
Das Unendliche Kochbuch – Einmal gekauft, immer wieder aktualisiert!

OSNAKOCH.DE – Entdecke jeden Monat neue, spannende Rezepte, die du mit den einzigartigen 
Gewürzmischungen von Osnakoch zubereiten kannst. Ein einmaliger Kauf garantiert dir 
kontinuierliche Updates und Erweiterungen.

Hast du ein eigenes Rezept mit Osnakoch-Gewürzmischungen ausprobiert? Dann sende es mir! 
Schick einfach eine PDF mit deinem Rezept, deinem Namen und optional deinem Alter oder Ort, 
und ich nehme dich in diesem „Unendlichen Kochbuch“ auf.

Beispielrezepte aus dem Unendlichen Kochbuch

Rote Mallorca Zauber Sauce (Chili-Tomatensauce)

Zutaten:

• 4 reife Tomaten 
• 2 rote Chilischoten (je nach Schärfewunsch mehr oder weniger) 
• 1 Zwiebel 
• 2 Knoblauchzehen 
• 1 EL Olivenöl 
• 1 TL Roter Mallorca Zauber Gewürz 

Zubereitung:

1. Tomaten blanchieren: Tomaten in heißem Wasser 1-2 Minuten blanchieren, abkühlen lassen 
und die Haut abziehen. Dann grob hacken. 

2. Zwiebel und Knoblauch anbraten: Zwiebel und Knoblauch schälen, fein hacken und in 
einem Topf mit Olivenöl glasig anbraten. 

3. Chili und Gewürze hinzufügen: Die Chilischoten hacken und zusammen mit dem „Roter 
Mallorca Zauber“ in den Topf geben und kurz mit anbraten. 

4. Mit Tomaten füllen: Die gehackten Tomaten in den Topf geben und köcheln lassen, bis die 
Sauce die gewünschte Konsistenz erreicht. 

Verwendung: Diese Sauce eignet sich hervorragend als Topping für Pizza, Pasta, oder als Dip für 
gegrilltes Gemüse und Fleisch. Perfekt auch als Basis für scharfe Currys!

Schaschlik mit Steak Gewürz von Osnakoch

Zutaten:

• 500 g Schweinefleisch (z.B. Schweinenacken oder Schulter), in Würfel geschnitten 
• 2 Zwiebeln, in dicke Ringe geschnitten 
• 2 Paprikaschoten (rot und grün), in Stücke geschnitten 
• 1-2 Tomaten, in dicke Scheiben geschnitten 
• Osnakoch Steak Gewürz 

Zubereitung:

1. Fleisch und Gemüse: Das Schweinefleisch, Zwiebeln, Paprika und Tomaten auf Spieße 
stecken. 

2. Würzen: Das Gemüse und Fleisch mit Osnakoch Steak Gewürz großzügig würzen. 
3. Grillen: Die Schaschlik-Spieße bei mittlerer Hitze auf dem Grill oder in der Pfanne garen, 



bis das Fleisch durch ist und die Außenseiten eine schöne Bräune haben. 

Tipps: Für noch mehr Geschmack, kannst du das Fleisch vorher in einer Marinade aus Joghurt und 
Gewürzen einlegen. Auch mit Hähnchen oder Lammzartem ein Genuss!

Vegetarische Medaillons mit Gemüse in Tempura-Teig und Roter Mallorca Zauber

Zutaten:

• Gemüse deiner Wahl (z.B. Zucchini, Aubergine, Karotten) 
• Tempura-Teig 
• 1 TL Roter Mallorca Zauber Gewürz 

Zubereitung:

1. Gemüse in Stücke schneiden und den Tempura-Teig anrühren. 
2. Das Gemüse in den Teig tauchen und in heißem Öl frittieren, bis es goldbraun und knusprig 

ist. 
3. Mit dem „Roter Mallorca Zauber“ würzen und servieren. 

Scharfes Hähnchen mit "Scharfes Schwert de Mallorca" von Osnakoch

Zutaten:

• Hähnchenbrust oder Hähnchenschenkel 
• 1 EL Osnakoch Scharfes Schwert de Mallorca 
• 1 TL Olivenöl 
• 1 Zwiebel 
• 1 Paprika 

Zubereitung:

1. Hähnchen mit Öl und dem Gewürz marinieren. 
2. Zwiebel und Paprika anbraten, dann das marinierte Hähnchen hinzufügen. 
3. Braten, bis das Hähnchen durch ist und eine knusprige Oberfläche hat. 

Weitere Rezepte für unter 3 Euro:

• Pasta con Huevo (Spaghetti mit Ei in Spezialsauce) – ca. 2,80 € für 2 Portionen 
• Gemüsesuppe mit Reis – Eine einfache, schnelle Mahlzeit, die gesünder und nahrhafter 

wird, wenn du zusätzliches Gemüse hinzufügst. 
• Veganes Curry mit Kichererbsen – Ein leckeres und veganes Gericht, das schnell 

zuzubereiten ist und mit einer Vielfalt an Gewürzen aromatisiert werden kann. 

Das Unendliche Kochbuch bietet nicht nur abwechslungsreiche Rezepte, sondern auch kreative 
Ideen, wie du die Osnakoch-Gewürzmischungen in deinen Gerichten einsetzen kannst. Hol dir jetzt 
das Buch, schick deine eigenen Rezepte und werde Teil der Osnakoch-Community!
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