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Unser Kochteam

DANIEL KAMMER

Mit viel Kreativitat und dem passenden
Management-Know-how komplettiert Dal]i

RENE LUDWIG

René Ludwig unterstiitzt seit 2011 mit seiner
Kompetenz und seinen Food-Kenntnissen
den Rezeptservice von CHEH

CHRISTOPH KOSCIELNIAK

Seit 2012+kreiert der Profi-Koch fir den
CHEFS CULINAR Rezeptservice kostliche
Gerichte flir die Gemeinschaftsverpflegung.

der Winter kann schon sein — aber wenn die Tage langsam ldnger werden
und die Sonne uns leicht wérmt, geht uns dann doch das Herz auf. Uber-
all duftet es nach Friihling, die Vogel zwitschern und die Baume zeigen inr
erstes zartes Griin. Dann freuen wir uns auf frische, leichte Gerichte und
besondere Genusse, die diese Zeit mit sich bringt. Unsere neuen Gerichte
mit feinem Fisch, Kurzgebratenem und viel Gemuse locken garantiert die
Sonne aus ihrem Versteck. Verw6hnen Sie Ihre Gaste mit gebratenem See-
lachsfilet mit Kartoffel-Lappentang-Puree, Strandbananen, Meerfenchel und
eingelegten Tomberrys (S. 12) oder Hahnchenbrust ,Siziliana-Style* (S. 22).
Fiir die Fleischlos-Liebhaber gibt's veganes Paprikarisotto mit Kirschtoma-
tengemiise und Zwiebelsalat (S. 14) oder den veganen Hot Dog mit gegrillter
Karotte, gezupften Pilzen, Bananendip und smokey Ketchup (S. 26).

Lassen Sie sich von den Rezepten in diesem Heft inspirieren. Sicher finden
Sie auch das ein oder andere passende Gericht fiir ein Ostermenti oder zu
Pfingsten.

Kammer das CHEFS CULINAR Kochteamy®

Mit von der Partie sind in diesem Heft natirlich auch wieder einige Waren-
kunden — so erfahren Sie viel Wissenswertes zu den verwendeten Lebens-
mitteln.

Neugierig geworden? Mehr von allem gibt’s online in unserer Genusswelt
auf www.chefsculinar.de — von Profis flir Profis! In unserer Rezeptdaten-
bank kénnen Sie nicht nur einfach stébern. Registrierte User sehen mehr: Zu
jeder Zutat erscheint der im Rezept verwendete Artikel samt Artikelnummer.
AuBerdem lassen sich Lieblingsrezepte in einem personlichen Rezeptbuch
speichern und die Zutaten direkt im Webshop bestellen. Probieren Sie es
doch einfach mal aus!

Wir wiinschen Ihnen viel SpaB beim Lesen und Sammeln von Anregungen —
ob in diesem Rezeptheft oder online!

Kulinarische GriiBe
lhr CHEFS CULINAR Kochteam
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LUTATEN

FUR 10 PORTIONEN

CARPACCIO VOM RETTICH
1kg schwarzer Rettich
80 ml Passionsfrucht-Essig
10g Salz
509 Zucker
10 g gemahlener Ingwer
9009 Garnelen, TK
5ml  mildes Olivendl
19 feines Ursalz
1g Pfeffer-Cuvée
100 g roter Mangold

PortionsgroBe: 200 g
Wareneinsatz: ca.1,63 €

Néhrwerte pro Portion:
kcal/kJ: 135/568, Fett: 0,7 g, davon gesattigte Fett-

sduren: 0,0 g, Kohlenhydrate: 10,9 g, davon Zucker: 7,4 g,

EiweiB: 18,1 g, Salz: 1,1 g

LUBEREITUNG

CARPACCIO VOM RETTICH

Den Rettich gut waschen und auf einer Aufschnitt-
maschine in ca. 1 mm diinne Scheiben schneiden.
Mit Essig, Salz, Zucker und Ingwer in einen Beutel
geben und vakuumieren.

Eine Nacht marinieren lassen. Die Garnelen fachge-
recht auftauen, abwaschen und trocken tupfen. In
Olivendl anbraten, mit Ursalz und Pfeffer abschme-
cken. Mangold waschen, abtropfen und zum Anrich-
ten bereitstellen.

Online zum Rezept |

PROFI-TIPP

Der Rettich kann auch gut im Ganzen mariniert wer-
den — dann muss er allerdings mindestens 2 Tage
vakuumiert sein. Sollte die Schale des Rettichs muf-
fig riechen, sollte sie entfernt werden.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Die Scheiben vom Rettich halb (berlappend an-
richten. Die Garnelen darauflegen und mit Mangold
ausgarnieren. Die Marinade (iber den Rettich geben.
Nach Belieben mit rosa Pfeffer, braunen Senfkdrnern
oder Passionsfruchtkernen dekorieren.



¥

Garnelen

Garnelen gehoren zu den beliebtesten Meeresfriich-
ten und sind besonders in der mediterranen Kiiche zu
Hause. Ob warm oder kalt, mit oder ohne Schale — die
saftigen Meerestiere sind vielseitig einsetzbar.

Herkunft

Nordsee-Garnelen leben, wie der Name schon ver-
birgt, an der deutschen, holléndischen und danischen
Kiiste und werden mit Hilfe von speziell ausgeriiste-
ten Krabbenkuttern gefischt. Tiefseegarnelen werden
aus Landern der nordlichen und stidlichen Halbkugel
importiert. Stidostasien ist Hauptlieferant der Riesen-
garnelen.

Merkmale

Garnelen haben meist einen zylinderformigen, gebo-
genen Riicken und lange Antennen statt Scheren. lhre
Farbung kann bldulich, griinlich, weiBlich, rosa, rot
oder braun sein.

Lagerung & Aufbewahrung

Rohe Garnelen und Scampi abgedeckt und kihl la-
gern. Sie sind hdchstens einen Tag haltbar und sollten
daher so schnell wie mdglich verarbeitet werden. Tief-
gefrorene Garnelen sind dagegen durchschnittlich drei
Monate haltbar.




Online zum Rezept




TUBEREITUNG -~ JUTATEN

SCHWEINEBAUCH i SENFKAVIAR : ¢ FUR 10 PORTIONEN
Die Knorpelstiicke vom Schweinebauch entfernen. i Senfkorner in Apfelsaft weich kochen und nach Be- i
Das Fleisch mit einem Bunsenbrenner gut abflam- ¢ lieben mit Senf, Apfelessig und Zucker abschme- i i SCHWEINEBAUCH
men, goldbraun karamellisieren, danach mit Ol cken. AnschlieBend fir das Kaiserhummer-Tatar . 2209 Schweinebauch
einreiben und mit einem Trocken-BBQ-Gewlrz wir- ~ © bereitstellen. - i 5ml mildes Olivendl
zen. In einen Vakuumbeutel geben, mit dem hellen ©: 5ml Rauch-Aroma-Ol
Schweinefond auffiillen, Lorbeerbldtter dazugeben i  TATAR VOM KAISERHUMMER 29 BBQ-Pork-Gewirzzubereitung
und vakuumieren. AnschlieBend im Wasserbad bei  ©  Das Kaisergranat-Fleisch je nach GroBe lings vier- ©: 80ml heller Schweinefond”
65 °C ca. 24 Stunden sous vide garen. Den gegarten  teln oder halbieren und dann quer in feine Stiicke i 0719 Lorbeerblatter
Schweinebauch aus dem Beutel nehmen, den ent- schneiden. Dabei evtl. Darmriickstande entfernen. ¢ 200ml  Krustentier-Aromafond*
standenen Schweingbauchfond mit dem Krustentier- ¢ AnschlieBend mit Dijonsent, den Olen, Meersalz und 29 Meersalzkristalle
Aromafond mischen und abschmecken. i Yuzu-Saft abschmecken. Den bereits vorbereiteten
Die Schwarte vorsichtig vom heiBen Schweine- |  Senfkaviar und die feingeschnittenen Petersilien- :; DASHI-MAYONNAISE
bauch losen. Diese in feine Wirfel schneiden und ~ © stangel-Rolichen unterheben. Bis zum Servieren kalt & 20ml Wasser
im Dehydrator trocknen. AnschlieBend in etwas O |  stellen. 5g Dashi-Moto
ausbacken, bis die Schwarte aufpoppt. Den Schwei- i 10g Figeb
nebauch erneut vakuumieren und im Eiswasser :  GARNITUR — BROTSALAT 29 mittelscharfer Senf
herunterkiihlen. Den gut durchgekihiten Schwei-  ©  Fiir den Brotsalat das Brot langs vierteln, in dinne i 75ml Rapsol
nebauch in ca. 2 mm dicke Scheiben schneiden. :  Scheiben-Chips schneiden und in einer Pfanne tro- . 10ml Yuzu-Saft
Die Scheiben mit dem abgeschmeckten Schweine-  :  cken goldbraun résten. Fir die Vinaigrette Olivendl, 1g Meersalzkristalle
bauch-Krustentier-Sud und Meersalz zum Servieren  : frischgepressten Zitronensaft, Meersalz, Rohrzucker :
bereitstellen. i und Kreuzkiimmel verriihren. AnschlieBend mit den i SENFKAVIAR
¢ Brotchips, Salat (Oriental-Mix) und Bliten zum An- © 35g Senfkomer
DASHI-MAYONNAISE © richten bereitstellen. L 120ml Klarer Apfelsaft
Wasser aufkochen und das Dashi-Moto-Pulver ein-
rihren. Abkiihlen lassen. Fur die Mayonnaise Eigelb  ©  UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN © TATAR VOM KAISERHUMMER
und Senf verrtihren. Das Of zundchst tropfenweise,  :  Kaiserhummer-Tatar in einem ca. 8-cm-@-Ring . 700 Kaisergranat-Fleisch
dann in einem dinnen Strahl mit einem Schneebe-  :  in einem etwas tieferen Teller anrichten. Die diin- . 10g Dionsenf
sen unterriihren, sodass eine Emulsion entsteht. Mit - nen  Schweinebauchscheiben dartiberlegen und 20 ml mildes Olivendl
dem Dashi-Fond, Yuzu-Saft und Salz abschmecken.  mit einem Bunsenbrenner abflammen, nach Be- 5ml Zitrussl
AnschlieBend in eine Squeeze-Flasche fiillen und |ighen noch etwas salzen. Brotchips und Oriental- :
kiih! stellen L Micmit Vina - ; 79 Meersalzkristalle
: iX m|lt Vinaigrette manmeren unq locker agf den L 20ml Yuzu-Saft
. Schlwemebgluch annchten.. AnschvheBend m|tl den . 35q Petersilienstingel
We | n e m pfeh | U ng Konalnderbluten' und Veilchenblattern garmergn.
Dashi-Mayonnaisen-Drops setzen und nach Belie- GARNITUR — BROTSALAT

ben garnieren. Zum Schluss den warmen Schweine-

gll:gllll\-\NNll(EI:‘(‘:HE MACHART bauch-Krustentier-Sud angieBen und servieren. jl?)onﬁ ;ﬁﬁ;?g”sgig?a”n’ T
QUAL'TATSWEIN \ 4(2)g f/iltroner; st

% PortionsgroBe: 170 g : g Meersaizuristalle
WIINZEBKELLER SOMMERACH Wareneinsatz: ca.3,22 € .29 brauner Rohrzucker
Mineralische und fruchtige Art. i 0,59 gemahlener Kreuzkiimmel
Duft nach Birnen, Aprikosen Nahrwerte pro Portion: {409 Micro-Leaf-Salat

i in- keal/kJ: 321/1336, Fett: 23,3 g, davon gesattigte Fett- : . "

Un,d Bananen. F?Ine Crem|g séuren: 3,4 g, Kohlenhydrate: 9,% g, davo?1 Zuckir: 144, 1 g Korianderbliiten
keit, elegante Saurestruktur und :

EiweiB: 16,5 g, Salz: 1,4 i : 19 Hornveilchenbliiten

schoner Nachhall.




Saftiges Schnitzel vom Kachelfleisch mit Kartoffelsalat

Online zum Rezept




[UBEREITUNG

KARTOFFELSALAT

Die roten Kartoffeln waschen, in ca. 1 ¢cm groBe
Wirfel schneiden und im Steamer ca. 5—10 Minuten
dampfen. Die Kartoffeln sollten noch einen leichten
Biss haben. In der Zwischenzeit die Schalotten in fei-
ne Wirfel schneiden und im Ol farblos andiinsten.
AnschlieBend Limettenscheiben dazugeben, kurz mit
andtnsten und mit Briihe auffiillen. Nun Essig, Senf
und die Gewdrze dazugeben. Bei milder Hitze ziehen
lassen, nach ca. 10 Minuten die Limetten wieder
entfernen.

Den Sud abschmecken und Uber die leicht abge-
kiihlten Kartoffelwiirfel gieBen. Kurz durchmengen
und abgedeckt 1 Stunde ziehen lassen.

Die Gurken waschen, langs halbieren, das Kernge-
hause mit einem Loffel entfernen und in ca. 5 mm
groBe Wirfel schneiden. Blattpetersilie und Dill mit
Sténgel fein schneiden.

Kurz vor dem Servieren die Gurkenwiirfel und Kréuter
unter den Kartoffelsalat heben, nochmals abschme-
cken, ggf. nachwiirzen oder Fliissigkeit dazugeben.

RADIESCHEN & MARINADE

Fiir die Radieschen pro Portion je ein weiBes, rotes
und violettes Radieschen mit Griin waschen, un-
schone Blattchen entfernen und beiseitestellen.

Die restlichen Radieschen waschen, die Blatter ent-
fernen und halbieren.

PROFI-TIPP
Schon gewusst? Geputzte Radieschen-
Blatter kdnnen Sie hervorragend in
einem Wildkréutersalat oder z.B.

in einem Pesto weiterverarbeiten.

Fiir das Dressing Ginger-Ale, Oliven- und Zitrusél,
Essig, gezupfte Blattpetersilie aufmixen und mit Salz
abschmecken.

Kurz vor dem Servieren die Radieschen mit Griin und
die halbierten Radieschen mit dem Dressing mari-
nieren und zum Anrichten bereitstellen.

SCHNITZEL VOM KACHELFLEISCH

Das Kachelfleisch vom Schwein evtl. etwas nachput-
zen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Panko-Panier-
mehl und Kurkuma vermischen. AnschlieBend das
Fleisch leicht mehlieren, durch das Vollei ziehen und
in das Panko-Paniermehl driicken.

0Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen, die Schnitzel
darin goldgelb braten. AnschlieBend aus der Pfan-
ne nehmen und auf einem Kiichenkrepp abtropfen
lassen. Die Zitronen nach Belieben in Scheiben oder
Ecken schneiden, im heiBen Bratenfett kurz anbraten
und karamellisieren.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Den roten Kartoffelsalat auf einem Teller in einem
Ring mit ca. 8 cm Durchmesser anrichten. Das saftig
gebratene Schnitzel dazulegen, die marinierten Ra-
dieschen mit Griin verteilen und die halbierten Ra-
dieschen auf den Kartoffelsalat legen. Mit der leicht
angebratenen Zitronenscheibe garnieren und etwas
Bratenfett mit einem Léffel einziehen.

FUR 10 PORTIONEN

KARTOFFELSALAT

1 kg
50¢g
50 ml
509
250 ml
20 ml
10¢g
109
19
125 ¢
209
209

Magenta-Love-Kartoffeln
geschalte Schalotten
Rapsol

Limetten
Rinderbriihe*
Kréauteressig
mittelscharfer Senf
Senfkorner
Lorbeerblatter
Gurken

glatte Petersilie

Dill

RADIESCHEN & MARINADE

450 ¢
50 ml
20ml

5ml
15 ml

15¢
05¢g

Rainbow-Radieschen
Ginger-Ale

mildes Olivendl
Zitrusol

Kréuteressig

glatte Petersilie
Meersalzkristalle

SCHNITZEL VOM KACHELFLEISCH

1kg
109
19
100 g
29
20g
150 g
200 ml
200 g
200¢g

Kachelfleisch
Meersalzkristalle
Pfeffer-Cuvée
Panko-Paniermehl
gemahlener Kurkuma
Weizenmehl (Type 405)
Vollei

Rapsol

Nussbutter*

Zitronen

PortionsgriBe: 345g

Wareneinsatz:

ca. 1,60 €

Néahrwerte pro Portion:
keal/kJ: 447/1854, Fett: 32,5 g, davon gesattigte Fett-

sduren: 9,3 g, Kohlenhydrate: 11,6 g, davon Zucker: 1,9 g,

EiweiB: 26,0 g, Salz: 1,4 g
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LUTATEN

FOR 10 PORTIONEN

BISTECCA FIORENTINA
1,51 mildes Olivendl
50 g Rosmarin
50 g Thymian
1259 gerducherter Knoblauch
125 g Basilikum
4,25 kg T-Bone-Steak
20 g Meersalz-Flocken

PortionsgroBe: 410g
Wareneinsatz: ca. 10,74 €

Néhrwerte pro Portion:
kcal/kJ: 289/1213, Fett: 15,5 g, davon geséttigte Fett-

séuren: 6,8 g, Kohlenhydrate: 0,9 g, davon Zucker: 0,2 g,

EiweiB: 36,7 g, Salz: 2,2 g

[UBEREITUNG

BISTECCA FIORENTINA

In einem Bréater das Olivendl mit Rosmarin, Thymian,
Raucherknoblauch und Basilikum auf 80 °C erhit-
zen. Steak salzen und auf einem sehr heiBen Grill
von allen Seiten angrillen. Steak vom Grill in das
Olivendl legen und anschlieBend bei 56-59 °C bis
zum gewinschten Garpunkt confieren. Steak aus
dem Olivendl herausnehmen und das Filet und den
Riicken vom Knochen ldsen. Das Fleisch gegen die
Fasern tranchieren. Mit Meersalz-Flocken bestreuen.

Das verwendete Olivendl kdnnen Sie natiirlich
mehrmals zum Confieren nehmen oder zum Kochen
verarbeiten. Sollten Sie am nachsten Tag das Ol
verwenden wollen, ist es durch ein feines Sieb zu
passieren und kil zu stellen.

N .':J/



T-BONE-STEAK

Auf der einen Seite Roastbeef, auf der anderen Seite
Filet und in der Mitte ein T-formiger Knochen. Nicht nur
Fleischkennern wird schnell klar, wovon hier die Rede
ist: das T-Bone-Steak — der Konig unter den Steak-
Cuts. Kein Wunder, denn es (berzeugt durch seinen
intensiven Geschmack, seine hohe Zartheit und Saftig-
keit.

Dadurch, dass das Fleisch direkt am Knochen liegt,
bleibt es bei der Zubereitung saftiger und entwickelt
mehr Aroma. Diese positiven Eigenschaften erhalt das
Fleisch, weil durch die pordse Struktur des Knochens
Warme langsamer zum Muskel geleitet wird. Daher
dauert die Zubereitung eines solchen Fleischstiickes
auch langer. Durch den vorhandenen Knochen ist das
Fleisch vor Trockenheit geschiitzt — perfekt fiir die Zu-
bereitung auf dem Grill.

Die verléangerte Garzeit kommt auch dem Geschmack
zugute: Das im Knochen enthaltene Kollagen ver-
wandelt sich wéhrend der Zubereitung in Gelatine.
Die Fliissigkeit vom Fleisch wird gebunden und das
T-Bone-Steak bleibt schon saftig.

Durch die Fettschicht um den Knochen wird das Fleisch
aromatischer und schmeckt noch intensiver. Gleichzei-
tig sorgt das schmelzende Fett dafiir, dass das Steak
besonders saftig ist.

=
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Gebratenes Seelachsfilet mit Kartoffel-Lappentang-Piiree,

— - - e

Strandbananen, Meerfenchel und eingelegten Tomberrys

w

Online zum Rezept



[UBEREITUNG

TOMBERRYS

Wasser, Essig und Zucker mit den Gewiirzen aufko-
chen. Knoblauch und Peperonischoten dazugeben,
beiseitestellen und ca. 30 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Biigelglaser im Steamer ste-
rilisieren und die Tomberrys waschen.

Den Fond erneut aufkochen lassen.

AnschlieBend die Tomberrys in die Glaser geben und
mit dem Gewiirzsud aufftillen. Estragon und Thymian
dazugeben und die Glaser verschlieBen. Die Glaser
im vorgeheizten Konvektomaten bei 85 °C ca. 5 Mi-
nuten einkochen.

Kurz vor dem Servieren die Tomberrys aus dem Sud
nehmen, den Sud passieren, aufkochen, abschme-
cken und nach Belieben noch mit Briihe verldngern.
Tomaten und Sud zum Anrichten bereitstellen.

KARTOFFELPUREE MIT LAPPENTANG

Die Kartoffeln waschen und im Steamer bei Dampf
weich garen. AnschlieBend pellen, durch eine Kartof-
felpresse driicken und Butterwirfel unter die Kartof-
feln montieren. Den Lappentang fein hacken, unter
das Puree heben und abschmecken.

Sollten sich Kartoffeln und Butter leicht trennen, ein-
fach nach Belieben etwas Brilhe unter das Plree
heben.

Weinempfehlung

»11° FISCHWEIN“
QUALITATSWEIN

WEINGUT KARL PFAFFMANN

In unserem Fischwein finden Sie
neben gelbfruchtigen Aromen wie
Mirabelle und Pfirsich auch die
typischen Burgundernoten von

EEEETER
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Birne, Zitrone und etwas Holunder-
blitenduft.

KRAUTEROL, SENFKAVIAR & DEKO

Fir das Krauterdl Blattpetersilie waschen und grob
zupfen. Danach die Petersilie blanchieren, im Eis-
wasser abschrecken, etwas ausdrlicken und in einen
Paco-Jet-Behalter mit dem Estragon fillen.

Etwa 12 Stunden einfrieren. AnschlieBend 2-mal
pacossieren und auftauen lassen. Petersilien-Estra-
gon-Piiree, Ol und Salz verriihren und zum Anrichten
bereitstellen.

Fiir den Senfkaviar die Senfkorner in Apfelsaft weich
kochen und nach Belieben mit Senf, Apfelessig und
Zucker abschmecken.

Die Strandbananen und den Meerfenchel grob zup-
fen und mit den restlichen Komponenten zum An-
richten bereitstellen.

SEELACHS

Das Seelachsfilet von Gréten befreien und anschlie-
Bend evtl. etwas zurechtschneiden.

Die Fischfilets 1 Stunde in eine 4%ige Salzlake
(1 Liter Wasser / 40 g Salz) legen. Herausnehmen
und abtropfen lassen.

Seelachsfilet mit Haut in ca. 150-g-Stiicke portionie-
ren. AnschlieBend die Fischfilets in einer beschichte-
ten Pfanne auf der Hautseite in der Nussbutter gold-
braun braten. Thymianzweige dazugeben, den Fisch
kurz auf die Fleischseite legen und sofort aus der
Pfanne nehmen. Zum Anrichten bereitstellen.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Zwei groBe Nocken Kartoffelptiree abstechen und
mit den Strandbananen und dem Meerfenchel gar-
nieren. Das auf der Haut gebratene Seelachsfilet
anrichten und den warmen Tomberry-Sud angieBen.
Die Tomberrys in dem Sud verteilen und das Krau-
terdl einziehen. Den Fisch mit einer kleinen Nocke
Senf-Kaviar garnieren.

LUTATEN

FOR 10 PORTIONEN

TOMBERRYS

200 ml
200 ml
100¢
29
29
29
059
01g
10g
2049
200¢
29
29

650 ¢
100¢
40¢g

Wasser

Kréuteressig

Zucker
Fenchelsamen
Sentkorner
Koriandersaat
Lorbeerblatter
getrocknete Chilis
geschalter Knoblauch
rote Peperonischoten
rote Tomberry-Tomaten
Estragon

Thymian

KARTOFFELPUREE MIT LAPPENTANG

La-Ratte-Kartoffeln
Butter
Lappentang

KRAUTEROL, SENFKAVIAR & DEKO

20¢

59
25ml
059
10g
40 ml
100 g
1049

glatte Petersilie
Estragon
Rapsol
Meersalz
Senfkorner
Klarer Apfelsaft
Strandbananen
Meerfenchel

SEELACHS

1,6 kg
3049
59

Seelachsfilet, mit Haut
Nussbutter*
Thymian

PortionsgroBe: 285 g
Wareneinsatz: ca.4,14 €

Nahrwerte pro Portion:
keal/kJ: 222/922, Fett: 13,4 g, davon gesattigte Fett-

séuren: 7,2 g, Kohlenhydrate: 21,4 g, davon Zucker: 11,7 g,

EiweiB: 2,6 g, Salz: 0,1 g
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Online zum Rezept




[UBEREITUNG

VEGANES PAPRIKARISOTTO

Risottoreis waschen und auf ein Sieb setzen. Zwie-
beln und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Pa-
prikaschoten grillen und anschlieBend vom Strunk
und von den Kernen trennen. Paprikafruchtfleisch in
feine Wirfel schneiden.

Schalen und Paprika-Abschnitte anschwitzen und
mit GemUsefond auffilllen. Schalen und Abschnitte
einige Minuten auskochen und durch ein Sieb pas-
sieren. Risottoreis, Zwiebeln und Knoblauch nach-
einander in Olivendl anschwitzen, Rauchpaprika,
Paprikaflocken und Paprikawirfel dazugeben. Mit
GemUsefond und Mandelmilch angieBen und bei
Kleiner Hitze garen. Gelegentlich umriihren.
Gehackte Mandeln und Sesamsamen rosten. Das
Risotto zum Schluss mit gerdsteten Mandeln und
Sesam verfeinern.

Die Flocken verbinden sich besonders
gut mit Flissigkeiten und verleihen den
Saucen so eine cremige Konsistenz.

KIRSCHTOMATENGEMUSE

Cherrytomaten in etwas Olivendl anbraten, bis die
Haut aufplatzt. Tomatenpiiree mit gedérrten Toma-
ten aufmixen und mit restlichem Olivendl, Salz und
GemUsefond aufkochen. Cherrytomaten dazugeben
und einige Minuten ziehen lassen.

ZWIEBELSALAT

Rote Zwiebeln schélen und hauchdinn in Ringe
schneiden. Essig, Zucker, Salz und Rapsol zu einer
Marinade vermischen. Petersilie waschen, trocken
tupfen und fein hacken. Alle Zutaten unter die Zwie-
belringe unterheben.

Risotto in einem tiefen Teller anrichten, mit dem
Kirschtomatengemiise belegen. Zwiebelsalat sepa-
rat reichen.

IUTATEN

FUR 10 PORTIONEN

VEGANES PAPRIKARISOTTO
400 g Arborio-Risottoreis
100 g siBe Zwiebeln
20 g gerducherter Knoblauch
400 g rote Paprikaschoten
800 ml Gemiisefond sous vide*
30 ml mildes Olivendl
20 g gerduchertes Paprikapulver
50 g getrocknete Paprikaflocken
300 ml Mandelmilch
30 g gehackte Mandeln
30g weiBe Sesamsaat

KIRSCHTOMATENGEMUSE
700 g Honig-Cherry-Strauchtomaten
30 ml mildes Olivendl
400 g passierte Tomaten
150 g halbgetrocknete Tomaten
20 g Meersalz-Flocken
200 ml Gemiisefond sous vide*

ZWIEBELSALAT
600 g rote Zwiebeln
30 ml  heller Balsamico-Essig
30 g weiBer Rohrzucker
10 g Meersalz-Flocken
30 ml Rapsol
20 g glatte Petersilie

PortionsgroBe: 410g
Wareneinsatz: ca. 3,89 €

Nahrwerte pro Portion:

kecal/kJ: 404/1693 Fett: 16,5 g, davon gesattigte Fett-
séauren: 0,7 g, Kohlenhydrate: 52,9 g, davon Zucker: 14,7 g,
EiweiB: 9,3 g, Salz: 4,0 g

Die Paprikaflocken geben herzhaften
Gerichten eine vollmundig-stiBe und fruchtige
Note. Durch ihr besonderes Aroma aus
frischer roter Paprika und mildem Paprika-
pulver verfeinern sie Gemiise- und Fleisch-
Kreationen optimal.
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k.

Geraucherte Meeresfriichte ,,Rungis-Style“
-

mit Dijon-Senf-Butter

LUTATEN

FUR 10 PORTIONEN

GEGRILLTE MEERESFRUCHTE
300 g Seeteufelschwanze, TK
300 ¢ Jakobsmuschelfleisch, TK [ % S .
300g Garnelen, TK
100 g Limetten

109 o o IUBEREITUNG

19 Meersalz-Flocken

200 g Butter

600g Baguette, TK GEGRILLTE MEERESFRUCHTE se belegen und auf Kleiner Hitze nachgaren. Dazu
' i Seeteufel putzen und in Medaillons schneiden. Ja-  ;  schmeckt Baguette-Brot.
PortionsgroBe: 165 g kobsmuscheln, Garnelen und Seeteufelmedaillons
Wareneinsatz: ca. 4,11 € mit Limettensaft und BBQ-Gewdrz marinieren. Di- :
i jonsenf, Meersalz-Flocken und Butter schaumig :  Die Meeresfriichte werden in der Muschelschale
Nihrwerte pro Portion: aufschlagen. Meeresfriichte samt der Marinade in  §  und mit Limette serviert. Die Meeresfriichte konnen
keal/kJ: 359/1498, Fett: 18,0 g, davon gesattigte Fett- £ leere Jakobsmuschelschalen setzen und in einen  {  auch aus der Schale herausgenommen werden und
séuren: 10,7 g, Kohlenhydrate: 30,0 g, davon Zucker: 0,2 g, . . " : . . . .
© EweiB: 174 g, Salz: 0.1 g : vorgeheizten Smoker geben. Die Meeresfriichte zum ~ :  nach Belieben zu gegrilltem Fisch als Garnitur gelegt
Kochen bringen, mit der Dijonsenfbutter flockenwei- ~ :  werden.
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Seeteufel

Also, eine Schonheit ist der Seeteufel wahrlich nicht.
Dafiir stent das feine, gratenlose Fleisch aber bei
Fischfans ganz hoch im Kurs!

Verwendung

Wegen seines festen Fleisches eignet sich der See-
teufel vor allem zum Schmoren und Ddmpfen. Er kann
jedoch auch gebraten oder frittiert werden. Dabei sollte
allerdings darauf geachtet werden, ihn nicht zu lange
zu garen. Der Fisch darf in der Mitte noch leicht glasig
sein. Seeteufel erwirbt man im Handel meist ohne Kopf
und Backen. Den Schwanz kauft man mit Knochen
oder filetiert. Bei Filets mit Haut zieht man diese ein-
fach von vorn nach hinten ab. Unter der Haut befindet
sich eine zahe, durchsichtige Membran, die man eben-
falls mit dem Messer entfernen muss, da sie wahrend
des Garens schrumpft und sich verfarbt. Gerne kombi-
niert man diesen Fisch mit Kartoffeln oder Pasta und
leicht geddmpftem Gemiise der Saison.

Lagerung & Aufbewahrung

Bereiten Sie frischen Seeteufel so bald wie mdglich
nach dem Einkauf zu. Notfalls kdnnen Sie ihn aus Folie
oder Papier auswickeln, in eine Porzellanschale legen
und fiir 1 Tag in der kéltesten Zone der Kilhlung auf-
bewahren.



o

In Senfmehl gebratenes Eglifilet mit Quetschkartoffel,

Senfsalat und Chilibutter




[UBEREITUNG

FISCHFILET

Den Fisch auftauen, abwaschen und trocken tupfen.
Weizenmehl und Senfpulver mischen und den Fisch
von beiden Seiten darin mehlieren.

Ol'in einer Pfanne erhitzen und die Fischfilets darin
anbraten. Mit Ursalz wiirzen. Butter hinzufigen. In
die schaumende Butter die Petersilienkresse, an-
geschnittene Chilischoten und ausgepressten Zitro-
nensaft geben. Kurz einkochen lassen und anschlie-
Bend sofort anrichten.

BEILAGEN
Kartoffeln waschen, mit der Schale in Salzwasser
weichkochen und anschlieBend in der Butter lang-

sam brdunen lassen. Den Fischfond mit den Gewdir-
zen aufkochen und um die Halfte reduzieren. Abpas-
sieren und mit dem Schmand aufmixen. Mit grobem
Senf abschmecken.

Den Salat waschen, abtropfen und zum Anrichten
bereitstellen.

Die Fischsauce mittig in den Teller gieBen. Die Kar-
toffeln anquetschen, etwas salzen und an die Sauce
legen.

Die Fischfilets mit Kresse und Chili auf der Sauce
anrichten. Mit Salatblattern garnieren.

-

=" 0b kaltgepresstes oder raffiniertes
Rapsol besser ist, dartiber streiten sich
die Geister. Am besten entscheiden Sie
selbst, welches sich fur Ihre Kiiche am
besten eignet. Die Hauptinhaltsstoffe
sollen in beiden Varianten ungefahr
gleich stark vertreten sein.

IUTATEN

FUR 10 PORTIONEN

FISCHFILET
1,2kg Eglifilet, TK
50 g Weizenmehl (Type 405)
5¢g Senfpulver
10 ml Rapsol
2 g feines Ursalz
20g Butter
50 g Petersilienkresse
5¢g rote Chilischoten
1259 Zitronen

BEILAGEN
1,2 kg Kartoffel-Drillinge
50 g Butter
300 ml Fischfond*
19 ganze Nelken
29 Sternanis
29 Koriandersaat
29 Lorbeerblatter
150 g Sauerrahm (24 % Fett)
40 g korniger Senf
100 g Red-Mustard-Salat

PortionsgroBe: 300 g
Wareneinsatz: ca. 2,26 €

Nahrwerte pro Portion:

kcal/kJ: 346/1444, Fett: 14,1 g, davon gesattigte Fett-
sduren: 3,9 g, Kohlenhydrate: 23,8 g, davon Zucker: 1,6 g,
EiweiB: 28,9 g, Salz: 0,5 ¢

Bewahren Sie Rapsol unbedingt
dunkel und kuhl auf. Kommt es
langere Zeit mit Licht und Luft in
Beriihrung, wird es schnell ranzig.
Gedffnete Flaschen halten so
1-2 Monate, ungedffnete Exemplare
konnen Sie ungefahr 1 Jahr lagern.
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IUBEREITUNG

ROAD CHICKEN

Die Hahnchenschenkel nach Resten von Knorpel
und Kkleinen Knochen absuchen. Das Fleisch der
L&nge nach halbieren. Die Gewiirze mit dem Ol ver-
mischen, das Fleisch damit kréftig einreiben und ei-
nige Stunden ziehen lassen. Hier empfiehlt es sich,
das Fleisch zu vakuumieren. Vor dem Servieren das
Fleisch braten oder grillen.

BACKKARTOFFEL UND ZAZIKI

Die Kartoffeln nach Anweisung zubereiten und in
Alufolie einschlagen. Sauerrahm, Quark, Saft und die
Gew(irze vermischen und kréftig abschmecken. Die
Gurken raspeln und die Lauchzwiebeln in feine Ringe
schneiden. Beides unter die Zaziki-Creme riihren.

PROFI-TIPP

Das Hahnchen Iasst sich sehr gut im
Vorfeld sous vide garen. Dazu das Fleisch
flach in einen Beutel legen und bei 85 °C
15 Minuten im Konvektomaten garen.

OLIVENSALAT

Die Oliven grob hacken. Tomberrys waschen und
halbieren. Die Gurken waschen und in Scheiben
schneiden.

Alles miteinander mischen und mit den restlichen
Zutaten marinieren und abschmecken.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Die Kartoffeln der Lange nach einschneiden und mit
Zazikifilllen. Das Hahnchenfleisch aufschneiden und
auf der Kartoffel anrichten. Mit dem Olivensalat be-
streuen.

Nach Belieben mit frischem Oregano garnieren.

IUTATEN

FOR 10 PORTIONEN

ROAD CHICKEN
1,5kg Hahnchenschenkel
509 edelsiiBes Paprikapulver
159 feines Ursalz
10g Oregano
15 g Pfeffer-Cuvée
60 ml mildes Olivendl

BACKKARTOFFEL UND ZAZIKI
2,5kg Baked Potatoes
4009 Sauerrahm (24 % Fett)
600 g Speisequark (40 % Fett)
25 ml  Zitronensaft
159 feines Ursalz
59 gemahlener weiBer Pfeffer
120 g Gurken
50 g Lauchzwiebeln

OLIVENSALAT
100 g griine Oliven
100 g schwarze Oliven, entsteint
100 g gelbe Tomberry-Tomaten
100 g rote Tomberry-Tomaten
150 g Micro-Gurken
20 ml mildes Olivendl
10ml  Limettensaft
29 feines Ursalz
59 Pfeffer-Cuvée

PortionsgroBe: 540 g
Wareneinsatz: ca. 3,53 €

Nahrwerte pro Portion:

kcal/kJ: 683/2852, Fett: 38,9 g, davon geséttigte Fett-
séuren: 4,0 g, Kohlenhydrate: 49,3 g, davon Zucker: 3,0 g,
EiweiB: 32,4 g, Salz: 3,3 ¢

Die Vorteile des sous vide-Garens:

 Das Lebensmittel bleibt saftig und trocknet
/ nicht aus, weil es im eigenen Saft gegart wird.

e Geschmack und Aroma sind intensiver.

e Farbe, Inhaltsstoffe und Vitamine werden

geschont.

e Das Lebensmittel verliert kaum an Gewicht.

e Auf Vorrat und auf den Punkt garen.

e Die Zubereitungszeit ist effizient und flexibel.
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FUR 10 PORTIONEN

MARINADE

200¢
100¢
100¢
1049
50 ml

29
109

passierte Tomaten
halbgetrocknete Tomaten
Rucolapesto®

Oregano

mildes Olivendl
schwarze Pfefferkdrner
Meersalz-Flocken

HAHNCHENBRUST

1,6 kg
1,2 kg
209
50 ml
1049

Hahnchensupremes, TK
Graffiti-Auberginen
Meersalz-Flocken

mildes Olivendl

Grana Padano (32 % Fetti.Tr.)

PortionsgroBe: 320 g
Wareneinsatz: ca. 2,61 €

Néahrwerte pro Portion:
keal/kJ: 363/1521, Fett: 22,0 g, davon geséttigte Fett-
séduren: 5,2 g, Kohlenhydrate: 6,4 g, davon Zucker: 4,0 g,
EiweiB: 34,7 g, Salz: 3,3 ¢

Roe B
Hahnchenbrust ,,Siziliana-Style“ 3*

IUBEREITUNG

MARINADE

Marinade aus Tomatenptiree, Dorrtomaten, Rucola-
pesto, Oregano und Olivendl herstellen. Mit frisch
gemahlenem Pfeffer und Meersalz-Flocken ab-
schmecken.

HAHNCHENBRUST

Hahnchenbrust parieren, seitlich aufschneiden und
gut mit der Marinade bestreichen. Die Hahnchen-
brust wieder zuklappen und in Sous-vide-Beuteln
vakuumieren. Bei 63 °C die Hahnchenbrust ca.
45 Minuten garen. Bei Bedarf die Hahnchenbrust
aus den Beuteln nehmen, die Marinade auffangen

.......... -

und auf offener Flamme von beiden Seiten kara-
mellisieren. Dabei mit der aufgefangenen Marinade
immer wieder bestreichen. Auberginen halbieren
und innen einritzen. Mit Salz bestreuen und etwa
30 Minuten einwirken lassen. Mit Olivendl bestrei-
chen und auf offener Flamme grillen. Mit der Mari-
nade bestreichen. Grana Padano reiben.

Gegrillte Auberginen mittig auf den Teller setzen,
Hahnchenbrust tranchieren und danebenlegen. Mit
restlicher Marinade nappieren und mit geriebenem
Grana Padano bestreuen.



Aubergine

Zugegeben: Pur schmeckt die Aubergine ein wenig
langweilig. Aber wer sie wegen ihres dezenten Eigen-
geschmacks vom Speiseplan verbannt, verkennt ihr
wahres Talent. Denn die zuriickhaltende Art macht die
Aubergine zum idealen Partner flir kreative kulinari-
sche Kombinationen!

Geschichte

Lange galt die Aubergine wegen ihrer hiibschen violet-
ten Blliten und der dekorativen Friichte in vielen Lan-
dern als Zierpflanze. Die urspriingliche Beere hatte eine
gelblich weiBe Farbe und die Form eines Eis — daher
wird sie im Englischen auch heute noch eggplant, also
Eierfrucht, genannt. Durch gezielte Ziichtungen veran-
derten sich nicht nur Form und Farbe der Aubergine. Es
gelang auch, sie von einem GroBteil ihrer Bitterstoffe zu
befreien. Schon seit mehreren Jahrtausenden hat die
Aubergine in China und Indien einen festen Platz in den
Kochtdpfen. Maurische Handler brachten die Frucht im
13. Jahrhundert nach Europa. Zuerst gelangte sie nach
Spanien, dann erreichte sie Italien. Dort wurde sie seit
Mitte des 16. Jahrhunderts gezielt angebaut.

Lagerung & Aufbewahrung

Im Kihlschrank werden Auberginen schnell pappig.
Am wohlsten fihlt sich die Frucht bei etwa 10 Grad,
daher wird sie idealerweise im Keller gelagert. In Fo-
lie gewickelt, halt sie so rund 1 Woche — allerdings
nur, wenn man sie nicht neben Apfeln oder Tomaten
aufoewahrt. Deren Reifegase treiben den Verderb der
Auberginen voran.

Die Graffiti-Aubergine ist ein echter Hingucker:
Ihr violett-weiBes Muster ist auBergewdhnlich
und bringt garantiert Farbe auf den Teller.
Ansonsten unterscheidet sie sich aber nicht von
der ,klassischen* Aubergine.
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Zweierlei von der Ente auf buntem Linsengemiise "
..—

mit Senf-Estragon-Spatzle

Online zum Rezept




[UBEREITUNG

ENTENBRATWURST

Entenkeulen fachgerecht auftauen und ausldsen.
Haut und grobe Sehnen entfernen. Die Haut in einer
Pfanne goldbraun und knusprig ausbraten, abtropfen
lassen und fein mixen. Die Karkassen und Sehnen
fUr den Entenfond beiseitestellen.

Kerngehduse der Apfel entfernen, das Fruchtfleisch
in feine Wiirfel schneiden und in etwas Entenfett an-
braten.

Entenfleisch mit gemixter Haut, Apfeln und Gewiir-
zen durch die feine Scheibe im Fleischwolf lassen.
Lavendel hacken und unter die Wurstmasse men-
gen.

Saitlinge in warmem Wasser einweichen und auf
die Flllspitze ziehen. Die durchgelassene Masse in
die Wurstpresse flllen und Kleine, ca. 10 cm lange
Wiirstchen a 50 g abfiillen. Kurz vor dem Servieren
in Entenfett anbraten.

ENTENFOND

Entenkarkassen und Abschnitte mit den restlichen
Zutaten aufkochen und ca. 1 Stunde kdcheln lassen.
Den Fond passieren, nach Belieben mit Xanthan ab-
binden und abschmecken.

LINSENGEMUSE

Linsen jeweils al dente kochen.

Gemiisewtirfel in Butter farblos anschwitzen, Linsen
dazugeben, mit Gefliigelfond auffiillen und einmal
aufkochen lassen.

Mit Krauteressig, Zucker, Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Zum Schluss die Blattpetersilie in feine Julienne
schneiden und unterheben.

SENF-ESTRAGON-SPATZLE

Eier, Salz und Pfeffer in einer Schiissel verrtihren und
15 Minuten ziehen lassen.

Senf und gehackten Estragon dazugeben. Gesiebtes
Weizen- und Kichererbsenmehl unterheben und den
Teig so lange schlagen, bis er Blasen bildet. Teig ab-
gedeckt ca. 30 Minuten gehen lassen.

In der Zwischenzeit Wasser in einem gréBeren Topf
zum Kochen bringen und Salz dazugeben.

Mit einem Teeldffel kleine Nocken vom Spétzleteig
abstechen und direkt in das kochelnde Wasser ge-
ben.

Aufkochen und kurz ziehen lassen. Die Nocken aus
dem Wasser nehmen und abtropfen lassen. An-
schlieBend in Butter und nach Belieben etwas Enten-
fond schwenken und abschmecken.

GEBRATENE ENTENBRUST

Entenbriiste nachputzen, die Haut rautenférmig ein-
ritzen und kalt stellen.

Korianderkorner, rosa Beeren, Pfeffer und Wachol-
derbeeren fein mixen und mit Honig mischen, bei-
seitestellen.

Entenbriiste salzen und zundchst auf der Hautseite
ohne Zugabe von Fett goldbraun anbraten. Die En-
tenbriiste mit dem dabei entstandenen tberschiissi-
gen Fett UbergieBen und rosa garen. Einige Minuten
ruhen lassen.

Kurz vor dem Anrichten die Haut der Entenbriiste mit
dem Gewiirz-Honig bestreichen. Unter den Salaman-
der stellen, bis eine knusprige Oberfldche entsteht.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Das Linsengemiise mittig auf dem Teller anrichten.
Die Bratwurst darauflegen. Die Entenbrust der Lange
nach halbieren, zu einem Rechteck schneiden und
neben die Wurst legen. Die Spétzle anlegen und mit
etwas abgezogener Entensauce umgieBen. Nach
Belieben mit Lavendelbliten garnieren.

PortionsgroBe: 330g
Wareneinsatz: ca. 3,48 €

Nahrwerte pro Portion:

keal/kJ: 682/2883, Fett: 40,4 g, davon gesattigte Fett-
sduren: 15,8 g, Kohlenhydrate: 34,2 g, davon Zucker: 5,4 g,
EiweiB: 41,7 g, Salz: 4,4 ¢

IUTATEN

FUR 10 PORTIONEN

ENTENBRATWURST
750 g Barbarie-Entenkeule, TK
80g Apfel (Boskoop)
10g Pokelsalz
29 schwarzer Pfeffer
29 Lavendel
20g Lamm-Saitlinge

ENTENFOND
11 heller Gefligelfond*
50 ml Ketjap Manis
29 Lorbeerblatter
19 schwarze Pfefferkdrner
1g Piment

LINSENGEMUSE
50 g Belugalinsen
50 g braune Linsen
50 g rote Linsen
100 g Gemisebrunoise, TK
509 Butter
200 ml  heller Geflugelfond*
20 ml Krduteressig
10g Zucker
10g feines Ursalz
59 schwarzer Pfeffer
10g glatte Petersilie

SENF-ESTRAGON-SPATZLE
2809 FEier (Gr. L)
29 feines Ursalz
19 schwarzer Pfeffer
60g korniger Senf
220g Weizenmehl (Type 405)
60 g Kichererbsenmehl
509 Butter

GEBRATENE ENTENBRUST
1,4 kg Barbarie-Entenbrust, weiblich
6 g Koriandersaat
69 rosaBeeren
39 schwarze Pfefferkorner
3g Wacholderbeeren
30g Honig
20 g feines Ursalz
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Veganer Hot Dog mit gegrillter Karotte, gezupften Pilzen,

Bananendip und smokey Ketchup

Online zum Rezept
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[UBEREITUNG

KAROTTE

Karotten gut waschen. Den Stiel knapp iber der Ka-
rotte abschneiden. Den braunen Rand um den Strunk
herum mit einem kleinen Messer ausschaben.

Das Zitronengras in Kleine Stlicke schneiden und et-
was anklopfen. Die restlichen Zutaten mischen und
mit dem Zitronengras gemeinsam in einen Vakuum-
beutel geben. Zusammen mit den Karotten vakuu-
mieren und eine Nacht ziehen lassen. AnschlieBend
fur 10 Minuten bei 90 °C im Dé&mpfer im Beutel
garen. Die Karotten in einer Pfanne mit dem abpas-
sierten Sud zum Kochen bringen und karamellisieren
lassen. Zum Anrichten bereitstellen.

PULLED SHROOM

Die Austernpilze putzen. Knoblauch fein hacken und
mit den restlichen Zutaten mischen.

Pilze und Sud einmal aufkochen und auf einem
Blech bei 160 °C flir ca. 60 Minuten offen schmoren.
Dabei immer wieder umriihren. Sollten die Pilze zu
trocken werden, mit etwas Gemiisefond angieen.
AnschlieBend mit zwei Gabeln auseinanderzupfen.

BANANENDIP / SMOKEY KETGHUP

Bananen schalen und in Scheiben schneiden. Mit
geriebenem Galanga, geriebenem Ingwer, Wasser,
Honig und Kaffirlimettenblattern zum Kochen brin-
gen. Danach einkochen, bis das Wasser nahezu ver-
dampft ist. Mixen, abkiihlen lassen und unter den
Sojajoghurt riihren.

Passierte Tomaten mit den restlichen Zutaten vermi-
schen und aufkochen. Langsam einkochen lassen,
bis der Ketchup eindickt. Gut durchmixen und evtl.
durch ein Sieb passieren, damit er schon glatt ist.
Hot-Dog-Brotchen auftauen lassen und ggf. kurz im
Ofen erwérmen.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Das Hot-Dog-Brotchen innen mit dem Bananendip
ausstreichen. Die glasierte Karotte hineinlegen. Mit
den Pulled Shrooms belegen. Ketchup und etwas
Bananendip mit einer Spritzflasche auftragen.

Nach Belieben mit Sesamsaat und Ghoakresse gar-
nieren.

,Ein bisschen wie
Kalbfleisch“ beschreiben
Kenner den feinen Geschmack !
des Austernpilzes. Doch nicht
nur sein Aroma, auch seine
unkomplizierte Art machen !
den Waldbewohner zu einer
der beliebtesten Pilzarten.

LUTATEN

FUR 10 PORTIONEN

KAROTTE
500 g Bundmdhren
359 Zitronengras
100 ml Passionsfrucht-Essig
100 ml- Mirin
50 ml Sojasauce
50 ml  Reisessig 5%
10g Koriandersaat
10g getrocknete Shiitakepilze
209 Zucker

PULLED SHROOM
5009 Austernpilze
2 g geschalter Knoblauch
100 g Chilisauce
25ml  Sojasauce
500 ml Gemiisefond*

BANANENDIP / SMOKEY KETCHUP
360 g Bananen
2 g Galanga-Thai-Ingwer
29 Ingwer
40 ml Wasser
20 g Honig
2 g Kaffirlimettenblatter
509 Sojajoghurt
150 g passierte Tomaten
50 ml Rote-Bete-Saft
20 g Ribenkraut
19 schwarzer Pfeffer
59 gerduchertes Paprikapulver
15 ml  Himbeeressig
309 getrocknete Tomaten
400 g Hot-Dog-Brotchen, TK

PortionsgroBe: 165g
Wareneinsatz: ca. 1,40 €

Néhrwerte pro Portion:

keal/kJ: 226/953, Fett: 3,8 g, davon gesattigte Fett-
séuren: 0,0 g, Kohlenhydrate: 39,8 g, davon Zucker: 8,3 g,
EiweiB: 7,1 g, Salz: 0,0 g
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Salat | Lachs | Paprika | Kartoffeln

IUTATEN

FUR 10 PORTIONEN

SALAT UND LACHS
200 g Kichererbsen
600 g violette Kartoffeln
50 g Wildkrautersalat
400 g rote Paprikaschoten
400 g grlne Zucchini
300 g Boretto-Zwiebeln
29 Knoblauch
20 g feines Ursalz
59 weiBe Pfefferkorner
100 ml heller Balsamico-Essig
200 g Artischockenherzen
100 g schwarze Oliven
600 g Lachsfilet
50 ml Rapsol
10 g Red-Dhofar-Gewiirzmischung

PortionsgroBe: 200 g
Wareneinsatz: ca.2,41 €

Nahrwerte pro Portion:

keal/kJ: 341/1427, Fett: 16,3 g, davon geséttigte Fett-
séuren: 2,2 g, Kohlenhydrate: 25,6 g, davon Zucker: 5,6 g
EiweiB: 19,59, Salz: 2,1 g

LUBEREITUNG

SALAT UND LACHS

Kichererbsen einweichen und anschlieBend garko-
chen. Kartoffeln kochen, anschlieBend pellen und
in Scheiben schneiden. Wildkrautersalat putzen
und waschen. Paprika und Zucchini waschen und
in mundgerechte Stiicke schneiden. Zwiebeln und
Knoblauch schélen und fein schneiden. Paprika,
Zucchini, Knoblauch und Zwiebeln grillen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Essig dazugeben

Online zum Rezept

und alles vermengen. Artischocken und Oliven be-
reitstellen. Lachsfilet in ca. 2 x 2 cm groBe Wiirfel
schneiden und in Rapsol braten. Die Lachswiirfel mit
der Gewiirzmischung abschmecken.

Kichererbsen, Gemise und Kartoffeln im Glas
schichten. Mit Lachswdirfeln, Oliven und Wildkrau-
tern garnieren.



Lachs

Edel, zartrosa und gesund — Lachs gehort zu den be-
liebtesten Speisefischen. Kein Wunder, denn als All-
rounder ist er in der gesamten Landerkiiche vertreten.

Verwendung

Ob tiefgekihlt, frisch im Ganzen, als Steak oder file-
tiert, mit oder ohne Haut — Lachsvarianten gibt es un-
zahlige. Alle eignen sich perfekt zum Braten, Grillen,
Backen und Diinsten. Raucherlachs und gebeizter
,Graved Lachs" sind besondere Delikatessen.

Lagerung & Aufbewahrung
Grundsétzlich gilt: Ganze Fische halten sich langer als
Filets. Frischer Fisch sollte stets um die 0 °C gelagert
und zeitnah verarbeitet werden. Tiefgekuihlter Fisch hélt
sich im Gefrierfach bis zu 5 Monate. Er sollte vorzugs-
weise Uber Nacht im Kilhischrank aufgetaut werden.
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Avocadocreme mit Paprikasalat

] 3

und Focaccia ]

L



[UBEREITUNG

AVOCADOCREME

Die Avocados halbieren, entkernen und das Fleisch
aus der Schale schaben. Ole, Limettensaft und Ge-
wilrze zugeben. Mit einer Gabel zerdriicken.

PAPRIKASALAT
Paprika putzen, waschen und in feine Streifen
schneiden. Mit den restlichen Zutaten marinieren.

FOCACCIA

Die Hefe in der Halfte des lauwarmen Wassers auf-
|6sen und den Zucker dazugeben. Die Halfte des
Mehls in eine Schiissel geben und eine Mulde hi-
neindriicken. Die angerhrte Hefe in diese Mulde
gieBen und mit etwas Mehl verriihren und bedecken.
Den so entstandenen Vorteig flir ca. 15 Minuten ge-
hen lassen. AnschlieBend das restliche Wasser zum
Vorteig geben, den Rest Mehl unterheben und alles
zu einem glatten Teig verkneten. AnschlieBend den
Teig ca. 1 Stunde in einer Schissel mit einem feuch-

=
PROFI=TIPP

ten Tuch abgedeckt gehen lassen. Nun den Teig in
80-g-Portionen aufteilen und zu Fladen formen. Die-
se weitere 15 Minuten gehen lassen. Auf ein gedltes
Backblech legen und mit Olivendl bepinseln.

Nach Belieben noch einige Meersalzflocken und
Kréuter darauf verteilen.

Den Focaccia-Teig im vorgeheizten Ofen ca. 15 Mi-
nuten bei 180 °C goldbraun backen.

Focaccia aus dem Ofen nehmen. Nach dem Backen
das restliche Olivendl auf die Fladen streichen.

GARNITUR
Die Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden. Die
Erdniisse zerstoBen.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Avocadocreme auf das Focaccia streichen und mit
dem Paprikasalat, zerstoBenen Erdnusskernen und
Friihlingslauch garnieren.

g [
Um die Creme'zu'lagern, den Kern derAvocado
hineinlegen. Luftdicht und dunkel aufbewahren,
S0 halt sie am besten und wird nicht braun.

FUR 10 PORTIONEN

AVOCADOCREME
720 g Avocados
3ml  Zitronendl

3ml  Chilil
15ml  Limettensaft
29 Meersalz

1g Pfeffer-Cuvée

PAPRIKASALAT
250 g rote Paprikaschoten
10 ml natives Olivendl
10 ml  Limettensaft
19 Meersalz
0,59 Pfeffer-Cuvée

FOCACCIA
28 g frische Hefe
370 ml Wasser
20g Zucker
5359 Weizenmehl (Type 405)
179 Meersalz
170 ml natives Olivendl

GARNITUR
50 g Lauchzwiebeln
20 g ungerdstete Erdnusskerne

PortionsgroBe: 155¢g
Wareneinsatz: ca. 0,86 €

Néhrwerte pro Portion:

keal/kJ: 437/1818, Fett: 25,1 g, davon geséttigte Fett-
sduren: 1,4 g, Kohlenhydrate: 44,5 g, davon Zucker: 4,6 g,
EiweiB: 7,4 g, Salz: 1,9 ¢

Beim Kauf sind die meisten Avocados
noch nicht reif. Daher sollten Sie sie
niemals im Kiihlschrank aufbewahren,
da sie sonst nicht nachreifen kdnnen.

Bei Zimmertemperatur haben Avocados die
perfekten Gegebenheiten, um den optimalen
Reifegrad zu erreichen. Um den Reifungsprozess zu
beschleunigen, wickeln Sie die Avocado zusammen
mit einem Apfel in Papier ein.
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100 ml
509
0,1g
2ml

150 ¢
50 ml

400 ¢

400 ¢
50¢g
50 ¢
50 ¢

LUTATEN

FUR 10 PORTIONEN
OBSTLOLLYS

Kondensmilch (7,5 % Fett) i ’ p B * N i ; T WE .
Zucker i o P ' .

gemahlene Vanilleschoten
Orangendl
Nussnougatmasse
Kokosmilch

Ananas

Melonen

Kokosraspel
Oreo-Cookies

*  Online zum Rezept

PortionsgroBe: 130g

e RERETUNG

Wareneinsatz: ca. 0,75 €

o OBSTLOLLYS ‘
Niihrwerte pro Portion: Kondensmilch mit Zucker cremig einkochen. Vanille Seiten grillen und in den zuvor hergestellten Top-
kcal/kl: 266/1109, Fett: 14,6 g, davon gesattigte Fett- und Orangendl dazugeben. Nougatcreme mit Kokos- ¢ pings wenden. Die marinierten SpieBe in Kokosflo-
sduren: 0,3 g, Kohlenhydrate: 27,5 g, davon Zucker: 15,2, : : . X . : ..
Eiwei: 4,0 g, Salz: 0,0 g i i milch erhitzen und glattriihren. Ananas und Melone ~ :  cken, zerstoBenen Keksen oder gerdsteten Mandeln
e e * ausstechen. Obst auf SpieBe setzen, kurz von allen i wenden und bereitstellen.



,—-)
— Ananas

Wegen ihrer griinen Krone wird die Ananas auch Ko-
nigin der Tropentfriichte genannt. Mit tiber 11 Millionen
Tonnen Jahresproduktion hélt sie den Weltrekord unter
den Stidfrlichten. Auch bei uns ist das stiB-saure Obst
sehr beliebt.

Lagerung & Aufbewahrung

Ananas sollte kellerkiihl aufbewahrt werden. So hal-
ten die frischen Friichte etwa eine Woche lang. Ange-
schnittenes Obst konnen Sie, in Frischhaltefolie gewi-
ckelt, in der Kiihlung lagern. Dort bleibt es bis zu drei
Tage lang frisch.

Qualitét & Einkauf

Knackig griine Blétter muss eine frische Ananas ha-
ben und intensiv duften. An den Schuppen der Schale
sollten braune Spitzen zu sehen sein. Die Schale muss

&
bei Druck leicht nachgeben. Allerdings darf die Frucht
keine Druckstellen haben. Weil die Friichte oft unreif
geerntet werden und nicht mehr nachreifen, sollten Sie
beim Kauf den Test machen: Lassen sich die inneren
Kronenblétter leicht herauszupfen, ist die Ananas reif. =
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[UBEREITUNG

HIMBEERSORBET

Fiir den Lauterzucker Wasser und Zucker aufkochen
und abkihlen lassen. AnschlieBend mit den restli-
chen Zutaten verriihren und abschmecken. Die Mas-
se in einen Pacojet-Behdlter fiillen und tber Nacht
einfrieren. Je nach Bedarf pacossieren.

PFIRSICH-ESPUMA

Gelatine im Eiswasser einweichen, anschlieBend
ausdriicken und in etwas Pfirsichnektar auflésen.
Direkt zum restlichen Pfirsichnektar geben und mit
Basic Textur gut verriihren, kurz aufmixen. Anschlie-
Bend vakuumieren und einige Stunden durchkihlen
lassen. In einen ISI-Spender (1 1) geben, mit zwei ISI-
Patronen begasen, gut schiitteln und kalt stellen. Vor
dem Servieren erneut gut schiitteln.

NUSS-CRUMBLE

Macadamianiisse in einer Pfanne trocken goldbraun
rosten, abkuhlen lassen und grob zerdriicken.

Mehl und Zucker mischen. AnschlieBend weiche
Butter und Salz zur Masse geben und zu einem krii-
meligen Teig verkneten, dabei die Macadamianiisse
einarbeiten. In Klarsichtfolie schlagen und eine Stun-
de kalt stellen. Teig grob zerreiben, sodass Streusel
entstehen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C ca.
10-15 Minuten goldbraun backen. Aus dem Back-
ofen nehmen und abkihlen lassen.

Weinempfehlung

,BEERENAUSLESE CUVEE*
KRACHER NEUSIEDLERSEE

Helles Gelb, Silberreflexe. Intensiver
Honigtouch, Aromen von reifem
Steinobst, zarte Kréuterwdirze,
mineralische Nuancen. Saftige gelbe
Fruchtnuancen, lebendige Saure,
elegant und ausgewogen, salzig,
Mandarinen im Abgang, sehr gutes
Zukunftspotenzial.

I
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SCHOKO-VANILLE-GREME

Milch, 2/3 der Sahne mit einer langshalbierten aus-
gekratzten Vanilleschote einmal aufkochen und auf
70 °C abkiihlen lassen. Zucker und Eigelb verriihren,
die Milch-Sahne aufgieBen und zur Rose abziehen.
Abpassieren und etwas abkiihlen lassen. Die weiBe
Kuvertlire schmelzen und unter die Creme heben.
Die restliche Sahne anschlagen und unter die ca.
38 °C warme Masse heben. In einen Dressierbeutel
flllen und kalt stellen.

GESCHMORTER PFIRSICH

Pfirsiche waschen, halbieren und die Kerne entfer-
nen. Mit der Hautseite nach oben in ein passendes
Backblech setzen. Die Pfirsiche mit Honig einpinseln,
WeiBwein angieBen, Rosmarin verteilen und die aus-
gekratzte Vanilleschote dazugeben. Bei 180 °C ca.
15 Minuten im Ofen garen. Etwas abkihlen lassen
und direkt die Haut abziehen. Nach Belieben den
entstandenen Fond reduzieren und etwas Abbinden.

GARNITUR

Pro Portion drei Himbeeren waschen. Crispy-Him-
beeren, Knallbrause, Melissa-Kresse und das fein
gemahlene Minzpulver zum Anrichten bereitstellen.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN

Crumble langs auf einem Teller verteilen und zwei
kleinere Drops Schoko-Vanille-Creme setzen. Eine
geschmorte Pfirsichhdlfte daraufgeben und drei
weitere Drops Schoko-Vanille-Creme setzen und mit
Himbeeren garnieren. Eine Nocke Himbeersorbet
anrichten und den Pfirsich-Espuma als Haube (iber
den Pfirsich schdumen. Mit Minzpulver, Knallbrause,
Crispy-Himbeeren und der Melissa-Kresse garnieren.

PortionsgroBe: 230g
Wareneinsatz: ca.1,54 €

Nahrwerte pro Portion:

keal/kJ: 419/1752, Fett: 19,8 g, davon geséttigte Fett-
séuren: 5,0 g, Kohlenhydrate: 51,4 g, davon Zucker: 20,6 g,
EiweiB: 5,7 g, Salz: 0,0 g

LUTATEN

FUR 10 PORTIONEN

HIMBEERSORBET
15ml Wasser
159 Zucker
280 g Himbeerpiree, TK
5ml  Zitronensaft
5ml  Himbeeressig
200 g Himbeeren, TK

PFIRSICH-ESPUMA
89 weiBe Blattgelatine
500 ml weiBer Pfirsichnektar
159 Basic Textur

NUSS-CRUMBLE
50 g Macadamianiisse
160 g Weizenmehl (Type 405)
809 Zucker
809 Butter
19 Meersalzkristalle

SCHOKO-VANILLE-CREME
30ml Vollmilch (3,5 % Fett)
100 ml H-Schlagsahne (30 % Fett)
19 Vanilleschoten
59 Zucker
159 Eigelb
150 g  weiBe Kuvertire

GESCHMORTER PFIRSICH
550 g gelbfleischige Pfirsiche
50 g Honig
100 ml WeiBwein zum Kochen
19 Rosmarin
19 Vanilleschoten

GARNITUR
150 g Himbeeren
10 g Himbeerstiicke, crispy
29 Knallbrause
29 Melissa-Kresse
19 getrocknete Minze




Lust auf mehr Rezeptideen?

Dann besuchen Sie uns auf www.chefsculinar.de. Hier finden
Sie weitere Rezepte, mit denen Sie Ihren Speiseplan bereichern
konnen.
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Wir leben Foodservice
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Artikelinformationen zu Zusatz-

stoffen und Allergenen etc. finden -
Sie im Internet auf www.prodakt.de. — I.G-
Gerne steht Ihnen auch unser el |
Kundenservice zur Verfiigung. ww.chefsculinat.de

CHEFS"CULINAR

WIR LEBEN FOODSERVICE

Kachelfleisch-Schnitzel
mit Kartoffeln & Radieschen
(S 8)




