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A TASTE OF AFRICA
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Paptert mit Tomate & Ziegen-
Kase mit Garlic, Mustard & Paprika

Gwiirz-Safari Rezept
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Seasoning gewiirzt m
MAKING GOOD FOOD WONDERFUL "" ) :..

Fur 10 Tarteletts/60Minuten/Vegi #

Mielie-Pap-Boden
e 1ELSalz
e 1ELButter
e 250g Maismehl od. Polenta
e 180gParmesanam Stick
Fillung
e 2Zwiebeln, geschalt, in Ringen
e 250g Cherrytomaten, halbiert
e 150 FetaKase, klein gewdirfelt
e 1ELButter
e 1ELZucker
e 1TLGarlic, Mustard & Paprika
Seasoning
e Krauter nach Belieben
e 1ELOlivendl

Und so gelingt‘s:

360 ml warmes Wasser in einen Topf geben und Garlic,

Mustard & Paprika Seasoning und das Maismehl dazu
geben. Verrihren. Das warme Wasser ist besser, weil es
weniger klumpt als kochendes Wasser.

Ukuva’s Garlic, Mustard &

Papnka season'ng Den Topf abdecken und bei niedriger Hitze ca. 10 min
kocheln. Inzwischen Parmesan reiben. Frischgeriebener

Dieses Gewiirz ist wie gemacht fir Porhooinhig . W [N =

Rindfleisch du meditterane Gerichte.
Meersalz, Knoblauch, Senf, Paprika
und feine Gewirze verleihen
Rindfleisch eine kraftige, harmonische
Wiirze. Mit Olivendl und Balsamico

Vom Herd nehmen, und Parmesan unterrihren. Ggf. noch

Woasser dazu tun, wenn es zu fest klebt. Den Brei abkuhlen
lassen dann in die gebutterten Tarteformen einfillen,
andriicken. Im Ofen bei 180 ° backen, bis die Rénder
goldbraun sind.

oder einem Schuss Rotwein angerihrt,
entsteht im Handumdrehen eine
aromatische Marinade. Der Knoblauch
entfaltet sich erst im Abgang — fein,
! rund und tberraschend elegant.
Brauchst du Nachschub? Unter
findest du es!

Nun zu der Filllung: Zwiebel in Olivendl braten, bis sie

glasig sind, Zucker, Tomaten, SEasoning dazu geben und
bei niedriger Hitze 5 — 8 min karamellisieren.

Y Jetzt fillst du die Tarteformen mit Tomaten &

Zwiebel, Feta-Stickchen obendrauf, Krduter nach
Wahl und dann bei 180° (Ober-/Unterhitze) ca. 15
— 20 min backen, bis der Feta geschmolzen ist.

Du kannst die Tarte mit beliebiger Fillung zubereiten.

Einige Tipps: Ubrigens, der Name ,Pap‘ kommt aus dem Afrikaans und

heisst Brei. ,Mielie* heisst Maiskolben. Je nach Herkunft

- Zucchetti, Zwiebel mit mariniertem Halloumi

- Aubergine, Zwiebel, Knoblauch mit Blaukdse

Spinat, Zwiebelringe, Parmesan, Creme Fraiche

Hierhin kommt deine Idee @

und kulturellem Hintergrund wird Pap auch Kwon, Sdza,
Phutu, Ugali, Ngima, Nsima uv.v.m. genannt.

Es ist das Grundnahrungsmittel verschiedener indigener,
afrikanischer Vélker, entsprechend vielseitig ist der Name
wie auch die Zubereitung.


https://shop.ukuva.ch/shop/aktionen/beefsteak-seasoning/

