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VORWORT

Im Herzen Europas, zwischen Schwarz-
wald und Vogesen, liegt einer der schons-
ten Freizeitparks der Welt. 250000 Gaste
kamen im Eroffnungssommer 1975, heute
ist das Familienunternehmen das zweitbe-
liebteste Besucherziel in Deutschland. Mit
Uber 5,7 Millionen Besuchern allein 2019
ist der Europa-Park der mit Abstand grof3-
te Freizeitpark des Landes und der besu-
cherstarkste saisonale Park weltweit.

Mehr als 100 Attraktionen und interna-
tionale Shows garantieren auf einer Fla-
che von 95 Hektar jede Menge Spal3 und
Unterhaltung fir die ganze Familie. Auch
die neue Indoor-Wasserwelt Rulantica 6ff-
net ihre Pforten taglich fur alle Besucher.
Dort erwartet die Gaste Wasserspal3 pur
auf insgesamt 32600 Quadratmetern.

Langst ist der Europa-Park auch eine re-
nommierte Tagungsadresse und beliebter
Standort fiir Events und Fernsehproduk-

tionen. Im Park befindet sich auflerdem
Deutschlands grof3tes zusammenhangen-
des Hotelresort - das macht ihn zu einem
popularen Kurzurlaubsziel fir Gaste aus
aller Welt.

Der Name ist Programm: Im Europa-Park
konnen Besucherganz Europaaneinem Tag
erleben. Auf der Reise durch die europai-
schen Lander konnen sich Grof3 und Klein
auch auf ein authentisches Gastronomie-
angebot mitvielen kulinarischen Highlights
freuen. So duftet es in Italien nach ofenfri-
scher Pizza, in Skandinavien locken lecke-
re Fischbrotchen, und in Osterreich steht
das beliebte Schnitzel »Wiener Art« auf der
Speisekarte. Dariber hinaus stehen den
Gasten in den Europa-Park-Hotels 15 wei-
tere, liebevoll gestaltete Restaurants sowie
neun Hotelbars und Cafés zur Verfiigung.
Dieses Kochbuch bringt die internationale
Vielfalt der Gerichte im Europa-Park auch
in [hre Kiche.

Hinweis: Gemise wird immer gewaschen und geputzt. Die Mengenangaben beziehen

sich auf geputztes Gemise.
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Waldorfsalat »Bell Rock«

—Zutaten 1. Die Haselnusskerne grob hacken und in einer Pfanne
Far 4 Personen ohne Fett anrosten. Den Rotkohl, die Zwiebel und den
Staudensellerie in dinne Scheiben schneiden. Die
40g Haselnusskerne i i i .
200g Rotkohl Apfel halbieren, vom Kernhaus befreien und in diinne
1 rote Zwiebel (40g) Spalten schneiden. Die Dillspitzen fein hacken. Alle
2509 Sta.pdensellerie Zutaten bis auf die Haselnusskerne in eine Schiissel
2 kleine Apfe.l (2009, geben und miteinander vermischen. Mit Salz und
Yorzugsgieise Granily Pfeffer abschmecken.
Smith)
309 Dillspitzen 2. Den Salat auf Tellern oder in Schiisseln anrichten.

90g saure Sahne

709 Cranberrys

200g Mayonnaise

Salz, Pfeffer aus der
Miihle

Die Haselnusskerne vor dem Servieren lber den
Salat streuen.
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Wassermelonen-Feta-Salat

—Zutaten 1. Die Wassermelone schalen, entkernen und in Wirfel
Far 4 Personen schneiden. Den Feta wiirfeln und mit der Melone ver-
1 Wassermelone (ca. 3kg) MEngen.
500g Feta. ! 2. Fur das Dressing Balsamico und Olivendl in einer
100 ml weiBBer Balsamico i ! . £
100 ml Olivensl Schissel vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Sahldzi,j:lf:fferaus i 3. Das Dressing uber Wassermelone und Feta traufeln.
fhitche Batten.ader Den Salat mit der Kresse garnieren und servieren.

Brunnenkresse

£
/W Empfehlung:

Dazu schmeckt ein knuspriges, im Ofen
aufgebackenes Baguette.
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—Zutaten

FUar 4 Personen

2 Zwiebeln (150 g)

Sonnenblumendl fiir die
Pfanne

600 g Rinderhackfleisch

3 Knoblauchzehen

100g Tomatenmark

1% TL gem. Kreuz-
kiimmel

2 TL Paprikapulver
edelsiif3

2 TL Cayennepfeffer

2TL Currypulver

3TL Gemdiisebriihpulver

Salz, Pfeffer aus der
Miihle

Hamshuka

1. Die Zwiebeln wiirfeln. Sonnenblumendol in einer
Pfanne erhitzen und die Zwiebelwirfel darin an-
schwitzen. Das Hackfleisch zugeben und anbraten.
Die Knoblauchzehen hacken und mit dem Tomaten-
mark und den Gewtlirzen zum Fleisch in die Pfanne
geben. Alles gut vermengen.

2. 300ml Wasser angieflen und alles bei mittlerer Hitze
ca. 15 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

o

o Empfehlung:

A" Dazu schmecken Hummus (siehe S. 114),
Fladenbrot und etwas frische Petersilie
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Holzofenbrot mit
Paprika-Nuss-Dip

—Zutaten 1. Dinkelmehl, Salz, Zucker und Sauerteigpulver in eine
Far1Brot Riihrschiissel geben und eine Mulde formen. Die
3259 Dinkelmehl Hefe in die Mulde bréseln und 250 ml Wasser zu-
1TL Salz geben. Die Masse leicht mit Mehl bestauben und ab-
1TL Zucker gedeckt ca. 45 Minuten an einem warmen Ort gehen
12 g Sauerteigpulver lassen.

84 frische Hefe

2. Den Vorteig in der Kiichenmaschine oder mit den
Handen gut durchkneten und zu einer Kugel formen.
Die Teigkugel in der Schiissel mit einem Geschirr-
tuch abdecken und nochmals 1 Stunde ruhen lassen.

3. Den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

4. Den Teig auf das Backblech geben und mit einem
Messer an der Oberseite 3-4 Karos (ca. 1cm tief] im
Abstand von 3cm einschneiden. Nochmals 15 Minu-
ten gehen lassen.

5. Eine ofenfeste Schiissel mit Wasser in den Backofen
stellen, um Dampf zu erzeugen. Das Brot 15 Minuten
anbacken, danach den Backofen auf 190°C zuriick-
schalten und das Brot weitere 40 Minuten backen.
Zwischenzeitlich mehrmals mit Wasser besprihen
oder einpinseln.

WL
//r
= Empfehlung:

) Fir eine besonders schone braune
Kruste das Brot statt mit Wasser mit
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Malzbier einpinseln.
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—Zutaten Die Paprikaschote und - falls verwendet - die Chili-

Flr 4 Personen schote von den Kernen befreien und grob hacken.
g Die Knoblauchzehen und die Walnusskerne ebenfalls
1 grofe rote Paprika- ) .
schote (200 g) hacken. Alles zusammen mit dem Granatapfelsirup,
1 kleine rote Chilischote dem Olivendl, der Creme double, dem Honig und dem
(nach Belieben) Paprikapulver in eine Riihrschiissel geben und mit
1 Knoblauchzehe dem Stabmixer grob pirieren. Mit Salz abschmecken.

40g Walnusskerne
2TL Granatapfelsirup |
1%z EL Olivenol

40g Créme double - - Empfehlung:

1TL Honig Dazu passen auch Gemiisesticks.
1Msp. Paprikapulver Die Walnusskerne kann man durch
SaTSElSUB andere Nusskerne ersetzen.

MIHEY

CELFOAE!
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Salat mit Mango-
Tamarinden-Dressing

—Zutaten 1. Den Salat putzen, waschen und trocken schleudern.

Far 4 Personen Die Radieschen waschen, halbieren und in feine
Scheiben schneiden. Mangos schalen, Fruchtfleisch

4009 Salatmix (z.B. . Xt
vom Kern schneiden, wirfeln. Beiseite stellen.

Babyspinat, Radicchio,

Friséesalat und i i : N
2. Alle Zutaten fir das Dressing bis auf das Olivenol und

Feldsalat)
Radieschen das Sonnenblumendl in einen Messbecher geben und
/2 Mango mit dem Handriihrgerat vermischen. Dann die beiden
Olsorten unter Riihren nacheinander in diilnnem
Fiir das Dressing Strahl langsam einlaufen lassen, bis das Dressing

275 ml Mangosaft

1-2EL Mangosirup

7 EL weiBler Balsamico 3.

1EL Tamarindenpaste

1 gestr. EL brauner
Zucker

7 EL Olivenadl

5EL Sonnenblumenél

Salz, Pfeffer aus der
Miihle

bindet. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Zutaten fiir den Salat in einer Schiissel anrichten
und mit dem Dressing Ubergief3en.

L
//r“
> Empfehlung:

) Das fruchtig-frische Dressing ist ein
idealer Begleiter fiir Blattsalate aller Art.
Dazu passt ein gegrilltes Thunfischsteak.

ra
i
&
i
[
7]
14
(®)
>

© 2021 desTitels »Das Europa-Park-Kochbuch« von Europa-Park (ISBN 978-3-7423-2000-1) by riva Verlag,
Miinchner GmbH, Miinchen. Nahe i unter: www.m-vg.de




©2021 desTitels »Das Europa-Park-Kochbuch« von Europa-Park (ISBN 978-3-7423-2000-1) by riva Verlag,
Miinchner Verlagsgruppe GmbH, Miinchen. Nahere Informationen unter: www.m-vg.de




unter: www.m-vg.de

GmbH, Miinchen. Nahere

Miinchner

)
=
5
2
2
S
3
=y
8
S
3
AN
]
<
T
b
S
=
=
Z
©Q
&
&
2
g
=]
=
s
E
S
2
<
g
]
=
£
=3
g
=
2
=
s
]
£
5
g
<




Thunfisch-Avocado-Tatar
mit Ingwersud

—Zutaten 1. Fir das Tatar den Thunfisch und die Avocados fein
Flr 4 Personen wiirfeln. Den Zitronensaft und das Ol zu einer Mari-
Tatar nade verrihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken
200 g Thunfisch (Sashimi- und mit den Fisch- und Avocadowdrfeln vermengen.

Qualitat) Die Radieschen in Scheiben schneiden und beiseite
2 reife Avocados stellen.
Saft von 1 Zitrone
1EL Sojadl 2. Fur den Ingwersud alle Zutaten auB3er dem Trau-
Salz, Pfeffer aus der benkerndl in einen Messbecher geben und mit dem

Mur.ﬂe Stabmixer piirieren. Dann das Ol in diinnem Strahl
gnadicottr einlaufen lassen. Den Sud durch ein feines Sieb
1 Beet Kresse )

passieren.

Ingwersud 3
509 eingelegter Ingwer :
Saft von 1 Limette

Vier Metallringe (6-8cm @] innen leicht eindlen und
auf Servierteller stellen. Die Tatarmischung auf die

7EL Sojasauce Ringe verteilen und glatt streichen. Die Ringe abzie-
2EL Reisessig hen. Die Portionen mit den Radieschenscheiben und
8EL Ginger Ale der Kresse garnieren. Zuletzt den Ingwersud angie-
172 EL Ketjap Manis

Ben und den gerdsteten Sesam dariberstreuen.
7EL Traubenkernaol

Zum Anrichten
gerosteter Sesam

v
//«—
22 Empfehlung:

), Zum Tatar passen Krabbenchips oder

lauwarmes Brot.
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Ceviche von Meeresfruchten

—Zutaten

FUar 4 Personen

2 kiichenfertige Tinten-
fischtuben

20 Garnelen

1209 gegartes Hummer-
fleisch

1TL bunter, geschroteter
Pfeffer

2 rote Zwiebel

Saft von 4 Limetten

2 reife Mango

3TL Salz

20 Korianderblatter

3EL Ingwersaft

3EL Reisessig

2TL Zucker

200 g Maiskdrner (Dose)

Die Tintenfischtuben aufschneiden und in ca. 0,5cm
breite Streifen schneiden. Die Garnelen von Kopf und
Schale befreien. In einem Topf Wasser mit 2 TL Salz
erhitzen und Tintenfisch und Garnelen darin 5 Se-
kunden blanchieren. Aus dem Wasser heben und kalt
stellen. Das Hummerfleisch in Stiicke zupfen.

Den bunten Pfeffer in einer Pfanne ohne Fett kurz
anrosten. Die Zwiebel in feine Streifen schneiden,
die Mango wirfeln, die Korianderblatter hacken.
Dann alle Zutaten auf3er den Meeresfriichten in eine
Schiissel geben und zu einer Marinade verrihen. Die
Tintenfischtuben zusammen mit den Garnelen und
dem Hummerfleisch in die Marinade geben. Alles
gut vermengen, 15 Minuten durchziehen lassen und
servieren.
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