


Egal ob fur den Valentinstag oder einfach mal so.
Uberraschen Sie Ihren Liebsten oder Ihre Liebste sl
doch einfach mal mit einem Candle-Light-Dinner.

Wir haben hier ein leckeres, schnelles Mend fir 2!

Aufgepeppt wird das Ganze mit interessanten Gew(rz-Salzen
von der Firma SOSO. Denn die richtige Wirze macht's!

Starten wir mit Lachs, auf dem das PANDORA-Salz zum Einsatz kommt.
Feurig, heill und salzig mit Mohn und Sesam. Das wird ein heiller Abend!

Zum Hauptgang gibt es cremige Triiffelpasta! Denn im SOSO TRUFFEL
ist echter Triffel enthalten. Und wer jetzt sagt, Triffel mag ich nicht,
der tduscht sich! Das feine Aroma ist nicht zu dominant, sondern
genau auf den Punkt.

Der sllle Abschluss ist ein Schokomousse der besonderen Art.

Sweet & salty wird das Ganze mit dem SOSO RED FRUITS.

In diesem Salz sind Aromen von Erdbeere, Blaubeere,

Himbeere, Holunder, Johannisbeere und rote Beet. Eine Erfahrung,

auf die Sie nicht verzichten dirfen! Also ordentlich driber bitte schon.



pAN DURA [ besondere Mischung mit Orange ]

Geschmack | Meersalz, Sesam*, Mohn, Sichuan
Pfeffer, Cayenne, Orange

Empfehlung | Asiakiiche, scharfe Saucen mit fruchti-
ger Note, Garnelen, Sushi, Fleisch, Gemuse, Saucen,
Pasta, Reis, Suppen, Eintopfe

TRUFFI_E [ intensives Triiffel-Aroma ]

Geschmack | Meersalz, Triffel

Empfehlung | Pasta, Fleisch, Saucen, Kase, Eier, Brot,
Olivenaol

RED

Geschmack | Meersalz, Erdbeere, Blaubeere,
Himbeere, Holunder, Johannisbeere, Rote Beete

Empfehlung | Fleisch, Saucen, Braten, Salate, Pasta,
Auflaufe, Schokolade




Spey” Lachs auf
Radleschen-Gurken-Salat
wlt Wasabicrewe



Spey” Lachs auf
Radleschen-Gurken-Salat
wlt Wasabicrewe

Putaten Salat:  Putaten Crewe:

50 g Gurke (1/4 Gurke) 100 g Creme fraiche

4 Radieschen 1 TL Wasabipaste
1/2 griinen Apfel (aus der Tube)
etwas Dill etwas Salz
1 Schalotte 1 TL Limettensaft
1 EL Granatapfelkerne
1 TL Limettensaft
etwas Olivenol .
_ uberdew:
$a etwas Salz & Pfeffer 4 /5
1 frisches Lachsfilet (ca. 200 g)

Zaéera'fua?; etwas SOS0 PANDORA

Salat: Gurke, Radieschen und Apfel in Scheiben hobeln

und dann ganz klein wirfeln. Dill hacken, Schalotte in feine
Ringe hobeln und zusammen mit den Granatapfelkernen in
einer kleinen Schissel vermengen. Mit Limettensaft, etwas
Ol, Salz und Pfeffer marinieren.

Lachsfilet in den Varoma geben. 500 g lauwarmes Wasser
einflllen und den Lachs 18 Min./Varoma/Stufe 1 garen.
Danach in 2 Sticke schneiden und abkihlen lassen.

Wahrendessen der Lachs gart, Zutaten fur die Wasabicreme
in einer Schissel verrthren.

Salat und Creme auf einem Teller dekorativ anrichten und
Lachsfilet darauf setzen. Mit SOSO PANDORA bestreuen und
servieren.

Crewe, Salat
uud Lachs
Konuen Sce

4-2 S, vorher
autbereiten!






con farfufo

Zutaten:

50 g Parmesan
1 Knoblauchzehe
15 g Truffelol
1 TL SOSO TRUFFEL SALZ
500 g Wasser, lauwarm
260 g Spaghetti (z.B. Barilla,
Kochzeit 9 Min.)
100 g Kochsahne, 50% weniger Fett
1 Msp. Pfeffer und Muskat, gem.

Zamyuaf:

Parmesan im Mixtopf 10 Sek./Stufe 7 reiben. In eine grolRe Schissel
umfuillen. Knoblauch in den Mixtopf geben und 5 Sek./Stufe 6
zerkleinern. Mit dem Spatel nach unten schieben. Ol zugeben und
2 Min./120°C/Stufe 1 dinsten. Wasser und SOSO TRUFFEL SALZ
zugeben und 5 Min./100°C/Stufe 1 aufkochen.

Nun den Messbecher abnehmen. Waage aktivieren und Spaghetti

durch das Deckelloch einwiegen. 15 Min./100°C/ ¥ /Sanftrihrstufe
einstellen und starten. Spaghetti immer wieder vorsichtig nachschieben,
bis sie im Mixtopf verschwunden sind. Dann Messbecher wieder einsetzen
und weiter garen. In der Zwischenzeit Petersilie hacken.

Nach Garzeitende Sahne, Muskat und Pfeffer zugeben und erneut

1 Min./100°C/ ¥ /Sanftrihrstufe garen.

Das Ganze nun in die Schissel zum Parmesan umfillen. Noch einmal
etwas Triffeldl, SOSO TRUFFEL SALZ sowie Petersilie zugeben,

gut vermengen und servieren.



Sweet & mé‘y
Schokocrewe wdt
rofen Frichton



WV, 5~9W

Sweet & mé‘y
Schokocrewe wit
rofen Friichten

Zuftatea:

1 Tafel Zartbitterschokolade 70%
Kakaoanteil (100 g)

1 Becher Sahne (200 g)
etwas SOSO-RED-FRUITS
etwas frische rote Friichte

(z.B. Granatapfelkerne, Erdbeeren,
Himbeeren...)

Zamyuay:

Am Vortag:

Schokolade in Stiicken in den Mixtopf geben und
10 Sek./Stufe 7 hacken. Sahne zugeben und

3 Min./40°C/Stufe 2 schmelzen. In ein hohes Gefal
fdllen und Uber Nacht in den Kdhlschrank stellen.

Vor dem Servieren:

Rihreinsatz einsetzen. Schokomasse in den Mixtopf

geben und 10 Sek./Stufe 3 aufschlagen. Mit Hilfe

von 2 Essloffeln je 2 Nocken abstechen und auf einem Teller
anrichten. Mit SOSO-RED-FRUITS bestreuen und mit frischen
roten Frichten garnieren.






