboy Gewürz



Gurken klein schneiden, Zwiebeln hauch dünn 
schneiden. Kräuter hacken und den Pfeffer im 
Mörser	klein	machen	–	alle	flüssigen	Zutaten	mit	
dem salz vermischen und über Wurst, Käse, Zwie-
beln und Kräuter geben (Paprika schmecken auch 
gut dazu aber ist halt dann nicht mehr original).

dann den essig darüber geben und gut durch-
mengen. Guten appetit!

· 500 g Lyoner (ich mag nur die feine /  
 gibt es auch veggie)
· 200 g essig Gurken
· 300 g emmentaler in Würfel
· eine Zwiebel (ich nehme gerne 
 die süßen ) 
· 200 ml Gurken Wasser
· 2 tL Bayrisches Brotzeitsalz von 
 unperfekt Perfekt

· frische Petersilie 
· frisch gestoßenen Grapefruit   
 Pfeffer von unperfekt Perfekt
· 100 ml ingwer Lemon essig   
 von unperfekt Perfekt
· 50 ml sonnenblumenöl 
 (wenn man mag)

ZutateN

schWeiZer 
WurstsaLat 

Zum ingwer Lemon essig



sPaGhetti 
aGLio e oLio

die spaghetti nach angaben kochen und nebenbei 
olivenöl in einer Pfanne erhitzen - die tomaten dazu 
geben und diese glasig anbraten. 

die spaghetti dazu geben direkt aus dem kochenden 
Wasser. Gewürze und Kräuter dazu geben und durch 
schwenken. 

mit Basilikum und Käse servieren.

· 500 g spaghetti No. 3
· 100 ml olivenöl von 
 unperfekt Perfekt 
· 3 tL aglio e olio Gewürz /   
 aus getrockneten Knoblauch,   
 Gewürzen etc.
· frische gelbe cocktail tomaten 
· 50 g frischer Basilikum 
· 100 g frischer Parmesan 

ZutateN

Zum olivenöl



sommerLiche 
GNocchi

Für 2 Portionen:

·  500 g Gnocchi
·  100 g Babyblattspinat
·  2 Frühlingszwiebeln
·  150 g cocktailtomaten
·  100 g champignons
·  100 g Bacon
·  200 g crème fraîche
·  20 g Parmesan (gehobelt)
·  Ba-Va-ria von unperfekt Perfekt
·  salz und Pfeffer

ZutateN

„Mein Name ist Lisa und ich liebe es mich kreativ 
auszutoben. Sei es in der Küche beim kochen und 
backen oder in Haus und Gar ten mit handwerklichem 
und Basteleien. Ich liebe diy‘s und upcycling und 
zaubere mit meinem Plotter unter dem Label 
@Bastelpinguin_.”

Zu Beginn, das Gemüse abwaschen und Gnocchi gemäß 
Packungsanleitung in einem topf kochen. 

die champignons vierteln und bei schwacher hitze in 
einer Pfanne schmurgeln lassen. die Frühlingszwiebeln längs 
halbieren und in kleine stücke schneiden, anschließend die 
cocktailtomaten vierteln und den Bacon in ca. 1 cm breite 
streifen schneiden. 

eine große schüssel mit Babyblattspinat füllen und die 
Gnocchi hinzugeben, sobald diese fertig gekocht sind. 

die schüssel mit einem deckel abdecken und warm stellen. 
die Baconstreifen mit den Frühlingszwiebeln zu den 
champignons in die Pfanne geben und andünsten. 

crème fraîche und cocktailtomaten hinzugeben und 
aufkochen lassen.  anschließend mit Ba-Va-ria, salz und 
Pfeffer würzen. die soße nun mit den Gnocchi und dem 
spinat in der schüssel vermengen und anschließend auf 
zwei tellern anrichten. 

Zum schluss, den gehobelten Parmesan auf den tellern 
verteilen. Guten appetit! 

Zum Ba-Va-ria



sPaGhetti 
BoLoGNese 
aLa KristiNa

die Zwiebeln schälen und kleinwürfelig schneiden, in einer 
Pfanne mit olivenöl anrösten, dann noch kleingewürfelte 
Karotten, sellerie und getrocknete tomaten dazugeben. 

Jetzt	noch	das	Hackfleisch	dazugeben	und	weiter	anrösten.
mit Weißwein und Wasser ablöschen, etwas verkochen 
lassen. 

eine dose gehackte tomaten und Ketchup dazugeben. 

die sauce würzen mit Pizza/Pasta/Basta, salz und Pfeffer. 
mit Nudeln und Parmesan servieren und genießen.

Für 4 Personen:

· 2 eL olivenöl @biorausch
· 1 Zwiebel
· 4 Karotten
· 1/4 sellerie
· 4 getrocknete tomaten in Öl 
·	 500	g	Faschiertes/Hackfleisch	
· 1 dose gehackte tomaten
· 100 ml Weißwein 
· 100 ml Wasser 
· 4 eL Ketchup hot
· 4 eL Ketchup mild
· salz/ Pfeffer
· 1 eL Pizza/Pasta/Basta von   
 unperfekt Perfekt
· Parmesan

ZutateN

Zum Pizza/Basta/Pasta



Für die Palatschinken zuerst mehl, milch, 
mineralwasser, salz mit dem schneebesen in einer 
schüssel glatt rühren. ca. 10 min. stehen lassen, 
dadurch wird der teig etwas dicker und danach 
nochmals gut durchrühren.

in einer beschichteten Pfanne einen schuss Öl 
erhitzen. dann etwas teig in die heiße Pfanne 
hineingegeben. die Pfanne dabei immer wieder 
schwenken, sodass der Boden gleichmäßig dünn 
mit teig bedeckt ist.

mit dem Pfannenwender die Palatschinke wenden 
und von beiden seiten goldgelb ausbacken. 

mit der marmelade bestreichen und einrollen. 
dazu Vanilleeis mit Frühstückspuder servieren.

„Ich liebe es kreativ zu sein, egal ob in der Küche, bei 
DIY, Einr ichtung - lasst euch inspir ieren.“

Eure Kristina - Kr istina_Rustikal_Life

erdBeertraum
PaLatschiNKeN

Für 4 Portionen: 

· 250 g mehl
· 2 eier
· 400 ml milch
· 100 ml mineralwasser 
· 1 Prise salz
· 1eL Frühstückspuder von 
 unperfekt Perfekt 
· erdbeer-marmelade von 
 Biorausch
· Vanilleeis

ZutateN

Zum Frühstückspuder



sommerLich
Leichtes des-
sert im GLas

·		1	Flasche	Rama	Cremefine	
 (zum schlagen)
·  500 g Joghurt 0.1%
·  100 g Frischkäse 0.2%
·  unperfekt Perfekt - 
 ma-ma-Ba erythrit (mandarine/ 
 maracuja/Banane)
·  spritzer Zitronensaft
·  7 Butterkekse
·  200 g (tK) Beeren
·  topping: schokoladen-müsli &   
 heidelbeeren 

ZutateN

mit dem thermomix hat es inkl. sahne schlagen keine 
10 minuten gedauert, da war das dessert im Glas.

1	Flasche	Rama	Cremefine	(zum	Schlagen)	im	TM	-	4	
minuten stufe 3 / ansonsten normale sahne aufschlagen 
-> in eine schüssel umfüllen.

500 g Joghurt 0.1% + 100 g Frischkäse 0.2% in den mixtopf 
geben, 2 tL unperfekt Perfekt - ma-ma-Ba (manderine/
maracuja/Banane) und einen spritzer Zitrone dazu geben 
und 20 sekunden stufe 3 mixen.  Wer es süßer mag,  gibt 
noch etwas mehr von dem ma-ma-Ba hinzu.

Frischkäse-Joghurt creme mit der sahne verrühren.

im leeren mixtopf dann 7 Butterkekse (ich hatte die Light 
Variante) 15 sekunden stufe 3.5 mixen & auf 4 dessert 
schälchen aufteilen & leicht festdrücken. 
darauf die sahne-Frischkäse creme verteilen.

200 g himbeeren (ich hatte tK Beeren aufgetaut) 2x je 10 
sekunden stufe 4 mixen & über die creme geben. ich hab 
es mit etwas schokoladen müsli & heidelbeeren garniert.

Bis zum servieren kalt stellen. Kam richtig gut an und war 
nicht so mächtig. Perfekt auch für den sommer.

„Mein Name ist Rebecca - der ein oder andere kennt mich bereits von 
Instagram. Ihr findet mich dor t unter @Bexx_90_
Hier nehme ich Euch in unseren Alltag mit, zeige euch unseren Gar ten, 
Urlaube mit dem Dachzelt und auch unser Labrador Carlsson ist 
regelmäßig vor der Kamera zu sehen.
Außerdem arbeite ich als persönliche Assistentin von Steffi bei Biorausch.
Bei Fragen, meldet Euch jederzeit gerne bei mir.“

Deine Rebecca
Zum ma-ma-Ba



1. den Grill aufheizen bis er richtig heiß ist. 

2. in der Zwischenzeit das Fleisch aus dem Kühlschrank 
nehmen. den rucola waschen und die Pinienkerne in 
einer Pfanne kurz braun anrösten.

3. Für das Pesto alle Zutaten in einen mörser geben und 
verarbeiten bis ihr die gewünschte Konsistenz erreicht 
habt. 

4. das Fleisch von jeder seite mit etwas salz und Pfeffer 
würzen und auf jeder seite 2 minuten scharf grillen, 
dann beiseite legen und kurz ruhen lassen. 

5. Jetzt das Pesto auf den teller verteilen, das Fleisch 
schräg in streifen schneiden und auf das Pesto legen, 
dann rucola und Parmesanspäne und die Pinienkerne. 
mit Zitronensaft und bestem olivenöl beträufeln. 
Bei Bedarf auch mit Balsamicocreme. 

Buon appetito!

taGLiata 
di maNZo 
Vom GriLL 

„Ciao amici, Essen macht glücklich und noch 
glücklicher wenn man es teilen kann! 

Deshalb findet ihr bei mir Alltagsrezepte , 
viel italienisches aber auch internationales , die für 
jeden von euch einfach zum nachkochen sind.”

Liebe Grüße 
Stef – Pizza_per_Tutti

· 500 g entrecote
· 200 g rucola
· 100 g Gehobelter Parmesan 
· eine handvoll geröstete Pinienkerne
·  ein schuss Balsam Bianco von unperfekt Perfekt
·  olivenöl von unperfekt Perfekt
· salz und Pfeffer

Für das Pesto: 
· 1 Bund frischer Basilikum 
· 1 Knoblauchzehe
·  50 g Parmesan 
·  50 ml olivenöl 
·  eine handvoll geröstete Pinienkerne

ZutateN
Für 2 Personen

Zum Balsam Bianco



BrotsaLat 
itaLia

etwas olivenöl mit den geviertelten Knoblauchzehen in 
eine Pfanne geben und heiß werden lassen. das in Würfel 
geschnittene Baguette in der heißen Pfanne rösten. 

in der Zwischenzeit den rucola waschen, von den stängeln 
befreien, die Kirschtomaten halbieren, Frühlingszwiebeln 
in ringe schneiden und alles in eine ausreichend große 
schüssel oder eine servierplatte geben.  

Pinienkerne in der Pfanne rösten und ebenfalls über den 
salat verteilen. alles leicht pfeffern und salzen. 

die krossen, abgekühlten Brotwürfel zum salat geben.

Zum schluss etwas geriebenen 
Parmesankäse untermischen und 
den rest über den fertigen Brotsalat 
streuen. dressingzutaten einfach 
vermengen und über den salat 
verteilen. 

Guten appetit!

·  halbes Baguette
·  100 g ruccola
·  120 g Kirschtomaten 
·  2 Frühlingszwiebeln
·  50 g Pinienkerne
·  2 Knoblauchzehen 
·  olivenöl von unperfekt Perfekt
·  Grana Padano

dressing:
·  4 tL Grünes Pesto Genovese
·  2 eL olivenöl von unperfekt Perfekt
·  2 eL Wasser

ZutateN

„Mein Name ist Kim und ich lebe mit meinem Mann 
und unseren zwei Mädels im schönem Schleswig-
Holstein. Leidenschaftlich gern dekor iere ich Haus und 
Gar ten und habe viel Freude daran dies bei Instagram 
zu teilen.“

Eure Kima - hausklamotte

Zum olivenöl



1. das ciabatta in kleine Würfel schneiden und 
auf einem Backblech mit 30 ml olivenöl und 
etwas salz mischen. im vorgeheizten Backofen bei 
220 Grad für 8-10 minuten rösten.

2. Basilikum und oregano hacken. mit 60 ml 
olivenöl, Balsamico, Zitronensaft, salz und Pfeffer
zu einer Vinaigrette mischen.

3. das obst waschen, entsteinen und schneiden. 
die tomaten waschen und halbieren. 
die Pinienkerne in der Pfanne ohne Fett rösten.

4. in einer großen schüssel das geröstetet 
ciabatta, das obst, die tomaten und die Pinien-
kerne gut mit der Vinaigrette mischen. 
10 minuten oder über Nacht ziehen lassen.

5. die Burrata auf den salat setzen, mit dem 
restlichen Öl beträufeln und mit me-to-sa 
würzen. mit frischem Basilikum bestreuen.

der perfekte salat für einen heißen sommertag: 
saisonal, erfrischend, aromatisch.
am besten schmeckt der salat mit obst, Gemüse 
und Kräutern aus dem eigenen Garten.

FruchtiGe 
PaNZaNeLLa

„Ich koche und backe unglaublich gerne und probiere 
immer neue Ideen aus . Dabei inspir ieren mich unsere 
tollen Reisen durch die ganze Welt und saisonale 
Produkte . Am besten schmecken aber natürlich 
Lebensmittel aus dem eigenen Gar ten.“

Eure Franzsika - frl.francoise

· ciabatta
· 15 ml Zitronensaft
· 10 g Basilikum
· 5 g oregano   
·	 3	Pfirsiche,	Nektarinen	oder		 	
	 Pflaumen
· 75 g Kirschen
· 150 g Kirschtomaten
· 20 g Pinienkerne
· 2 Burrata
· me-to-sa von 
 unperfekt Perfekt
· 100 ml olivenöl von 
 unperfekt Perfekt
· 30 ml Balsamico von 
 unperfekt Perfekt
· salz und Pfeffer

ZutateN

Zum me-to-sa Zum Balsamico



PiZZa-
schNecKeN

1. den schmand mit dem tomatenmark und dem Pizza, 
Pasta, Basta! Gewürz gut verrühren. Nach Belieben Feurig 
fruchtiges salz und Pfeffer dazu geben. 

2. in die creme nun die schinkenwürfel und 2/3 vom 
geriebenen emmentaler einrühren. 

3. den Blätterteig ausrollen, die creme gut verteilen. 
dabei an einer der langen Kante einen 0,5cm ohne Belag 
lassen. so kann beim Zusammenrollen nichts rausquillen. 
die salamischeiben in streifen schneiden und auf dem 
Blätterteig verteilen.

4. Nun den Blätterteig von der einen langen Kante zur 
anderen langen Kante (ohne Belag) aufrollen. 
danach die rolle für ca. 10-15min in den tiefkühler, 
so lässt sie sich besser schneiden. 

5. die rolle schneiden in ca. 1-2cm kleine röllchen. 
anschließend auf einem Backblech mit abstand verteilen. 

6. den Backofen auf 200 Grad ober-/ unterhitze 
vorheizen. die röllchen mit dem verquirlten ei bestrei-
chen. den rest vom Käse darüber verteilen.

7. die röllchen auf einem Backblech nun für 15-20 min. auf 
mittlerer schiene goldbraun backen.

·  100 g schmand (alternativ   
 Frischkäse)
·  2 esslöffel tomatenmark 
·  2 teelöffel Pizza, Pasta, Basta!  
 von unperfekt Perfekt
·  Feurig Fruchtiges salz von 
 unperfekt Perfekt und Pfeffer nach  
 Bedarf
·  100 g geriebenen emmentaler 
·  70 g schinkenwürfel 
·  4 scheiben salami 
·  1 Packung Blätterteig 275 g aus dem  
 Kühlregal
·  1 ei, wobei nur die hälfte benötigt  
 wird 

ZutateN

Zum Pizza/Basta/Pasta Zum Feu-Fru-sa



·  1 Packung frische tortelloni mit 
 spinat-ricotta Füllung 
·  1 Packung cherry-cocktail 
 tomaten 
·  1 Packung mozarella Kugeln 
·  frischen Basilikum 
·  2 esslöffel Pesto 
·  2 teelöffel Balsam Bianco 
 von unperfekt Perfekt  
·  1 teelöffel Bio Basilikum 
 von unperfekt Perfekt 
·  ca. 20-25 holzspieße

ZutateN

„Ich bin Felix, 29 Jahre alt und komme aus dem wunderschönen Mecklenburg-Vorpommern. 
2021 habe ich zuerst Steffi von Biorausch & dadurch auch Rebecca über Instagram ge-
funden.  Man könnte sagen, es war liebe auf den ersten Blick. 

Ich liebe es nicht nur am weißen Sandstrand spazieren zu gehen, sondern auch die vielen 
gemütlichen Sommerabende mit Freunden und der Familie auf der Terrasse . Da darf natürlich 
der Gril l nicht fehlen. Unsere Gäste mit kleinen Geschmackserlebnissen zu überraschen, 
ist dabei eine meiner Leidenschaften. Im Oktober 2021 begann für mich und meinen Par tner 
ein neuer großer Lebensabschnitt: Baubeginn für unser Traumhaus . Auf unserem Account 
_zuhauseliebe_21 könnt ihr uns bei diesem spannenden Projekt begleiten. ”

torteLLoNi 
sPiesse

1. die tortelloni nach anleitung bissfest kochen,  
danach einen moment abkühlen lassen.

2. Pesto, Balsam Bianco von unperfekt perfekt und  
Bio Basilikum von unperfekt perfekt verrühren.  
die hälfte des Pesto-mix abfüllen und beiseite stellen. 

3. die abgekühlten tortelloni in eine schüssel geben,  
die eine hälfte des Pesto-mix dazugeben und gut  
vermengen. 

4. anschließend die anderen hälfte des Pesto-mixes 
mit den mozerella Kugeln vermengen. 

5. Nun nur noch die marinierten tortelloni, 
cherry-cocktail tomaten, ein Blatt frisches Basilikum 
und die marinierten mozarella Kugeln auf die holz-
spieße aufspießen. 

Tipp: das Ganze lässt sich super auf einem tablett 
oder auf einer schönen etagere aus dem Biorausch 
shop anrichten. Fertig ist das schnelle und super 
leckere Fingerfood für den perfekten Grillabend mit 
den Freunden und der Familie. und das beste daran, 
die Gewürze von unperfekt Perfekt machen es zu 
einem wahren Geschmackserlebnis.

Zum Bio Basilikum



„Hallo, ich bin Daniela von @danielas_daily_life . 
Bin immer auf der Suche nach ausgefallen Rezepten und 
probiere gerne neues aus .

Bei meiner Suche bin ich vor 2 Jahren auf Biorausch 
aufmerksam geworden. Koche seit dem mit den tollen 
Gewürzen und Öle .“

·  2 rote Bete (gekocht und   
 vakuumiert)
·  eine handvoll rucola
·  50 g Feta
·  20 g Walnüsse

dressing:
•			1,5	EL	Olivenöl
•	1	EL	Walnussöl
•	 1	EL	Zitronensaft,	frisch	gepresst
•			1	EL	frisch	gezupfter	Thymian
•			1	TL	flüssigen	Honig
•			1/2	TL	groben	Senf
•			1/2	TL	Salz	(Lemon	Spice	von		 	
 unperfekt Perfekt)
•	1/2	TL	Enjoy	Salzmischung		 	
 unperfekt Perfekt
•	1	Prise	schwarzer	Pfeffer,	
 frisch gemahlen

ZutateN

1. alle dressingzutaten in einer schüssel vermischen & abschmecken. 

2. die rote Bete mit einem Gemüsehobel in dünne scheiben hobeln.
3. rucola waschen und trocken schleudern. Walnüsse hacken und 
ohne Öl in einer Pfanne rösten.

4. Zum anrichten die gehobelten rote Bete scheiben auf einem 
großen teller kreisförmig auslegen. mittig den rucola verteilen und 
mit dem dressing beträufeln.

5. anschließend den Feta krümeln und die gerösteten Walnüsse 
darüber streuen.

Tipp: am besten handschuhe tragen beim rote Bete zubereiten, 
da diese abfärben kann.

rote Bete 
carPaccio 

Zum Lemon spice salz



melone halbieren, in spalten schneiden und das Frucht-
fleisch	rausschneiden.		Anschließend	das	Fruchtfleisch	in	
kleine Würfel schneiden.

die Gurke gut waschen, vierteln und ebenfalls in kleine 
Würfel schneiden, schalotte klein schneiden.

Feta in Würfel schneiden. Petersilie gut waschen, trocken 
schleudern, von den stielen entfernen und klein hacken.

alles in eine große schüssel geben.

olivenöl, Zitronensaft und die salzmischung darüber geben 
und gut vermischen.

auf einem teller anrichten und bei Bedarf noch einen 
esslöffel erdbeer aperitif darüber geben und genießen!

Mein Tipp: dieser salat schmeckt am besten an einem 
heißen sommertag! egal ob als Zwischenmahlzeit oder  
zu einem Grillabend. den müsst ihr ausprobieren!

„Hej ihr L ieben!
Schön das ihr hier seid. Ich heiße Nicole , bin 35 
Jahre al t und wohne mit meinem Mann, unseren zwei 
Mädels und unserer Labrador Hündin Luna in der 
schönen P falz. 

Auf meiner Instagram Sei te @mein_gel iebtes_zu-
hause nehme ich euch quer mit durch meinen Al l tag. 
Egal ob Inter ior, Food, Gar ten oder Camping. 
Es is t s icher für jeden was dabei .

Ich würde mich freuen von euch zu hören. 
B is bald , eure Nicole “

Wasser-
meLoNeN-
Feta-saLat

Für 4 Personen

· 1 kg Wassermelone
·  400 g salatgurke
·  250 g Feta
·  1 schalotte
·  3 stiele Petersilie
·  1 eL Zitronensaft
·  3 eL unperfekt Perfekt olivenöl 
· 2 tL unperfekt Perfekt enjoy   
 mrs. salt & mr. Pepper salzmischung
·  Bei Bedarf unperfekt Perfekt 
 erdbeer aperitif 

ZutateN

Zum enjoy salzZum olivenöl



Ab sofort erscheint 2-3 mal pro Jahr ein 
Unperfekt Perfekt Rezeptbuch.

Gerne veröffentlichen wir auch 
Dein Lieblingsrezept. 

Schicke es einfach an rebecca@biorausch.com 
oder poste es auf Instagram mit #biorauschkocht. 

In unserer Unperfekt Perfekt-Manufaktur mischen und 
füllen wir noch von Hand ab.

Verarbeitet werden nur die hochwertigsten Produkte. 
Ein besonderes Augenmerk liegt auf Bio Qualität 

und Fair Trade.

All unsere unsere Essige, Öle, Schnäpse, 
Gewürze / Gewürz-Mischungen sowie Erythrite 

sind von uns selbst entwickelt – 
denn Liebe geht bekanntlich durch den Magen.

Alle Infos zu den verwendeten Unperfekt Perfekt
Produkten und vieles mehr findest du auf 

www.biorausch.com

Abonniere unseren Newsletter &
erhalte Special-Angebote und Rabattcodes noch vor 

allen anderen und verpasse nichts mehr.

unperfekt            
    perfekt


