mit Globus die schonsten Exoten entdecken

Leicht nussartiger Geschmack. Die Avocado kann nur roh gegessen werden.
Die Frucht aufschneiden, Kern entfernen und Fruchtfleisch aus der Schale
losen. Sofort mit Zitronensaft beraufeln, mit Pfeffer, Salz und Zwiebeln als
Brotaufstrich servieren.




Avocado

Haltbarkeit und Lagerung Nahrwerte pro 100 g

Harte Avocados reifen bei Zimmer- Brennwert: 130 kcal / 546 kJ
temperatur nach. Reife Avocados EiweiB: 1,49
geben auf Druck leicht nacht. Man Kohlenhydrate: 3,69
sollte sie nicht unter 5 Grad lagern. Fett: 12,5¢

Anbaulédnder Brasilien - Chile - Israel - Peru - Spanien - Siidafrika

Avocado - Brotaufstrich Zubereitung

1 Avocado Die Avocado von der Schale befreien
1 Spritzer Zitronensaft und den Kern entfernen. Das Frucht-
Salz fleisch in kleine Stiicke schneiden und
Pfeffer mit einer Gabel zerdriicken (kann auch
piiriert werden). Mit Zitronensaft, Salz,
Pfeffer abschmecken. Passt hervorra-
gend zu dunklen Broten und schmeckt
auch ohne Butter oder Margarine auf
dem Brot.

Rezept
fiir
4 Personen

Globus Handelshof St. Wendel GmbH & Co. KG Abteilung
Betriebsstitte Limburg
MundipharmastraBe 1 Obst und Gemiise

65549 Limburg 06431 2120 - 391




mit Globus die schonsten Exoten entdecken

Mangos eignen sich hervorragend fiir den Frischverzehr. Reife Mangos er-
kennt man daran, wenn die Schale bei einem Fingerdruck nachgibt. Beidsei-
tig am flachen Kern vorbeischneiden und das Fruchtfleisch mit einem Loffel
aus der Schale heben.




Haltbarkeit und Lagerung

Mangos sollten dunkel gelagert
werden. Eine reife Mango hélt bei

Zimmertemperatur ca. 3 Tage.

Anbaulédnder

Mango - Tiramisu

1 Mango

12 Loffelbiskuits

125¢g Mascarpone

90 ml Naturjoghurt

90 ml Sahne
geschlagen

1/2 Orange

der Saft wird bendtigt

38¢g Zucker
1/2 Pkt. Vanillezucker
1/2 Schuss Marsala

sii

Rezept
fiir
4 Personen

Globus Handelshof St. Wendel GmbH & Co. KG
Betriebsstitte Limburg
MundipharmastraBe 1

65549 Limburg

Nahrwerte pro 100 g

Brennwert: 59 kcal / 246 kJ
EiweiB: 06g
Kohlenhydrate: 125¢g
Fett: 0,5 g

Brasilien - Ecuador - Israel - Mexiko - Peru - Spanien

Zubereitung

Die Mangos in einem Sieb abtropfen
lassen und mit dem Piirierstab zu Mus
piirieren. Den Mangosaft auffangen und
mit dem Orangensaft und dem Marsala
mischen. Nun die Loffelbiskuits in einer
mindestens 5 cm hohen Auflaufform
auslegen und mit dem Saft betraufeln.
Das Mangomus auf die betréufelten
Léffelbiskuits  verteilen. Mascarpone,
Joghurt, Zucker und Vanillezucker mit-
einander vermischen (Mixer benutzen)
und die geschlagene Sahne unterheben.
Eventuell noch Zucker hinzufiigen. Die
Masse nun auf das Mangomus verteilen.
Das Tiramisu im Kiihlschrank mindes-
tens 3 Stunden ziehen lassen.

Abteilung

Obst und Gemiise
06431 2120 - 391




mit Globus die schonsten Exoten entdecken

SiiBkartoffel

Knollige Wurzeln mit einem hellen, leicht orangefarbenes Fruchtfleisch. Der
Geschmack ist mehlig-siiBlich. Frucht gut waschen und ca. 15 - 20 Minuten
kochen. Dann erst schilen. Wie Kartoffeln zu allen Fisch- und Fleischge-
richten servieren.




SiiBkartoffel

Haltbarkeit und Lagerung

SiiBkartoffeln werden wie norma-
le Kartoffeln an trockenen, kiihlen
und dunklen Orten gelagert. Sie

sind dort einige Wochen haltbar.

Anbaulédnder

SiiBkartoffel - Suppe

400 g SiiBkartoffeln
zerkleinert

20¢g Ingwer
gehackt

1 Zwiebeln
gehackt
Pflanzenél

Cayennepfeffer

Kreuzkiimmel
Kurkuma
Gemiisebriihe
Orangensaft
Milch
Salz

Rezept Pfeffer

fiir .
4 Personen Koriandergriin

Globus Handelshof St. Wendel GmbH & Co. KG
Betriebsstitte Limburg
MundipharmastraBe 1

65549 Limburg

Nahrwerte pro 100 g

Brennwert: 111 kcal / 466 kJ
EiweiB: 1,6 g
Kohlenhydrate: 24,1g
Fett: 0,69

Agypten - Honduras - Israel - USA

Zubereitung

Die Mangos in einem Sieb abtropfen
lassen und mit dem Piirierstab zu Mus
piirieren. Den Mangosaft auffangen und
mit dem Orangensaft und dem Marsala
mischen. Nun die Loffelbiskuits in einer
mindestens 5 cm hohen Auflaufform
auslegen und mit dem Saft betraufeln.
Das Mangomus auf die betréufelten
Léffelbiskuits  verteilen. Mascarpone,
Joghurt, Zucker und Vanillezucker mit-
einander vermischen (Mixer benutzen)
und die geschlagene Sahne unterheben.
Eventuell noch Zucker hinzufiigen. Die
Masse nun auf das Mangomus verteilen.
Das Tiramisu im Kiihlschrank mindes-
tens 3 Stunden ziehen lassen.

Abteilung

Obst und Gemiise
06431 2120 - 391




mit Globus die schonsten Exoten entdecken

Leicht siiB und sauer, wiirziger Geschmack werden iiberwiegend roh ver-
zehrt. Hierzu befreit man das Fruchtfleisch von der Schale und entfernt den
Kern.




Litschi

Haltbarkeit und Lagerung

Am besten bewahrt man Litschis
in Plastiktiiten im Gemiisefach des
Kiihlschrankes auf. Dort halten sie

sich bis zu 2 Wochen.

Nahrwerte pro 100 g

Brennwert: 75 kcal / 315 kJ
EiweiB: 09g
Kohlenhydrate: 16,8 ¢g
Fett: 0v3 g

Anbaulédnder Madagaskar - Siidafrika

Litschi - Eis

750 g Litschis
1 Hand voll Minze

100 g Zucker

5EL Limettensaft
1 Blatt Gelatine

2 EiweiB

Rezept
fiir
4 Personen

Globus Handelshof St. Wendel GmbH & Co. KG
Betriebsstitte Limburg
MundipharmastraBe 1

65549 Limburg

Zubereitung

Die Litschis schélen und entkernen, die
Minze waschen, mit dem Zucker und
dem Limettensaft zu den Litschis ge-
ben und mit dem Zauberstab piirieren.
Mdglichst iiber Nacht ziehen lassen. Die
Masse durch ein Sieb streichen, wenn
nétig mit etwas Wasser auf ca. 500 ml
verlingern. Je nach Geschmack mehr
Zucker oder Saure zugeben. Die Gela-
tine in kaltem Wasser einweichen. Die
Fliissigkeit kurz aufkochen lassen, die
eingeweichte Gelatine darin auflésen,
die Fliissigkeit wieder erkalten lassen.
Die Eiweil halbsteif schlagen, mit der
Fliissigkeit vermengen und in der Eis-
maschine gefrieren lassen.

Abteilung

Obst und Gemiise
06431 2120 - 391




mit Globus die schonsten Exoten entdecken

Der Geschmack ist sduerlich und sii, dhnlich wie Johannisbeeren. Viel-
seitige Verwendung zu Fruchtsalaten, Eisspeisen oder gepresst als Erfri-
schungsgetrank mit anderen Séften. Aufschneiden und Kerne roh oder mit
Eis genieien.




Granatapfel

Haltbarkeit und Lagerung

Bei Zimmertemperatur sind
Granatapfel ca. 2 Wochen haltbar.

Nahrwerte pro 100 g

Brennwert: 75 kcal / 316 kJ
EiweiB: 07¢g
Kohlenhydrate: 16,1¢g
Fett: 0,69

Anbaulédnder Agypten - Chile - Indien - Iran - Spanien - Tiirkei

Granatapfel - Vanilledessert

1 Granatapfel

3509 Magerquark

150 ¢g Joghurt

125 ml Schlagsahne

etwas Vanillezucker
Schokostreusel

Rezept
fiir
4 Personen

Globus Handelshof St. Wendel GmbH & Co. KG
Betriebsstitte Limburg
MundipharmastraBe 1

65549 Limburg

Zubereitung

Den Granatapfel schélen und die Halfte
der Kérner in Trinkgldser oder Dessert-
schalen geben. Die Sahne mit dem
Piirierstab oder dem Handriihrgerét
schlagen. Den Quark, Joghurt glatt
riihren und mit dem Vanillezucker ab-
schmecken. Die Sahne unterheben. Die
Quarkmasse in die Glaser verteilen und
die restlichen Granatapfelkdrner darauf
geben. Eventuell mit Schokostreuseln
verzieren und bis zum Verzehr kiihlstel-
len.

Abteilung

Obst und Gemiise
06431 2120 - 391




mit Globus die schonsten Exoten entdecken

Das Fruchtfleisch ist gelb, leicht faserig, brennend scharf mit einem wiir-
zig-frischem Aroma. Knollen saubern, Schale leicht abkratzen und in Schei-
ben schneiden. Er verleiht vielen Gerichten eine feurige, exotische Note.




Haltbarkeit und Lagerung Nahrwerte pro 100 g

Frischer Ingwer ldsst sich gut im Brennwert: 50 kcal / 211 kJ
Gemiisefach des Kiihlschranks fiir EiweiB: 1,2¢g
mehrere Wochen aufbewahren. Kohlenhydrate: 90¢g

Fett: 1,09

Anbaulédnder Australien - Brasilien - China - Thailand

Ingwer - Kiirbissuppe mit Kokosmilch ~ Zubereitung

525¢ Hokkaidokiirbis Kiirbis, Mdhren, Ingwer und Zwiebel
400 g Mohren schalen und wiirfeln, in der Butter an-
Zwiebel diinsten. Mit der Briihe aufgieBen und
Ingwer in etwa 15 - 20 Minuten weich kochen.
Butter Dann sehr fein piirieren, eventuell durch
Gemiisebriihe ein Sieb streichen. Die Kokosmilch un-
Kokosmilch terriihren, mit Salz, Pfeffer, Sojasauce
Salz und Zitronensaft abschmecken und
Pfeffer noch mal erwdrmen. Mit Koriander-
Sojasauce bl&ttchen garniert servieren.
Zitrone
ausgepresst
Koriandergriin
zum Garnieren

Rezept
fiir
4 Personen

Globus Handelshof St. Wendel GmbH & Co. KG Abteilung
Betriebsstitte Limburg
MundipharmastraBe 1 Obst und Gemiise

65549 Limburg 06431 2120 - 391




mit Globus die schonsten Exoten entdecken

Das Kokoswasser hat einen siiBsauerlichen, das Fruchtfleisch einen nussar-
tigen Geschmack. Mit Kokosraspeln kann man exotische und fruchtige Sa-
late, Cremes und Puddings verfeinern, Speiseeis, Kekse, Torten und Kuchen
abrunden.




Haltbarkeit und Lagerung Nahrwerte pro 100 g

Ungedffnete Kokosniisse sind bei Brennwert: 361 kcal / 1511 kJ
kiihler und trockener Lagerung ca. EiweiB: 4,6 g
2 - 4 Monate haltbar. Kohlenhydrate: 48¢g

Fett: 36,5¢

Anbaulédnder Dominikanische Republik - Sri Lanka

Kokosnuss - Bananenmuffins Zubereitung

1 Banane Backofen auf 190°C vorheizen und
80g Mehl das Muffinblech gut einfetten. Banane
1/2TL Backpulver schalen und in kleine Wiirfel schneiden.
3 Prisen Salz In einer Schiissel das Mehl, Backpulver,
30g Zucker Salz und die Kokosstreusel vermischen.
15 ml ]| In einer zweiten Schiissel das Ei ver-
1/2 Ei quirlen, das Ol und die Milch dazuge-
50 ml Kokosmilch ben und alles gut durchmischen. Mehl-
25¢ Kokosraspeln gemisch und die Bananenstiickchen
dazugeben und vorsichtig unterheben.
Masse in die Formen fiillen und ca. 20
bis 25 Minuten backen.

Rezept
fiir
4 Personen

Globus Handelshof St. Wendel GmbH & Co. KG Abteilung
Betriebsstitte Limburg
MundipharmastraBe 1 Obst und Gemiise

65549 Limburg 06431 2120 - 391




mit Globus die schonsten Exoten entdecken

Passionsfrucht

Der Geschmack ist fein sauerlich mit einem tropischen Aroma. Die Frucht
eignet sich besonders zum Rohverzehr. Die Frucht halbieren und Frucht-
fleisch mit den Kernen ausloffeln.




Passionsfrucht

Haltbarkeit und Lagerung Nahrwerte pro 100 g
Reife Passionsfriichte sind unge- Brennwert: 64 kcal / 268 kJ
kiihlt noch einige Tage haltbar. EiweiB: 249

Kohlenhydrate: 95¢
Fett: 04g

Anbaulédnder Kenia - Kolumbien - Siidafrika

Passionsfrucht - Gegrillte Banane Zubereitung

4 Bananen Bananen schélen und jeweils auf ein
2

Passionsfriichte Stiick Alufolie setzen. Aus der Folie ein
Saft Korbchen formen, die Enden zusam-
8d Grand Marnier mendriicken. Pro Banane je 2 ¢l Grand
Schlagsahne Marnier und Multivitaminsaft iiber
1 Pck. Vanillezucker die Banane traufeln. Passionsfriichte
halbieren und pro Person eine halbe
Frucht diber der Banane ausquetschen.
Alukdrbchen oben schlieBen und fiir 10-
15 Minuten auf den Grill legen. Sahne
mit dem Vanillezucker steif schlagen.
Bananen vom Grill nehmen, Folie oben
offnen und jeweils 1 EL Sahne auf die
Banane geben. Sofort servieren!

Rezept
fiir
4 Personen

Globus Handelshof St. Wendel GmbH & Co. KG Abteilung
Betriebsstitte Limburg
MundipharmastraBe 1 Obst und Gemiise

65549 Limburg 06431 2120 - 391




mit Globus die schonsten Exoten entdecken

Sauerlicher, sehr erfrischender, durstléschender Geschmack. Zum Roh-
verzehr sehr beliebt. Schale ist zum Verzehr geeignet. Auch als Zugabe zu
Obstsalat und SiiBspeisen. Karambola ist auch unter dem Namen Stern-
frucht bekannt.




Karambola

Haltbarkeit und Lagerung

Karambolen sind kélteempfindlich,
daher sollten sie nicht unter 5 °C

gelagert werden.

Nahrwerte pro 100 g

Brennwert: 27 kecal / 111 WJ
EiweiB: 1,2¢
Kohlenhydrate: 35¢g
Fett: 0,5 g

Anbaulédnder Israel - Malaysia - Thailand

Karambola - Putengeschnetzeltes

100 g §chalotlen
2EL ol

500 g Putenbrustfilet

2 Karambolen
2EL Curry
2EL Mehl
250 ml Gemiisebriihe
125 ml Schlagsahne
Salz
Pfeffer

Rezept
fiir
4 Personen

Globus Handelshof St. Wendel GmbH & Co. KG
Betriebsstitte Limburg
MundipharmastraBe 1

65549 Limburg

Zubereitung

Schalotten pellen und je nach GroBe
halbieren oder vierteln, in heiBem Ol
glasig diinsten. Putenfleisch in feine
Streifen schneiden. Karambolen wa-
schen. 1 Karambole zur Halfte in Schei-
ben schneiden, die restlichen Karambo-
len von Kernen befreien und in kleine
Stiicke schneiden. Fleisch zu den ge-
diinsteten Schalotten geben und anbra-
ten, Mehl und Curry dariiber stauben,
gut vermischen und anschwitzen, da-
nach mit Briihe und Sahne abldschen.
Das Geschnetzelte 8 - 10 Minuten sch-
moren. Zuletzt die kleinen Karambola-
stiicke darin erhitzen. Alles mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Beim Anrichten
mit Karambole-Sternchen garnieren.

Abteilung

Obst und Gemiise
06431 2120 - 391




mit Globus die schonsten Exoten entdecken

Nashi-Birne

Nashi-Birnen haben, je nach dem wo sie herkommen, ein Birnen- bis ap-
felformiges Aussehen. Ihre gelb bis in ockerfarbende Schale ist mit kleinen
brauen Punkten besprenkelt. Je nach Herkunft ist die Schale glatt oder et-
was rau. Sie sind sii und etwas sauerlich.




Nashi-Birne

Haltbarkeit und Lagerung Nahrwerte pro 100 g

Nashi-Birnen die bei Zimmertem- Brennwert: 47 kcal / 196 kJ
peratur gelagert werden, halten EiweiB: 05¢
etwa 2 Wochen. Kohlenhydrate: 91g

Fett: 013 g

Anbaulédnder China - Japan - Neuseeland

Nashi-Birne - Marmelade Zubereitung

4 kg Nashi-Birnen Nashi-Bimen waschen, vom Kernge-

2kg Gelierzucker 2:1 hé&use befreien und gemeinsam mit dem

4 Ingwer Ingwer grob raspeln. Zitronensaft zufii-

4 Zitronen gen, damit die Birnen nicht braun wer-

4 Packchen Zitronensaure den. Den Gelierzucker zu den Raspeln
geben und ca. 30 Minuten Saft ziehen
lassen. Danach kochen lassen, bis die
Birnenraspel weich sind - das dauert ca.
10 Minuten - Gelierprobe machen und
bei Bedarf ein Péckchen Zitronensdure
zufiigen. Noch heiB in Twist off-Gléser
fiillen, gut verschlieBen und fiir ca. 15
Minuten auf den Kopf stellen.

Rezept
fiir
4 Personen

Globus Handelshof St. Wendel GmbH & Co. KG Abteilung
Betriebsstitte Limburg
MundipharmastraBe 1 Obst und Gemiise

65549 Limburg 06431 2120 - 391




mit Globus die schonsten Exoten entdecken

Ananas

Die Ananas, die zu den Bromeliengewdchsen gehort, wird ganzjdhrig ge-
erntet. Die Reife erkennt man am siiBlichen Geruch des Strunkkreises an
der unteren Seite der Ananas, zudem sollten die sogenannten Augen bei
Fingerdruck leicht nachgeben.




Haltbarkeit und Lagerung

Die Ananas wird bereits reif geern-
tet und kann bei Zimmertempera-

tur 4 - 5 Tage aufbewahrt werden.

Nahrwerte pro 100 g

Brennwert: 56 kcal / 234 kJ
EiweiB: 05¢g
Kohlenhydrate: 12,4 ¢
Fett: 0,2¢g

Anbaulédnder Costa Rica - Ecuador - Elfenbeinkiise - Honduras

Ananas - Hanchen mit Kokosmilch

500 g Hanchenbrust
2 Dosen Kokosmilch

60g Madelblittchen

1/2 Ananas

3 Friihlingszwiebeln
Currypulver
Salz
Pfeffer
Sesamol

Rezept
fiir
4 Personen

Globus Handelshof St. Wendel GmbH & Co. KG
Betriebsstitte Limburg
MundipharmastraBe 1

65549 Limburg

Zubereitung

Das Hahnchenbrustfilet in kleine Stiicke
schneiden und mit Pfeffer und Salz gut
wiirzen. Die Friihlingszwiebeln in feine
Ringe schneiden und im Wok oder in
einer hohen Pfanne in ca. 2 EL Sesamdl
kurz anbraten. AnschlieBend das Hahn-
chenbrustfilet dazugeben und kréftig
anbraten. Die Mandelblattchen dazu-
geben und mit anrdsten lassen. Alles
mit der Kokosmilch aufgieBen und ca.
10 Minuten kdcheln lassen. Mit Curry
wiirzen. Die Ananasstiicke hinzugeben,
hei werden lassen und nochmal fiinf
Minuten auf kleiner Flamme kécheln
lassen. Mit Salz, Pfeffer und Curry ab-
schmecken. Wer es scharf mag, kann
auch noch etwas Chili mit dazugeben.

Abteilung

Obst und Gemiise
06431 2120 - 391




mit Globus die schonsten Exoten entdecken

Das Fruchtfleisch ist orangerot, schnittfest und kernlos. Kaki / Sharon ent-
faltet ihr siiBes brinen- und aprikosenartiges Aroma erst im ausgereiften
Zustand. Die noch feste Sharon waschen und mit der Schale verzehren. Die
Kaki hingegen sollte weich sein.




Kaki /Sharon

Haltbarkeit und Lagerung Nahrwerte pro 100 g

Am besten bewahrt man Kakis in Brennwert: 75 kcal / 315 kJ
Plastiktiiten im Gemiisefach des EiweiB: 09¢g
Kiihlschrankes auf. Dort halten sie Kohlenhydrate: 16,8 ¢g
sich bis zu 2 Wochen. Fett: 03¢

Anbaulédnder Brasilien - Israel - Spanien - Siidafrika

Kaki / Sharon - Smoothie Zubereitung

Kaki / Sharon Alle Zutaten zusammen in einen Be-
geviertelt hélter geben und mit einem Piirierstab
Orangen piirieren, in schone Gléser abfiillen und
Fruchtfleisch davon servieren. Dieser Smoothie macht in
Zitronen Kiirze topfit, da er sehr reich an Vitami-
Saft davon nen ist.

Joghurt

Wasser

Honig

Rezept
fiir
4 Personen

Globus Handelshof St. Wendel GmbH & Co. KG Abteilung
Betriebsstitte Limburg
MundipharmastraBe 1 Obst und Gemiise

65549 Limburg 06431 2120 - 391




mit Globus die schonsten Exoten entdecken

Rotes, gelbes oder orange farbiges Fruchtfleisch mit kleinen schwarzen Ker-
nen. Geschmack herbsiiB und saftig mit einer Note die an Tomate erinnert.
Die Frucht kann roh gegessen oder zu Blatt- und Obstsalat serviert werden.
Die Schale ist sehr bitter und sollte nicht verzehrt werden.




Tamarillo

Haltbarkeit und Lagerung Nahrwerte pro 100 g

Reife Tamarillos halten bei Brennwert: 59 kcal / 245 kJ
Raumtemperatur ca. 4 - 5 Tage. EiweiB: 1,7¢g
Langer haltbar sind sie gekiihlt bei Kohlenhydrate: 10,6 g
6 - 8 Grad. Fett: 08¢

Anbaulédnder Kolumbien

Tamarillo - Chutney Zubereitung

12 Tamarillos Die Tamarillo hat auf den ersten Blick
2TL Sambal Olek sehr viel Ahnlichkeit mit einer Tomate.
2 Zwiebeln Man nennt sie daher auch Baumtoma-
4 EL Wasser te. Die Frucht umgibt eine rote Schale.
8 EL braunen Zucker Das Fruchtfleisch ist gelborange und
4TL Limettensaft mit Kernen versetzt. Der Geschmack
ist sduerlich erfrischend. Tamarillo mit

dem Sparschaler schélen und wiirfeln.

Zwiebel ebenfalls schélen und fein wiir-

feln. Zwiebeln in etwas Ol anschwitzen,

Zucker zugeben und leicht karamellisie-

ren lassen, dann die restlichen Zutaten

zugeben und alles ca. 15 Min. schwach

kocheln lassen, noch hei in Glaser fiil-

Rezept len und gut verschlieBen. Offene Glaser

fiir
4 Personen rasch aufbrauchen.

Globus Handelshof St. Wendel GmbH & Co. KG Abteilung
Betriebsstitte Limburg
MundipharmastraBe 1 Obst und Gemiise

65549 Limburg 06431 2120 - 391




mit Globus die schonsten Exoten entdecken

Papaya eignet sich hervorragend zum Rohverzehr. Hierfiir wird die Frucht
geschdlt, der Lange nach halbiert und die Kerne herausgeschabt. Denn die
Kerne sind nicht zum Verzehr geeignet.




Haltbarkeit und Lagerung

Reife Papayas sind sehr empfind-
lich und halten sich bei Zimmer-
temperatur etwa 3 - 4 Tage.

Nahrwerte pro 100 g

Brennwert: 32 kcal / 134 J
EiweiB: 05¢g
Kohlenhydrate: 7,1g
Fett: 09¢g

Anbaulédnder Afrika - Brasilien - Ecuador

Papaya - Gefiillt

4 Papayas
2 Schalotten
2 Zehen Knoblauch
400 g Hackfleisch
2 Dosen passierte Tomaten
500 ml Hiihnerbriihe
200 ml Sahne
4 EL Oregano / Majoran
4 EL Olivenol
8 Scheiben milden Kase
Salz
Pfeffer
Chillipulver

Rezept
fiir
4 Personen

Globus Handelshof St. Wendel GmbH & Co. KG
Betriebsstitte Limburg
MundipharmastraBe 1

65549 Limburg

Zubereitung

Die Papaya schalen, halbieren und ent-
kernen. Zwiebel und Knoblauch klein
hacken und in Ol glasig anbraten. Das
Hackfleisch dazugeben und kréftig
durchriihren, damit keine Klumpen
entstehen. Dann Oregano oder Majoran
dazugeben und wieder kréftig durch-
rithren, bis das Fleisch nicht mehr rot
ist. Tomaten dazu und leicht kocheln
lassen, bis die Masse nicht mehr allzu
diinn ist. Mit Pfeffer, Salz und Chili vor-
sichtig wiirzen und die Papaya befiillen.
Mit Kése bestreuen und bei 180 Grad
ca. 30 Min. iiberbacken. Den Rest des
Hackfleisches fiir eine SoBe mit Hiih-
nerbriihe auffiillen und etwas einkochen
lassen.

Abteilung

Obst und Gemiise
06431 2120 - 391




mit Globus die schonsten Exoten entdecken

Pitahaya

SiiBlicher, aromatischer, erfrischender Geschmack. Friichte halbieren und
das Fruchtfleisch ausloffeln. Als Beigabe zu Fruchtsalaten, Eis oder Desserts
servieren. Die Pitahaya ist auch unter dem Namen Drachenfrucht bekannt.




Pitahaya

Haltbarkeit und Lagerung

Eine Pitahaya bleibt in der Kiihlung
bis zu 12 Tage frisch. Ungekiihlt
halten sich Pitahayas etwa 1 Wo-

che.

Nahrwerte pro 100 g

Brennwert: 52 kcal / 219 J
EiweiB: 1,2¢
Kohlenhydrate: 87¢g
Fett: 0,9 g

Anbaulédnder Ecuador - Israel - Kolumbien - Thailand - Vietnam

Pitahaya - Spekulatiuseis

2 Eigelbe
50¢g Zucker

1 Vanilleschote

50 ml weiBen Traubensaft

80g Spekulatius
200 ml Schlagsahne

50¢g weiBe Schokolade

1 Pitahaya

Rezept
fiir
4 Personen

Globus Handelshof St. Wendel GmbH & Co. KG
Betriebsstitte Limburg
MundipharmastraBe 1

65549 Limburg

Zubereitung

Die Vanilleschote der Lénge nach
halbieren und mit dem Mark zu den
Eigelben in eine Schiissel geben. Zu-
sammen mit dem Zucker {iber einem
heiBen, nicht kochenden Wasserbad
weiB-schaumig schlagen, dabei den
Traubensaft schluckweise zugeben. Nun
die Schiissel auf ein kaltes Wasserbad
setzen und kalt schlagen. Die Spekula-
tiuskekse in einen Gefrierbeutel geben
und mit einem Wellholz zerkleinern, un-
ter die Eigelbmasse heben. Die Sahne
sehr steif schlagen und unterziehen. In
4 Formchen fiillen und in das Gefrier-
fach stellen. Fiir mindestens 3 Stunden
gefrieren lassen. Wahrenddessen die
Schokolade raspeln und die Pithaya in
Scheiben schneiden.

Abteilung

Obst und Gemiise
06431 2120 - 391




mit Globus die schonsten Exoten entdecken

Vitaminreiche, siiBaromatische Frucht mit kleinen, weichen Kernen. Friich-
te am besten roh und gekiihlt essen. Hiillbldtter zusammendrehen und die
Friichte in Kuvertiire tauchen. Sehr beliebt als kleines Fruchtpralinchen.




Haltbarkeit und Lagerung

Physalis bewahrt man am besten
bei Zimmertemperatur auf. Dann
halten sie sich einige Tage lang, da

sie nicht mehr nachreifen.

Nahrwerte pro 100 g

Brennwert: 76 kcal / 319 kJ
EiweiB: 23g
Kohlenhydrate: 133 ¢g
Fett: lvl g

Anbaulédnder Kolumbien

Physalis - Eichblattsalat

Eichblattsalate

Physalis

Apfel
Walnussél
Balsamico
Walniisse
Wasser
Salz

Rezept
fiir
4 Personen

Globus Handelshof St. Wendel GmbH & Co. KG
Betriebsstitte Limburg
MundipharmastraBe 1

65549 Limburg

Zubereitung

Physalis waschen und halbieren, Apfel
in kleine Wiirfel schneiden, alles in eine
Pfanne geben, anbraten, ggf. mit etwas
Wasser, WeiBwein oder Balsamico (je
nach Geschmack) abloschen und dann
etwas entfernen. In der Zwischenzeit
die Walniisse hacken und beiseite stel-
len, Salatblatter auf Tellern anrichten.
Die gebratenen Friichte dariibergeben.
Aus dem Bratsatz, OI, Balsamico und
gehackten Walniissen eine Vinaigrette
herstellen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Uber die Friichte und den Salat tréufeln.
Mit Walniissen und Physalis dekorieren.

Abteilung

Obst und Gemiise
06431 2120 - 391




mit Globus die schonsten Exoten entdecken

Das weiche und cremige Fruchtfleisch der Feige schmeckt sii8 aromatisch.
Sie werden fast ausschlieBlich roh verzehrt. Die Frucht der Linge nach hal-
bieren und ausléffeln.




Haltbarkeit und Lagerung Nahrwerte pro 100 g

Frische Feigen vertragen keine zu Brennwert: 63 kcal / 264 kJ
hohen Temperaturen. Sie sollten EiweiB: 1,3¢g
am besten schnell verzehrt werden. Kohlenhydrate: 13,09

Fett: 0,5 g

Anbaulédnder Brasilien - Israel - Italien - Tiirkei

Feige - Rucolasalat Zubereitung

200 g Rucola Rucola putzen, waschen, trocken schleudern
4 Feigen auf denTellern verteilen. Feigen am Stielan-
2 Kugeln Mozzarella satz kreuzweise tief einschneiden. Dann die
4 Scheiben Parmaschinken Feigen mit Daumen und Zeigefinger unten
Minze zusammendriicken, so dass sie sich 6ffnen
und das Innere der Frucht zu sehen ist, dann
1009 Parme.s.an in die Mitte vom Salat geben. Schinken und
6 EL Olivendl Mozzarella von Hand zerteilen und daneben
1EL Honig verteilen. Ein paar Minzbltter hinzufiigen
3EL Zitronensaft und dariiber verteilen. Mit einem Messer
Salz hauchdiinne Streifen vom Parmesan ab-
Pfeffer schaben und auf den Salat geben. Olivendl,
Honig und Zitronensaft vermischen, mit et-
was Salz und Pfeffer wiirzen und als Dres-
sing iiber den Salat geben. Das i-Tiipfelchen
Rezept ist der im Wasserbad erwérmte Honig, der
fiir mit einem Loffel vorsichtig tropfchenweise

4 Personen {iber den anderen Zutaten verteilt wird.

Globus Handelshof St. Wendel GmbH & Co. KG Abteilung
Betriebsstitte Limburg
MundipharmastraBe 1 Obst und Gemiise

65549 Limburg 06431 2120 - 391




mit Globus die schonsten Exoten entdecken

Die Zitronengrasblatter werden vorwiegend in der asiatischen Kiiche als fri-
sches Gewiirz verwendet. Es hat eine anregende und erfrischende Wirkung.
Die duBeren Schichten entfernen und das zarte Innere in feine Scheiben
schneiden. Verleiht Wokgerichten, Suppen, Fleisch- und Hiihnergerichten
einen wunderbar exotischen Geschmack.




Haltbarkeit und Lagerung

Bei Zimmertemperatur kann Zi-
tronengras etwa 5 Tage lang frisch

bleiben.

Zitronengras

Nahrwerte pro 100 g

Brennwert: 41 kcal / 169 kJ
EiweiB: 09g
Kohlenhydrate: 3,19
Fett: 0v3 g

Anbaulédnder Thailand

Zitronengras - Currysuppe

2

1 Stange

1

11

175 ml

2 Zehen

1 Stiickchen
1TL

2 Stangel
2EL

Rezept
fiir
4 Personen

Karotten
Lauch

Apfel
Gemiisebriihe
Kokosmilch
Knoblauch
Ingwer

Curry

Salz
Ztronengras
Basilikum
Cayennepfeffer

Globus Handelshof St. Wendel GmbH & Co. KG

Betriebsstitte Limburg

MundipharmastraBe 1
65549 Limburg

Zubereitung

Die Karotte schdlen und in diinne
Scheiben schneiden, den Lauch putzen,
waschen und in Streifen schneiden,
den Apfel waschen, entkernen und in
kleine Wiirfel schneiden. Das Gemiise
mit dem Apfel ca. 10 Minuten in der
Gemiisebriihe kdcheln lassen. Kokos-
milch, Knoblauch, Ingwer und Curry in
die Suppe geben und das Ganze mit
dem Stabmixer schaumig aufschlagen.
Mit Salz und etwas Cayennepfeffer
abschmecken. Das Zitronengras langs
aufschneiden, 10 Minuten in der Suppe
ziehen lassen, anschlieBend entfernen,
die Suppe nochmals aufschdumen und
in 2 Suppenteller fiillen.

Abteilung

Obst und Gemiise
06431 2120 - 391




mit Globus die schonsten Exoten entdecken

Kaktusfeige

Der Geschmack ist siiB3 bis leich sauerlich und erinnert an Birne. Am besten
schmecken sie in Obstsalat, zu Gefliigel, Raucherforelle, Scampis, Kompott
und Eiscreme. Wegen ihrer stachligen Haut tragt man beim Schilen Kii-
chenhandschuhe.




Kaktusfeige

Haltbarkeit und Lagerung

Bei Zimmertemperatur ist die Kak-
tusfeige bis zu 1 Woche haltbar.
Zum Einfrieren sind die Beeren-

friichte nicht geeignet.

Anbaulédnder

Kaktusfeige - Likor

40 Kaktusfeigen

31 Schnaps
Doppelkorn

21 Rum

11 Wasser

2,5 kg Zucker

2 Vanilleschoten

Rezept
fiir
4 Personen

Globus Handelshof St. Wendel GmbH & Co. KG
Betriebsstitte Limburg
MundipharmastraBe 1

65549 Limburg

Nahrwerte pro 100 g

Brennwert: 37 kcal / 154 J
EiweiB: 1,09
Kohlenhydrate: 7,1g
Fett: 0,449

Israel - Italien - Kolumbien - Mexiko - Siidafrika

Zubereitung

Die stachelfreien Kaktusfeigen werden
geschélt - dazu Ober- und Unterseite
abschneiden, die leicht ledrige Schale
einritzen und dann in einem Stiick ab-
ziehen. Das Fruchtfleisch in kleine Wiir-
fel schneiden. Die Kaktusfeigenwiirfel
mit dem Alkohol aufgieBen. Wasser,
Zucker und Vanilleschote hinzugeben
und so lange kréftig schiitteln, bis der
Zucker vollstandig geldst ist. Dann
mehrere Wochen stehen lassen, bis die
Fruchtfleischstiicke allmahlich die Far-
be verlieren. Wahrend dieser Zeit sollte
man Likér dann ofter schiitteln bzw.
riihren. Nach der Reife einfach filtrieren
und abfiillen.

Abteilung

Obst und Gemiise
06431 2120 - 391




mit Globus die schonsten Exoten entdecken

Fruchtfleisch sahnig weiB8, mit schwarzen, nicht essbaren Kernen. Mild sii-
Ber Geschmack. Frucht halbieren, Kerne entfernen und das sahnige Frucht-
fleisch ausloffeln.




Cherimoya

Haltbarkeit und Lagerung

Cherimoyas kénnen nur kurze Zeit
gekiihlt aufbewahrt werden. Reife
Friichte mit brauner Verfarbung
sollten schnell verzehrt werden.

Nahrwerte pro 100 g

Brennwert: 65 kcal / 272 J
EiweiB: 15¢
Kohlenhydrate: 13,44
Fett: 0v3 g

Anbaulédnder Australien - Ecuador - Peru - Spanien - USA

Cherimoya - Sorbet

3 Cherimoyas

150 ¢g Lauterzucker

1 Blatt Gelatine

1 Zitrone

1TL Gewiirzmischung
Vadouvan

Rezept
fiir
4 Personen

Globus Handelshof St. Wendel GmbH & Co. KG
Betriebsstitte Limburg
MundipharmastraBe 1

65549 Limburg

Zubereitung

Aus der gleichen Menge Zucker und
Wasser einen Lauterzucker kochen und
abkiihlen lassen. Den Vadouvan trocken
in einer Pfanne résten und anschlie-
Bend sehr fein hacken. Die Cherimoyas
schédlen und die Kerne herauspulen.
Die Zitrone fein abreiben und den Saft
auspressen. Das Fruchtfleisch mit dem
Zitronensaft piirieren. Den Abrieb und
das Vadouvan zugeben. Die Gelatine
in kaltem Wasser einweichen und gut
ausdriicken. In etwas Lauterzucker auf-
16sen. Diese Mischung in den restlichen
Lé&uterzucker geben und alles unter das
Fruchtpiiree riihren. Die Masse in einer
Eismaschine gefrieren.

Abteilung

Obst und Gemiise
06431 2120 - 391




mit Globus die schonsten Exoten entdecken

Sehr gesundes Gemiise. Schilen, wie eine Kartoffel. Knolle roh an Salaten,
als Dipp-Genmiise, in Suppen oder Sof3en essen.




Topinambur

Haltbarkeit und Lagerung Nahrwerte pro 100 g

Topinambur halten sich ca. 3 - 4 Brennwert: 30 kcal / 126 kJ
Tage, wenn sie im Kiihlschrank ge- EiweiB: 249
lagert werden. Kohlenhydrate: 3,8¢

Fett: 0,449

Anbaulédnder Frankreich - Israel

Topinambur - Chips Zubereitung

250g Topinambur Die Topinambur-Knollen schélen und
etwas ]| mit einem Gemiisehobel oder Messer in
etwas Salz diinne Scheiben schneiden. In reichlich
Ol goldgelb ausbraten. Die Chips auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit
etwas Salz wiirzen (je nach Geschmack
auch mit anderen Gewiirzen). Topinam-
bur-Chips kann man gut zu Salaten,
Suppen oder Fleischgerichten servieren.

Rezept
fiir
4 Personen

Globus Handelshof St. Wendel GmbH & Co. KG Abteilung
Betriebsstitte Limburg
MundipharmastraBe 1 Obst und Gemiise

65549 Limburg 06431 2120 - 391




mit Globus die schonsten Exoten entdecken

Fruchtfleisch ist gelb mit siiBlichem Geschmack. Besitzt keinen harten
Strunk in der Mitte und kann somit nach dem Schilen ganz verwendet wer-
den. Zum Rohverzehr, sowie als Beigabe zu Fruchtsalaten, Eis oder Desserts
geeignet.




Baby-Ananas

Haltbarkeit und Lagerung

Die Baby-Ananas ldsst sich nur
einige Tage bei Zimmertemperatur
aufbewahren. Im Kiihlschrank ver-

liert sie schnell an Geschmack.

Nahrwerte pro 100 g

Brennwert: 56 kcal / 234 kJ
EiweiB: 05¢
Kohlenhydrate: 12,4 g
Fett: 02g

Anbaulédnder Mauritius - Siidafrika

Baby-Ananas - Prinz Coco

16 Blatter Griinkohl
2 Baby-Ananas

4 Bananen
11 Kokoswasser

Rezept
fiir
4 Personen

Globus Handelshof St. Wendel GmbH & Co. KG
Betriebsstitte Limburg
MundipharmastraBe 1

65549 Limburg

Zubereitung

Alle Zutaten waschen und grob zerklei-
nern. AnschlieBend im Smoothie Maker
cremig piirieren.

Abteilung

Obst und Gemiise
06431 2120 - 391




mit Globus die schonsten Exoten entdecken

Nur reife Friichte verwenden. Als Vorspeise, z.B. mit Krabbensalat gefiillt.
Als Dessert mit Limettensaft betraufeln und ohne Schale genief3en.




Haltbarkeit und Lagerung Nahrwerte pro 100 g
Pepinos am besten bei Raumtem- Brennwert: 23 kcal / 97 kJ
peratur aufbewahren. Sie bleiben EiweiB: 05¢

dann ca. 4 - 5 Tage frisch. Kohlenhydrate: 4,1¢
Fett: 02g

Anbaulédnder Ecuador - Frankreich - Kolumbien

Pepino - Schinkenvorspeise Zubereitung

1 Kopf Lollo rosso Salat zerpfliicken, Melone schélen,
3509 Pepino vierteln und Samenkammern ausldsen,

2EL Zitronensaft Viertel in Spalten schneiden, diese mit
4 Stiick Cocktailtomaten Zitronensaft betrdufeln, Tomaten vier-
100 g Emmentaler teln, Kase in Stifte schneiden,Schinken
100 g Parmaschinken in Streifen schneiden, auf 4 Tellern Zu-
3EL Sherry-Essig taten anrichten, Essig, O, Salz, Pfeffer
4 EL Olivenal verriihren, dariibergeben, mit Kerbel
1 Prise Kerbel bestreut servieren.

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Rezept
fiir
4 Personen

Globus Handelshof St. Wendel GmbH & Co. KG Abteilung
Betriebsstitte Limburg
MundipharmastraBe 1 Obst und Gemiise

65549 Limburg 06431 2120 - 391




mit Globus die schonsten Exoten entdecken

Weinsduerlicher Geschmack mit tropischem Aroma. Die Frucht wird roh
verzehrt. Dazu quer aufschneiden und mit den Kernen ausléffeln. Auch als
Beilage zu Fruchtsalaten.




Grenadillo

Haltbarkeit und Lagerung Nahrwerte pro 100 g
Wenn man die Friichte kiihl aufbe- Brennwert: 38 kcal / 268 kJ
wahrt, kann man Granadillo bis zu EiweiB: 1,49

2 Wochen lagern. Kohlenhydrate: 57¢
Fett: 0,2¢g

Anbaulédnder Brasilien - Kolumbien

Grenadillo - SoB3e Zubereitung

5 Grenadillos Granadillos halbieren, Fruchtfleisch mit
2EL WeiBBwein einem Loffel herausldsen, mit WeiB-

2EL Orangensaft wein, Orangensaft, Zucker aufkochen,

1EL Zucker dann 10 Minuten kocheln lassen, SoBe

1EL Butter durch ein Sieb passieren, Butter in klei-

1 Prise weiBen Pfeffer nen Flockchen unterriihren, mit etwas
Pfeffer abschmecken.

Rezept
fiir
4 Personen

Globus Handelshof St. Wendel GmbH & Co. KG Abteilung
Betriebsstitte Limburg
MundipharmastraBe 1 Obst und Gemiise

65549 Limburg 06431 2120 - 391




