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CHRISTOPH KOSCIELNIAK

Kochen mit Pfiff! In mehr als 25 Jahren als Koch, Kiichenchef und
Betriebsleiter in der Gastronomie, im Sozialwesen und im Catering
hat Kiichenmeister und Didtkoch Christoph Koscielniak die richti-
ge Balance zwischen dem Notwendigen und dem gewissen Extra
perfektioniert — und kennt sich bestens aus, wenn es um Erndh-
rung und Diatetik geht. Anfang 2014 bildete er sich ndmlich zum
lizensierten B-Fitnesstrainer in Verbindung mit Didtetik weiter. Sein
Motto in der Kiiche: seine Géste stets mit vielfaltigen Genlissen zu
verwohnen.

Seit 2012 kreiert der Profi-Koch fiir den CHEFS CULINAR Rezept-
service kostliche Gerichte fiir die Gemeinschaftsverpflegung.
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RENE LUDWIG

Kochen aus Leidenschaft: Dafiir steht René Ludwig! Seine (iber
25-jahrige Erfahrung in der nationalen und internationalen Top-Gast-
ronomie und -Hotellerie zeichnen ihn aus. Auf seiner Visitenkarte ste-
hen so prominente Stationen wie das Gourmetrestaurant ,Aqua*“ im
The Ritz-Carlton Hotel in Wolfsburg, das Restaurant ,Dieter Miller*
im Schlosshotel Lerbach oder , The Globe" im Rosewood-Hotel Riad
in Saudi-Arabien. Dabei verzauberte er mit seinen kulinarischen
Kreationen schon so manche Stars, PolitgroBen und Staatsober-
haupter.

Seit 2011 unterstiitzt René Ludwig mit seiner Kompetenz und sei-
nem Know-how den Rezeptservice von CHEFS CULINAR.
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endlich wieder Friihling! Die Sonne wérmt unsere Gemtiter, die
ersten Blumen sprieBen aus der Erde und die Vogel zwitschern
frohliche Lieder von den Baumen. Jetzt ist wieder die Zeit filr
besonders kulinarische Gentisse — denn Erdbeeren, Rhabar-
ber und Spargel haben Hochsaison. AuBerdem werden frische
und leichte Produkte zurzeit gern verzehrt. Servieren Sie lhren
Gasten z. B. ein feines Spargelragout mit Basilikum-Gnocchi
(S. 26) oder einen kostlichen Rhabarber-Quarkstrudel mit
Rhabarber-Sorbet (S. 34). Oder wie wére es mit Fisch? Neben
edlen Sushi-Kreationen gibt’s tolle Ideen zu Raucherlachs oder
Saibling.

Im Friihling heiBt es wieder: Feste feiern, wie sie fallen! Fr
die bevorstehenden Feiertage haben wir auBerdem schmack-
hafte Inspirationen flir Sie in unserem neuesten Rezeptheft
zusammengestellt: Zu Ostern passt hervorragend der gegrillte
Lammrticken auf Schmorpaprika (S. 28) oder edles Bavette
mit Spargel-Rhabarber-Chutney (S. 12). Zu Pfingsten emp-
fehlen wir ,Westfélisches Tottchen — Ragout vom Kalb mit
Kapern und Erbsen (S. 24).

Und damit nicht genug: Weitere kostliche Rezepte — speziell
fur die Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung — finden
Sie unter ,Genusswelt* auf unserem Dienstleistungsportal
www.chefsculinarplus.de. Die umfangreiche Rezeptdatenbank
[4dt zum Stobern ein und hélt alles bereit, was Sie als Koch in
der Gastro- oder GV-Branche brauchen.

Flir unsere CHEFS CULINAR Kunden gibt’s dazu noch mehr
tolle Vorteile: Eine kurze Registrierung auf der Webseite geniigt
und Sie sehen nicht nur zu allen Rezepten die original ver-
wendeten Zutaten mit Artikelnummern, sondern kdnnen auch
Artikel austauschen und die gewiinschten Rezepte bequem
und einfach auf eine Einkaufsliste setzen.

Auf den Geschmack gekommen? Dann wiinschen wir lhnen
viel SpaB beim Lesen und Sammeln von Anregungen. Und
besuchen Sie uns doch einmal auf www.chefsculinarplus.de.
Wir wiirden uns freuen!

Kulinarische GriiBe
lhr CHEFS CULINAR Kochteam




Z UTATEN Fiute-
| Voreronen

FUR DAS ONSENEI
10 Eier, GroBe L

FUR DEN KRAUTERTOAST
20g Toastbrot

10g glatte Petersilie

39  Kerbel

19  Estragon

0,59 Thymian

FUR DEN SPARGELSCHAUM
70g weiBer Spargel

10g Schalotten

10g Butter

29  Zucker

1g feines Ursalz

10 ml WeiBwein zum Kochen
5ml  Noilly Prat (18 % Vol.)
200 ml Spargelfond*

20g Sahne (30 % Fett)

FUR DEN SPARGEL
500 g weiBer Spargel
500 g grliner Spargel
40g  Nussbutter
5g feines Ursalz
20g  Zucker

100 ml Spargelfond*

FUR DIE GARNITUR

100 g Ofentomaten*

10 ml Petersiliendl™
Meersalz-Flocken
Kerbel
essbare Bliiten

PortionsgroBe: 180 g
Wareneinsatz: ca.1,13 €

Registrierte Kunden auf www.chefsculinarplus.de
erhalten zu den verwendeten Rezeptzutaten die

entsprechenden Artikelnummern.

Z UBEREITUNG

ONSENEI

Eier im vorgeheizten Sous-vide-Becken ca. 50 Minuten
bei 65 °C garen. Eier aus dem Becken nehmen und direkt
zum Anrichten bereitstellen.

KRAUTERTOAST

Vom Toast die Rinde wegschneiden. Krduter waschen,
in einer Salatschleuder gut trocken schleudern und grob
zupfen. Die Krauter mit dem Toast in einer Kiichenmaschi-
ne fein mixen und anschlieBend trocknen lassen. Wenn
die Masse fast trocken ist, nochmals mixen und sieben.
Zum Anrichten bereitstellen.

SPARGELSCHAUM

Spargel und Schalotten schélen, klein schneiden. Butter
in einer Pfanne erhitzen. Zucker einstreuen, Spargel und
Schalotten darin karamellisieren. Mit Salz wirzen. Mit
WeiBwein abloschen, leicht reduzieren lassen. Noilly Prat
dazugieBen. Mit Spargelfond auffiillen. Sahne dazugeben.
Spargelsauce nach Belieben mit etwas Zitronensaft und
Cayennepfeffer abschmecken. Spargelsauce mit Hilfe ei-
nes Mixers prieren. Evtl. nochmals abschmecken.

SPARGEL

WeiBen Spargel schélen und die Enden abschneiden. Spar-
gelschalen und Abschnitte fir den Spargelfond beiseite-
stellen. Die Spargelspitzen schrég ca. 6 cm abschneiden,
langs halbieren und den Rest der Stange in 3 mm dicke,
schrage Scheiben schneiden. Griinen Spargel putzen und
die Spargelenden abschneiden. Die Spargelspitzen schrig
ca. 6 cm abschneiden, 1angs halbieren und den Rest der
Stange in 3 mm dicke, schrdge Scheiben schneiden. Spit-
zen und Scheiben kurz im Salzwasser blanchieren, im Eis-
wasser abschrecken und gut abtropfen lassen.

Nussbutter in 2 Pfannen aufteilen, in der einen die wei-
Ben Spargelspitzen und in der anderen die weiBen Spar-
gelscheiben bei milder Hitze anbraten. Der Spargel sollte
noch Biss haben und dann den griinen Spargel dazuge-
ben. Mit Zucker leicht karamellisieren und salzen. Mit et-
was Spargelfond angieBen, reduzieren lassen und dabei
den Spargel glacieren. Abschmecken.

GARNITUR
Ofentomaten in feine Julienne schneiden, das Petersilien-
0l in eine kleine Squeeze-Flasche fiillen und mit Meer-
salzflocken, gezupftem Kerbel und Bliten zum Anrichten
bereitstellen.

Das heiBe Spargelragout in einem vorgewéarmten Teller
anrichten, die Spargelspitzen mit den Képfen nach auBen
dazulegen. Onsenei mit einem Messer anschlagen und
das cremige Ei vorsichtig aus der Schale laufen lassen.
Auf das Spargelragout setzen, mit dem Meersalz salzen
und das Ei mit dem getrockneten Kréutertoast mit Hilfe
eines Siebes anstauben.

Den heiBen Spargelschaum richtig aufschdumen und das
Spargelragout miteinem Loffel nappieren. Zum Schluss mit
feinen Julienne von den Ofentomaten und Kerbel garnie-
ren. Nach Belieben einige Tropfen Orangen-Hollandaise-
Espuma zwischen den Spargel setzen.

Hierzu empretien Wiz ..,

TRIO BIO QBA
WEINGUT SANDER

Richtig viel drin — sein kréftiges Goldgelb mit den leicht griinlichen Reflexen
und dieser ausdrucksstarke florale Duft von Rosenbliiten beeindrucken schon
im Glas. Ein gehaltvoller, siiffiger Wein mit einer unglaublichen Aromenvielfalt,
der den ganzen Mund ausf(illt. Bio — mit ganz viel Geschmack — logisch!

Art.-Nr.: 12613809
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GURKENSUPPE

Gurken waschen, schalen und mit einem Léffel das
Kerngehéduse herausschaben. Das Kerngehduse in ein
Haarsieb geben. Mit einem Loffel, unter leichtem Druck,
den Saft durchstreichen. Dill waschen, grob zupfen und
mit den restlichen Zutaten in einem Kichenmixer fein
pirieren. AnschlieBend durch ein Sieb passieren und ab-
schmecken. Zum Anrichten kiihl stellen.

GARNITUR

Gurken waschen, schalen, quer in 2,5 cm Stiicke schnei-
den. Das Kerngehéuse mit einem Loffel entfernen, so dass
Gurkenringe entstehen. Die Cherrystrauchtomaten wa-
schen, quer halbieren, mit Salz und Pfeffer aus der Miih-
le wiirzen. Das Brot in ca. 10 cm lange und 1 cm dicke
Scheiben schneiden. AnschlieBend in einer heiBen Pfanne
im Olivendl goldbraun braten. Auf einem Kiichenkrepp ab-
tropfen lassen und evtl. etwas salzen

Gurkenring in einen kalten Teller stellen und die knus-
prigen Brotfritten hineinstecken. Die abgeschmeckte
Gurkensuppe um den Gurkenring flllen. Zum Schluss
die Suppe mit halbierten, marinierten Tomaten und nach
Belieben mit Gurkenkugeln und frischen Wiesenkrautern
garnieren.

ZUTATEN FUtZ
| Porronen

FUR DIE GURKENSUPPE
2,4 kg Gurken

60g Dil

200 g griechischer Joghurt

1159 Magerquark
115g Schmand

35 ml Zitronensaft

6g  Zitronenabrieb
20g Meersalz-Flocken

FUR DIE GARNITUR

400 g Gurken

200 g Cherrystrauchtomaten
19  grobes Ursalz

0,19 weiBe Pfefferkdrner
200 g Sonnenblumenkernbrot
100 ml mildes Olivendl

PortionsgroBe: 310 g
Wareneinsatz: ca. 0,87 €

Registrierte Kunden auf www.chefsculinarplus.de
erhalten zu den verwendeten Rezeptzutaten die
entsprechenden Artikelnummern.



ZUTATEN Fute
| PorToNeN

FUR DIE SPARGELCREMESUPPE
weiBer Spargel
Wasser
Zitrone
Jodsalz
Zucker
helle Roux
Sahne (30 % Fett)

PortionsgroBe: 200 g
Wareneinsatz: ca. 0,88 €

Registrierte Kunden auf www.chefsculinarplus.de
erhalten zu den verwendeten Rezeptzutaten die
entsprechenden Artikelnummern.
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Z UBEREITUNG

SPARGELCREMESUPPE

Spargel griindlich waschen und schélen. Die Schalen in
kaltem Wasser mit Zitronen, Salz und Zucker zum Kochen
bringen. Schalen ca. 20 Minuten auskochen lassen und
den Sud anschlieBend durch ein feines Sieb passieren.

Den geschalten Spargel im Spargelsud bissfest kochen
und anschlieBend in schrige Stiicke schneiden.

Spargelsud mit der Roux binden, auskochen, durch ein

feines Sieb passieren und mit Sahne verfeinern.

Sie konnen die geschalten Spargelstiicke auch in Butter
braten und anschlieBend als Einlage in die Suppe geben.

Suppe samt Spargelstiicken aufschdumen und in vorge-
warmte Tassen oder Teller fiillen. Nach Belieben mit fein
gehackter Petersilie bestreuen.




WATZENKUNDE: [WJEsse-CrARGEL

GESCHICHTE

Griiner Spargel ist schon seit dem Altertum in aller
Munde. Die weiBe Sorte lernte man erst spét, im 19.
Jahrhundert, zu schétzen. Dabei war ihre Entdeckung
eher Zufall: Tonhauben sollten die Triebe der Pflanze
einerseits vor Ungeziefer schiitzen, andererseits War-
me speichern. Als Nebeneffekt blieben die Sprosse
durch den Lichtmangel allerdings weiB. Man probierte
sie trotzdem — und fand den zarteren Geschmack des
weiBen Spargels einfach kostlich. Von da an verzich-
tete man in Deutschland weitgehend auf die griinen
Stangen und baute Spargel fast nur noch unter der
Erde an. Und obwohl man sowohl griinen als auch
weiBen Spargel aus nur einer Sorte erhalten kann, gibt
es heute jeweils spezielle Sorten fir den Grin- und
Bleichspargelanbau.

HERKUNFT

Zu den wichtigsten Anbaugebieten von weiBem Spar-
gel in Deutschenland gehdren Schleswig-Holstein,
Niedersachsen, NRW, Brandenburg, Sachsen-Anhalt,
Baden-Wiirttemberg und Bayern. Weil die Nachfrage
nach dem Konigsgemiise allerdings hierzulande sehr
groB ist, wird es zusatzlich importiert — z. B. aus Frank-
reich, Italien, den Niederlanden, Belgien, Griechenland
und Spanien.

SAISON

Deutscher weiBer Spargel wird nur von Mitte April bis
zum 24. Juni gestochen. Als Importware ist das Ko-
nigsgemuse allerdings auch den Rest des Jahres er-
héltlich — vorwiegend im Glas oder als Konserve.

VERWENDUNG

WeiBer Spargel muss vor der Zubereitung auf jeden
Fall geschélt und die holzigen Enden abgeschnit-
ten werden. Aus diesem ,Abfall* lasst sich prima
eine leckere Bouillon zaubern. Das Konigsgemiise
selbst konnen Sie in der Kiiche vielfdltig einsetzen:
Es schmeckt — auch roh — im Salat oder auf kalten
Platten, gekocht als klassische Beilage mit Sauce hol-
landaise und Kartoffeln zu Schinken oder gediinste-
tem Fisch sowie in Suppen und Auflaufen.

Weil die weiBen Stangen herrlich mild sind, eignen
sie sich aber vor allem fiir edlere Gerichte. Mit einem
Klecks Butter zu Salzkartoffeln ergénzen sie ein Stlick
Braten perfekt, eine Spargelcremesuppe aus weiBem
Spargel ist purer Genuss. Wie wére es auBerdem mit
einer Spargeltarte mit Lachs? Sie kdnnen das Gem(i-
se auch mit Gartenkrdutern anbraten, damit Blattert-
eigtortchen fillen, die Stangen in Frihlingsrollenteig
frittieren oder zur Pasta servieren — Ihrer Fantasie sind
fast keine Grenzen gesetzt!

GESUNDHEIT UND WIRKUNG

WeiBer Spargel eignet sich perfekt fiir eine Diat, weil
er so kalorienarm ist und trotzdem noch jede Menge
Nahrstoffe mitbringt. Sein Kalium z. B. wirkt blutdruck-
senkend, sein Kalzium ist ein wichtiger Baustein fiir
Zé&hne und Knochen, Phosphor unterstiitzt den Trans-
port, die Speicherung und die Verwertung der Energie
in unserem Korper.

Die enthaltene Folsdure schiitzt vor Herz-Kreislauf-Er-
krankungen und hilft bei der Blutbildung, Ballaststof-
fe fordern die Verdauung. Der vergleichsweise hohe
Stickstoffgehalt im weiBen Spargel regt die Nierenta-
tigkeit an und sorgt so fur die bekannte harntreibende,
entschlackende Wirkung.

Darum sollte Spargel vor allem flir Géste, die unter
Ubergewicht leiden, auf dem Speiseplan stehen. Gift-
stoffe werden durch den Verzehr des Konigsgemiises
aus dem Korper ausgeschieden — das reinigt das Blut
und unterstitzt Leber- und Nierenfunktion. Menschen
mit erhohten Harnséurewerten im Blut oder Neigung
zu Nierensteinen sind allerdings besser bedient, wenn
sie auf Spargel ganz verzichten.

Ubrigens: Neuere Studien weisen sogar darauf hin,
dass Spargel Substanzen enthdlt, die krebserregende
Stoffe hemmen.

www.chefsculinarplus.de
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WATRENKUDE: FETA

GESCHICHTE

In Griechenland kennt man den wiirzigen Salzlakenka-
se seit der Antike. Es heiBt, dass der Halbgott Aristaios,
Beschiitzer der Hirten, Viehziichter und Jéger, den
Menschen beibrachte, wie man Feta herstellt. Das ers-
te Mal schriftlich erwahnt wurde der Kése aus Schafs-
milch 1494 Ein italienischer Reisender hatte am Hafen
von Candia — heute Iraklio auf Kreta — Holzfasser mit in
Salzlake lagerndem Kése entdeckt. Zu der Zeit wurde
dieser noch ,Prosfatos” genannt; (ibersetzt heiBt das
S0 viel wie kiirzlich* oder ,frisch“. Mit der Zeit bir-
gerte sich in Griechenland das Wort ,Feta“ ein, das mit
Kése eigentlich gar nichts zu tun hat: Feta bedeutet
schlicht ,Scheibe®. In Deutschland war die griechi-
sche Delikatesse bis vor etwa 50 Jahren noch weitge-
hend unbekannt — erst die so genannten Gastarbeiter
machten sie hierzulande populér.

HERSTELLUNG

Schafsmilch wird mit Hilfe von Buttermilch oder Lab
zum Gerinnen gebracht und danach ausgepresst, bis
eine feste Masse brig bleibt, die in Scheiben geschnit-
ten werden kann. Diese legt man in Salzlake luftdicht
ein. Nach ca. 45 bis 60 Tagen Reifezeit ist der Schafs-
kése fertig. Es gibt aber auch Sorten, die langer reifen
und so wirziger werden.

www.chefsculinarplus.de

MERKMALE

Der rindenlose, weiBe Kase hat eine etwas kriimelige
Konsistenz und Kkleine Locher. Er schmeckt pikant und
leicht séuerlich-salzig.

VERWENDUNG

In den siidlichen Landern wie Griechenland oder der
Tlrkei wird Feta sowohl warm als auch kalt gereicht.
Er ist vielseitig einsetzbar und schmeckt in frischen
Salaten mit z. B. Tomaten, Gurken und Paprika; mit
Baguette oder Fladenbrot und Oliven wird er zu einer
idealen Vorspeise. Der wiirzige Kése Iasst sich aber
auch prima auf Pizza, in Pasta, Aufldufen oder Gemii-
sepfannen einsetzen. Fein zerdriickt mit Knoblauch
und Krautern wird er zum kostlichen Dip. Man kann
ihn auch panieren und in der Pfanne braten oder in
einer kleinen Auflaufform mit Tomaten, Paprika, Gur-
ken und Ei backen. Und als Fillung in Champignons,
Tomaten, Paprika oder Blatterteig wird Feta garantiert
zum Gedicht!

LAGERUNG & AUFBEWAHRUNG

Damit Feta nicht austrocknet, wird er am besten in
Plastikdosen in Salzlake oder Olivendl gelagert — so
bleibt er im Kiihlschrank etwa eine Woche lang frisch.

QUALITAT & EINKAUF:

Aus giinstigerer Kuhmilch hergestellt und weit weni-
ger wirzig, hat so genannter ,Kése griechischer Art*
nichts mehr mit echtem Feta gemein. Seit 2007 darf
sich auf Anordnung der EU nur noch ein in Griechen-
land hergestellter Salzlakenkdse aus Schafsmilch
Feta nennen; ein kleiner Teil Ziegenmilch im Kése ist
erlaubt. Hersteller des falschen Kéases nennen ihre
Produkte seitdem beispielsweise ,Hirtenkése", ,Bal-
kankase" oder ,Pheta“. Wer echten Schafskése will,
solite beim Kauf also genau hinsehen.

GESUNDHEIT UND WIRKUNG

Schafsmilch ist noch gestinder als Kuhmilch: Sie ent-
halt mehr Mineralien, hat vor allem einen héheren
Kalzium-Gehalt, und zeichnet sich durch eine fir un-
seren Stoffwechsel besonders giinstige Fettsaurenzu-
sammensetzung aus. Das macht den Feta so wertvoll
— die Blutgerinnung wird unterstiitzt, Knochen, Zahne
und Nervensystem werden gestarkt. AuBerdem hat
der Schafskase einen hohen Anteil an Linolsdure; die-
se ist flir die Zellen, Haut und Herz wichtig und kann
von unserem Korper nicht selbst hergestellt werden.
Die Vitamine der B-Gruppe, die im Kése vorhanden
sind, sorgen zudem daf(ir, dass der Kérper Kohlenhy-
drate in Energie umwandeln kann.



ZUWTATEN FuUtz
——— | |» PorroneN
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H FUR DIE BAUERNSALAT-GAZPACHO

= 200 g Gurken
200 g rote Paprikaschoten
200 g grline Zucchini

‘ 200 g Strauchtomaten

1,29 Knoblauch

60 g Bananenschalotten

60 ml mildes Olivendl

29  Basilikum

Z (4[2 TZE 29 Rosmarin
6 lmNér 1,251 Gemisenfond*

20 ml heller Balsamicoessig
BAUERNSALAT-GAZPACHO 29  schwarze Pfefferkomer

GemUse griindlich waschen. Gurken und Paprika schd-  Gazpacho in Gl&ser flillen und mit zerriebenem Fetakése 10g grobes Meersalz

len, entkernen. Zucchini halbieren und Kerngehduse ent-  garnieren. 509 Fetakése

fernen. Tomaten hduten und entkernen. Knoblauch und

Schalotten schélen und fein hacken. PortionsgroBe: 200 g

Knoblauch und Schalotten in Olivendl anschwitzen, ge- ] i Wareneinsatz: ca. 0,46 €

zupfte Krduter dazugeben. Gemiise, Schalotten und Kno- .

blauch im einem Mixer mit dem Gemusefond fein mixen e

und mit einigen Tropfen Balsamicoessig verfeinern. Mit . . Registrierte Kunden auf www.chefsculinarplus.de
frisch gemahlenem Pfeffer und Meersalz abschmecken. i erhalten zu den verwendeten Rezeptzutaten die
Feta zerreiben. entsprechenden Artikelnummern.

Online zum Rezept




Z UTATEN Fiute-
| Voreronen

FOR DAS SPARGEL-RHABARBER-CHUTNEY

350 g weiBer Spargel

859 Bananenschalotten

10 ml Erdnussol

5ml Sesamdl

30 g brauner Zucker

15ml  Zitronensaft

30 ml  Limettensaft
Meersalz-Flocken
grober Zitronenpfeffer
Rhabarber
glatte Petersielie

FUR DAS BAVETTE-STUCK

2,4 kg Kleines Rinder-Bavette US
30 ml Walnussol

20g  Meersalz-Flocken

200 ml dunkle Kalbssauce*

FOUR DIE SESAM-KARTOFFELN
1,2 kg festkochende Kartoffeln
10g weiBe Sesamsaat

30 ml Sesamol

5¢ Meersal-Flocken

20g Butter

20g Bergkase (40 Fetti. Tr)
19 geschroteter Pfeffer-Cuvée

FUR DIE GARNITUR

620 g grlner Spargel

509 Butter

10g  Zucker

19 Meersalz-Flocken

100 ml Gemiisefond*

100 g eingekochte Rhabarber-Stiicke*
39 Wildkrautersalat

PortionsgroBe: 430 g
Wareneinsatz: ca.7,81 €

Registrierte Kunden auf www.chefsculinarplus.de
erhalten zu den verwendeten Rezeptzutaten die
entsprechenden Artikelnummern.

Z UBEREITUNG

SPARGEL-RHABARBER-CHUTNEY

Spargel schédlen und in 5 mm groBe Wiirfel schneiden.
Schalotten ebenfalls schélen, in feine Wrfel schneiden
und im Ol farblos andtinsten. Zucker dazugeben, leicht
karamellisieren lassen und die Spargelwdirfel unterneben.
Mit Zitronen- und Limettensaft abldoschen und abgedeckt
kdcheln lassen bis die Spargelstiickchen weich sind. Mit
Meersalzflocken und Zitronenpfeffer abschmecken.
Rhabarber schélen und in 3 mm groBe Wiirfel schneiden.
Petersilie waschen, zupfen und die Bléttchen in feine Ju-
liennes schneiden.

Kurz vor dem Servieren die rohen Rhabarberwdirfel und
die Petersilien-Juliennes unter das heiBe Chutney heben
und alles zum Anrichten bereitstellen.

BAVETTE-STUCK

Bavette mit Kiichenpapier abtupfen und evtl. nachputzen,
dann mit Walnussol einreiben und mit feinen Meersalz-
flocken salzen. 5 Minuten ziehen lassen. Das Fleisch auf
einem Grill von beiden Seiten zeichnen, anschlieBend
15 Minuten bei 120 °C im Ofen garen und mehrmals
wenden. Bavette aus dem Ofen nehmen und ruhen las-
sen. Vor dem Servieren nach Belieben in Nussbutter aro-
sieren. Die Kalbssauce aufkochen, je nach Wunsch verfei-
nern und zum Anrichten bereitstellen.

SESAM-KARTOFFELN

MittelgroBe Kartoffeln in leicht gesalzenem Wasser biss-
fest kochen. Die Kartoffeln kurz ausdampfen lassen und
anschlieBend etwas andriicken, so dass sie an den Seiten
leicht aufplatzen. Sesam trocken in einer Pfanne rosten.
Kartoffeln bei mittlerer Hitze im Sesamdl goldbraun braten
und mit Meersalzflocken salzen. Butter und gerdstete Se-
samsaat dazugeben und kurz mit schwenken.

Bergkase fein reiben und mit Pfeffer-Cuvée zum Anrichten
bereitstellen.

GANRITUR

Vom griinen Spargel die Enden abschneiden, in Butter
andlnsten, mit Zucker karamellisieren, salzen und den
Gemusefond angieBen. Leicht kdcheln lassen, so dass
der Gemusefond reduziert und der Spargel glasiert wird.

Die eingekochten Rhabarberstlicke und die Wildkrauter
bereitstellen.

Die glasierten Spargelstangen auf dem Teller anrichten.
Das Spargel-Rhabarber-Chutney mit einem Léffel darti-
bergeben. Einen Saucenspiegel anrichten, das arosierte
Bavette-Stlick portionieren und auf den Saucenspiegel
setzen. Die Sesam-Kartoffel daneben drapieren, und mit
eingekochten Rhabarberstiicken sowie Wildkrautern gar-
nieren.

Herzu emperetieny Wiz ..,

SMALL HILL RED
LEO HILLINGER GMBH

Die zarte Seite von Leo Hillinger — wunderbar weich und geschmeidig
mit den Aromen von Brombeere und Cassis prasentiert er sich harmonisch
und perfekt am Gaumen. Leicht schokoladig im dezenten Rostaroma —

einer mit samtigem Charakter.

Art.-Nr.: 13685973










ZUBETZEITUNGT

SUSHIREIS

Den Reis gut waschen, bis das Wasser klar bleibt. In ein
Sieb geben und 30-60 Minuten stehen lassen. Den Reis
in entsprechender Wassermenge auf groBer Flamme zum
Kochen bringen. 2 Minuten sprudelnd kochen, anschlie-
Bend auf kleinster Hitze 15-20 Minuten quellen lassen.
Deckel abnehmen und mit einem Tuch abgedeckt noch-
mals 10 Minuten abkiihlen lassen.

Zucker, Reisessig und Salz erwdrmen und auflosen — an-
schlieBend wieder abkuihlen. Den abgekiihlten Reis in eine
breite Schissel flllen, auf dem Schiisselboden gleichma-
Big verteilen und auflockern, dabei das Reisessiggemisch
hinzufligen. Den Reis bei diesem Vorgang mit einem
Fécher belliften — so bekommt er einen leichten Glanz.
Dieser Vorgang sollte ca. 10 Minuten fortgesetzt werden,
bis der Reis Raumtemperatur erreicht.

OMELETT

Eier in einer Schiissel aufschlagen, mit Salz wiirzen und
gut verriihren. Butter in einer Pfanne aufsch&umen lassen,
die Eiermasse hineingieBen und unter standigem Riihren
und Schwenken der Pfanne zu einer feinflockig-cremigen
Masse garen. Nicht mehr riihren und das Omelett durch
Schréghalten in den vorderen Teil der Pfanne gleiten las-
sen. Das Omelett zum Auskihlen auf einen Teller umset-

zen.

SUSHIROLLEN

Wasser und Reisessig vermengen. Mohren und Paprika
schalen und in Julienne schneiden. Gurke schélen, ent-
kernen und langs in Streifen schneiden. Bambusmatte
ausbreiten, ein Noriblatt darauflegen und mit dem ausge-
kiihlten Sushireis diinn belegen. Dabei immer wieder die
Hande mit dem Reisessig-Wasser befeuchten.
Wasabipaste punktuell auf dem Reis setzen und mit den
Fingern verteilen. Das ausgekilhlte Omelett auf den Reis
legen. Mohre und Gurke, sowie die Paprikastreifen mittig
auf das Omelett legen und mit Hilfe der Bambusmatte
fest einrollen. Die Rolle leicht mit dem Essig-Wasser be-
feuchten. Die Rolle anschlieBend in ca. 1 cm breite Schei-
ben schneiden.

PROFI-TIPP

Zum Sushi helle Sojasauce, eingelegten Ingwer und Wa-
sabipaste reichen. Wenn vorhanden, frisch geriebenen
griinen Wasabimeerrettich zum Sushi reichen.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN

Das Sushi portionsweise in Reihen auf einer Sushiplatte
oder bei Fingerfoodbuffets auf groBen Platten mit etwas
Sojasauce, eingelegten Ingwer und mit Wasabipaste ser-
vieren.

FUR DEN SUSHIREIS
300 g Sushi-Reis
450 ml Wasser

409 Zucker

409 Reisessig

59  Jodsalz

FUR DAS OMELETT
100g Eier

1g  Jodsalz
20g Butter

FUR DIE SUSHIROLLEN
10 ml Wasser

10g Reisessig

100 g Mochren

100 g rote Paprikaschoten
100 g Gurken

259 Noriblatter

10g Wasabipaste

PortionsgroBe: 120 g
Wareneinsatz: ca. 0,59 €

Registrierte Kunden auf www.chefsculinarplus.de
erhalten zu den verwendeten Rezeptzutaten die
entsprechenden Artikelnummern.




ZUTATEN Futz
| PorroneN

FUR DIE LAUCHMATTE FUR DAS ESPUMA

709 Porrée
5¢ Nussbutter*
3g feines Ursalz

FUR DAS LAUCH-ESPUMA
50 g mehlig kochende Kartofffeln
359 Porrée
10g Nussbutter*
15 ml  Noilly Prat (18 % Vol.)
90 ml Gemiuisefond*
Sahne
feines Ursalz
Zitronensaft

FOR DEN SPARGEL-MELONEN-SALAT

550 g weiBer Spargel

60 ml  Spargelfond*

55 ml Limettensaft
Puderzucker
Meersalz-Flocken
Melonen Cantaloupe
Erdnussol
rote Peperonischoten
Licor 43 (31 % Vol.)
brauner Rohrzucker
Chiliol

FOR DAS FLAT IRON STEAK
3,5 kg Schulterscherzel ,Flat Iron Steak®
259 Meersalz-Flocken
30 ml Erdnussol
Vanilleschoten
Voatsiperifery-Pfeffer
Nussbutter*
Rosmarin
Macadamianussol

FUR DIE GARNITUR
270 g griner Spargel
10 ml  Erdnussdl

29 feines Ursalz
29 Puderzucker

PortionsgroBe: 410 g
Wareneinsatz: ca.7,81 €

ZUBERETUNG

LAUCHMATTE FUR DAS ESPUMA

Nur das Grline vom Porrée abschneiden, waschen und
in Stlicke schneiden. Porréestiicke im leicht gesalzenen
Wasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken, abgieBen
und das Wasser etwas ausdriicken. Porrée mit der Nuss-
butter mischen, salzen und in einen Pacojet-Behélter fiil-
len. Fiir ca. 12 Stunden im Tiefkihler frieren und je nach
Bedarfsmenge pacossieren.

LAUCH-ESPUMA

Kartoffeln schélen, das WeiBe vom Porrée waschen und
mit den Kartoffeln in kleine Stiicke schneiden. Anschlie-
Bend in Nussbutter farblos anschwitzen, mit Noilly Prat
abldschen und etwas reduzieren.

Mit Gemisefond auffiillen und bei schwacher Hitze ko-
cheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind. Sahne dazuge-
ben, einmal aufkochen lassen und in einem Kiichenmixer
pirieren. Mit Ursalz und Zitronensaft abschmecken, durch
ein Sieb passieren und die Lauchmatte unterheben. Alles
in eine ISI-Flasche flillen, 2 Kapseln aufschrauben und
zum Anrichten warm stellen.

SPARGEL-MELONEN-SALAT

Spargel schédlen und in schrdge, 2 mm dicke Scheiben
schneiden. Spargelfond erwdrmen und mit etwas Limet-
tensaft, Puderzucker und den Meersalzflocken abschme-
cken. Melone schdlen und das Kerngehduse mit einem
Loffel entfernen. Melonenfleisch an einer Kiichenmaschi-
ne in 2 mm dicke Scheiben schneiden. Mit Erdnussél
bepinseln und in einer heiBen Grillpfanne beide Seiten
kurz angrillen. Das Kerngehduse der Peperoni entfernen
und in feine Juliennes schneiden. Den restlichen Limet-
tensaft mit dem Licor 43, braunem Zucker, Chiliol und den
Peperoni-Juliennes verrtihren und die gegrillten Melonen-
scheiben darin marinieren.

FLAT IRON STEAK

Flat Iron Steak von der Mittelsehne schneiden, mit Meer-
salzflocken wiirzen und kurz ziehen lassen. Erdnussél in
einer Pfanne erhitzen und das Fleisch von beiden Seiten
zusammen mit der halbierten Vanilleschote anbraten.
Pfeffer in einer heiBen Pfanne rosten und im Morser leicht
anstoBen. Das Fleisch damit wiirzen und mit der Butter
und dem Rosmarin in einen Bréter geben. Im vorgeheiz-
ten Ofen ca. 1015 Minuten bei 120 °C unter stdndigem
Wenden garen. AnschlieBend das Fleisch kurz ruhen las-
sen. Kurz vor dem Servieren das Fleisch in dem entstan-
denen Bratensaft arrosieren, in Portionsstlicke schneiden,
mit Macadamianussol betraufeln und direkt servieren.

GARNITUR

Vom Spargel die Enden etwas abschneiden und ihn dann
in Erdnussol kurz anbraten. Mit Salz und Puderzucker ab-
schmecken. Der Spargel soll zum Anrichten noch knackig
und griin sein.

Melonen- und Spargelsalat vorsichtig untereinanderhe-
ben und zusammen mit dem griinen Spargel auf einer
vorgewdrmten Platte anrichten. Lauch-Espuma darauf-
schaumen. Das Flat Iron Steak portionieren und auf dem
Espuma anrichten. Nach Belieben mit Wildkrdutern aus-
garnieren.

Hierzu eMprgHLEN Wi .

PIEMONT CHIARETTO MONFERRATO DOC
CANTINE SARTIRANO

Rosiges Piemont - ein erfrischender Gaumenkitzler der besonderen Art.
Herrlich blumig und fruchtbetont nach Himbeere, Erdbeere und Kirsche
im ausgewogenen Geschmack. Saftig und stiffig mit schoner Lange — ein

Sommertrend mit viel Charme.

Art.-Nr.: 13213121




Online zum Rezept
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FUR DEN CREPETEIG
60 g Weizenmehl (Type 405)
150 ml Volimilch (3,5 % Fett)

29  Jodsalz
60g \Vollei
20g Butter

FOR DEN RAUCHERLACHS UND DIE
ZITRONEN-CREME-FRAICHE

10 g Schnittlauch

80 g Réucherlachs

509 Zitronen

70g Créme fraiche (38 % Fett)
0,59 Jodsalz

0,29 gemahlener, weiBer Pfeffer

PortionsgroBe: 45 g
Wareneinsatz: ca. 0,23 €

Registrierte Kunden auf www.chefsculinarplus.de
erhalten zu den verwendeten Rezeptzutaten die

entsprechenden Artikelnummern.

Z UBEREITUNG

CREPETEIG

Mehl, Milch, Salz und Ei in einem Mixer geben und glat-
trilhren. Teig in eine Schiissel umfiillen, abdecken und
fir etwa 30 Minuten kiihl stellen. Butter in einer Pfanne
zerlassen und zum Ausbacken der Crépes bereitstellen.
In eine heiBe Pfanne etwas von der Butter geben, Teig
einflillen und ausschwenken. Dabei sollte nur eine gleich-
maBige, hauchdlnne Schicht am Pfannenboden haften
bleiben. Teig goldgelb backen und wenden. Gebackene
Crépes aus der Pfanne nehmen, auf eine Arbeitsplatte
zum Auskihlen und Ausstechen umsetzen.

RAUCHERLACHS UND
ZITRONEN-CREME-FRAICHE

Schnittlauch kurz blanchieren und in Eiswasser abschre-
cken. Mit Kiichenpapier trockentupfen. Den abgekiihlten
Crépes-Teig ringférmig ausstechen. Raucherlachs grob
hacken. Die Zitrone griindlich waschen. Die Haut abrei-
ben, Zitrone anschlieBend halbieren und auspressen. Cre-
me fraiche mit dem Zitronensaft und dem Zitronenabrieb
vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die ausgestochenen Crépes-Ringe ausbreiten und mit je
einem 1/2 Teeloffel Raucherlachs und Creme fraiche be-
legen. Die Rénder zu einem Beutel zusammenfassen und
mit Schnittlauchstangeln zubinden. Kiihl stellen.



WARENKUNDE: (ZEME FrAlcHE

GESCHICHTE

Erst Ende der 1970er Jahre gelangt Creme fraiche auf
den deutschen Markt. Seitdem sorgt es aber flir wahre
Furore in der Kiiche.

HERKUNFT

Wie der Name bereits verrat, handelt es sich bei Creme
fraiche um eine aus Frankreich stammende Spezialitat.
Ubersetzt bedeutet das in etwa Frischrahm.

HERSTELLUNG

Bei der Herstellung der zarten Creme wird nach einem
besonderen Rezept aus Frankreich vorgegangen. Dazu
wird frische Sahne nur leicht mit Milchsdurebakterien
geimpft und anschlieBend mit einem schonenden Ver-
fahren zur Wasserverdampfung auf einen Fettgehalt
von 30-40% eingestellt.

FAMILIE UND ARTEN

Wie auch Schmand oder Saure Sahne gehért Creme
fraiche zur Gruppe der geséuerten Milcherzeugnisse.
Der Unterschied liegt im Fettgehalt: Wahrend Saure
Sahne 10% und Schmand 24-28 % enthalt, muss
Créme fraiche einen Fettanteil von mindestens 30%
aufweisen.

MERKMALE
Creme fraiche wird aus Kuhmilch hergestellt und hat
einen Fettgehalt von 30—40%. Sie hat einen besonders
lieblich-sauren Geschmack und eine feste, streichfahi-
ge Konsistenz.

VERWENDUNG

Bei Creme fraiche handelt es sich um eine besondere
saure Sahne. Sie ist kochfest und sehr sdmig. Fligt
man sie z.B. beim Kochen der Suppe zu, flockt sie
nicht aus. Die Creme wird vor allem fiir Desserts und
Quarkspeisen verwendet. Sie eignet sich aber auch pri-
ma zum Abschmecken von SoBen, Dips und Suppen.

LAGERUNG UND AUFBEWAHRUNG

Es ist ratsam, Creme fraiche immer gut gekuhlt zu
lagern. Bis zum Ablauf des Verfallsdatums kann das
Produkt problemlos verarbeitet werden. Ist die Pa-
ckung gedffnet, sollte sie aber rasch aufgebraucht
werden. Creme fraiche kann Ubrigens auch bis zu 3
Monate tiefgekuhlt aufbewahrt werden.

NAHRWERTE

Creme fraiche mit 30% Fett hat etwa 300 Kalorien je
100 Gramm und 3,5 g EiweiB. Die Creme ist reich an
Kalzium, Magnesium und Phosphor.

GESUNDHEIT UND WIRKUNG

Mit seinem hohen Anteil an Kalzium starkt Creéme
fraiche Knochen und Zahne. Sein hochwertiger Ei-
weiBgehalt wie zum Beispiel der Proteinbaustein
Tryptophan, sorgt daf(ir, dass der Mensch den notigen
Schlaf bekommt. Das enthaltene Magnesium wieder-
um hélt die Muskeln fit und untersttzt die Funktion
der Nerven. Wegen des hohen Fettanteils sollten Sie
Créme fraiche allerdings nur in MaBen genieBen!

www.chefsculinarplus.de



Z UTATEN Fiute-
| Voreronen

FUR DAS KARTOFFELPUREE

420 g mehlig kochende Kartoffeln
40 ml H-Vollmilch (3,5% Fett i. Tr.)
100 g Butter

10g feines Ursalz

FUR DIE FISCHSAUCE

30g Schalotten

8 ml  mildes Olivendl

40 ml WeiBwein zum Kochen
160 ml heller Fischfond*

32 ml Noilly Prat (18 % Vol.)
80g Sahne (30 % Fett)

24 grobes Ursalz

0,19 Lorbeerblatter

169 Butter

FUR DIE KAVIAR-VINAIGRETTE
140 g Strauchtomaten
140 g Gurken

20g Schalotten

20 g Schnittlauch

20 ml heller Balsamicoessig
100 ml Rapsol

10g grobes Ursalz

19 weiBe Pfefferkorner
150 g Forellenkaviar

FUR DAS SAIBLINGSFILET
1,55 kg Saiblingsfilet

30 ml Rapsol

10g Lac Rose Salz

FUR DAS POCHIERTE WACHTELEI
10 Wachteleier

PortionsgroBe: 255 g
Wareneinsatz: ca. 3,63 €

Registrierte Kunden auf www.chefsculinarplus.de
erhalten zu den verwendeten Rezeptzutaten die
entsprechenden Artikelnummern.

Z UBEREITUNG

KARTOFFELPUREE

Kartoffeln schélen, in leicht gesalzenem Wasser weich
kochen und abgieBen. Milch aufkochen und die Butter in
Wiirfel schneiden.

Nach Belieben die Kartoffeln durch ein feines Sieb strei-
chen oder durch eine Kartoffelpresse driicken.

HeiBe Milch nach und nach dazugeben, dabei die Milch
mit einem Teigschaber unter die Kartoffelmasse heben.
AnschlieBend die Butterwiirfel unter die Kartoffelmasse
montieren und mit Salz und evtl. etwas frisch geriebener
Muskatnuss abschmecken.

FISCHSAUCE

Schalotten schélen, in feine Scheiben schneiden und in
Olivendl farblos anschwitzen, mit WeiBwein abloschen
und etwas reduzieren lassen.

Fischfond aufgieBen, ebenfalls etwas reduzieren lassen.
Mit Noilly Prat und Sahne auffiillen, Salz aus der Miihle
und Lorbeerblatter hinzufiigen, kocheln lassen.

Sauce durch ein feines Haarsieb passieren, erneut auf-
kochen lassen und abschmecken. Evil. mit etwas Speise-
starke abbinden.

Kurz vor dem Anrichten Sauce mit kalten Butterwiirfeln
aufmixen.

KAVIAR-VINAIGRETTE

Tomaten und Gurken putzen, halbieren, jeweils das Kern-
gehduse entfernen, mischen und anschlieBend in ca.
3 mm groBe Wirfel schneiden. Schalotten schélen, in fei-
ne Wiirfel und Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.
Tomaten-Gurken-Saft mit dem Balsamico und dem Ol
verrihren und mit Salz und Pfeffer aus der Mihle ab-
schmecken. Kurz vor dem Anrichten die bereits vorberei-
teten Zutaten und den Kaviar unterheben.

SAIBLINGSFILET

Saiblingsfilet fachgerecht auftauen. Saiblingsfilets mit
Haut in ca. 130-g-Stiicke portionieren.

Mit dem Raps6l vakuumieren und im vorgeheizten Was-
serbad bei 58 °C ca. 4 Minuten Sous-vide garen. An-
schlieBend aus dem Beutel nehmen, die Haut abziehen
und direkt anrichten. Vor dem Servieren die Fischfilets mit
etwas Salz bestreuen.

POCHIERTES WACHTELEI

Kombidédmpfer auf 60 °C Dampf vorheizen und die Wach-
teleier in einem Einsatz ca. 20 Minuten d&mpfen. An-
schlieBend in Eiswasser abschrecken, zur Halfte schélen
und dann aus der Schale laufen lassen. Direkt anrichten.
Nach Belieben zum Schluss mit einigen Tropfen Cameli-
na-Hanfol und etwas Meersalzflocken aromatisieren.

Das cremige Kartoffelpiree mit einem Dressiersack auf-
spritzen und mit einem feuchten Silikonpinsel herauszie-
hen. Die Kaviar-Vinaigrette auf der Tellermitte anrichten
und das Saiblingsfilet daraufsetzen. Das Saiblingsfilet mit
etwas Fischschaum nappieren und auf dem Teller ver-
teilen. Das pochierte Wachtelei in den Schaum setzen.
Nach Belieben mit violetten Kartoffeln und Krautersalat
garnieren.

Hierzu empretien Wiz ..,

VOM HAUS
WEINGUT PFAFFL

Vom Haus weiB — frisch und saftig mit fiilligen Aromen von Orange,
Mandarine, Pfirsich und Apfel im herzhaften Geschmack. Leicht wiirzig

mit einer animierenden Saurestruktur — Griiner Veltliner.

Art.-Nr.: 15322678










Z UBERETUNG

SPARGEL

Spargel schélen, die Enden abschneiden und leicht
schrég halbieren. Spargelschalen und -abschnitte ausko-
chen und durch ein Sieb passieren.

Butter aufschdumen lassen. Spargel hineingeben, mit
Salz, Zucker und Zitrone wiirzen und mit dem vorberei-
teten Spargelfond knapp begieBen. Spargel bei kleiner
Flamme gar ziehen. Spargel herausnehmen und beisei-
testellen.

Spargelfond aufkochen, WeiBwein und Sahne hinzufligen
und mit Roux leicht binden. Spargelsauce aufkochen,
durch ein Sieb passieren und warm stellen.

SPECKKARTOFFELN

Friihkartoffeln in Salzwasser gar kochen und pellen. Kar-
toffeln in Bacon einwickeln und nebeneinander auf ein
Blech setzen. Rosmarin zupfen und Gber die Kartoffeln
streuen. Im Backofen bei ca. 160 °C knusprig backen.
Tomatenwiirfel, die in Julienne geschnittene Blattpetersilie
und Koriander hinzufiigen und erneut abgedeckt 2 Minu-
ten ziehen lassen. Die Muscheln sollten sich gedffnet ha-
ben. Fond abschmecken und nach Belieben nachwiirzen.

GEBACKENE KALBSMEDAILLONS

Kalbsrlicken parieren, ldngs durchschneiden und in
ca.100 g schwere Medaillons schneiden.

Cornflakes und WeiBbrot zu einer Panade fein mixen. Vollei
mit Mehl, Pfeffer und Salz verschlagen.

Medaillons zunéchst in der Eimasse, anschlieBend in der
Panade wenden. In Rapsdl bei 180 °C ausbacken und auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen. Fleisch einige Minuten
warm stellen und ruhen lassen.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Spargelstangen mittig in einem tiefen Teller anrichten, mit
Sauce Ieicht nappieren. Halbierte Kalbsmedaillons anle-
gen und die Speckkartoffeln drumherum verteilen.

FUR DEN SPARGEL

1,3 kg weiBer Spargel

100 g Butter

10g Jodsalz

20g  Zucker

10g Zitronen

100 ml WeiBwein zum Kochen
300 g Sahne (30 % Fett)
209 helle Roux*

FUR DIE SPECKKARTOFFELN
1,2 kg Friihkartoffeln

250 g Bacon

10g Rosmarin

FUR DIE GEBACKENEN KALBSMEDAILLONS
1,2 kg Kalbsriicken

200 g Cornflakes

200 g Vollei

80g Weizenmehl (Type 405)

50g gemahlener weiBer Pfeffer

1g Jodsalz

250 ml Rapsol

PortionsgroBe: 430 g
Wareneinsatz: ca. 6,29 €

Registrierte Kunden auf www.chefsculinarplus.de
erhalten zu den verwendeten Rezeptzutaten die
entsprechenden Artikelnummern.




Z UTATEN Fiute-
| Voreronen

FUR DAS RAGOUT

1,5 kg Kalbstafelspitz

800 g Kalbszunge

230 g Bouquet garni fir Bouillons™

FOR DIE SAUCE

80 g Schalotten

1259 Butter

60g  Weizenmehl (Type 405)
125 ml WeiBwein zum Kochen
750 ml Rinderbriihe*

5g  Zitronenabrieb

5¢ grobes Ursalz

0,29 schwarze Pfefferkorner
80g Creme fraiche (38 % Fett)
150 ml Kapernbeeren mit Stiel

FUR DAS ERBSENPUREE
50 g Schalotten
Knoblauch
Butter
Erbsen
Noilly Prat (18 % Vol.)
Gemiisefond*
Sahne (30 % Fett)
Salz
glatte Petersilie

FOR DIE BANDNUDELN
400 g Tagliarini
509 Butter

PortionsgroBe: 390 g
Wareneinsatz: ca. 3,11 €

Registrierte Kunden auf www.chefsculinarplus.de
erhalten zu den verwendeten Rezeptzutaten die

entsprechenden Artikelnummern.

Z UBEREITUNG

RAGOUT

Kalbstafelspitz und -zunge in einen Topf bedeckt mit
Salzwasser und Bouquet garni geben und ca. 2,5 Stun-
den kdcheln lassen, bis das Fleisch zart ist. Aus der Briihe
nehmen und die Haut der Zunge vorsichtig abldsen. An-
schlieBend das Fleisch in 2 cm groBe Wiirfel schneiden.
Briihe fiir die Sauce und das Erbsenpliree beiseitestellen.

SAUCE

Schalotten schélen, in feine Wiirfel schneiden und in But-
ter farblos anschwitzen. Nacheinander mit Meh! anstdu-
ben, mit WeiBwein abloschen, mit Briihe aufflillen und mit
Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer aus der Muhle wiirzen.
Sauce mit Creme fraiche verfeinern und nach Belieben
mit ein paar Tropfen Worcester Sauce abschmecken.
Fleischwiirfel und Kapern unterheben.

ERBSENPUREE

Schalotten und Knoblauch schélen, in feine Wiirfel schnei-
den und in Butter farblos anschwitzen. Erbsen kurz mit
anschwitzen und mit Noilly Prat abléschen. Gemiisefond
angieBen und Sahne aufflillen. Die Flussigkeit auf ein Drit-
tel reduzieren lassen, mit Salz abschmecken und Petersi-
lienblatter unterheben.

Alles in einem Mixer fein plrieren, durch ein Haarsieb
streichen, abschmecken und ggf. nachwiirzen.

BANDNUDELN

Nudeln in reichlich gesalzenem Wasser al dente kochen,
abgieBen. Nudeln mit Butter oder nach Belieben etwas
Olivendl verfeinern, abschmecken und evtl. nachwiirzen.

Fiir ein geschmackvolleres Aroma lassen Sie das Fleisch
anstatt in Wasser direkt in einer kraftigen Briihe kocheln.
So laugt das Fleisch nicht so aus und behalt seinen
Eigengeschmack.

Bandnudeln in einem tieferen Teller anrichten, das Ra-
gout mit der Sauce darauf verteilen und nach Belieben
mit knackigen Erbsen, Salatspitzen oder Krdutern garnie-
ren.

Hierzu empretien Wiz ..,

MICHELSBERG WEISSBURGUNDER
WEINGUT SANDER

WeiBburgunder aus der Lage — kraftvoll und vielschichtig mit der reifen
Frucht von Birne und Orange im herrlich fulligen Genuss. Noten von Vanille
und Holunder in einer schmelzenden Rostaromatik — Natur pur.

Art.-Nr.: 14468865
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FUR DAS SPARGELRAGOUT
700 g weiBer Spargel

700 g griiner Spargel

600 g dicke Mohren

159 Jodsalz

259  Zucker

100 g Bananenschalotten
100 g Butter

400 g Sahne

10 g  grober Zitronenpfeffer
20 ml  Zitronensaft

FUR DIE BASILIKUM-GNOCCHI
20g Basilikum

1kg  mehlig kochende Kartoffeln
150 g Weichweizengrie

150 g Speisestarke

150 g Weizenmehl (Type 405)
509 Eigelb

100 g Vollei

20g Jodsalzt

100 g Butter

PortionsgroBe: 360 g
Wareneinsatz: ca.1,53 €

ZUBEREITUNG

SPARGELRAGOUT

Spargel und Mdhren waschen und schélen. Aus den Spar-
gelschalen, Salz und Zucker einen kréaftigen Fond herstel-
len und einreduzieren.

Méhren und beide Spargelsorten getrennt mit einem
Sparschaler 1angs in breite Streifen schélen. Schalotten
schélen und langs in feine Streifen schneiden.

Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen. Schalotten,
den weiBen Spargel, die Mohren und zum Schluss den
griinen Spargel nacheinander hineingeben und anschwit-
zen. Mit dem bereitgestellten Spargel-Mohren-Fond ablo-
schen und mit Sahne verfeinern. Sahne leicht einreduzie-
ren und mit Zitronenpfeffer und -saft abschmecken.

BASILIKUM-GNOCCHI

Basilikumblatter zupfen und fein hacken. Kartoffeln scha-
len, im Salzwasser kochen und ausddmpfen lassen. Durch
eine Presse driicken und in einer Schiissel mit gehacktem
Basilikum, GrieB, Starke, Mehl, Eiern und Salz verkneten.

Vom Teig jeweils eine Handvoll zu einer diinnen Rolle for-
men und mit einem Teigabstecher schrdg kleine Stiicke
abschneiden. Die Teigstlicke auf einer bemehlten Arbeits-
fldche zu kleinen, ca. 2 cm groBen Knddeln formen und
tber eine Gabel rollen.

Die Gnocchi auf einem mit GrieB bestiubten Blech zwi-
schenlagern und anschlieBend in kochendem Salzwas-
ser garen. Wenn die Gnocchi an die Wasseroberflache
steigen, sind sie fertig und konnen vorsichtig mit einem
Schopfloffel herausgenommen werden. Die Gnocchi in
aufgeschaumter Butter goldgelb braten.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Die Gemiseschleifen samt Rahm mittig auf dem Teller
platzieren und die Basilikum-Gnocchi darum verteilen.



WARENKUNDE: BASILIKUM

GESCHICHTE

Der Name Basilikum leitet sich aus dem Griechischen
ab und bedeutet ,konigliche Heilpflanze®. Im deutsch-
sprachigen Raum nennt man die Pflanze dem entspre-
chend auch ,Konigskraut* oder ,Kénigsbalsam®. Der
genaue Ursprung von Basilikum ist nicht bekannt. Man
vermutet aber, dass das Konigskraut bereits vor 3.000
Jahren in Vorderindien als heilige Pflanze verwendet
wurde. Besonders bei religiosen Zeremonien spielte
das duftende Kraut eine bedeutende Rolle. Sogar in
agyptischen Pyramiden wurden Reste von Basilikum
gefunden. Etwa im 12. Jahrhundert gelangte es Gber
die Alpen nach Mitteleuropa.

HERKUNFT

Basilikum fiihlt sich nur in sonnigen und warmen Regi-
onen so richtig wohl und wéchst dort wie Unkraut. Kein
Wunder, dass es sich nur im siidlichen Teil der Erdkugel
aufhalt. Die groBten Anbaugebiete sind Indien, Agypten
und Bulgarien. Das Basilikum, das wir hier in Europa
auf dem Markt bekommen, stammt groBtenteils aus
[talien, Frankreich und Afrika.

SAISON

Basilikum wachst von Friihsommer bis Herbst, wobei
sein Aroma im August und September am intensivsten
ist. Treibhausware erhélt man das ganze Jahr.

FAMILIE UND ARTEN

Basilikum gehort zur Familie der Lippenblitler (Labi-
atae), zu der auch viele bekannte Kréauter zahlen, wie
2.B. Minze, Lavendel, Rosmarin oder Thymian. Es gibt
mehr als 60 Basilikumsorten, die sich durch Form,
Farbe und Geschmack unterscheiden. Die bekannteste
Sorte ist der Basilico genovese (genueser Basilikum).
Die Blat—ter sind glatt, griin, nach oben gewellt und
etwa daumengroB; sie duften nach Jasmin, Lakritze
und Zitrone.

MERKMALE

Generell schmeckt Basilikum sti3 und wiirzig mit Nel-
ken- und Anisaroma. Die Bléatter des klassischen Ba-
silienkrauts sind seidig, groB und intensiv-griin. Sie
schmecken mild, leicht pfeffrig und haben eine feine
Minz- oder Anisnote.

VERWENDUNG

Tomaten und Basilikum sind das absolute Dreamteam
in der europdischen Kiiche. Zudem ist es Hauptbe-
standteil in griinem Pesto, in dem es sein ganzes
Aroma entfalten kann. Unverzichtbar ist Basilikum in
Pizzagewirzen und italienischen Krdutermischungen.
Fleisch-, Fisch- und Pastagerichten verleiht es durch
seine pfeffrige Geschmacksnote ein unverwechselba-
res Aroma.

LAGERUNG UND AUFBEWAHRUNG
Basilikum ist empfindlicher als seine verwandten
Krauter. Es welkt schnell und verliert rasch an Aroma.
Schlagt man die Basilikumblatter in feuchte Ticher
ein, so halten sie bis zu 2-3 Tagen frisch.

GESUNDHEIT UND WIRKUNG

Basilikum ist magenstérkend, krampflésend und ver-
dauungsfordernd. Da Basilikum gegen Blahungen
wirkt, wird es gerne mit Hilsenfriichten und Kohlge-
richten kombiniert. AuBerdem belegen Studien, dass
Basilikum Schwellungen und Entziindungen bei Arthri-
tis-Patienten um bis zu 73 Prozent senken kann.

www.chefsculinarplus.de



ZUTATEN Fute-
|© PorxoneN

FUR DIE KARTOFFEL-TORTILLA
125 ¢ Lila Kartoffeln
250 g festkochende Kartoffeln
250 g SUBkartoffeln
10 ml  Erdnussdl
12g feines Ursalz
Lauchzwiebeln
glatte Petersilie
Thymian
Salbei
Eier
Creme fraiche
weiBe Pfefferkorner
Zitrusol
50 g Butter

FUR DIE SCHMORPAPRIKA
620 g rote Paprikaschoten
620 g gelbe Paprikaschoten
265 g rote Zwiebeln

5¢ Knoblauch

50 ml extra natives Olivendl
10g feines Ursalz

19 schwarze Pfefferkérner
20 ml heller Balsamicoessig

FUR DEN LAMMRUCKEN
2kg Lammriicken
10 ml  Zitrusol
20 ml extra natives Olivendl
Meersalz-Flocken
Butter
Knoblauch
Thymina
Rosmarin
geschroteter Pfeffer-Cuvée
schwarze Oliven ohne Stein
200 ml Lammsauce*
249 Zitronenthymian

PortionsgroBe: 450 g
Wareneinsatz: ca. 6,08 €

Registrierte Kunden auf www.chefsculinarplus.de
erhalten zu den verwendeten Rezeptzutaten die
entsprechenden Artikelnummern.

ZUBETZEITUNGT

KARTOFFEL-TORTILLA

Lila Kartoffeln und festkochende Kartoffeln waschen und
mit Schale im Salzwasser gut bissfest kochen. Kartoffeln
aus dem Wasser nehmen, pellen und in 1 cm groBe Wir-
fel schneiden. Dann die StBkartoffeln schalen, in 1 cm
groBe Wiirfel schneiden und in heiBem Erdnussél gold-
braun braten. Die gebratenen Wiirfel leicht salzen.
Lauchzwiebeln und Petersilie waschen. Lauch in 5 mm
groBe Stiicke schneiden. Petersilie und Thymianblattchen
zupfen. Salbeiblétter in feine Streifen schneiden.

Eier mit der Creme fraiche verriihren. Mit dem restlichen
Salz und Pfeffer aus der Mhle wirzen. Alle Zutaten in
die Ei-Creme-Mischung geben, mit Zitrusol abschmecken
und evtl. etwas nachwiirzen.

Masse in eine mit Backpapier ausgelegte, mindestens 6
cm hohe Form geben. Im vorgeheizten Ofen 20 Minuten
bei 130 °C backen. Wenn die Ei-Masse zu stocken be-
ginnt, Butterflocken auf der Tortilla verteilen.

Fertige Tortilla aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen
und anschlieBend in 5 x 5 cm groBe Wiirfel portionieren.

SCHMORPAPRIKA

Paprikas waschen und im vorgeheizten Ofen auf einem
Backblech bei 250 °C ca. 7 Minuten rdsten. AnschlieBend
die Haut abziehen, die Kerngehduse entfernen und das
Paprikafleisch in 5 mm breite Streifen schneiden. Zwie-
beln und Knoblauch schélen. Zwiebeln in grobe Streifen
schneiden, Knoblauch zerdrlicken und in heiBem Olivendl
anbraten. Paprika dazugeben, mit Salz und Pfeffer aus der
Miihle wiirzen. Mit Balsamico abldschen, abschmecken
und evil. nachwiirzen.

LAMMRUCKEN

Lammriicken wenn nétig nachputzen, mit Zitrusol und Oli-
vendl einreiben. Das Fleisch mit Meersalzflocken salzen
und etwa 5 Minuten ziehen lassen. AnschlieBend in einer
heiBen Grillpfanne von allen Seiten zeichnen.

Das gezeichnete Fleisch in einen hitzebesténdigen Einsatz
mit Butter, Knoblauch, Thymian und Rosmarin legen. Im
vorgeheizten Ofen rund 10 Minuten bei 120 °C garen. Ab
und zu wenden, bis es medium gebraten ist (Kerntempe-
ratur 54 °C). AnschlieBend einige Minuten ruhen lassen.
Kurz vor dem Anrichten die Lammrticken mit Pfeffer wiir-
zen und portionieren.

Oliven in feine Stifte schneiden. Die vorbereitete
Lammsauce aufkochen, Olivenstifte dazugeben und mit
Thymianblattchen verfeinern. Sauce zum Anrichten be-
reitstellen.

Den gegrillten, rosa gegarten Lammriicken in Medaillons
schneiden und mit dem Paprikagemise diagonal auf
dem Teller anrichten. Dabei etwas Paprikagemise auf
ein Medaillon geben. Die in Wirfel geschnittene Kartof-
fel-Tortilla danebensetzen und zum Schluss mit frittiertem
Thymian garnieren.

Hierzu gmpretien Wiz ..,

BARBERA D‘ALBA DOC
CANTINE SARTIRANO

Barbera mit richtig Wumms — vollfruchtig und vielschichtig mit den Aromen
von saftig-reifen Brombeeren, Johannisbeeren und Kirschen in einer wiirzigen
Struktur. Seidig und leicht stiBlich — nachhaltiger Genuss aus dem Piemont.

Art.-Nr.: 13213084




//_ Online zum Rezept

- www.chefsculinarplus de B3



Online zum Rezept

P www.chefsculinarplus.de



Z UBERETUNG

SCHWEINERUCKEN

Knoblauch schélen und mit Salz fein zerreiben. Beides mit
gemahlenem Kimmel, frisch gemahlenem Pfeffer und
Senf zu einer Marinade verrtihren.

Schweinerticken parieren, langs durchschneiden und in
gleichmaBige Steaks teilen. Steaks mit einem Bindfaden
zusammenbinden und mit der Senfmarinade bestreichen.
Schweinesteaks in aufgeschdumter Butter von beiden
Seiten anbraten und auf ein Krauterbett aus Thymian,
Rosmarin und Oregano legen. Die Steaks im Ofen bei 85
°C Niedertemperatur saftig ziehen lassen.

Fleischsaft auffangen, durch ein feines Sieb passieren
und in kochende Schweinesauce einrtihren. Mit grobkér-
nigem Senf abschmecken.

KAROTTEN-KURBISKERN-SALAT
Mahren erst schélen, dann mit einem Sparschéler langs
in Schleifen schalen. Mit Honig, Senf, Salz, Pfeffer, Wal-
nussol und weiBem Balsamicoessig marinieren und ab-
schmecken. Kirbiskerne trocken rdsten und kurz vor dem
Servieren untermengen. Salat erwérmen.

CURRY-COUSCOUS

Geflligelfond aufkochen. Couscous trocken rosten und im
Sturz in den Fond einrtihren. Zugedeckt ca. 5 Minuten zie-
hen lassen.

Zwiebeln schélen, fein hacken und zusammen mit Curry-
pulver in aufgeschdumter Butter anschwitzen. Anschlie-
Bend zum Couscous geben.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Karotten-Kiirbiskern-Salat auf einer Tellerseite anrichten.
Couscous daneben verteilen. Schweinesteaks auf den
Couscous setzen.

FUR DEN SCHWEINERUCKEN
10g Knoblauch

109 Jodsalz

19 gemahlener Kimmel
3g  schwarze Pfefferkdrner
200 g mittelscharfer Senf

1,3 kg Schweinelachs

150 g Butter

209 Thymian

20g  Rosmarin

20g Oregano

400 ml Schweinesauce*

209 korniger Senf

FUR DEN KAROTTEN-KURBISKERN-SALAT
1kg Mohren

100 g Honig

50 g mittelscharfer Senf

109 Jodsalz

5¢ gemahlener weiBer Pfeffer

50 ml Walnussol

50 ml heller Balsamicoessig

50 g Kirbiskerne

FUR DAS CURRY-COUSCOUS
500 ml heller Gefliigelfond*
400 g Couscous

100 g mittlere Zwiebeln

20g Curry

509 Butter

PortionsgroBe: 395 g
Wareneinsatz: ca. 1,95 €

Registrierte Kunden auf www.chefsculinarplus.de
erhalten zu den verwendeten Rezeptzutaten die
entsprechenden Artikelnummern.




ZUTATEN Fute
| Poreronen

FUR DIE KNUSPRIGE PITA

500 g Hanhchenbrustfilet, TK
Gyros-Gew(irzsalz
Thymian
grober Zitronenpfeffer
geschnittener Eisbergsalat
rote Zwiebeln
Strauchtomaten
Gurken
Fetakése (48 % Fett i. Tr.)
Sauerrahm (24 % Fett)
Knoblauch
krause Petersilie
Salz
schwarze Pfefferkorner
mildes Olivendl
Weizenfladen, TK
griine Oliven in Scheiben
Kresse

PortionsgroBe: 200 g
Wareneinsatz: ca.1,04 €

Registrierte Kunden auf www.chefsculinarplus.de
erhalten zu den verwendeten Rezeptzutaten die
entsprechenden Artikelnummern.

Z UBERETUNG

KNUSPRIGE PITA

Hahnchenbrust parieren, in Streifen schneiden und mit
Gyrosgewiirz, Thymian und Zitronenpfeffer marinieren.
Eisbergsalat vorbereiten. Rote Zwiebeln in feine Strei-
fen schneiden. Tomaten und Gurken in diinne Scheiben
schneiden.

Flr den Feta-Sauerrahm den Fetakase leicht zerbroseln,
mit Sauerrahm, feingehackten Knoblauch, Petersilie und
Schnittlauchrdlichen vermengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Hahnchenbruststreifen in wenig Olivendl
scharf anbraten.

Pitabrot in einem Kontaktgrill knusprig aufbacken und
eine Tasche seitlich einschneiden. Pitabrot zurndchst mit
Eisbergsalat und Héhnchenbruststreifen, anschlieBend
mit Tomaten, Gurken, Zwiebeln und Oliven befiillen. Zum
Abschluss mit dem Feta-Sauerrahm leicht nappieren und
mit Kresse garnieren.

. =

Online zum Rezept

Flr die Présentation im Verkaufsbereich bieten sich flir
Snacks aller Art die sogenannten Snackwellen an. In die-
sen Snackwellen konnen Sie die angebotenen Brotchen,
Bagels, Sandwiches und Baguettes verkaufsfordernd
anrichten. Fir To-Go-Artikel eignen sich am besten Ein-
wegverpackungen, aus denen der Kunde die Snacks auch
unterwegs hygienisch und sauber verzehren kann.

Geflillte Pita mit einer Serviette versehen, auf eine Snack-
welle stellen oder auf einem Teller servieren.




IWATZENKUNDE: KNOBLAUCH

GESCHICHTE

Knoblauch ist eine unserer dltesten Kulturpflanzen.
Seine Spur zieht sich durch die Jahrtausende — und
durch verschiedene Kulturen. Die &lteste schriftliche
Erwdhnung des Knoblauchs stammt aus dem alten
Babylon: Archéologen haben Hinweise auf die Knolle
auf den Tontafeln von Konigen gefunden. Demnach
war Knoblauch also schon damals —um 2000 v. Chr. —
nicht nur Nahrung fiir das einfache Volk.

Die Agypter erwahnten die Heilkraft der Pflanze. Beim
Bau der Cheopspyramide spielte Knoblauch eine
wichtige Rolle. Hier loste die wiirzige Pflanze — oder
vielmehr ihr Fehlen — den ersten bekannten Streik der
Geschichte aus. Denn eigentlich gab man den Arbei-
tern des imposanten Bauwerks regelmaBig Knoblauch
zur Starkung. Als sie keine Knollen mehr bekamen,
weigerten sie sich, weiter zu arbeiten.

Der Grieche Phythagoras nannte die duftende Knol-
le ,Konig der Gewtirze“. Die reichen Romer waren
weniger poetisch und tauften sie ,stinkende Rose”.
Dennoch wussten sie die heilenden Eigenschaften des
Knoblauchs zu schétzen — er galt als Allheilmittel der
Bauern und wurde gegen so manches Zipperlein ein-
gesetzt.

Im Mittelalter waren es vor allem die Benediktiner,
die den Knoblauch in ihren Klostergarten anbauten.
So fand die Pflanze Erwéhnung in wichtigen medizi-
nischen Schriften — Hildegard von Bingen und Para-
celsus gaben sich als Fans der Knolle zu erkennen. Die
einfachen Leute hingegen schétzten den Knoblauch
fur ganz andere Qualitdten: Ihnen galt die stark duf-
tende Kochzutat als wirksamer Schutz gegen Vampire
und bose Geister. Denn nicht einmal diese (iblen D&-
monen, So hieB es, konnten den starken Geruch des
Knoblauchs lange ertragen ...

Heute spielt Knoblauch vor allem in der europdischen
Kiiche eine wichtige Rolle. Hierbei zeigt sich ein gene-
relle Tendenz: Im Norden nutzt man die Pflanze eher
sparsam zum Wiirzen der Speisen. Im Stiden und Os-
ten jedoch — allen voran Italien, Frankreich oder slawi-
sche Lé&nder — darf sie in kaum einem Gericht fehlen.

VERWENDUNG

Das Aroma des Knoblauchs ist unverwechselbar und
hat eine leichte bis starke Schérfe. Frischer Knoblauch
schmeckt aromatischer und feiner als getrockneter.
Sparsam verwendet, unterstreicht das Gewlrz das
Eigenaroma vieler Zutaten.

Besonders die Italiener sind bertihmt flir ihre Vorliebe
flr die Wirzknolle und verfeinern damit die meisten
ihrer Gerichte. Hierzulande verwendet man Knoblauch
zurlickhaltender. Er verleiht sowohl Fleisch- als auch
GemUsegerichten sowie Salatsaucen oder Dips eine
markante Note. Fiir ein leichtes Knoblauch-Aroma
werden die Zehen im Ganzen mitgegart und vor dem
Servieren entfernt. Knusprig getoastetes Brot erhélt
einen feinen Geschmack, wenn man es mit einer hal-
bierten Zehe einreibt. Ebenso einfach I4sst sich Salat
verfeinern: Die durchgeschnittene Zehe eignet sich
prima, um die Schiissel mit dem Aroma zu benetzen.
Fir intensivere Wiirzkraft sollten die enthduteten Ze-
hen in Scheibchen geschnitten, gehackt oder durch
eine Knoblauchpresse gedriickt werden. Allerdings:
Einige Gourmets raten von letztgenannter Methode
ab. In der Presse, so ihr Einwand, wird der Knoblauch
z7u stark gequetscht. So erhalt der Aromaspender ei-
nen zu penetranten Geschmack. Sein volles Potenzial
entfaltet Knoblauch dann, wenn er im heiBen 0l kurz
mitgebraten wird.

GESUNDHEIT UND WIRKUNG

Seinen typischen Geschmack verdankt Knoblauch
schwefelhaltigen &therischen Olen. Diese kdnnen
noch mehr, als unserem Essen Pfiff zu verleihen:
Sie wirken wie natlrliche Antibiotika und machen so
Krankheitserregern den Garaus. Der Inhaltsstoff Allicin
totet sogar Pilze und Bakterien ab, gegen die moder-
ne Medikamente nichts ausrichten kdnnen — und das
ganz ohne Nebenwirkungen!

Studien belegen Allicin zudem eine krebsvorbeu-
gende Wirkung. Doch das ist l&angst nicht alles: Die
Inhaltsstoffe des Knoblauchs schiitzen das Herz und
senken die Cholesterinwerte. Da sie blutverdiinnend
wirken, verringern sie das Risiko fiir geféhrliche Ge-
faBverschllsse. Die Antioxidantien der Knolle machen
freie Radikale unschadlich. Manch einem gilt Knob-
lauch daher als kulinarischer Jungbrunnen. Ein dppi-
ges Mahl wird dank ihm bekémmlicher. Denn seine
Schérfe regt die Verdauungssafte an. Gekocht verliert
Knoblauch einen Teil seiner heilenden Eigenschaften.
Daher darf man ihn auch gerne mal roh verzehren.

www.chefsculinarplus.de



FOR DAS RHABARBER-SORBET
40 ml Rhabarber-Fond*

60g Zucker

40 ml WeiBwein zum Kochen
239 Glukosesirup

200 g Rhabarber-Piree*

FUR DIE VANILLESAUCE
0,99 Vanilleschoten
228 g Sahne (30 % Fett)
369 Zucker

429 Eigelb

FOUR DIE EINGEKOCHTEN
RHABARBER-STUCKE
3159 Rhabarber

27 g  Erdbeeren, TK
135 ml Rhabarber-Fond*
27 g Zucker

FUR DEN RHABARBER-QUARKSTRUDEL
29  Vanilleschoten

200 g Magerquark (0,5 % Fett)

20g Puderzucker

29  Zitronenabrieb

170 g Strudelteig, TK

40g Eigelb

GARNITUR

10g Minze

20 ml Rhabarber-Gel*
3¢ Puderzucker

PortionsgroBe: 165 g
Wareneinsatz: ca. 0,76 €

Registrierte Kunden auf www.chefsculinarplus.de
erhalten zu den verwendeten Rezeptzutaten die
entsprechenden Artikelnummern.

Z UBEREITUNG

RHABARBER-SORBET

Rhabarber-Fond mit Zucker aufkochen lassen. WeiBwein
und Glukose auf 50 °C erwdrmen. Die Zutaten mit dem
Rhabarber-Pliree mischen, abschmecken und in einer
Sorbetiere einfrieren.

VANILLESAUCE

Vanilleschote ldngs halbieren und das Vanillemark her-
auskratzen. Sahne, Zucker, Vanilleschote und -mark auf-
kochen. Beiseitestellen und einige Minuten ziehen lassen.
Die Eigelbe verrtihren und zur Sahne geben. Mit einem
Teigschaber die Sahne-Ei-Mischung bei milder Hitze unter
standigem Ruhren auf 85 °C erhitzen, bis sie eine cremi-
ge Konsistenz hat. AnschlieBend nach Belieben passieren
und Kihl stellen.

EINGEKOCHTE RHABARBER-STUCKE

Rhabarber schélen und in gleich groBe Stiicke schneiden.
Erdbeeren putzen, vierteln. Rhabarber-Fond mit Zucker
aufkochen, tiber die Rhabarber-Stiicke gieBen, Erdbeeren
dazugeben und das Ganze mit Alufolie abdecken. Einge-
kochte Rhabarber-Stlicke im HeiBluftofen 7 Minuten bei
150 °C garen. Die Rhabarber-Stiicke sollten weich sein.
2/3 des Rezeptes fiir den Rhabarber-Quarkstrudel und
1/3 flr die Garnitur aufteilen und verwenden.

RHABARBER-QUARKSTRUDEL

Vanilleschoten langs halbieren, mit einem Kiichenmesser
das Mark auskratzen und mit dem Quark, Puderzucker
und Zitronenabrieb verrihren. Strudelteig auf ein Kiichen-
tuch legen und vierteln. Quark mit den Rhabarberstiick-
chen mischen und auf den Strudelteig setzen. Strudelteig-
ecken mit Eigelb bepinseln. Ecken zusammenklappen,
sodass ein Sdckchen entsteht. Im Ofen bei 180 °C ca.
10 Minuten goldbraun backen.

GARNITUR
Die Minzspitzen zupfen und mit dem vorbereiteten Rha-
barber-Gel und Puderzucker zum Anrichten bereitstellen.

PROFI-TIPP
Sorbet in einen Paco-Jet-Becher fiillen und kurz vor dem
Servieren pacossieren.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN

Die reduzierte Rhabarbersauce mit einem Pinsel aufstrei-
chen, die Vanillesauce mit Hilfe einer Squeeze-Flasche
in Form eines Halbmondes an die Seite der Rhabarber-
sauce anrichten. Das Quark-Rhabarbersdckchen mit
Puderzucker bestauben, auf den Rhabarbersaucen-Strei-
fen in Hohe der Vanillesauce setzen. Sackchen evtl. mit
getrockneten Rhabarberstreifen garnieren. Mit einer
Spritzflasche mehrere kleine Punkte Rhabarbergel auf
den Teller rund um den Vanille-Halbmond tupfen. Rha-
barberstlicke auf dem Teller verteilen und mit Hilfe eines
Dessertloffels eine Nocke Rhabarber-Sorbet abstechen.
Auf dem Teller platzieren, mit Minze garnieren und mit
etwas Rhabarbersauce nappieren.

Herzu emprgtien Wiz .,

ALTUM GEWURZTRAMINER AUSLESE
WEINGUT HEINRICH VOLLMER

Der ,Nachtisch“ von Vollmer — feinfruchtige Aromen von Mango, Litschi und
Maracuja prasentieren sich in einer opulenten StiBe. Wiirzig mit Rosenbliiten
in einer anregenden Séure im Finale — ein Feuerwerk der Friichte.
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@ Kiel

@ Liibeck
@ Hamburg @ Neubrandenburg
Auf den Geschmack gekommen? Dann schauen Sie doch mal auf
www.chefsculinarplus.de vorbei: Hier kdnnen Sie in einer wahren
Genusswelt schwelgen. Lassen Sie sich von jeder Menge weiterer
kostlicher Rezeptideen flir Gastronomie, Hotellerie und Gemein- R
schaftsverpflegung inspirieren. AuBerdem zeigen Ihnen unsere CHEFS'CULINAR
Profi-Kéche Christoph Koscielniak und René Ludwig tolle Tipps und @ Weeze =™ UNTERNEMMEN VON clTTI-somMe-RINGEL
Tricks, die den Kiichenalltag erleichtern.
@ Zorbau
Ubrigens: Die Webseite lockt nicht nur mit tollen Rezepten. Sie
finden dort auch Infos zu aktuellen Themen der Branche, spannende
Seminare und praxisbezogene Beratungen. Holen Sie sich frische TR
Inspirationen fiir Ihre Speisekarte und wichtige Informationen fiir
lhren beruflichen und unternehmerischen Erfolg.
Herausgeber
CHEFS CULINAR GmbH & Co. KG ® Zusmarshausen
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Christoph Wojtyczka
Rezepte

René Ludwig & Christoph Koscielniak

www.chefsculinar.de Artikelinformationen zu Zusatzstoffen und Allergenen etc. finden Sie im Internet

auf www.prodakt.de. Gerne steht Ihnen auch unser Kundenservice zur Verfligung.




