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PRESSEMITTEILUNG

Rezepte für Verliebte
Hamburg, im Dezember 2009. Für alle Verliebten hat Mondamin dieses Mal sechs Rezeptideen entworfen, die für einen lustvollen Abend zu Zweit sorgen. Jedes Gericht enthält mindestens eine Zutat, die anregend, wenn nicht sogar aphrodisierend wirkt. So ist ein spannender Abend garantiert.
Mondamin möchte mit den neuen Rezepten allen Verliebten etwas besonders Gutes tun. Am 14. Febuar steht der Valentinstag wieder vor der Tür und da kommen ein paar Tipps für ein romantisches Dinner gerade recht – egal ob frisch verliebt beim ersten Date, in längerer Beziehung oder verheiratet.
Alle Rezepte haben etwas gemeinsam. Sie werden mit sogenannten Aphrodisiaka zubereitet. Das sind Zutaten, die die Lust und den Genuss steigern. Auch wenn die Wirkung wissenschaftlich nicht immer erwiesen ist, wird ein Dinner mit den Gerichten von Mondamin auf jeden Fall ein aufregender Genuss.

Los geht es mit einer feinen Rote-Beete-Himbeersuppe. Der scharfe Ingwer und die frische Minze geben dieser Vorspeise die stimulierenden Impulse. Häufig sind es scharfe Gewürze und Lebensmittel wie Ingwer, die wortwörtlich scharf machen.

Auch der Hauptgang hat es in sich: Hier hat Mondamin Gerichte kreiert, die sich in kleiner Portion auch als Vorspeise eignen. Die Spaghetti mit Venusmuscheln versprechen schon aufgrund ihres Namens Erotik pur. Safran und Basilikum geben den Muscheln einen zusätzlichen Kick. Vanille und Granatäpfel hingegen verleihen den  Seeteufelmedaillons in Limetten-Vanille-Sauce mit Granatapfelkernen eine anziehende Sinnlichkeit.
Wer zartes Fleisch liebt, für den ist ein Entenbrustfilet mit Pfeffer-Papayawürfeln oder ein schmackhaftes Rumpsteak mit Chili-Schokoladensauce genau das Richtige. Die süß-scharfe Kombination der Zutaten verleiht diesen Gerichten das verführerische Extra und regt die Sinne an. 
Zum Nachtisch runden Erdbeeren mit rosa Pfeffer das Mondamin Liebesmenü ab. Karamellisierte Ananasscheiben und eine Prosecco-Orangen-Sauce mit Minze geben dem sinnlichen Dessert eine ganz besondere Note.
Wissenswertes zu aphrodisierenden Zutaten finden Sie im beiliegenden Themen-service.
Weitere Rezeptideen und Informationen rund um Mondamin gibt es im Internet unter www.mondamin.de
Hinweis für die Redaktion:

MONDAMIN Saucenbinder im Streuer gibt es in den Varianten dunkel und hell, 
UVP 0,99 Euro (Inhalt je Streuer 130 Gramm).

Der Saucenbinder in den herkömmlichen Faltschachteln ist für 1,19–1,29 Euro UVP erhältlich.

Zur Veröffentlichung freigegeben, Belegexemplar erbeten
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