SWISS

Rezept-Tipp FAIR®

Bobotie

Tradltlopeller stidafrikanischer
2 b, fein geschritter Hackfleisch-Auflauf

2 Knoblauchzehen, gehackt

Fir 4 Portionen

2 c¢m Ingwer, fein geschnitten
400 g Champignons, grosse Sticke
2 Karotten, fein geschnitten

2 Scheiben Toastbrot, in Wiirfel
250 ml Milch

2 EL Rapsdl

600 ¢ Rindshackfleisch

50 g Rosinen

1TL Zimt

1—2 TL Hot Drops Peri Peri Ghost
1 TL Currypulver

1 Prise Salz & Pfeffer

3 Eier

4 Lorbeerblatter



Hot Drops Peri Peri Ghost

Weiche das Toastbrot fir 5 Min. in 150 ml

Milch ein. Dinste Zwiebel, Knoblauch, Ingwer
und Chili in Ol. Gib das Hackfleisch dazu und
brate es an. Dann die Rosinen, Karotten und
Champignons hinein, 4—5 Minuten anbraten, mit
Zimt, Currypulver, Salz und Peri Peri Ghost

Hot Drops abschmecken.

Heize den Backofen 200° C (Umluft 160°C)
vor, vermenge Toastbrot und Hackfleischmi-
schung und verteile es in der eingebutterten
Auflaufform. Etwas andricken. Restliche Milch

und Eier verquirlen und daribergiessen.
Es ist eben alles eine Geschmacksfrage. Manche

empfinden Ukuva’s Hot Drops Peri Peri Ghost als Mit den Lorbeerbldattern getoppt fir

sehr scharf. Und andere nicht. Lieben deine Gdste die 0o .

Schérfeé¢ Dann verwende 30 ml Ghost in der Braten- 30 35 Min. in der Mitte des Of?ns backen.
sauce. Wenn sie es nicht scharf mégen, verwende Reis kochen und Curcuma untermischen.

15 ml. Sie kénnen immer noch nachwirzen. Wenn es . . . . .
einmal zu stark brennt, kannst du das Fever im Mund * Bobotie mit Curcuma-Reis und Onion Relish

mit Zitrone und einem Hauch Salz rasch Iéschen. oder einem Chutney servieren. Wow !l



