


Yorspeisen

Hauptspeisen

Desserts

Sticks and Dips
Orangen-Tomatensuppe
Coke-Potato-Salad

Schnitzel ,,Cuba Libre“
Glasiertes Mohrengemiise
Fisch-Garnelen-Spiee mit Mango

Crunchy Chicken

Orangengelee auf Vanille-Minz-Sauce
Joghurt-Mandarinencreme

Nektarinen mit Orangensauce

Tequila Sunrise
Weifle Sangria
Kiwi-Erdbeer-Bowle

Apfel-Punsch

2 Wir haben alle Rezepte fiir Sie getestet. Bitte haben Sie jedoch Verstdandnis dafiir, dass wir keine Gewd hr ibernehmen konnen. Alle Rechte liegen bei der Coca-Cola GmbH, Berlin.




0o R NN Tld neue Spald

ZAlillKochen

Haben Sie schon mal tberlegt, unsere beliebten Erfri-
schungsgetrdanke als Zutaten zum Kochen zu verwenden?
Wir haben es ausprobiert, und das Ergebnis wird auch
Sie sicher tiberzeugen: ultimative Rezeptideen, die mit
wenig Aufwand und viel Spafl Abwechslung auf den Tisch
bringen. Ob Vorspeisen, Hauptgerichte, Desserts oder
Drinks — Coke & Co. sind auf den nachsten Seiten immer
mit von der Partie.

Firs Nachkochen muss man kein Kochprofi sein — alle
Rezepte sind schnell und einfach zuzubereiten. Dies
gilt tibrigens auch fiir den Einkauf: Keine halbe Stunde
im Supermarkt, und Sie haben alle bendtigten Zutaten
zusammen.

Also: Uberraschen Sie sich selbst oder Freunde mit
ausgefallenen Rezepten!

Ungewdhnliche Rezepte verlangen nach einer
auflergewdhnlichen Tischgestaltung. Stellen Sie
zur Abwechslung das Besteck einfach kopfiiber
in Bechergldser — das wirkt lockerer als die
tibliche Anordnung neben den Tellern.

Fingertipp

Finger-Food macht Spaf und ist eine gute Gelegenheit,
die schone alte Sitte der Fingerschalen wieder aufleben
zu lassen. Poppig bunt, mit Wasser und einer Zitronen-
scheibe, dekoriert mit einigen Bliitenbldttern, sind sie
eine witzige Dekoration und lassen fettige Finger schnell
wieder sauber werden.



Zubereitung

Gemlise waschen, putzen und

in mundgerechte Portionen
schneiden. Ggf. kurz blanchieren.

Pfeffer-Limonen-Creme

Avocado-Dip

Zutaten

1 reife Avocado

100 g Frischkadse

3 EL Fan’fa®0range
1/2 TL Curry

3 Tropfen Tabasco
1 EL Kokosraspeln
Salz, weifder Pfeffer

Zubereitung

Fruchtfleisch der Avocado, Frischkdse
und Fanta Orange zu einem glatten
Piiree verriihren. Curry, Tabasco und
Kokosraspeln dazugeben und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Zutaten

125 g Speisequark (20%)

1 EL Erdnusscreme

2 EL Ccttilhe

2 EL Erdniisse (gerdstet,
ungesalzen)

Koriander, Chili, Salz, Pfeffer

Zubereitung
Speisequark, Erdnusscreme und
Coca-Cola glattriihren. Erdniisse
hacken und unter die Quarkmasse
geben. AnschlieBend mit Koriander,
Chili, Salz und Pfeffer kraftig
abschmecken.



Orangen-Tomatensuppe

Zutaten

375 ml passierte Tomaten
350 ml FanfaeOrange

2 TL geriebene Limonenschale
(unbehandelt)

2 Honigmelonen

125 g Erdbeeren

Zubereitung

Passierte Tomaten, Fanta Orange,
Limonenschale und das Frucht-
fleisch einer Honigmelone zu einem
glatten Piiree verarbeiten und tiber
Nacht im Kiihlschrank ziehen
lassen.

Aus der zweiten Honigmelone
kleine Kugeln stechen oder kleine
Wiirfel schneiden. Erdbeeren putzen
und vierteln. Die Suppe mit den
Friichten verriihren und gut gekiihlt
servieren.




Zutaten Kartoffeln
600 g Kartoffeln

Zutaten 1 TL Butter
Salat 1 Prise Salz

oo ml €t
125 g Rucola (Rauke) . .
8 Cherrytomaten

Dressing

200 ml Ceetslys

100 g Sesamol

3 EL Balsamico-Essig
1 Knoblauchzehe

1 TL Senf

Salz, Pfeffer

Coke-Potato-5Sala

Zubereitung

Kartoffeln

Kartoffeln schalen und in breite, dicke Streifen
schneiden. Butter in einer beschichteten Pfanne
erhitzen, Kartoffeln salzen und von beiden Seiten
anbraten. 3 EL Coca-Cola dazu geben und Kartoffeln
darin schwenken. In kleinen Anteilen die restliche
Coca-Cola hinzufiigen. Dabei die Kartoffeln weiterhin
wenden und ca 10-15 Minuten braten, bis sie schon
braun sind und die Fliissigkeit eingekocht ist.

Salat und Dressing

Rucola putzen und waschen, im Sieb abtropfen
lassen. Fiir das Dressing Coca-Cola, Ol, Essig, die
gepresste Knoblauchzehe, Salz und Pfeffer in einen
Shaker geben und kriftig schiitteln. Uber den Salat
geben und 15 Min. ziehen lassen.

Dekotipp: Kartoffeln auf der Tellermitte
verteilen. Salat um die Kartoffeln legen und
mit Cherrytomaten dekorieren.



100 ml brauner Rum

150 ml Ccatslse

50 ml Olivendl

2 Knoblauchzehen

Pfeffer und Salz aus der Miihle
500 g Schweineschnitzel
(diinn geschnitten)

20-30 g kalte Butter

1 kleine Dose Ananas

100 m| Spritee

2 kleine, weiBe Zwiebeln

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

12 getrocknete, eingelegte Tomaten
1 eingelegte Chilischote

Salz und Pfeffer aus der Miihle

4 EL Petersilienblatter

Ananas abtropfen lassen, in kleine Wiirfel schneiden und in Sprite

Rum, Coca-Cola, Ol zu einer Marinade verriihren. Mit gepresstem 15 Minuten ziehen lassen.
Knoblauch, Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch klopfen, die Zwiebeln, rote und gelbe Paprika ebenfalls fein wiirfeln. Eingelegte
Schnitzel halbieren und fiir 30 Minuten in die Marinade legen. Tomaten in kurze Streifen schneiden. Mit der gehackten Chili-
AnschlieBend von jeder Seite 1 bis 2 Minuten braten, salzen und schote, Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie grob zupfen und
pfeffern. zu dem Salat geben.

Ananas und Gemiise erst kurz vor dem Servieren miteinander
Fiir die Sauce die Marinade zum Fond geben und etwas vermischen.
einkochen lassen. Kalte Butter dazugeben und verriihren. Salat zusammen mit Schnitzel auf Teller verteilen und servieren.
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Zubereitung

Maohren schélen und in
breite Streifen schneiden.
Zwiebeln in feine
Scheiben schneiden und
in einem dickwandigen
Topf anbraten. Mohren,
Coca-Cola sowie die
Gewdirze dazugeben.

Bei geringer Hitze und
festschlieBendem Deckel
in 10 bis 12 Minuten
bissfest diinsten. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
Deckel abnehmen und die
Kochflussigkeit bei starker
Hitze etwas einkochen
lassen.

Krauter waschen, trocken
tupfen, fein hacken und
iber das Gemiise geben.

Zubereitung

Tipp: Krauterbrot als Beilage

Zutaten

750 g Mohren

2 Frithlingszwiebeln

200 ml Ceetityo

1 Prise Cayennepfeffer

1 EL Zitronensaft

1/2 Bund glatte Petersilie
1 Bund Kerbel

Salz und Pfeffer

Olivendl und Coca-Cola verrithren, gepressten Knoblauch
dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Petersilie und Kerbel fein hacken. Das Brot in Scheiben

schneiden. Jede Scheibe mit 1 Teeloffel der Marinade
betrdufeln sowie mit Petersilie und Kerbel bestreuen.
AnschlieBend 7-10 Minuten bei 180° C tiberbacken.
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Zubereitung

Filets antauen lassen und in Wiirfel schneiden. Mangos
schdlen und ebenfalls in Wiirfel schneiden. Fisch und Obst
abwechselnd mit je einer Garnele in der Mitte auf Holz-
spiefle aufreihen.

Fur die Marinade Olivendl, Fanta Orange, Salz, Pfeffer,
Majoran verrithren und das Lorbeerblatt dazugeben. Die
Spiefie 1 Stunde lang in der Marinade ziehen lassen.

Tipp: Als
Beilage passt
besonders
Curry-Reis

Olivendl in der Pfanne erhitzen, Fischspiee darin scharf
anbraten und bei mittlerer Hitze noch 12 bis 15 Minuten
weitergaren. Spiefie herausnehmen und warmstellen. Zum
Fond Fanta Orange und die restliche Marinade geben, leicht
einkochen lassen. Dabei noch die Butter zufiigen.

Spiele zusammen mit der Sauce anrichten.
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Beilage
Zuckerschoten

Zutaten

150 g Zuckerschoten
500 ml Sprites

Zubereitung

Sprite zum Kochen
bringen, Zuckerschoten
hineingeben und 8-10
Minuten blanchieren.
AnschlieBend abgiefien
und die Zuckerschoten
kalt abschrecken.

nch Chicken

Zubereitung
Hahnchenbrustfilets waschen

und trockentupfen. Butter in der
Pfanne erhitzen und Gefliigel

von jeder Seite scharf anbraten.
AnschlieBend noch 10 bis 15
Minuten bei mittlerer Hitze braten,
anschlieBend salzen und pfeffern.

Zwiebel fein hacken, Knoblauch
pressen und in Pflanzencreme in
einer zweiten Pfanne parallel
scharf anbraten. Erdnussbutter
dazugeben, glattrithren, mit
etwas Coca-Cola abléschen.
AnschlieBend nach und nach die

- |

Zutaten

Crunchy Chicken

4 Hahnchenbrustfilets
Butter, Salz, Pfeffer

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 bis 3 EL Pflanzencreme
oder ein anderes Bratfett
3 EL Erdnussbutter

400 Ml Ceetityo
4 TL Limonensaft oder
Zitronensaft

50 g Erdniisse
(gerdstet, ungesalzen)
2 EL frische Petersilie

restliche Menge Coca-Cola und
den Limonensaft dazugeben.
Erdniisse und Petersilie hacken
und zur Sauce geben. Die
Hahnchenfilets mit Zuckerscho-
ten auf vier Tellern anrichten
und die Sauce dazugeben.
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Zutaten

Orangengelee

8 Blatt weiBe Gelatine

2 EL Zitronensaft

600 ml Favr’ta@;Orange

200 g Himbeeren (frisch oder TK)
Sauce

200 g cremiger Vanille-Joghurt
3 EL Fan’tawOrange

1 Vanilleschote

1 Zweig Pfefferminze

2 EL Himbeersauce

Zubereitung

Gelatine in kaltem Wasser guellen lassen, dann leicht ausdriicken.
Gelatine in einem kleinen Topf zusammen mit dem Zitronensaft
langsam unter Rithren erhitzen. Anschliefend Fanta Orange dazu-
geben und verriihren. In eine Glasschiissel geben und tiber Nacht
im Kihlschrank stehenlassen.

Die Pfefferminzbldtter zerkleinern, Fanta Orange und Mark der
Vanilleschote mit dem Joghurt mischen. Sauce auf vier Tellern
verteilen. Das Gelee portionsweise darauf anrichten. Mit Himbeeren
und Pfefferminzblattchen dekorieren.



Zubereitung

Mandarinen auf einem Sieb
gut abtropfen lassen. Die Eier
trennen. Eigelb mit Zucker
schaumig schlagen, dann
Joghurt, 250 ml Fanta
Mandarine, die Mandarinen
und geriebene Orangenschale
dazugeben.

By 1 Brt-Mand arinencreme

Die Gelatine in kaltem Wasser
5 Minuten quellen lassen,
leicht ausdriicken und mit der
restlichen Fanta Mandarine
unter leichtem Riihren
langsam erhitzen.

Die aufgeloste Gelatine mit
der vorbereiteten Joghurt-

Mischung verriihren und

ca. 15 Minuten kaltstellen.
Die beiden Eiweif3e mit einer
Prise Salz steifschlagen und
unter die Masse geben.
Diese dann in eine Schiissel
fullen und mindestens

1 Stunde kaltstellen.
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Zutaten

4 frische Nektarinen
2 EL Butter

2 EL Kokosflocken
100 ml Fan’fa®0range
1 Prise Zimt

1 Packung Vanille-Eis

Zubereitung
Nektarinen waschen

und in diinne Scheiben
schneiden. Butter in einer
beschichteten Pfanne
schmelzen und Nektarinen
2 bis 3 Minuten braten.
AnschlieBend aus der
Pfanne nehmen, zu dem
Fond Fanta Orange und
Zimt geben. Dann leicht
einkochen lassen.
Nektarinen auf vier Teller
verteilen, eine Kugel Eis
und Sauce dazugeben.
AnschlieBend alles mit
Kokosflocken bestreuen.
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Sunrise

Zutaten

200 ml Tequila

600 ml Falftet@Orange
4 EL Grenadine

4 Orangenscheiben

Zubereitung

Jeweils 5o ml Tequila in

4 Longdrinkgldser gie3en,
dreiviertelhoch mit
zerstoflenem Eis fiillen,

je 150 ml Fanta Orange
dazugeben und umrihren.
In jedes Glas 1 Essloffel
Grenadine geben. Nicht
umriithren!

Mit einer Orangenscheibe
garnieren und sofort
servieren.

Zutaten

875 ml gekiihlter trockener
WeiBwein

125 ml Grand Marnier

300 ml Sprires (gekiihlt)

90 g kleine kernlose Trauben
2 Limonen (ungespritzt)

Zubereitung

WeiBwein und Grand Marnier
in einer Karaffe verriihren und
1 Stunde kaltstellen.

Trauben waschen und Limonen
in diinne Scheiben schneiden.
Friichte zur Mischung geben.
Kurz vor dem Servieren Sprite
hinzuftigen.

Sangria zusammen mit Eiswiirfeln
in Cocktailglasern servieren.

27



Zutaten

500 ml Faw’fa@Orange
500 m| Sprites

1 Limone

150 g Erdbeeren

2 Kiwis
Zitronenmelisse

Zubereitung

Kiwis schalen, langs
halbieren und in Scheiben
schneiden. Erdbeeren
waschen und vierteln. Die
Friichte in eine Karaffe
geben und mit eisgekiihlter
Fanta Orange und Sprite
auffiillen. Die Limone
auspressen und unter-
rithren.

In Longdrinkglasern mit
Zitronenmelisse dekorieren
und sofort servieren.

Apfel-l’unsch

(alkoholfrei)
Zutaten
500 ml C A PP Y®Apfelsaft
500 ml |jfsApfelsaftschorle
2 Stangen Zimt
Zubereitung 5 Nelken
Cappy Apfelsaft und 20 g Apfel-Chips
Lift Apfelsaftschorle
zusammen mit Zimt und
Nelken langsam erhitzen.
Nicht kochen!
Anschlieend die
Apfel-Chips dazugeben
und heif} servieren.
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