








Zubereitung:
Den Kürbis halbieren und schälen. Die Innenfasern entfernen und das 
Fruchtfleisch würfeln. Die Zwiebeln schälen, kleinwürfeln und in 3 EL 
Olivenöl anbraten. Das Kürbisfleisch dazugeben und etwa 3 Minuten 
mitdünsten lassen. Den Indien Curry Dip und die South African Salsa 
unterrühren und mitdünsten. Die Hühnerbrühe mit der Milch, der 
Sahne, dem Saft der Orange und der Schale dazugeben. Alles aufkochen 
und 20 Minuten leicht köcheln lassen. Den Apfel schälen, fein reiben 
und unter die Suppe rühren. Anschließend alles pürieren und mit  
Feige & Dattel Crema Essig abschmecken. Die Suppe auf tiefen  
Tellern anrichten und mit der Orangenzeste garnieren.

Vorspeise - Butternut - Süßkartoffelsuppe / für 4 Portionen

Zutaten:
Zwiebeln 

EL Sitia Olivenöl 

Butternut-Kürbis 

TL Wajos Indien Curry Dip 

TL Wajos South African Salsa 

Hühnerbrühe 

Milch 

Sahne 

unbehandelte Orange 

Apfel 

Feige & Dattel Crema Essig 

Orangenzesten zum garnieren

2 
3 
1 
1 
1 

900 ml 
175 ml 
100 ml 

1 
1 

50 ml





Zubereitung:
Die Datteln putzen, vierteln und entkernen. Die Zwiebeln schälen, in 
dünne Ringe schneiden und in einem Topf mit kochendem Wasser  
1 Minute aufkochen. Anschließend abschrecken und auf Küchenpapier 
abtropfen lassen. Die Möhren in Scheiben schneiden und mit dem  
Indien Curry Dip 5 Minuten in einer Pfanne mit etwas Olivenöl an-
dünsten. Den Feldsalat, Eisbergsalat mit Rucola und den Alfalfaspros-
sen zusammen in eine Salatschüssel geben, die Datteln, Zwiebelringe 
und Möhren darüber anrichten und mit einem Dressing aus Feige & 
Dattel Crema Essig, Lemongras Öl 2 TL Zucker und dem South African 
Salsa abschmecken.

Salat - Dattelsalat mit Zwiebeln, Möhren und Chili / für 4 Portionen

Zutaten:
frische Datteln 

Feldsalat 

Eisbergsalat 

Rucola 

Zwiebeln / Möhren 

TL Indien Curry Dip 

EL South African Salsa 

Feige & Dattel Crema Essig 

Lemongras auf Olivenöl 

TL Zucker 

Alfalfasprossen zum Servieren

500 g 
150 g 
50 g 
50 g 

2 
1 
1 

75 ml 
75 ml 

2 





Zubereitung:
Den Spargel putzen, waschen und das untere Ende schälen. Anschlies-
send schräg in kleine Stücke schneiden. Die Butter kurz in einer Pfanne 
erhitzen und den Spargel darin 5 Minuten andünsten. Das Cape Malay 
Risotto und ca. 150 ml Wasser unterrühren und bei mittlerer Hitze  
köcheln lassen. Solange Wasser nachgießen bis das Risotto genügend 
weich gekocht ist. Anschließend die Sahne unterrühren und kurz auf-
kochen lassen. Vor dem Servieren mit dem frisch geriebenen Käse und 
dem gehackten Majoran bestreuen.

Salat - Spargel-Risotto Cape Malay Style / für 4 Portionen

Zutaten:
grüner Spargel 

EL Butter 

Wajos Risotto Cape Malay 

Sahne 

EL gerieberner Parmesan 

TL gehackter Majoran 

Tomaten

250 g 
2 

175 g 
125 ml 

1–2 
1 
2



Zu frischen sommerlichen Salaten können wir Ihnen folgende typisch 
Süd-Afrikanische Dressingvarianten mit unseren Produkten empfehlen:

1.	 Marula Aperitif Essig mit Pepperoni auf Olivenöl, South African Salsa
	 und Peppa Dressing

2.	Marille Rosen Aperitif Essig mit Lemongras auf Olivenöl und Fruschetta

3.	Cranberry Crema Essig mit Haselnussöl und Kap de Sud Peppa Mix

4.	Aceto Balsamico Serie 8 und Passionsfrucht Aperitif Essig mit Chili Öl 	
	 und South African Salsa

5.	Marula und Passionsfrucht Aperitif Essig mit Koriander auf Olivenöl, 	
	 South African Salsa und etwas  Peppadew Mayonnaise



Zubereitung:
Den Backofen auf 175° C vorheizen. Den Ingwer schälen und fein rei-
ben. Mit Indien Curry Dip, South African Salsa und Zucker in einem 
heißen Topf unter Rühren vorsichtig bräunen. Die Zwiebel schälen und 
fein hacken. Mit der Butter zur Curry-Mischung geben und darin glasig 
dünsten. Die Rosinen mit der Marmelade, dem Essig und der ange-
rührten South African Salsa in einer Schüssel mit dem Fleisch vermi-
schen. Weißbrot in Milch tauchen und zum Hackfleisch geben. Alles  
zu den Zutaten in den Topf geben und 30 Minuten köcheln lassen. 
Anschließend in eine Auflaufform geben. Die 250 ml Milch mit den 
Eiern verquirlen und über die Hackfleischmischung gießen. Im vorge-
heizten Backofen bei 175° C etwa 50-60 Minuten backen lassen. Vor 
dem Servieren mit Parmesan bestreuen.

Intermezzo - Bobootie

Zutaten:
Stück Ingwerwurzel, ca. 3cm 

EL Indien Curry Dip und South African Salsa 

Zwiebeln, 2 EL brauner Zucker 

Butter, 125 g Rosinen 

EL Aprikosenmarmelade 

EL Riesling Balsam Essig 

EL angerührte South African Salsa 

Lammhackfleisch 

Rindertartar 

Scheiben Weißbrot 

Milch, 2 Eier 

geriebener Parmesan

1 
1 
5 

100 g 
2 
2 
4 

300 g 
300 g 

3 
300 ml 

100 g





Braaien - Die Südafrikanische Lebensfreude des Outdoor-Cooking

So unterschiedlich Süd Afrika in seinen kulturellen Leben und seinen 
Essgewohnheiten auch sein mag, in einem ist sich das ganze Land einig: 
In seiner Liebe zum Braai, was so viel wie „Grillen“ bedeutet. Ganz 
gleich wo man sonntags unterwegs ist, der Duft von gegrillten Speziali-
täten steigt einem mit Sicherheit in die Nase. Dabei wird nie alleine 
gegrillt, sondern mit der ganzen Familie, Freunden oder Bekannten. Im 
Mittelpunkt steht die Geselligkeit. Während im Gegensatz zu uns hier in 
Deutschland überwiegend mit Holz gegrillt wird, das wesentlich länger 
zum anfeuern braucht und eine feinere Aromatik abgibt, werden Fleisch, 
Fisch, Geflügel sowie Saucen, Dips, Marinaden und Beilagen vorbereitet. 
Auch beim Braai liegt die Besonderheit wieder in der Vielfalt der Zutaten 
und der Zugaben. Die Vielfalt an Gewürzen und verschiedenen Saucen 
und Dips machen dieses Ereignis zum unvergesslichen kulinarischen Zu-
sammenkommens.





Braai - Beilagen zum Braaien

Zum Braaien empfehlen wir Ihnen folgende Beilagen, Saucen, Dips 
und Marinaden:

1. Beilagen:

 �kaltes Cape Malay Risotto garniert mit frisch gehacktem Koriander 
und Minzblättern

 In Indien-Curry Dip angeschwitzte Möhrenscheiben

 �gebraten oder frittierte Süßkartoffelstreifen mit South African 
Salsa gewürzt

 �in kleine Würfel geschnittenes Obst eingelegt und aufgekocht in 
Wajos Mostarda oder Confitura

 �gekocht und kurz angebratene grüne Bohnen gewürzt mit Wasabi 
Sesam Dip

2. Dips und Saucen:

 Avocado Creme mit South African Salsa und Curry gewürzt

 South African Salsa Dip abgeschmeckt mit Marula Aperitif Essig

 Peppadew Mayonnaise angerüht mit South African Salsa 

 Peppa Dressing als Dip und Sauce zu Fleisch und Geflügel

 �Braai Ketchup aus Tomatenketchup, South African Salsa, Peppa 
Sauce, Indien Curry Dip und etwas Soja Balsam Essig

 �Wasabi Sesam Dip mit Frischkäse und Yoghurt angerührt und mit 
frischem Koriander verfeinert

3. Marinaden:

 �herzhafte Marinade für Steaks aus fein gemahlener South African 
Salsa, Chili auf Olivenöl, und etwas Aceto Balsamico Serie 8

 �süße Marinade zu Putenbruststreifen aus Indien Curry Dip, Thai Dip, 
Lemongras auf Olivenöl, Honig, und etwas Marula Aperitif Essig

 �würzige Marinade zu Fisch aus Wasabi Sesam Dip, Lemongras Öl 
und etwas Marula Aperitif Essig





South African Cocktail  - Marula Elefant

African Dream: 

4 cl Marula Sahne Likör, 2 cl Cranberry Likör 
und 6 cl Milch gemeinsam mit Eiswürfeln 
in einen Shaker geben und durch ein Bar-
sieb in ein Cocktailglas abseihen.

Elefantenkaffee:

4 cl Marula Sahne Likör in eine Tasse heis-
sen Kaffee einrühren und mit einer Sahne 
Haube und Schokoraspeln dekorieren. 





DIE GENUSSMANUFAKTUR

erhältlich bei:

WAJOS GmbH  | Zur Höhe 1 | 56812 Dohr

Tel: +49 (0) 26 71 91 70 - 0 | Fax: +49 (0) 26 71 91 70 - 29 | info@wajos-gmbh.de

www.wajos.de


