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EDITORIAL

Kostliche Rezeptideen von
Profikoch René Ludwig

Kochen aus Leidenschaft: Dafiir steht René Ludwig!
Seine mehr als 25 Jahre Erfahrung in der nationalen
und internationalen Top-Gastronomie und Hotellerie
zeichnen ihn aus. Auf seiner Visitenkarte stehen so
prominente Stationen wie das Gourmetrestaurant
»Aqua“ im ,,The Ritz-Carlton-Hotel” in Wolfsburg,
das Restaurant ,,Dieter Miiller* im Schlosshotel Ler-
bach oder ,, The Globe*“ im Rosewood-Hotel Riad in
Saudi-Arabien. Dabei verzauberte er mit seinen ku-
linarischen Kreationen schon so manche Stars, Polit-
groBBen und Staatsoberhdupter.

Seit 2011 unterstiitzt René Ludwig mit seiner Kom-
petenz und seinem Know-how den Rezeptservice von
CHEFS CULINAR.

Von Gefliigel iiber Rind und Schwein bis hin zu Lamm -
in unserem neuen Fleisch-Rezeptheft kommen alle ge-
nussvoll auf den Teller. Dazu gibt’s kostliche Beilagen
und passende Saucen — harmonisch mit den richtigen
Gewiirzen und Aromen abgeschmeckt. Dabei verfeinere
ich Rind und Co. auch mal gerne mit aulergewdhnlichen
Gewiirzen wie Assam-Langpfeffer. Ein Pfeffer, der sei-
nen Ursprung in Nordostindien hat. Mehr iiber dieses
und andere Gewiirze erzdhle ich Ilhnen in meinem Se-
minar ,,Spice Cooking®. Informationen finden Sie unter
www.chefsculinar-akademie.de. Schauen Sie einfach
mal vorbei!

,, Fleischgerichte stehen
auf Speisekarten hoch

im Kurs “

Obwohl vegetarische Restaurants wie Pilze aus dem Bo-
den sprief3en, darf fiir viele das gute Stiick Fleisch nicht
fehlen. Gut gebratene Steaks lassen daher so manche
Feinschmecker-Herzen hoherschlagen. Dabei legen die
Gaste immer mehr Wert auf gute Qualitat: Als Zustell-
grofhandler fiir Gastronomie- und GV-Betriebe liefern
wir nur hochwertiges Fleisch aus kontrollierter Aufzucht.
Mit MEISTERFRISCH, der Qualitatsmarke von CHEFS
CULINAR, haben wir uns im Laufe der Jahre zu einem der
groBten und bewdhrtesten Zulieferer fiir Frischfleisch
entwickelt. Mehr {iber MEISTERFRISCH erfahren Sie auf
Seite 11.

Mit dem CHEFS CULINAR Fleisch-Rezeptheft mochte ich
Ihnen meine Auswahl an kostlichen Gerichten an die
Hand geben, die Ihnen neue Inspirationen fiirs tdgliche
Kochen geben sollen. Hilfreiche Tipps und Informatio-
nen gibt’s gratis dazu ...

Nun wiinsche ich lhnen viel Spaf} beim Durchblattern
und eine kreative Zeit.

Kulinarische Griif3e sendet lhr

René Ludwig
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BEEF-TATAR

MIT WACHTELEI-BLUME IM GEMUSEGARTEN

WEINEMPFEHLUNG

Spatburgunder g.U. trocken
Rheinhessen (Deutschland)
Weingut Sander

Ein fruchtbetonter, tiefdunkler,
wiirziger Rotwein mit den
vollmundigen Aromen

von Pflaumen, Schwarzen
Johannisbeeren und Erdbee-
ren. Sanfte Tannine in einem
runden Nachhall.

Art.-Nr.: 12159697

Zutaten fiir 10 Portionen:

Fiir das Beef-Tatar

800 g Rinderhiifte oder -kugel.... 10329979
30 g Schalotten

e . 20 g Kapern 10188231
i S::izh'g;asccehonwald 10 g Sardellenfilets 14414619
" 40 g Cornichons 10178706
15 g Schnittlauch
40 ml Olivendl 11779247
ZUBEREITUNG 15 ml Sonnenblumendl 10276655
BEEF-TATAR 60 ml Tomatenketchup 10224779
Die Pariiren vom Rindfleisch entfernen und das Fleisch mit einem scharfen Messer fein schneiden. 3 g mittelscharfer Senf 10186015
Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. Kapern, Sardellen, Cornichons hacken und Schnitt- Einige Tropfen Tabasco 10176412
lauch in feine Réllchen schneiden. Vorgeschnittene Zutaten vorsichtig unter die gehackte Rindermas- 20 ml Weinbrand 10209417
se geben. Mit den Olen, Ketchup, Senf, Tabasco und Weinbrand vermengen. AnschlieBend mit Salz, Salz und Pfeffer aus der Miihle
Pfeffer und Bier abschmecken. 30 ml Bier
GEBRATENES WACHTELEI Fiir das gebratene Wachtelei
Das Wachtelei mit einem scharfen Messer anritzen und in eine vorgewarmte, mit Trennspray einge- 10 Wachteleier
spriihte Pfanne geben. Das EiweiB stocken lassen. AnschlieBend mit Hilfe eines Rundzacken-Ausste- Backtrennspray 20151782

chers zu einer Blume ausstechen.
Fiir das Schnittlauch-Schalotten-Pesto

SCHNITTLAUCH-SCHALOTTEN-PESTO 110 g Schnittlauch
Schnittlauch putzen, blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Schalotten schélen, in feine Wiirfel 40 g Schalotten
schneiden und in etwas Traubenkerndl anschwitzen. Pinienkerne leicht anrésten und mit restlichen 63 g Traubenkerndl 13446277
Zutaten im Thermomixer fein pirieren. AnschlieBend durch ein Sieb streichen, mit Salz und Pfeffer 7 g Pinienkerne 11436591
aus der Miihle abschmecken. 30 g Petersilie

15 g Grana Padano 10787212
GEMUSEGARTEN 45 g Olivendl 11779247
Schnittlauch waschen und in ca. 4 cm lange Stingel schneiden. Schwarze Oliven in Ringe schneiden. Salz und Pfeffer aus der Miihle
Tomaten putzen, vierteln und das Kerngehduse vorsichtig entfernen. Vor dem Anrichten Tomaten-
Kerngeh&use mit einem Tropfen Olivendl und Salz aus der Miihle wiirzen. Die Bliite der Kapernbeere Fiir den Gemiisegarten
so abschneiden, dass sie senkrecht steht. 10 g Schnittlauch

3-4 schwarze Oliven o. Stein ... 10166000
SERVIEREMPFEHLUNG 30 g Strauchtomaten
Beef-Tatar zu einem Rechteck formen und auf die obere Tellerhdlfte platzieren. Wachtelei-Blume Olivendl 12394746
mittig daraufsetzen. Fiir den Gemiisegarten Schnittlauch-Schalotten-Pesto zu einem ca. 5 cm breiten Salz aus der Miihle
Streifen ausstreichen. Nebeneinander erst die Olivenpaste, die Kapernbeere, die Tomatenkerne und die 10 Kapernbeeren mit Stiel 11484516
Schnittlauchsténgel auf das Pesto setzen. Nach Belieben einen Mixsalat mit Zitronen-Vinaigrette und
gerdsteten Kiirbiskernen dazu servieren. AuBerdem

70 g Olivenpaste




ROSA LAMMRUCKEN
MIT SALTIMBOCCA VOM SPARGEL AN CONFIERTEN KARTOFFELN

Zutaten fiir 10 Portionen:

Fiir die confierten Kartoffeln ZUBEREITUNG
1,7 kg festkochende Kartoffeln CONFIERTE KARTOFFELN
1 Knoblauchzehe Kartoffeln schilen, in gleich groBe Wiirfel (4 x 4 cm) schneiden und in kochendem Salzwasser ca.
300 ml mildes Olivendl 11524069 2 Minuten blanchieren. Knoblauch schilen und andriicken. Olivendl mit Krdutern und Gewiirzen lang-
3 Lorbeerblatter 12035465 sam auf 80 °C erwirmen, Kartoffeln dazugeben (sie sollten mit dem Ol bedeckt sein). AnschlieBend
1 Rosmarinzweig im Ofen bei 80 °C trockener Hitze bissfest garen. Kurz vor dem Servieren aus dem heiBen Ol nehmen,
2 Thymianzweige abtropfen lassen, in einer Grillpfanne zeichnen und mit geriebenem Parmesan gratinieren.
Salz und Pfeffer aus der Miihle
50 g Parmesan 10787212 LAMMRUCKEN
Lammriicken evtl. nachputzen, mit Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen und im Pflanzendl
Fiir den Lammriicken kurz von allen Seiten gleichmaBig anbraten. Fleisch in einen hitzebestindigen Einsatz mit Butter,
1,8 kg Lammriicken (NZ) 30021785 Knoblauch, Rosmarin und Thymian legen. Im vorgeheizten Ofen bei 120 °C garen, ab und zu wen-
Salz und Pfeffer aus der Miihle den, bis das Fleisch medium gebraten ist (die Kerntemperatur sollte 54 °C betragen). AnschlieBend
50 ml Pflanzendl 10276655 noch einige Minuten ruhen lassen.
50 g Butter 14036460
1/2 Knoblauchzehe GESCHMORTER SPARGEL IM PARMASCHINKEN
Je 1 Rosmarin- und Thymianzweig Spargel schalen. Zucker in einer Pfanne leicht karamellisieren, den Spargel dazugeben und leicht gold-
braun sautieren. Butter dazugeben, mit Noilly Prat und Spargelfond auffiillen und Salz abschmecken.
Fiir den geschmorten Spargel Im vorgeheizten Ofen bei 85 °C ca. 15 Minuten schmoren (der Spargel sollte noch leicht bissfest sein).
1,4 kg weiBer Spargel ' AnschlieBend in den Parmaschinken einwickeln und kurz vor dem Servieren in Olivendl anbraten. Beim
10 g Zucker 20020163 Anrichten mit Zitrusol betrdufeln.
80 g Butter 14036460
70 ml Noilly Prat 10198513 BROTKRUSTE
300 ml klarer Spargelfond Schalotten schilen, gemeinsam mit den getrockneten Tomaten in feine Wiirfel schneiden. Schalotten
Etwas Salz aus der Miihle in der Butter farblos anschwitzen. Alle Zutaten mit den Crodtons mischen und abschmecken.
150 g Parmaschinken 14484254
30 ml Olivendl 11524083
7 ml Zitrusol 13767211 S aE RIS

Salbei waschen, vorsichtig mit Kiichenkrepp trocken tupfen, vom Stiel zupfen und in feine Streifen
(Julienne) schneiden. Kurz vor dem Servieren Butter in einer Pfanne aufschdumen, die Salbeijulienne
dazugeben und mit Salz wiirzen.

Fiir die Brotkruste

25 g Schalotten

50 g getrocknete Tomaten 13359768 SERVIEREMPFEHLUNG

50 g Butter 14036460 Gebratenen Spargel auf der Tellermitte anrichten. Fleisch diagonal halbieren, Brotkruste mit einem

70 g Crodtons Loffel daraufgeben und neben den Spargel setzen. Saucenspiegel platzieren und die Kartoffelwiirfel
daraufsetzen. Spargel mit Salbeibutter nappieren und mit Salbeibldttchen garnieren.

Fiir die Salbeibutter

10 g Salbei

200 g Butter 14036460
Salz aus der Miihle

AuBerdem zum Anrichten
400 ml Lammsauce (Chef) 14140204
Frische Salbeiblatter

WEINEMPFEHLUNG

.Di Paolo”

Merlot delle Venezie IGP
Venetien (Italien)
Cantine Sacchetto

Kraftvoll und fleischig mit
den anregenden Aromen
reifer Beeren und Kir-
schen prasentiert sich
dieser Rotwein fein und
ausbalanciert. Typisch die
feinwiirzigen Noten von
Kaffee und Schokolade in
einer stiBlich-karamelligen
Réstaromatik.

® Geschirr: Horeka
Serie ,Spirit & Snack”

Art.-Nr.: 14330568



KALBSHAXENFLEISCH

»ASIA-STYLE*
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ZUBEREITUNG

MARINADE

Gemiise schalen bzw. putzen und in 1 cm groBe Wiirfel schneiden. Knoblauch schilen und andriicken.
Zitronengras in Scheiben schneiden, Ingwer und Chilischote klein schneiden. Kalbsfond mit Reiswein,
Sojasauce und Sesamdl kurz aufkochen und die bereits vorbereiteten Zutaten dazugeben und liber die
Kalbshaxen gieBen. 12 Stunden marinieren lassen.

GESCHMORTE KALBSHAXENSCHEIBEN

Kalbshaxen aus der Marinade nehmen und auf einem Kiichenkrepp trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer
aus der Mihle wiirzen, in Starke wenden und im Erdnussdl goldbraun anbraten. Kalbshaxe mit der Ma-
rinade aufgieBen, die restlichen Gewiirze dazugeben und abgedeckt im Ofen bei 160 °C ca. 2 Stunden
weich garen. AnschlieBend aus der Sauce nehmen. Sauce durch ein feines Sieb passieren und nach
Belieben auf die gewliinschte Konsistenz reduzieren. Evtl. nachwiirzen.

BASMATIREIS
Wasser zum Kochen bringen, Reis und etwas Salz dazugeben und einige Minuten kdcheln lassen. An-
schlieBend Reis abdecken und beiseitestellen, ziehen lassen, ab und zu umriihren.

GEMUSE

Gemise schdlen bzw. putzen. Karotten an einer Aufschnittmaschine in diinne Scheiben schneiden.
Bohnen in feine Streifen schneiden und kurz im heiBen Wasser blanchieren. Lauchzwiebeln dritteln,
Shiitakepilze evtl. klein schneiden, Spinatstrunk entfernen. Rote Zwiebeln in breite Streifen schnei-
den. Erdnussél in einer Pfanne erhitzen, zuerst die Pilze und nach und nach Zwiebeln, Lauchzwiebeln,
Bohnen, Karotten dazugeben und andiinsten. Zum Schluss die Sprossen und den Spinat unterheben.
Sesamsamen und Szechuanpfeffer in einer Pfanne résten und morsern. Mit Sesamal, Sojasauce, gerie-
benem Ingwer und Knoblauch zum Gemiise geben. Abschmecken und evtl. nachwiirzen.

SERVIEREMPFEHLUNG
Den Basmatireis in einen Bambuskorb fiillen. Pfanne erwdrmen und das Gemiise darin anrichten.
Kalbshaxenfleisch darauflegen und mit Sauce nappieren.

Zutaten fiir 10 Portionen:
Fiir die Marinade

400 g Schalotten

300 g Mahren

200 g Sellerie

15 g Knoblauch

20 g Zitronengras

20 g Ingwer

1 Chilischote

2 | Kalbsfond (Rezept siehe S. 23)
500 ml Reiswein

250 ml Sojasauce 10176351
30 ml Sesamél 12040469
3,6 kg Kalbshaxenscheiben 12034437

Fiir die geschmorten
Kalbshaxenscheiben
Salz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Stérke 14247439
100 ml Erdnussol 12042135
3 Sternanis 12036394
6 Pimentkdrner 12036035
1/2 TL schwarzer Pfeffer 12035878
1 TL Szechuanpfeffer
1 TL Koriander 12233274
5 Lorbeerblatter 12035465
Fiir den Basmatireis
2 | Wasser
1 kg Basmatireis 14246760
Salz 14260063
Fiir das Gemiise
300 g Karotten
300 g breite Bohnen
300 g Lauchzwiebeln
350 g Shiitakepilze
200 g junger Spinat
250 g rote Zwiebeln
100 ml Erdnussél 12042135
200 g Sojasprossen
10 g weiBe Sesamsamen 12404452
2 TL Szechuanpfeffer
5 ml Sesamal 12040469
100 ml Sojasauce 10176351
10 g Ingwer
10 g Knoblauch

KLASSISCHES 0SSOBUCO

ALLA MILANESE

Braten Sie die gewiirzten und mehlierten
Beinscheiben scharf an. Lassen Sie sie
anschlieBend in Kalbsfond und WeiBwein
schmoren. Die richtige Wiirze erhalt das
Ossobuco durch Suppengemiise, Krauter
und geschalte Tomaten.

Lassen Sie alles zusammen bei geringer
Hitze ca. 1,5-2 Stunden kdcheln.



WARENKUNDE
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Spatburgunder g.U. trocken
Rheingau (Deutschland)
Weingut Johannes Ohlig

Angenehm samtig mit den filigranen
Aromen von reifen Beeren
und Kirschen in einem fein-
wiirzigen Geschmackserleb-
nis. Rund und harmonisch mit
seidigem Tannin - ein leichter
Roter mit viel

Finesse.

Art.-Nr.: 13551520

WARENKUNDE
Kalb

Engl.: veal; frz.: veau

Kalbfleisch ist besonders zart und mild. Kein Wunder! Denn das junge Rind wird bereits
im Alter von 3 -4 Monaten geschlachtet und wiegt nicht mehr als 150 Kilo. Dement-
sprechend sind die Muskeln nicht vollstdndig ausgebildet und das Bindegewebe ist noch sehr weich.

Kalbsriicken eignet sich gut flir ganze Braten - mit oder ohne Knochen. Aus dem Riicken werden Steaks und Koteletts
geschnitten.

Kalbsfilet ist das zarteste Stiick. Es wird nicht im Ganzen verwendet, sondern als Filetsteak, Medaillon oder Geschnetzeltes
zugeschnitten.

Kalbskeule besteht aus Oberschale (fiir Schnitzel, Braten), Unterschale (feines Schmorfleisch), Nuss bzw. Kugel (Schnitzel,
Steaks, Braten).

Schulter oder Bug verwendet man fiir Braten, Geschmortes oder Hackfleisch.

Kalbsbrust wird meist am Stiick mit feiner Fiillung gegart. Die fettigere Querrippe eignet sich fiir Ragouts oder Hackfleisch.

Verwendung:

Die bekanntesten Gerichte mit Kalbfleisch stammen aus Italien: Saltimbocca ist Kalbfleisch mit Schinken und Salbei um-
wickelt. Kalbsschnitzel in einer feinen Zitronensauce mit StiBwein ist bekannt als Scaloppine, geschmort mit Tomaten als
Ossobuco und eingelegt in Thunfischsauce als Vitello tonnato. Zudem ist Kalb auch in unseren Landen bekannt. Ein beliebter
Klassiker ist Kalbsleber ,Berliner Art" mit gebratenen Apfelscheiben und Zwiebelringen.

Lagerung und Aufbewahrung:

Bevor Kalbfleisch in den Handel kommt, sollte es 2-3 Tage reifen. Gelagert werden sollte es anschlieBend in einer Schale
mit Deckel, Folie oder einem feuchten Tuch bedeckt. Tipp: Vermeiden Sie, dass das Fleisch im eigenen Saft liegt. Tiefgekiihlt
ist Kalbfleisch 8- 10 Monate haltbar.



GEGRILLTES RINDERFILET VON DER FARSE

MIT GERAUCHERTEM PAPRIKAPUREE UND KNACKIGEM GEMUSESALAT

® Geschirr: Schénwald
Serie ,Welcome"

ZUBEREITUNG

PAPRIKAPUREE

Paprika waschen, schélen, vierteln, das Kerngehduse entfernen und kurz im R3ucherofen rauchern,
anschlieBend in O marinieren. Knoblauch schilen und andriicken. Paprika und Knoblauch mit den
restlichen Zutaten vakuumieren und im Sous-Vide-Bad ca. 1 Stunde bei 85 °C garen. Nach dem Garen
die Paprika aus dem Beutel nehmen, den Fond zur Weiterverarbeitung aufheben. Die Paprika sehr fein
piirieren, durch ein Sieb streichen und anschlieBend in einem Sieb liber Nacht abhdngen. Den Fond bis
zur gewiinschten Konsistenz reduzieren und zu dem bereits fertigen Piiree geben.

CONFIERTE CHERRY-STRAUCHTOMATEN

Tomaten waschen, Strunk entfernen und quer halbieren. Auf einen hitzebestdndigen Einsatz legen.
Mit Salz, Pfeffer aus der Miihle und Zucker wiirzen. Knoblauch schélen und zerdriicken. Basilikum-
blattchen in kleine Stiicke zupfen und alles mit Olivendl mischen. Im Ofen bei 60 °C ca. 2 Stunden je
nach Bedarf confieren.

PAPRIKA-VINAIGRETTE )
Paprika waschen, schilen und Kerngehduse entfernen. Paprika fein wiirfeln. Ol, Essig und Honig ver-
riihren. Paprikawlirfel unterheben und alles mit Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen.

GEMUSE

Kartoffeln waschen und in leicht gesalzenem Wasser mit etwas Kiimmel al dente kochen. Die Bohnen
putzen, halbieren, im Salzwasser bissfest blanchieren und direkt im Eiswasser abschrecken. Zwiebeln
und Knoblauch schilen und in breite Streifen schneiden. Die Pilze putzen, ggf. waschen. Kartoffeln
halbieren, in einer heiBen Pfanne mit Olivendl goldbraun braten. Pilze, Zwiebeln und Knoblauch dazu-
geben und kurz mitbraten. Kurz vor dem Anrichten Butter und Bohnen dazugeben, kurz durchschwen-
ken und mit den Gewiirzen abschmecken.

RINDERFILET

Rinderfilets mit Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen. Im Pflanzendl von allen Seiten kurz anbraten.
Butter, Knoblauch und Rosmarin dazugeben und im Ofen bei 120 °C ca. 10 Minuten unter mehr-
maligem Wenden ziehen lassen. AnschlieBend Filets in einer Pfanne mit dem Butterfond bis zur ge-
wiinschten Garstufe nachbraten. Dabei die Filets mehrmals wenden und nappieren und anschlieBend
in 4-6 Stiicke schneiden.

AUSSERDEM
Salat putzen, waschen und mit Hilfe einer Salatschleuder trocknen.

WEINEMPFEHLUNG

Niersteiner Bildstock
Friihburgunder g.U. trocken
Rheinhessen (Deutschland)
Weingut Gehring

Feinfruchtig und elegant mit
den typischen Aromen reifer
Beeren. Krauter und Gewiirze
in zartem Schmelz und fili-
granem Tannin.

Art.-Nr.: 14004278

gehring

Zutaten fiir 10 Portionen:

Fiir das Paprikapiiree
1 kg rote Paprikaschoten

80 ml Olivendl

13 g gerducherter Knoblauch
Salz und weiBer Pfeffer aus der Miihle
Je 2 Rosmarin- und Thymianzweige

11779247

Fiir die confierten Tomaten

15 Cherry-Strauchtomaten

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle
10 g Zucker 20020163
Etwas Knoblauch

Einige Basilikumblattchen

40 ml Olivendl 11779247

Fiir die Paprika-Vinaigrette
Je 90 g rote und gelbe Paprikaschoten

60 ml Basilikumal 12042111
60 ml WeiBweinessig 12044511
30 g Honig 14234873
Etwas Salz und Pfeffer aus der Miihle

Fiir das Gemiise

500 g kleine Kartoffeln
Etwas Kiimmel

160 g griine Bohnen
100 g rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
200 g Pfifferlinge

50 ml Olivenal

40 g Butter 14036460
1 Prise Sesamsalz 13146702
Etwas Salz und Pfeffer aus der Miihle

11779247

Fiir die Rinderfilets

1,5 kg Rinderfilet 10329627
Salz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle
100 ml Pflanzendl ..10276655
100 g Butter. 4036460
5 g Knoblauch

4 g Rosmarin

AuBerdem
150 g Mixsalat




Zutaten fiir 10 Portionen:

Fiir das Kiirbis-Kartoffel-Gulasch
1,5 kg Muskatkiirbis

800 g festkochende Kartoffeln
500 g Zwiebeln

6 g Knoblauch

150 g Disteldl

8 g Ingwer

Salz und weiBer Pfeffer aus der Miihle

12042128

35 g Tomatenmark 10184790
150 ml WeiBwein 13771294
875 ml Gemiisefond 13484033
25 g Honig 14234873
3 Lorbeerblatter 12035465

Etwas Thymian und Orangenabrieb

Fiir das Kiirbiskernpesto
35 g Blattpetersilie

20 g Parmesan 10787212
120 g Kiirbiskerne 11630043
30 g Zucker 20020163
30 ml Wasser

90 ml Kiirbiskerndl 12040445
12 ml Birnenessig 12042364

Salz und weiBer Pfeffer aus der Miihle

Fiir die Schweinefilet-Medaillons

2,3 kg Schweinefilet 10335079
Salz und weiBer Pfeffer aus der Miihle

70 ml Pflanzendl 10276655
50 g Butter 14036460
Etwas Salbei

AuBerdem

75 g Parmesan

Etwas Salbei

Etwas Petersilie
Einige Lauchzwiebeln
Kiirbiskerndl

10787212

12040445

WEINEMPFEHLUNG

Chardonnay Oxford Landing
Murray River (Australien)
Yalumba

Ein typischer Chardonnay
aus ,Down Under"-

cremig und schmelzend im
Geschmack. Vollmundig und
aromatisch mit frischen
Fruchtnoten von Melone,
Ananas und Zitrus und mit
leichten Anklangen von
Vanille am Gaumen.
Kraftvoll und saftig im
Geschmack.

Art.-Nr.: 11749417

SAFTIGE SCHWEINEFILET-MEDAILLONS

AN HERZHAFTEM KURBIS-KARTOFFEL-GULASCH

ZUBEREITUNG
KURBIS-KARTOFFEL-GULASCH

Kiirbis schalen, Kerngehduse entfernen und den Kiirbis in ca. 3 x 3 cm groBe Wiirfel schneiden. Kartof-
feln waschen, schilen und in ca. 2 cm groBe Stiicke schneiden. Zwiebeln schalen und in Streifen schnei-
den. Knoblauch schilen, in kleine Stiicke schneiden. Ol in einem Briter erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch
und Kartoffeln goldbraun anbraten. Kiirbiswiirfel und Ingwer dazugeben, kurz mitbraten und mit Salz
und Pfeffer aus der Miihle wiirzen. AnschlieBend Tomatenmark dazugeben, kurz mitrgsten lassen und
mit WeiBwein abloschen. Mit Gemiisefond auffiillen, Honig, Gewiirze und Orangenabrieb dazugeben.
Alles kdcheln lassen, bis das Gemiise al dente ist und das Gulasch eine cremige Konsistenz hat.

KURBISKERNPESTO

Blattpetersilie waschen und die Blatter vom Stangel zupfen. Parmesan reiben und beiseitestellen. Kiir-
biskerne kurz in einer Pfanne anrdsten und mit Zucker karamellisieren. Mit etwas Wasser abloschen,
Kiirbiskerndl und Petersilie dazugeben. Im Mixer mit dem Parmesan fein piirieren. Mit Essig, Salz und
Pfeffer aus der Miihle abschmecken.

SCHWEINEFILET-MEDALLIONS

Schweinefilets parieren und pro Portion 3 Medaillons (a 70 g) schneiden. Mit Salz und Pfeffer aus der
Miihle wiirzen und im heiBen Ol unter mehrmaligem Wenden goldbraun anbraten. Butter dazugeben,
aufschaumen lassen und Salbei hinzufiigen. Die Medaillons mit der Salbeibutter nappieren.

AUSSERDEM
Parmesan grob reiben. Salbei und Petersilie waschen und die Krauterspitzen als Garnitur zupfen.
Lauchzwiebeln waschen, putzen und in Ringe schneiden.

SERVIEREMPFEHLUNG

Kiirbis-Kartoffel-Gulasch auf einem Teller anrichten und die Medaillons darauf platzieren. Mit Pesto
und Parmesan garnieren. Die Krauter und Lauchzwiebelringe auf dem Gulasch verteilen. Kiirbiskerndl
dariibertraufeln.

® Geschirr: Schonwald
Serie ,Event"



RUMPSTEAK VON DER FARSE

® Geschirr: Villeroy & Boch
Serie ,Look Hotel"

= Y

v
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ZUBEREITUNG

MEERRETTICHKRUSTE

Toastrinde abschneiden und in einer Kiichenmaschine fein kuttern. Meerrettich schalen und fein rei-
ben. Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. In etwas Butter farblos anschwitzen. Die rest-
liche Butter in einer Kiichenmaschine schaumig aufschlagen. Alle vorbereiteten Zutaten dazugeben,
Toast vorsichtig unterheben, mit Apfelessig, Salz und Pfeffer aus der Miihle abschmecken. Masse 1 cm
dick auf ein Backpapier streichen und kiihl stellen. AnschlieBend portionieren.

PETERSILIENPESTO

Petersilie waschen und die Blatter von den Sténgeln zupfen. Knoblauchzehen schalen, Mandeln tro-
cken anrosten und Parmesan fein reiben. Alle vorbereiteten Zutaten mit Ol im Thermomixer plrieren,
anschlieBend durch ein Sieb streichen. Nach Belieben mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer aus der Miihle
abschmecken.

RUMPSTEAK
Rumpsteak mit Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen. Im Pflanzendl von beiden Seiten kurz anbra-
ten. Etwas Butter, Knoblauch und Rosmarin dazugeben und im Ofen bei 120 °C ca. 6 Minuten unter

mehrmaligem Wenden ziehen lassen. AnschlieBend Rumpsteak in einer Pfanne mit dem Butterfond bis
zur gewliinschten Garstufe nachbraten. Dabei das Steak mehrmals wenden und nappieren. Pesto auf
das Steak streichen, die Meerrettichkruste daraufsetzen und goldbraun gratinieren.

BRATKARTOFFELN

Kartoffeln waschen, in leicht gesalzenem Wasser al dente kochen. Wasser abgieBen, kurz ausdampfen
lassen, anschlieBend pellen und in Scheiben schneiden. Schalotten schalen und in Wiirfel schneiden.
Bacon in kleine Wiirfel schneiden. Petersilie waschen und in feine Streifen schneiden. Pflanzendl in
einer Pfanne erhitzen, die Kartoffeln darin goldbraun anbraten, den Bacon dazugeben und wiirzen.
Kurz vor dem Servieren Schalotten, Butter, Petersilie und geschnittene Lauchzwiebeln dazugeben.
Abschmecken und ggf. nachwiirzen.

SERVIEREMPFEHLUNG
Saucenspiegel auf dem Teller anrichten. Gratiniertes Steak mittig daraufgeben. Mit Rote-Bete-Wiir-
feln garnieren. Bratkartoffeln a part servieren.

MIT MEERRETTICHKRUSTE AN ROTE-BETE-SAUCE MIT KNUSPRIGEN BRATKARTOFFELN

—

Zutaten fiir 10 Portionen:
Fiir die Meerrettichkruste

200 g Toast 10133316
80 g Meerrettich

50 g Schalotten

400 g Butter 14036460
5 ml Apfelessig 12042265

Salz und weiBer Pfeffer aus der Miihle

Fiir das Petersilienpesto
100 g Petersilie
2 Knoblauchzehen

30 g Mandeln 11798873
30 g Parmesan 10787212
100 ml Olivendl 11779247
5 ml Zitronensaft

Salz und Pfeffer aus der Miihle

Fiir das Férsen-Rumpsteak

10 Farsen-Rumpsteaks 12766451
Salz und Pfeffer aus der Miihle

100 ml Pflanzenal 10276655
100 g Butter 14036460

1 Knoblauchzehe und etwas Rosmarin

Fiir die Bratkartoffeln
2,5 kg Kartoffeln

50 g Schalotten und Bacon
10 g Petersilie

100 ml Pflanzenal 10276655
50 g Butter 14036460
50 g Lauchzwiebeln

AuBerdem

300 ml Jus vom Rind 14137785

250 g Rote-Bete-Wiirfel



WARENKUNDE

WEINEMPFEHLUNG " ;Gﬂscw : Villeroy .

.Look Hotel"

Bourgogne Pinot Noir AOP
Burgund (Frankreich)
Maison Louis Latour

Feine Gewiirznoten mit der typischen
Frucht von Schattenmorellen, Beeren
und Feigen im samtig-weichen Genuss -
unkompliziert und doch komplex.

Art.-Nr.: 12979530

ANGT NOIR
HIERLOLAE
LI

overid giomt!
ok =

Qualitat & Frische
aus Meisterhand

MEISTERFRISCH -
Qualitat & Frische aus Meisterhand

MEISTERFRISCH ist die hauseigene Fleischqualitdtsmarke der GV-Partner-Gruppe und das Aushangeschild in unserem Unternehmensver-
bund. Unser Rindfleisch stammt ausschlieBlich von ausgesuchten deutschen Farsen und liefert durch natiirliche und tiergerechte Aufzucht
die besten Voraussetzungen fiir eine exzellente Fleischqualitat.

Dabei greifen wir bei der Auswahl nicht nur auf die amtlichen veterindrarztlichen Untersuchungen zuriick, sondern lassen sie auch regel-
maBig nach dem hauseigenen Qualitdtssicherungssystem priifen. In unseren hauseigenen Zerlegebetrieben portionieren wir das Frisch-
fleisch nach individuellen Kundenwiinschen und weisen die Herkunft unseres Fleisches durch ein beigefiigtes Etikett aus. So gelingt uns
eine perfekte, pfannenfertige Portionierung und unsere Kunden erhalten eine optimale Kalkulationssicherheit.

Durch ein hohes Safthaltevermdgen sind geringe Garverluste bei Rindfleisch garantiert und die feinfaserige Struktur sichert eine Zartheit,
die dennoch optimal bissfest ist. Eine deutliche Marmorierung zeigt es an: Fett ist der wesentliche Geschmackstrager im Fleisch. Ein aus-
gewogener Fettgehalt steht fiir einen besonders hohen Genusswert. MEISTERFRISCH Rindfleisch weist je nach Teilstiick eine appetitlich
helle bis intensiv rote Fleischfarbe auf.
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SAUERBRATEN VON DER HIRSCHKEULE

MIT HONIG-ROSMARIN-BUCHTELN UND KIRSCHEN

Zutaten fiir 10 Portionen: -
Fiir die Sauerbratenmarinade
300 g Zwiebeln

225 g Karotten

225 g Lauch

75 g Petersilienwurzel

75 g Sellerieknolle

75 g Staudensellerie

3 g Wacholder......oeeeemeereerennnns 12036431
2 g Piment 12036035
1 Nelke 12035526
1 Sternanis 12036394
3 g ZimtStangen .....cceeeeeeeeerennnne 12036455
Einige Thymian- und Rosmarinzweige

1,5 | ROtWEIN cooreeeeeeeeeeeeeev 10762929
300 ml Aceto balsamico ............... 14814983

2,3 kg ausgeldste Hirschkeule..... 10864067

Fiir den Sauerbraten
Salz und Pfeffer aus der Miihle

100 ml Pflanzenol......oc.oeeeeeeeeveennes 10276655
25 g Tomatenmark ..10184790
1250 ml Wildfond...... ....13484163
Etwas Speisestarke ......e..es 14247439
50 ml dunkler Portwein................. 12694129
Fiir die Kirschsauce

25 g brauner Zucker......c.ccoeeeeenee. 10939901
400 g TK-Sauerkirschen ................ 10354681
20 ml Kirschwasser........coeeeeneeenne 10216507
1 Rosmarinzweig

Etwas Aceto balsamico..........coo..e... 10716182
Fiir die Buchtel-Fiillung

LN IATTS T G 10939901
10 TK-Sauerkirschen ........eeeeeeee. 10354681
10 ml Aceto balsamico.................. 10716182

1/2 Stiick Assam-Langpfeffer
Etwas gehackter frischer Rosmarin

15 g Mandelstifte .......oceumeeeennns 11798897
60 g Marzipan....oceseeecennns 20136826
10 ml Rum 10207611

Fiir die Buchteln

90 ml lauwarme Milch .....ccceuvunnnn. 10273814
14 g Hefe

170 g Mehl-Typ 405.........oooecevereennn. 20002336
35 g-Vollei 12726639
5 g Vanillezucker ......ccorsrereceees 20168025
15 g Nussbutter

10 g Honig 14234873
1 Prise Salz 14260063
15 g Honig 14234873
10 Ml WEIBWEIN w.correereersrereeerensene 10762936
10 g Butter 14036460

Fiir die Mandelpldtzchen

3 ml Gefliigelfond .........comeeeeerennene 14137686

3 g Nussbutter

1 g Honig 14234873

4 g EiweiB 12339792

3-4 g Mehl e 20002336

10 g gehobelte Mandeln.............. 11798873 ® Geschirr: Bauscher

Serie ,Pleasure”
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WEINEMPFEHLUNG

Grand Bateau Rouge

Barriere Fréres

Mit den reifen, kraftvollen
und intensiven Aromen roter
Friichte in feiner Komposition
mit herrlichen Gewlirznoten
betort er die Sinne. Herrlich
seidig auf der Zunge, mit dem
stiBlichen Hauch von Vanille
am Gaumen.

Art.-Nr.: 13632946

Bordeaux AOP (Frankreich)

LD BATEI

ZUBEREITUNG

SAUERBRATENMARINADE

Gemiise waschen, putzen, schilen und klein schneiden (Mire-
poix). Gewiirze in einer Pfanne kurz anrdsten. Rotwein und
Balsamico aufkochen, Gemiise, Gewiirze, Krauter dazuge-
ben, Hirschkeulenstiicke darin einlegen und 1 Woche im
Kiihlschrank abgedeckt marinieren.

SAUERBRATEN

Hirschstiicke aus der Marinade nehmen, trocken tupfen.
Marinade durch ein feines Sieb passieren. Hirschstlicke mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in Ol in einem Brater gold-
braun anbraten. Bratgemiise aus der Marinade dazugeben,
kurz mitroésten. Mit Tomatenmark tomatisieren und mit
der Marinade abléschen - Réststoffe vom Boden I6sen,
reduzieren. Vorgang mehrmals wiederholen, bis sich eine
dunkelbraune Grundfarbe gebildet hat. Mit Wildfond auf-
fiillen. Wenn der Fond zu kdcheln beginnt, Triibstoffe und
Fett abschopfen (deglacieren). Zum Schluss Kriuter aus der
Marinade dazugeben, alles im Ofen schmoren lassen, bis
der Braten fertig gegart ist. Durch ein feines Sieb oder Tuch
passieren. Jus auf die gewlinschte Menge reduzieren las-
sen. Starke in Portwein anriihren und die kdchelnde Sauce
andicken.

KIRSCHSAUCE

Zucker karamellisieren, 1/3 der Kirschen dazugeben. Mit
Kirschwasser flambieren und mit der fertigen Sauce auf-
fiillen. Kurz aufkochen lassen. Rosmarinzweig in die Sauce
geben und ziehen lassen. Kurz vor dem Servieren restliche
Kirschen dazugeben. Evtl. nachwiirzen oder mit Balsamico
verfeinern.

BUCHTEL-FULLUNG

Zucker karamellisieren. Kirschen hinzufiigen, mit Balsamico
abléschen. Masse kurz aufkochen, etwas reduzieren lassen.
Mit Assam-Langpfeffer und Rosmarin abschmecken. Man-
deln trocken résten. Marzipan und Rum vermischen, Man-
deln und Kirschen unterheben. Fiillung in einen Spritzsack
geben.

BUCHTELN

Milch erwédrmen. Hefe zerbréseln und in Milch auflésen.
Mehl in eine Schiissel geben, Hefe-Milch hinzufiigen. Voll-
ei, Vanillezucker, Nussbutter, Honig und etwas Salz unter-
riihren. Masse so lange verkneten, bis der Teig Blasen wirft.
Mit einem feuchten Tuch abdecken und bei Zimmertempe-
ratur ca. 20 Minuten gehen lassen, bis er sein Volumen ver-
doppelt hat. Teig nochmals verkneten, anschlieBend por-
tionieren. Zu gleich groBen Kugeln abdrehen. Jeweils eine
Mulde in den Teig driicken, mit der Kirsch-Marzipan-Masse
fiillen. Kugeln in einer Reihe mit Abstand nebeneinander in
eine gebutterte und mehlierte Backform setzen. Mit einem
feuchten Tuch abdecken, ca. 15 Minuten gehen lassen. Fir
die Glasur Honig, WeiBwein und Butter mischen. Buchteln
mit fliissiger Butter bestreichen und bei 170 °C ca. 30 Mi-
nuten backen. Nach der Halfte der Backzeit Buchteln alle
3-5 Minuten mit der Glasur bepinseln. Aus der Form he-
ben und die warmen Buchteln voneinander trennen. Sofort
servieren.

MANDELPLATZCHEN

Fond aufkochen, Nussbutter und Honig dazugeben. Abkiih-
len lassen. EiweiB unterheben, Mehl nach und nach hinzu-
fiigen und glattriihren. Einige Stunden kalt stellen. Masse zu
runden Platzchen (@ 4 cm) auf eine Silikonmatte streichen.
Mandeln darauflegen. Bei 180 °C ca. 3 Minuten backen.




GEFULLTES MAISHAHNCHEN

MIT FETA UND TOMATEN AUF SPINAT-RADICCHIO-GEMUSE UND PARMESAN-POLENTA

SERVIEREMPFEHLUNG

Polenta auf einen Teller geben und mit
einem Spachtel ldngs ausstreichen.
Spinat-Radicchio-Gemiise quer darauf
anrichten. Gefiillte Maishdhnchenbrust
aufschneiden und an das hintere Ende
des Polenta-Streifens platzieren. Sauce
dazugeben. Kurz vor dem Anrichten die

Tomatenkruste auf das Maishdahnchen
legen.

Zutaten fiir 10 Portionen:
Fiir die Fiillung

1,25 kg Tomaten

Salz und weiBer Pfeffer aus der Mihle

6 g Puderzucker 20020194
30 ml Olivendl 11524083
1 Knoblauchzehe

Einige Basilikumblattchen

150 g Feta 10315200
e Geschirr: Bauscher 3 g Petersilie
Serie ,Silhouette” 15 g Walniisse 14244919
30 g Zwiebeln
15 ml Olivendl 12042166
ZUBEREITUNG 9 ml Tomatenessig 13766887
FULLUNG
Tomaten waschen, Strunk entfernen und kurz ip kochepdes Wasser geben. AnschlieBﬂend. in Ei§wz.a.sser Fiir das Maishihnchen
abschrecken. ITIer.ausnehmen, Tomater)haut abziehen, die Haut trocknen Ias§en und fiir die Maishahn- 10 Maishihnchenbriiste 20056308
ch.enkryste b.e|§e|testellen. Tomaten V|ertfeln und Kerngehduse ent"fernen. Mlt Salz,. Pfeffer, Zu-cker und Etwas Bacon 11198857
Olivendl marinieren und auf ein Backpapier legen. Knoblauch schélen und in Scheiben schneiden. Ba-
silikum putzen und beides zu den Tomaten geben. Bei 60 °C im Ofen trocknen. AnschlieBend Tomaten Etwas Thymian 12034758
und Feta in 5 mm groBe Wiirfel schneiden. Petersilie waschen und die Blatter in feine Streifen schnei- Salz und Pfeffer aus der Miihle
den. Walniisse trocken rosten und anschlieBend schalen. Zwiebeln schélen, fein wiirfeln, im Olivendl 50 ml Pflanzendl 10276655
farblos anschwitzen und mit Tomatenessig abloschen. Alle Zutaten vermengen, salzen und pfeffern. 100 g Butter 14036460

1 Knoblauchzehe

MAISHAHNCHEN

Den Fliigelknochen der Hahnchenbrust freiputzen und die Haut abziehen. Haut anbraten und trocknen
lassen. Bacon fein wiirfeln und goldbraun anbraten. AnschlieBend auf einem Kiichenkrepp abtropfen
lassen. Hdhnchenhaut mit Tomatenhaut in einem Mdrser fein zerkleinern, Bacon wiirfeln und Thymian-

Fiir die Polenta
2 Knoblauchzehen

blattchen anschlieBend untermischen. Tasche in die Hahnchenbrust schneiden und mit der vorberei- 100 g Butter 14036460
teten Fiillung befiillen. Mit Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen und im Pflanzendl von allen Seiten 1.8 | Gefliigelbriihe 14137686
anbraten. Butter, Knoblauch dazugeben und das Hahnchen damit nappieren. 300 g MaisgrieB 10110386

100 g Parmesan 10787212
POLENTA 30 ml Basilikumal 12042111
Knoblauch schalen, fein zerdriicken und in der Halfte der Butter farblos anschwitzen. Gefliigelbriine Salz und Pfeffer aus der Miihle

aufgieBen, aufkochen lassen und den MaisgrieB mit einem Schneebesen einriihren. Bei schwacher
Hitze unter gelegentlichem Riihren quellen lassen. Parmesan fein reiben und zum Schluss mit dem

N : : > Fiir das Gemiise
Basilikumol unterheben. Abschmecken und evtl. mit Salz und Pfeffer aus der Miihle nachwiirzen.

100 g Schalotten
GEMUSE 775 g Blattspinat

Schalotten schilen und in feine Wiirfel schneiden. Blattspinat waschen und die Blatter vom Strunk 250 g Radicchio

putzen. Radicchio-Strunk entfernen, das WeiBe von den Blittern wegschneiden und die roten Blitter 50 g Butter 14036460
in warmem Wasser einweichen. Schalotten in Butter farblos anschwitzen, Spinat- und Radicchioblét- 150 ml Gemisefond 13484033
ter mit Gemiisefond dazugeben, kurz schwenken. Mit Salz, Zucker und Walnussdl abschmecken. Je 1 Prise Salz und Zucker

50 ml Walnussol 12042197
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Wussten Sie schon, ...
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... dass sich Maishahnchen nur durch Farbe und Aroma von ,norma-
len" Haushiihnern unterscheiden? Wie der Name bereits vermuten
lasst, werden Maishdhnchen Giberwiegend mit Maiskdérnern gefiittert.
Dadurch bekommen die Haut und das Fleisch eine gelbliche Farbung
und einen kraftigeren Geschmack.

Heutzutage setzt man dem Futter statt Mais einen aus Karotin ge-
wonnenen Farbstoff zu, der auch bei der Lachszucht verwendet wird.
Besonders beliebt sind die Maishdahnchen in der franzosischen Kiiche.

Maispoularden sind schwere Exemplare des Maishuhns (mehr als
1,2 Kilo Verkaufsgewicht). Durch Mésten erreichen sie ein Gewicht
von bis zu 2,5 Kilo und werden daher auch gerne als ,schwere Hahn-
chen” bezeichnet. Die mannlichen Vertreter nennt man Kapaun.

® Geschirr: Schénwald

WEINEMPFEHLUNG Serie ,Fine Dining"

Haidviertel Gl_'_iiner Veltliner
Weinviertel (Osterreich)
Weingut Pfaffl

Frisch und saftig mit fiilligen Aromen
von Orangen, Mandarinen, Pfirsichen

und Apfeln im herzhaften Geschmack.
Leicht wiirzig mit einer animierenden
Saure.

Art.-Nr.: 13155971

WARENKUNDE

Der goldgelbe Klassiker
aus Norditalien

Die Polenta gehort neben Pasta zur beliebtesten
Beilage - besonders in den mediterranen Lindern.
Der aus MaisgrieB hergestellte feste Brei war bereits
bei den alten Rdmern beliebt und ist heutzutage aus
den internationalen Kiichen nicht mehr wegzuden-
ken. Denn die Polenta kann sehr vielseitig zuberei-
tet und verwendet werden. Hervorragend passt sie
zu Eintopfen, Ragouts und geschmorten, kraftigen
Fleischgerichten. Aber auch mit siiBen Zutaten, wie
Rosinen, Honig oder Trockenobst, verwandelt sich
der feste MaisgrieB in ein genussvolles Dessert.




GEBRATENES RINDERFILET VON DER FARSE

AUF GERAUCHERTEM PAPRIKAPUREE AN BOHNENGEMUSE UND KARTOFFEL-SPECK-GNOCCHI

Zutaten fiir 10 Portionen:

Fiir die Kartoffel-Speck-Gnocchi
625 g mehlige Kartoffeln

50 g Bacon 11198857
40 g Gemiisezwiebeln

25 g Parmesan .......ceeeessmeeeeerennnns 10787212
62 g Eigelb 30012356
Einige getrocknete Thymianblatter

1 Prise Salz 12167197
250 g Mehl 20002336
8 M| OlIVEND] ..oovrereeeeereerenease 11779247

Fiir das Paprikapiiree

1 kg rote Paprikaschoten

80 Ml O1iVeNOl.....eeeeeeeeereerereaesereans 11779247
13 g gerducherter Knoblauch

Salz und weiBer Pfeffer aus der Mihle

Je 2 Rosmarin- und Thymianzweige

Fiir das Rinderfilet
10 Farsen-Rinderfilets

(3250 q) 13621810
Salz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle
100 ml Pflanzendl .........ccooeeeeereenene 10276655
100 g Butter ...14036460
5 g Knoblauch

4 g Rosmarin

Fiir die Gewlirzmischung

7 g Rosa Pfeffer....ereerennnn: 14193026
5 g weiBer Pfeffer .. 12035960
3 g schwarzer Pfeffer.....n. 12035878
3 g Szechuanpfeffer

RSiGRRimEn e ...................... 12036035
Je 1 Rosmarin- und Thymianzweig

25,0 grobes Salz.................coien 12167197
Fiir das Bohnengemiise

250 g Keniabohnen

250 g breite Bohnen

30 g Zwiebeln

25 g Bacon...... e 11198857
50 g Butter...... -...14036460
Salz und weiBer Pfeffer aus der Miihle
AuBerdem

300 ml Jus vom Rind......c.coouveereunen. 14137785

® Geschirr: Bauscher
Serie ,Pleasure”

16



WEINEMPFEHLUNG

Barbera d'Alba DOP
Piemont (Italien)
Cantine San Silvestro

Vollfruchtig und vielschichtig
mit den Aromen von saftig-
reifen Brombeeren, Johannis-
beeren und Kirschen in einer
wiirzigen Struktur. Seidig und
leicht siiBlich.

Art.-Nr.: 13213084

ZUBEREITUNG

KARTOFFEL-SPECK-GNOCCHI

Mehlige Kartoffeln waschen und in Salzwasser
garkochen. Wahrenddessen Bacon und Zwiebeln
in feine Wiirfel schneiden. Parmesan reiben. Kar-
toffeln abgieBen, kurz abkiihlen lassen, pellen und
anschlieBend durch eine Kartoffelpresse driicken.
Eigelb, Bacon, Zwiebeln, Parmesan und Thymian
unter die Kartoffelmasse mengen, Salz und Mehl
dazugeben und mdglichst rasch zu einem glatten
Teig verarbeiten. Teig auf einer leicht mehlierten
Unterlage zu ca. 1,5 cm dicken Rollen formen. Mit
einem Teigschaber ca. 1 cm dicke Stiicke abste-
chen und mit Mehl bestduben. Mit einer Gabel in
Form bringen. Gnocchi in kochendem Salzwasser
garen, bis sie an der Oberfliche schwimmen. Mit
einem Schaumldffel aus dem Wasser heben und
kurz abtropfen lassen. Kurz vor dem Servieren in
Olivendl anschwenken, ggf. nachwiirzen.

PAPRIKAPUREE

Paprika waschen, enthduten und entkernen. Mit
Olivendl, angedriicktem Knoblauch, Salz und
Pfeffer aus der Miihle, Rosmarin- und Thymian-
zweigen in einen Vakuumbeutel geben und ver-
schlieBen. Bei 85 °C ca. 1 Stunde im Sous-Vide-
Bad garen. Beutel herausnehmen und aufschnei-
den. Den entstandenen Fond in einem Behdlter
auffangen. Krauter entfernen, Paprika fein piirie-
ren. Paprikaplree auf einem Haarsieb abtropfen
lassen. Fond stark reduzieren lassen und zum Pa-
prikapiiree geben. Abschmecken und ggf. nach-
wiirzen.

RINDERFILET

Rinderfilets mit Salz und Pfeffer aus der Miihle
wiirzen. Im Pflanzendl von allen Seiten kurz an-
braten. Butter, Knoblauch und Rosmarin dazuge-
ben und im Ofen bei 120 °C ca. 10 Minuten unter
mehrmaligem Wenden ziehen lassen. Anschlie-
Bend Filets in einer Pfanne mit dem Butterfond
bis zur gewiinschten Garstufe nachbraten. Dabei
mehrmals wenden und nappieren.

GEWURZMISCHUNG

Pfeffersorten und Piment in einer Pfanne anros-
ten. Mit den restlichen Zutaten in einem Marser
zerdriicken.

BOHNENGEMUSE

Bohnen putzen, in Stiicke schneiden und in leicht
gesalzenem Wasser blanchieren. In Eiswasser ab-
schrecken. Herausnehmen und abtropfen lassen.
Zwiebeln und Bacon in diinne Streifen schneiden.
Bacon in einer Pfanne anbraten, zuerst Zwiebeln
und anschlieBend Bohnen mit Butter dazugeben,
schwenken. Mit Salz und Pfeffer aus der Miihle
abschmecken.

AUSSERDEM
Die fertigen Komponenten auf einem Teller mit
der Jus vom Rind anrichten.




DICKE RIPPE VOM SCHWEIN

MIT SUSSKARTOFFELN UND PERLZWIEBELN

® Geschirr: Horeka
Serie ,Spirit & Snack"

ZUBEREITUNG ZWIEBELRINGE

MARINADE Zwieb.eln sch_éil_en "und auf der Au_fschnittmasc_hine _in dl'jnn_e Ringe
schneiden. Frittierdl auf 150 °C erhitzen und Zwiebelringe darin glasig
frittieren. Auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen und leicht salzen.
Zwiebelringe nebeneinander auf ein Pergamentpapier legen und in Form
bringen. Im Dehydrator trocknen lassen.

Knoblauch und Ingwer schalen und klein hacken. Chilischote halbieren,
Kerngehause entfernen und die Schote ebenfalls klein hacken. Mit den
restlichen Zutaten vermischen, das Fleisch hineingeben und liber Nacht
darin marinieren.

GEBRATENE SUSSKARTOFFELN

StiBkartoffeln schalen und in zwei unterschiedlich groBe Wiirfel schnei-
den. In einer Pfanne in Pflanzendl anbraten. Ahornsirup, Salz, Maca-
damianuss6l, Thymian und Knoblauch dazugeben und langsam gold-
braun braten.

DICKE RIPPE

Dicke Rippe aus der Marinade nehmen, mit Salz und Pfeffer aus der
Miihle wiirzen. Kalbsfond in die Marinade geben. Fleisch bei 130 °C
kombinierter Hitze im Konvektomaten ca. 2 Stunden garen, dabei mehr-
mals mit der Marinade Uiberpinseln. Kurz vor dem Servieren portionieren.

AUSSERDEM

Lauchzwiebeln putzen und in 5 cm groBe Stiicke schneiden. In etwas
Butter in einer Pfanne kurz anbraten. Mit Salz und Pfeffer aus der Miihle
wiirzen.

SUSSKARTOFFEL-PUREE

SiiBkartoffeln schilen und in walnussgroBe Stiicke schneiden. Knob-
lauch und Ingwer schilen, in diinne Scheiben schneiden und mit den
restlichen Zutaten in einem Beutel vakuumieren. Bei 90 °C Dampf im
Konvektomaten ca. 1 Stunde garen. AnschlieBend aus dem Vakuum-
beutel nehmen und in einem Standmixer fein piirieren. Durch ein Sieb
streichen und ggf. nachwiirzen.

PROFI-TIPP

Vakuumieren Sie das Fleisch mit der Marinade in einem Beutel und ga-
ren Sie es im Sous-Vide-Verfahren. Alternativ konnen Sie das Fleisch
SCHMORZWIEBELN auch aus dem Beutel nehmen und portioniert auf einem Rost grillen.

Perlzwiebeln schédlen, im Schweineschmalz andiinsten, mit Zucker
karamellisieren und die restlichen Zutaten dazugeben. Im Ofen bei
150 °C ca. 20 Minuten abgedeckt schmoren lassen. Kurz vor dem Ser-
vieren Zwiebeln herausnehmen, Fond reduzieren lassen und ggf. nach-
wiirzen.

SERVIEREMPFEHLUNG

Piiree mit Hilfe eines Spritzbeutels auf einen Teller geben und mit ei-
nem Loffel ausstreichen. Perlzwiebeln darauf anrichten und den Fond
dariibergeben. Dicke Rippe hinter das Piiree legen, mit Sauce nappieren.
StBkartoffelwiirfel neben das Fleisch platzieren. Zwiebelringe darauf-
setzen. Mit Lauchzwiebeln und Kresse garnieren.




WEINEMPFEHLUNG

«Estate” Riesling Sankt Annaberg g.U. feinherb
Pfalz (Deutschland)
Weingut St. Annagut

Ein animierender feinherber Riesling mit Eleganz. Frische
Zutaten fiir 10 Portionen: und saftige Aromen von Pfirsichen und Apfeln vereinen sich
Fiir die Marinade mit seiner tiefgriindigen Mineralitdt in einem aufregenden
3 Knoblauchzehen SliBe-Saure-Spiel.
5 g Ingwer [
1 kleine Chilischote Art.-Nr.: 11749608 A RN
125 ml Sojasauce 10176351
125 ml Teriyakisauce
60 ml Apfelsaft 14272424 4‘
25 g Honig 14234873
2 Sternanis 12036394
1/2 TL gemahlener Zimt 12036462
3,5 kg Dicke Rippe v. Schwein....10329375

Fiir die Dicke Rippe
Salz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle
750 ml Kalbsfond

Fiir das SiiBkartoffel-Piiree
1,2 kg StiBkartoffeln
2 Knoblauchzehen

4 g Ingwer

30 ml Macadamianussol 14141744
20 g Honig 14234873
6 g Salz 12167197
1 Sternanis 12036394

1 Thymianzweig

Fiir die Schmorzwiebeln
500 g Perlzwiebeln

50 ml Schweineschmalz 10276396
30 g Zucker 20020163
30 g Honig 14234873
200 ml WeiBwein 13771294
100 ml heller Portwein 12707164
30 ml Sherryessig 12440429
15 ml Apfelessig 12042265
Salz und Pfeffer aus der Miihle

4 Piment 12036035
2 Lorbeerblatter 12035465

2 Thymianzweige

Fiir die Zwiebelringe

40 g kleine Gemiisezwiebeln

Frittierdl 14277436
Salz 14260063

Fiir die gebratenen SiiBkartoffeln
500 g SiiBkartoffeln

20 ml Pflanzendl 10276655
20 ml Ahornsirup 10779231
Salz aus der Miihle

10 ml Macadamianussol 14141744

2 Thymianzweige
1/2 Knoblauchzehe

AuBerdem

Lauchzwiebeln

Butter 14036460
Salz und weiBer Pfeffer aus der Miihle




SPANFERKELRUCKEN ,,MEDITERRAN*

AUF PIKANTEN TOMATENSPATZLE

Zutaten fiir 10 Portionen:
Fiir das Tomatenpiiree

1 Knoblauchzehe

1,1 kg Tomaten

L L O AT o | O —— 13642549
Salz und weiBer Pfeffer aus der Miihle
Etwas Puderzucker........oeeerveenene. 20020194
Einige Basilikumblattchen

4 ml Tomatenessig.......eeeermurreees 13766887

Fiir die Tomatenspitzle
450 ml Vollei
Salz und weiBer Pfeffer aus der Miihle

10 g gehackte Basilikumblattchen

40 g fein geriebener Parmesan ... 10787212

450 g Mehl 20002336
50 g Butter 14036460
10 ml Basilikumol.......cooecuveeeeerenes 12042111

Fiir den Spanferkelriicken

Je 150 g rote und gelbe Paprikaschoten

3 Knoblauchzehen

b0 | O] F1YZTqTo] PO —— 13642549
Salz und weiBer Pfeffer aus der Miihle

5 Thymianzweige

4 Rosmarinzweige

2 kg Spanferkelrlicken ................. 13991364
alternativ:

2 kg Schweinekrustenbraten........ 10290309
100 ml Pflanzendl ..........cooeeeeereenene 10276655
100 g BULEET cooveveveereeeereereseeereanene 14036460

Fiir die Zucchini

600 g diinne Zucchini

100 g rote Zwiebeln

1/2 Knoblauchzehe

SO MLOliveRol s .. ............ 13642549
Salz und weiBer Pfeffer aus der Miihle

Je 1 Thymian- und Rosmarinzweig

Fiir die confierten Tomaten

30 Cherry-Strauchtomaten

Etwas Salz und Pfeffer aus der Miihle

1 Prise ZUGKET .........evverererreenerrerrrrenns 10939901
1 Knoblauchzehe

Einige Basilikumbladttchen

40 M| OlIVENDI.....oooorevremreirererereeeees 11779247
AuBerdem

20 g Pinienkerne...........oooeeeeeeeeennne 11436591
30 g Kapern 10188231
Frittierol 14277436
Einige Basilikumblattchen............ 10787212

25 g Parmesan ........cceeeeomeereerennens 10787212



® Geschirr: Villeroy & Boch
Serie ,Hot Wave"

WEINEMPFEHLUNG

Cadis Valpolicella DOP
Venetien (Italien)
Cantina di Soave

Jugendlich und kraftvoll mit .

der deutlichen Frucht von
Brombeere und Himbeere.
Besonders samtig auf der
Zunge. Frisch und delikat
mit einer leichten Wiirze.

Art.-Nr.: 13212551

ZUBEREITUNG

TOMATENPUREE

Knoblauch schélen und in feine Scheiben schneiden. Strunk
von den Tomaten entfernen. Tomaten einritzen und kurz
blanchieren. In Eiswasser abschrecken. Haut abziehen. To-
maten vierteln. Kerngehduse herausschneiden, mixen und
durch ein Passiertuch driicken. AnschlieBend entstandenen
Tomatenfond in einen Topf geben und reduzieren lassen,
bis er eine pireeartige Konsistenz hat. Tomatenstiicke mit
den restlichen Zutaten marinieren, auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech geben und bei 60 °C im Ofen trock-
nen lassen. Die getrockneten Tomaten und den reduzierten
Fond in einem Standmixer fein piirieren, durch ein feines
Sieb streichen und ggf. nachwiirzen.

TOMATENSPATZLE

Eier mit dem Tomatenpiiree mischen und mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Basilikum und die Halfte des Parmesans unter-
heben. Mehl dazugeben und den Teig so lange schlagen, bis
er Blasen schldgt. Evtl. mit Mineralwasser verdiinnen. Teig
diinn auf ein Brett streichen und mit einer Palette langliche
Spétzle in kochendes Wasser schaben. Aufkochen lassen
und Spatzle herausnehmen. Im Eiswasser abschrecken. Ab-
tropfen lassen. AnschlieBend Butter aufschdumen lassen,
Spétzle dazugeben, schwenken und mit Basilikumdél, Salz
und restlichem Parmesan abschmecken.

SPANFERKELRUCKEN

Paprika waschen, vierteln, Kerngehduse entfernen. 1 Knob-
lauchzehe schilen und in feine Scheiben schneiden. Paprika
in Ol anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. AnschlieBend
Knoblauch, je 1 Thymian- und Rosmarinzweig dazugeben.
Abgedeckt weich schmoren lassen. Haut abziehen und in
2 cm breite Streifen schneiden. Je einen gelben und roten
Paprikastreifen auf Klarsichtfolie aufeinanderlegen und mit
der Folie zu einer Spirale ineinanderdrehen. Einfrieren. An-
schlieBend tiefgekiihlte Paprika-Spirale in das Fleisch drii-
cken. Fleisch portionieren und bei 80 °C kurz anddmpfen.
Schwarte rautenfdrmig einschneiden, mit Salz, Pfeffer wiir-
zen. Fleisch in Ol anbraten. Butter, restlichen Knoblauch,
restliche Thymian- und Rosmarinzweige dazugeben, Fleisch
damit nappieren. Fleisch halbieren.

ZUCCHINI

Zucchini waschen, in Stiicke schneiden. Rote Zwiebeln und
Knoblauch schilen. Knoblauch hacken und Zwiebeln in brei-
te Streifen schneiden. Zucchini in Ol anbraten, Knoblauch
und Zwiebeln dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit
frischen Thymianblattchen und Rosmarin verfeinern.

CONFIERTE CHERRY-TOMATEN

Tomaten waschen, Strunk entfernen und quer halbieren.
Auf einen hitzebestdndigen Einsatz legen. Mit Salz, Pfef-
fer und Zucker wiirzen. Knoblauch schélen und zerdriicken.
Basilikumblattchen in kleine Stiicke zupfen und alles mit
Olivendl mischen. Im Ofen bei 60 °C ca. 2 Stunden je nach
Bedarf confieren.

AUSSERDEM

Pinienkerne rosten. Kapern in Ol bei 150 °C frittieren. An-
schlieBend auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen. In
einem Dehydrator trocknen lassen. Basilikum putzen, Blatt-
chen abzupfen. Parmesan hobeln.




CARPACCIO VOM KALBSTAFELSPITZ

MIT GEMUSE-VINAIGRETTE UND CONFIERTE KARTOFFEL MIT POCHIERTEM EIGELB

® Geschirr: Villeroy & Boch
Serie ,New Wave"

ZUBEREITUNG

KALBS-CARPACCIO

Tafelspitz auf einem Kiichenkrepp trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen. Im hei-
Ben Pflanzendl goldbraun anbraten. Kalbsfond aufkochen, den Tafelspitz mit den restlichen Gewdiirzen
in den Fond geben und bei schwacher Hitze ca. 2 Stunden ziehen lassen. AnschlieBend abkiihlen
lassen und an der Aufschnittmaschine in diinne Scheiben schneiden.

CONFIERTE KARTOFFELN

Kartoffeln schilen, in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden und mit einem Ausstecher (@ 7 cm) rund aus-
stechen. Kartoffelscheiben in kochendem Salzwasser ca. 2 Minuten blanchieren. Knoblauch schéalen
und andriicken. Ol mit Krdutern und Gewiirzen langsam auf 80 °C erwarmen, Kartoffeln dazugeben -
sie sollten mit dem Ol bedeckt sein. Im Ofen bei 80 °C trockener Hitze bissfest garen. Kurz vor dem
Servieren aus dem heiBen Ol nehmen, abtropfen lassen und in einer heiBen Pfanne kurz anbraten.

GEMUSE-VINAIGRETTE

Gemiise schalen, putzen und in feine Wiirfel (3 x 3 mm) schneiden. Benétigte Menge Rinderbriihe
aufkochen und das Gemiise darin garen. Mit Ol, Essig und Senf, Salz und Pfeffer abschmecken. Zum
Schluss Schnittlauch in feine Rdllchen schneiden und unterheben.

POCHIERTES EIGELB

Ol in ein Einweg-Glas fiillen. Die Schale des Wachteleis vorsichtig mit einem Messer einritzen. Eigelb
vom EiweiB trennen (Eigelb darf dabei nicht beschadigt werden). Eigelb vorsichtig ins Ol gleiten las-
sen. In einem vorgeheizten Dampfer bei 80 °C ca. 5 Minuten pochieren. AnschlieBend das pochierte
Eigelb mit Hilfe eines Sieblsffels aus dem Ol nehmen und anrichten.

AUSSERDEM
Friséesalat waschen, putzen, dabei den Strunk vorsichtig von den gelben Salatblattern entfernen.
Meerrettich schélen.

SERVIEREMPFEHLUNG

Etwas Vinaigrette mit einem Pinsel auf den Teller streichen. Die diinnen Scheiben vom Kalbstafelspitz
darauf anrichten und die restliche Vinaigrette mit einem Loffel darauf verteilen. Die confierte Kartof-
felscheibe platzieren und den Friséesalat im Ring anrichten. Das pochierte Eigelb vorsichtig mit einem
Siebloffel darauf anrichten. Meerrettich schalen und kurz vor dem Servieren fein liber das Carpaccio
reiben und ventuell mit Kresse garnieren. Mit Pfeffer-Cuvée wiirzen.

WEINEMPFEHLUNG

Oktav Grauburgunder Kabinett
g.U. trocken

Baden (Deutschland)
Weinhaus Heger

Fruchtig frische Melone
mit feinen Honigaromen
und zartherben kréftigen
Noten. Saftige, rassige
Fiille, wie sie nur von
einem Weinverriickten
gemacht wird.

Art.-Nr.: 10886595

Zutaten fiir 10 Portionen:

Fiir das Carpaccio
800 g Kalbstafelspitz 11048442

Salz und weiBer Pfeffer aus der Miihle

20 ml Pflanzendl 10276655
2 | Kalbsfond
2 Lorbeerblatter 12035465

2 Thymianzweige und Knoblauchzehen

Fiir die confierten Kartoffeln
350 g festkochende Kartoffeln

1 Knoblauchzehe

200 ml mildes Olivendl

2 Lorbeerblatter

2 Thymianzweige

1 Rosmarinzweig

Salz und weiBer Pfeffer aus der Miihle

11524069

Fiir die Gemiise-Vinaigrette
100 g Karotten

100 g Staudensellerie

100 g Petersilienwurzel

100 g Knollensellerie

100 g Zwiebeln

90 ml kraftige Rinderbriine

70 ml Pflanzendl 10276655
50 ml Essig 12350421
5 g Senf 13702502

Salz und Pfeffer aus der Miihle
Etwas Schnittlauch

Fiir das pochierte Eigelb

400 ml Pflanzendl 10276655
10 Wachteleier 14048470
AuBerdem

25 g Friséesalat

10 g Meerrettich

Etwas Pfeffer-Cuvée 13414726



Zutaten fiir 2 | dunklen Kalbsfond:

2 kg Kalbsknochen
20 ml Pflanzendl
200 g Zwiebeln

80 g Champignons
70 g Mdhren

60 g Staudensellerie
50 g Lauch

1 Knoblauchzehe
40 g Tomatenmark
350 ml Rotwein

50 ml Aceto balsamico

150 ml dunkler Portwein
50 ml Madeira

2 Rosmarinzweige

2 Thymianzweige

15 weiBe Pfefferkorner
2 Lorbeerblatter

2 Nelken

5 Stiick Piment

20 g Salz

3,3 kg Eiswiirfel

KALBSFOND

SCHRITT FUR SCHRITT

Die zerkleinerten Kalbsknochen in einem Bréter mit etwas Ol oder
Fett goldbraun braten. Alternativ die Knochen im Ofen bei 180 °C
ca. 30 Minuten anrosten.

In der Zwischenzeit Gemiise waschen, putzen und in Mirepoix schneiden.
Mirepoix zu den gerdsteten Kalbsknochen geben und goldbraun rosten.
Tomatenmark hinzugeben und kréftig tomatisieren.

Kalbsknochen mit Rotwein abloschen, Roststoffe vom Boden |6sen,
reduzieren lassen. Vorgang mehrmals wiederholen. Mit Balsamico
abldschen, leicht reduzieren lassen und Portwein dazugeben.

Mit Eis und kaltem Wasser auffiillen und somit den Saucenansatz
herunterkiihlen. Die Triibstoffe mit einer Suppenkelle abschdpfen,
zwischendurch deglacieren.

Gewdirze und Krauter hinzufligen, langsam aufkochen lassen.
4-6 Stunden leicht kdcheln lassen.

Kalbsfond durch ein feines Passiertuch (Etamin) gieBen. Fond dabei in
einem Behalter auffangen, erneut aufkochen lassen und auf die
gewiinschte Menge und Intensitdt reduzieren. Evtl. nachwiirzen.

Das konnte Ihnen
auch schmecken!

Weitere kostliche
Rezepte finden Sie
auch in unseren
GV-Partner Fisch-

Rezeptheften.
Lassen Sie sich - PN R
inspirieren! i wum Conepne
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GV-Partner heiBt jetzt
CHEFS CULINAR

Wir leben Foodservice

CHEFS CULINAR
Nord GmbH & Co. KG

BunsenstraBe 5

24145 Kiel

Tel.: +49 (0) 431 7108-0
Fax: +49 (0) 431 7108-1230

CHEFS CULINAR

Nord GmbH & Co. KG
Winsbergring 25

22525 Hamburg

Tel.: +49 (0) 40 85190-0
Fax: +49 (0) 40 85190-2950

CHEFS CULINAR

West GmbH & Co. KG
Holtumsweg 26

47652 Weeze

Tel.: +49 (0) 2837 80-100
Fax: +49 (0) 2837 80-332

CHEFS CULINAR
0st GmbH & Co. KG

Patterken 2

06686 Liitzen OT Zorbau
Tel.: +49 (0) 34441 95-5
Fax: +49 (0) 34441 95-6000

Hanseatic Marine Services
GmbH & Co. KG

Neuhdfer BriickenstraBe 8
21107 Hamburg

Tel.: +49 (0) 40 31800-0
Fax: +49 (0) 40 31800-1800

www.chefsculinar.de

CHEFS CULINAR
Nord GmbH & Co. KG

Herrenholz 1

23556 Liibeck

Tel.: +49 (0) 451 8903-0
Fax: +49 (0) 451 8903-2780

CHEFS CULINAR
Nord GmbH & Co. KG

Ernst-Abbe-StraBe 2

17033 Neubrandenburg
Tel.: +49 (0) 395 5589-0
Fax: +49 (0) 395 5589-1500

CHEFS CULINAR
West GmbH & Co. KG

In der Rohrgewann 15
55597 Wollstein

Tel.: +49 (0) 6703 304-100
Fax: +49 (0) 6703 304-160

CHEFS CULINAR
Siid GmbH & Co. KG

Im Zusamtal 1

86441 Zusmarshausen
Tel.: +49 (0) 8291 851-0
Fax: +49 (0) 8291 851-1000

Hanseatic Marine Services
GmbH & Co. KG

MaklerstraBe 11-14

24159 Kiel

Tel.: +49 (0) 431 3017-0
Fax: +49 (0) 431 3017-220

@ Weeze

@ Wollstein

GV-Partner

Foodservice Austria GmbH
Innsbrucker BundesstraBe 79 B
A 5020 Salzburg

Tel.; +43 (0) 662 827533-0

Fax: +43 (0) 662 827533-1900

@ Liibeck
@ Hamburg @ Neubrandenburg
@ Zorbau

@ Zusmarshausen
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