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Cremige Spargelsuppe

mit Wachtelei (S. 11)



EDITORIAL

Kostliche Rezeptideen von
Profikoch René Ludwig

Kochen aus Leidenschaft: Daftir 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 Gour-
metrestaurant ,Aqua“ im The Ritz-Carlton-Hotel in Wolfsburg,
das Restaurant ,Dieter Miiller” im Schlosshotel Lerbach oder
,1he Globe" im Rosewood-Hotel Riad in Saudi-Arabien. Dabei
verzauberte er mit seinen kulinarischen Kreationen schon so
manche Stars, PolitgréBen und Staatsoberhaupter.

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

Liebe Kunden,

den kulinarischen Ubergang von den kurzen, kalten Tagen in die
blihende und motivierende Jahreszeit untermalen wir mit kostli-
chen, prickelnden Gaumenfreuden. Ansprechende Vorspeisen,
késtliche Hauptgerichte und himmlische Desserts — in unserem
neuen CHEFS CULINAR Rezeptheft zeigen wir Ihnen eine Vielzahl
an frihlingshaften Menis. SchlieBlich mochte jeder das Friihjahr
mit all seinen Kostlichkeiten in vollen Zligen genieBen! Das erste
Griin zeigt sich, frische Krauter bieten sich an und der Spargel wie
auch der Rhabarber wollen auf den Teller.

) Ob Spargel, Erdbeeren oder
Rhabarber — der Frihling ist
die kostlichste Zeit des Jahres (

Wie Sie sich die Mentis zusammenstellen, bleibt Ihnen selbst (iber-
lassen — kombinieren Sie die Gerichte frei nach Ihren Wiinschen
und kreieren Sie so lhre Meniis immer wieder neu! Egal fiir welchen
Anlass, ob festlich oder schnell. Setzen Sie zum Beispiel komplett
auf die Schatze des Meeres in Kombination mit der Eleganz heimi-
scher Friichte: Servieren Sie Ihren Gasten als Amuse-bouche das
zarte Zweierlei vom Lachs (S. 6), gefolgt von gebratenen Seeteu-
felkoteletts (S. 13), um anschlieBend die feine Rhabarber-Erdbeer-
Griltze aus suBsauren Frichten (S. 18) als kronendes Finale zu
prasentieren. Zu den einzelnen Rezept-ldeen empfehlen wir lhnen
auch immer einen edlen Wein, den eigens unser Fachberater flr
das jeweilige Gericht ausgewdhlt hat und den Sie ganz bequem
bei CHEFS CULINAR ordern kdnnen. Kurz und gut: ein gelungenes
Rundum-Paket flir Ihre Géste — exklusiv flr Sie als unseren Kunden!

Auch in diesem Jahr mochten wir [hnen mit dem neuen Rezeptheft
,Frihlings-Menis” von CHEFS CULINAR wieder eine Auswahl an
kostlichen Gerichten an die Hand geben, die Ihnen neue Inspiratio-
nen fiirs tgliche Kochen geben sollen. Hilfreiche Tipps und interes-
sante Warenkunden gibt’s wie gewohnt gratis dazu ...

Nun wiinsche ich Ihnen viel SpaB beim Kombinieren und Auspro-
bieren!

Kulinarische GriiBe sendet Ihr

René Ludwig
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MARINIERTE MELONEN

MIT PARMASCHINKEN UND GRISSINI

ZUBEREITUNG

GRISSINI

Hefe in warmer Milch auflésen, mit etwas Mehl bestduben und an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen
lassen. Restliche Zutaten dazugeben und zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig eine Stunde ruhen lassen,
anschlieBend portionieren und zu diinnen Stangen formen. Nach Belieben mit Krdutern und Gewiirzen bestreuen.
Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C 10 Minuten goldbraun backen.

MARINIERTE MELONEN

Die kiichenfertigen Melonen in ca. 1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Die Honigmelone mit dem Likor, die
Wassermelone mit dem Zitrus6l marinieren und jeweils getrennt vakuumieren. AnschlieBend Vakuumbeutel auf-
schneiden, Melonen herausnehmen und in gleich groBe Wiirfel schneiden. Kurz vor dem Anrichten die Wasser-

melonenwiirfel mit Meersalzflocken bestreuen und die Honigmelone nach Belieben mit gerostetem, gestoBenem
Kubebenpfeffer wiirzen.

AUSSERDEM
Kiichenfertigen Rucola und Parmaschinken bereitstellen. Kubebenpfeffer rosten und zerstoBen.

SERVIEREMPFEHLUNG
Parmaschinkenscheiben auf der Tellermitte platzieren, die Melonenwiirfel danebensetzen und mit Rucola garnie-
ren. Nach Belieben mit Rucoladl, Kubebenpfeffer und Meersalzflocken verfeinern.

Zutaten fiir 10 Portionen:

Fiir die Grissini

2 g frische Hefe

10 mMIMIICh v 10275382
8 g Akazienhonig 11051008
90 g Mehl (Type 405)........ccccceve.... 20002336
20 ml Mineralwasser

20 g BUHET ... 14036460

Fiir die marinierten Melonen

230 g Honigmelone

250 g kernlose Wassermelone

25 ml Licor 43 Cuarenta y tres....... 10218488
Etwas Zitrusol................. 13767211
1 Prise Meersalzflocken 14155529

AuBerdem

20 g Rucola

380 g Parmaschinken in Scheiben.. 14484254
Etwas Kubebenpfeffer



Parmaschinken

Der Parmaschinken (ital. Prosciutto di Parma) ist ein luftgetrockneter Schin-
ken aus der Provinz Parma nordwestlich von Bologna. Heute wie damals
kommt ein groBer Teil der Parmaschinken aus dem Dorf Langhirano am
Fluss Parma. Parmaschinken wird nur aus dem Fleisch der Schweinerassen
Large White, Landrance und Duroc hergestellt. Die ganzen Schweinekeulen
kommen dabei von ausgesuchten Schweinen, die in der Gegend des Pie-
mont und der Emilia-Romagna gezlichtet werden. Der Name Prosciutto di
Parma ist eine geschiitzte Herkunftsbezeichnung. ,Parmaschinken” darf ein
Schinken sich nur nennen, wenn er in einem festgelegten Gebiet in und um
Parma hergestellt, geschnitten und abgepackt wurde. Seine Echtheit erkennt
man am Stempel auf der Schwarte: eine flinfzackige Krone des Herzogtums
Parma.

WEINEMPFEHLUNG r-a

»Gavi di Comune
di Gavi“
Piemont (Italien)
San Silvestro

Harmonisch und fruchtbetont
mit den saftigen Aromen

von Pfirsich und exotischen
Friichten in einem schmel-
zenden langen Geschmack.

Art.-Nr.: 12438716

WARENKUNDE

Herstellung

Die Herstellung des Schinkens ist seit Hunderten von
Jahren gleich. Nach der Schlachtung werden die Schwei-
nekeulen nur leicht mit grobem Meersalz eingerieben.
AnschlieBend kommt der Parmaschinken fir 100 Tage in
einen Kiihlraum. In der Zeit nimmt der Schinken Salz auf.
Gleichzeitig verliert er durch die Salzaufnahme Wasser
und somit auch an Gewicht. AnschlieBend wird das Salz
abgewaschen und der Schinken in speziellen Lagerhallen
luftgetrocknet.




ZWEIERLEI VOM LACHS

MIT KAVIAR-ZIGARRE UND SCHMAND-RIEGEL

Zutaten fiir 10 Portionen:

Fiir den Anis-Orangen-Lachs
150 g Lachsfilet mit Haut

30 g Anis-Orangen-Beize (siehe S. 22)

Fiir das Lachs-Tatar

600 g Lachsfilet mit Haut

40 g Schalotten

45 Ml Olvendl ........ccveeeveeceee, 11779247
10 ml Zitronensaft

Etwas Salz und Pfeffer aus der Miihle

Fiir den Schmand-Riegel

170 g Schmand..........cc.ccvevvvnnnn. 14041341
1 g Limettenabrieb
3gWasabi.....c..coooveveieiiiiinians 11091110
Ewas Salz und Pfeffer aus der Miihle

2 g Blattgelating .............ccccccevnnns 12283873
100 g Lauch

Fiir die marinierten Gurken und das
Gurken-Gel

300 g Salatgurke

20 ml Olivendl ........ccccovveiiereinns 12042166
10 ml Krauteressig..........oocvvevenenns 10181164
Etwas Salz und Pfeffer aus der Miihle

50 ZUCKEN . cvvvereeersesage i e 20020163
0,75 g Lota Ferran Adria

Etwas feines Ursalz ......c.coevevevennnn. 12167180

Fiir die Kaviar-Zigarre
10 g Friihlingsrollenteig.................. 12114504
35 g Forellenkaviar ...........cc.ccoovee. 10140574

Fiir die Honig-Senf-Dill-Sauce
Einige Dillspitzen

12 g mittelscharfer Senf................. 11004288
6 gHONIG .o 14234873
Etwas WeiBweinessig .........c........... 12042326
1 Prise ZUCKEr ..o 14020131
28 ml Olvenol .........cvvvveviririirinns 11524069
AuBerdem

30 gWakame......cccvereveeeeeneeeninnas 12743605
30 g Deutscher Kaviar................... 10141748




® Geschirr: Bauscher Weiden
Serie ,Pleasure”

WEINEMPFEHLUNG

,Grand Bateau
Bordeaux A.C.*
(Frankreich)

Barriére Fréres

Korperreich mit den

vielschichtigen Aromen

tropischer Friichte und }{,- it
einem Hauch von Zitrus im AlE
angenehm buttrigen Schmelz. i vvm il
Etwas Vanille und Karamell in v

einer leichten Séurestruktur —

ein harmonischer Genuss aus

edlem Haus.

Art.-Nr.: 13757977

ZUBEREITUNG

ANIS-ORANGEN-LACHS

Lachs mit der Hautseite auf ein Fischbrett legen und tberprtifen,
ob alle Gréaten entfernt wurden. Die Haut vom Lachs mit einem
Filetier- oder Fischmesser losen. Dabei das Messer vorsichtig
vom Schwanzende zum Kopf zwischen Haut und Fischfleisch ent-
langziehen. Haut entsorgen oder fiir andere Gerichte verwenden.
Lachs umdrehen, um den Tran (Graufdrbung) zu entfernen. Eben-
falls entsorgen. Das Mittelstiick vom Lachs mit der Gewtirzmi-
schung beizen und etwas Orangenabrieb daraufgeben.

LACHS-TATAR

Den Lachs in feine Wiirfel schneiden. Schalotten schélen und in
Wiirfel schneiden. Mit Olivendl und etwas Zitronensaft vermengen
und mit Salz und Pfeffer aus der Miihle abschmecken.

SCHMAND-RIEGEL

Schmand mit Limettenabrieb, Wasabi, Salz und Pfeffer aus der
Miihle abschmecken. Gelatine in kaltem Wasser einweichen und
mit etwas Schmand erwérmen. Wenn sich die Gelatine aufgelost
hat, den Rest unterheben. In eine Form geben, kiihl stellen und
danach in ca. 5 cm lange und ca. 1,5 cm breite Rechtecke schnei-
den. Lauch in duinne Streifen schneiden. Blanchieren, im Eiswas-
ser abschrecken, trocken tupfen. Schmand damit einschlagen.

MARINIERTE GURKEN UND GURKEN-GEL

Gurkenschale mit einem Zesteur abschélen. Die Halfte der Gurke
in feine Scheiben schneiden. Mit Olivendl, Essig, Salz, Pfeffer und
Zucker marinieren. Die restliche Gurke in kleine Wiirfel schneiden
und die Abschnitte pirieren. AnschlieBend durch einen Kaffeefil-
ter passieren. Der Saft sollte klar sein. Gurkensaft mit Lota Ferran
Adria mischen und auf ca. 80 °C erwarmen, mit Salz abschme-
cken und kalt stellen. Gurkenwiirfel hinzugeben.

KAVIAR-ZIGARRE

Friihlingsrollenteig (ber einen Stab wickeln und im Ofen bei
180 °C ca. 5 Minuten backen, auskiihlen lassen und mit Forellen-
kaviar befiillen.

HONIG-SENF-DILL-SAUCE

Dill, Senf, Honig, Essig und Zucker gut verrtihren und Olivendl
nach und nach dazugeben. AnschlieBend abschmecken und evtl.
etwas verfeinern.

SERVIEREMPFEHLUNG

Marinierte Gurkenscheiben fécherformig als Kreis legen. Das
Lachs-Tatar mit Hilfe eines runden Plastikausstechers (60 c¢cm
Durchmesser) formen und mit einer Palette mittig auf die Gurken-
scheiben setzen. Vorsichtig den Ring abziehen. Gurken-Gel in eine
Squeeze-Flasche fiillen und einen groBen Tropfen auf das Lachs-
Tatar setzen. Wakame und eine Nocke Kaviar daraufgeben. Vom
gebeizten Lachs 2 diinne Scheiben abschneiden und diese neben-
einander auf den Teller legen. Zuerst den Wasabi-Schmand-Riegel
und anschlieBend das mit Forellenkaviar geflillte Knusperrélichen
auf den Lachs platzieren. Honig-Senf-Dill-Sauce mit einer Pipette
oder Squeeze-Flasche auf den Teller ziehen und nach Belieben mit
Zwiebelsprossen garnieren.




LUFTIGE SPARGELMOUSSE

MIT SCHNITTLAUCH-VINAIGRETTE AN ZARTEN SPARGELSPITZEN UND MARINIERTEN RADIESCHEN

Zutaten fiir 10 Portionen:
Fiir die Spargelmousse

650 g weiBer Spargel

50 g Schalotten

25 g BULEr ..o 14036460
10 g ZUCKET ..o ....20020163
10 ml Noilly Prat .........cc....... ....10198513
Etwas feines Ursalz 12167180
15 ml Zitronensaft

Einige Tropfen Tabasco................... 10176412
Einige Tropfen Zitrusol.................... 13767211
1 Prise Cayennepfeffer................... 11412366
17 g Gelating........cccoevvvvnnn, ....20050429

350 ml Sahne 20085414

Fiir die Schnittlauch-Vinaigrette

50 g Schalotten
20 ml Traubenkernol .........ccovvenne 13446277
80 ml Spargelfond
Etwas Senf ... 14027987
1 Prise ZUCKET .....ooveviiiciiicicii 20020163
20 ml Tomatenessig ... 13766887
20 ml Macadamianussol ................ 14141744
20 ml Basilikumol ............cccccvene.e. 12042111
Salz und Pfeffer aus der Miihle
20 g Schnittlauch
AuBerdem
20 gT0aSt ..o 10133316
130 g Radieschen
200 g grliner Spargel

ZUBEREITUNG

SPARGELMOUSSE WEINEMPFEHLUNG

Pro Portion 3 Spargelkdpfe (@ 4 cm) wegschneiden, bissfest garen und als Garnitur zur Seite stellen. Restlichen
Spargel in Stiicke, Schalotten in feine Wiirfel schneiden. Beides in Butter farblos anschwitzen und dabei den

- v Py T
Zucker dazugeben. Mit Noilly Prat abloschen. Salz, Zitronensaft, Tabasco, Zitrusol und Cayennepfeffer dazugeben nHochgewachs Riesling

und abgedeckt kdcheln lassen, bis der Spargel weich ist. AnschlieBend fein piirieren und durch ein Haarsieb Qualitatswein
streichen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen, in der Zwischenzeit die gekiihite Sahne aufschlagen. Gelatine Mosel-Saar-Ruwer
ausdriicken und in dem warmen Spargelpiree auflosen. Piiree auf Eis stellen und anschlieBend nach und nach (Deutschland)
die Sahne unterheben. Nochmals abschmecken und evtl. nachwirzen. Weingut J&H Selbach
SCHNITTLAUCH'VINAIGRETTE Harmonie mit Saft und
Schalotten in feine Wiirfel schneiden und im Traubenkerndl anschwitzen. Schnittlauch beiseitestellen, Spargelfond Kraft — frisch, feinfruch-
mit den restlichen Zutaten und mit Salz und Pfeffer aus der Muhle wiirzen. Schnittlauch in feine Rolichen schnei- tige Apfelaromen mit
den und dazugeben. Nochmals abschmecken. einem Hauch Aprikose

in einer anregenden und
AUSSERDEM belebenden Saurestruktur.
Toast in diinne Scheiben schneiden und mit einem runden Ausstecher (8 cm Durchmesser) ausstechen. Zwischen Saftig mit feinen Wrz-
2 Backmatten legen und im Ofen bei 160 °C goldbraun backen. Radieschen in feine Scheiben schneiden und mit noten — ein Riesling mit
gtwas Schnittlauch-Vinaigrette marinieren. Griine Spargelkdpfe (2 4 cm) abschneiden und kurz in leicht gesal- internationalem Flair.
zenem Wasser blanchieren. In Eiswasser abschrecken und trocken legen. AnschlieBend die griinen und weien
Spargelkdpfe in etwas Schnittlauch-Vinaigrette marinieren. Art.-Nr.. 20003548

SERVIEREMPFEHLUNG

Mit Hilfe eines Loffels eine groBe Spargelmousse-Nocke abstechen und auf die Tellermitte setzen. Diinne mari-
nierte Radieschen-Scheiben zu Réschen zusammenfligen. Mit den Spargelkdpfen dekorativ um die Nocke platzie-
ren. Die Spargelmousse mit der Schnittlauch-Vinaigrette nappieren. Zum Schluss einen krossen Brot-Chip schrég
auf die Nocke legen. Nach Belieben mit Spargeltirmchen aus griinen und weiBen Spargelscheiben garnieren.




Zutaten fiir 10 Portionen:
Fiir das Beef Tatar
750 g MEISTERFRISCH Férsenfilet .. 10329627

35 g Schalotten

20 g KAPeM .o 10188231
10 g Sardellen 14414619
40 g Cornichons ......c.vveiveiineians 10178706
15 g Schnittlauch

40 Ml Olivendl ........cvvververirienans 11779247

12042173
10224779
10186084
10176405
10209417
Etwas Salz und Pfeffer aus der Miihle

30 ml Bier

Fiir den Bierschaum
20 g Sosa Pro Espuma kalt
200 ml Kalbsfond

200 ml Bier

Fiir den Salat

450 g Wildkrdutersalat

Je 100 g Gurke und Tomate
100 ml Zitronen-Vinaigrette

Fiir die Parmesan-Chips
100 g Parmesan

Fiir die Croiitons
35 gToasthrot........ccccevviiiiinnnns 10133316
20 g BUHET .o 14036460

WEINEMPFEHLUNG

»,Baden Grauburgunder*
Qualitatswein

Baden (Deutschland)
Weingut Konrad Salwey

Im Duft Aromen von Apfel und
Birne, am Gaumen animierende
Séure und mittlerer Korper.
Durch seinen geringen Rest-
zuckergehalt bereitet er viel
Trinkfreude und sattigt nicht.

Art.-Nr.: 14304682
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BEEF TATAR

MIT BIERSCHAUM IM SALAT-KRAUTER-FELD

e Geschirr: Bauscher Weiden
Serie ,Pleasure”

ZUBEREITUNG

BEEF TATAR
Die Pariiren vom Rinderfilet entfernen und das Fleisch mit einem scharfen Messer fein schneiden. Schalotten
schélen und ebenfalls in feine Wiirfel schneiden. Kapern, Sardellen, Cornichons hacken und Schnittlauch in feine
Rélichen schneiden. Vorgeschnittene Zutaten vorsichtig unter die gehackte Rindermasse geben. Mit Ol, Ketchup,
Senf, Tabasco und Cognac vermengen. AnschlieBend mit Salz, Pfeffer aus der Mihle und einem Schuss Bier
abschmecken.

BIERSCHAUM
Pulver von Sosa Pro Espuma kalt in Kalbsfond und Bier einriihren. In die ISI-Whip-Flasche fillen.

SALAT

Salat putzen und in mundgerechte Stiicke zupfen. Gurken mit einem Perlenausstecher zu gleich groBen Kugeln
ausstechen. Kerngehduse der Tomaten entfernen. Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Alles mit Zitronen-Vinai-
grette marinieren. Evtl. mit Gewtirzen abschmecken.

PARMESAN-CHIPS
Parmesan reiben. GleichméaBig auf eine Silikonmatte geben und bei 160 °C ca. 5 Minuten goldbraun backen.
Abkiihlen lassen und in mundgerechte Stiicke brechen.

CROUTONS

Toastbrot entrinden, in 1 x 1 cm groBe Wiirfel schneiden. Butter kurz in einer Pfanne erhitzen, aufschdumen
lassen. Crodtons dazugeben. Unter stdndigem Schwenken gleichméaBig braunen. Crodtons erst in einem Sieb,
anschlieBend auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.

SERVIEREMPFEHLUNG

4 kleine Nocken Beef Tatar abstechen und auf einem Teller platzieren. Salat locker zwischen den Tatar-Nocken
auf dem Teller arrangieren. Mit Hilfe der ISI-Whip-Flasche Bierschaum und kleine Schaumballchen zwischen den
Salat setzen. AnschlieBend Salat mit Parmesan-Chips garnieren. Nach Belieben mit Kréutern und evtl. Essbliten
verzieren.




KAROTTEN-VANILLE-WHISKY-SUPPE

MIT GERAUCHERTER WACHTELBRUST

ZUBEREITUNG

KAROTTENSUPPE

Griin der Bundmdhren entfernen und fiir den Karottenschaum beiseitestellen. Bundmohren und Schalotten in
feine Scheiben schneiden und beides in der Butter farblos anschwitzen. Vanilleschote Iangs halbieren, das Mark
auskratzen und beides zu den Bundmohren geben, kurz mit anschwitzen. Mit Whisky abldschen und mit Gemiise-
fond aufflillen, Lorbeerblatter dazugeben und bei schwacher Hitze abgedeckt kochen lassen, bis die Bundmdhren
weich sind. Vanilleschote und Lorbeerblatter herausnehmen und die Suppe anschlieBend in einer Kiichenmaschi-
ne mixen. Durch ein feines Sieb passieren, ggf. noch etwas Gemiisefond angieBen und nach Belieben mit Salz
und Whisky abschmecken.

GRUNER KAROTTENSCHAUM

Die Blatter vom Bundmdhrengriin und Petersilie kurz in leicht gesalzenem Wasser blanchieren. AnschlieBend in
Eiswasser abschrecken, in einem Tuch ausdriicken. Mit Gemiisefond und Erdnussél fein mixen, abpassieren und
nach Belieben mit Salz abschmecken.

GERAUCHERTE WACHTELBRUST

Wachtelbrustfilets auslosen und zurechtschneiden. Die Wachtelkarkassen mit den Keulen anderweitig verwenden.
Eine Pfanne mit Alufolie auslegen, Raucherspane daraufgeben und nach Belieben angedriickte Wacholderbeeren,
Pfefferkorner, Thymian- und Rosmarinzweige dazugeben. Ein rundes Lochgitter daraufsetzen und die Wachtel-
briiste mit der Hautseite nach unten darauflegen. Mit einem Pfannendeckel abdecken. Pfanne auf die Herdplatte
stellen und bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten rduchern. AnschlieBend die gerducherten Wachtelbriiste in etwas
Pflanzendl auf der knusprigen Hautseite anbraten. Butter dazugeben, nach Belieben mit Salz und Pfeffer aus der
Mihle wiirzen und mit Whisky abloschen.

KAROTTENJULIENNE
Karotten in feine Julienne schneiden. Julienne kurz in leicht gesalzenem Wasser blanchieren, abtropfen lassen. In
einer Pfanne mit Gemiisefond, Butter, etwas Salz und Zucker glasieren.

Zutaten fiir 10 Portionen:

Fiir die Karottensuppe

800 g Bundmdhren

160 g Schalotten

80 g Butter 14036460
1/2 Vanilleschote ... ....10062975
20 ml Whisky ....10216095
1,6 | Gemiisefond

2 Lorbeerblatter ... 12035465
Grobes Ursalz aus der Mihle........... 12167197

Fiir den griinen Karottenschaum
Etwas Blattpetersilie

26 ml Gemiisefond
Einige Tropfen Erdnussdl .... 12042135

Fiir die gerducherte Wachtelbrust
10 Wachtelbrustfilets .. ... 12469789

25 ml Pflanzen( 0276655
25 g Butter

Fiir die Karottenjulienne

60 g Karotten

10 ml GemUsefond

10 g Butter. .... 14036460
Etwas Salz ai i 12167197
1 Prise Zucker ....20020163

WEINEMPFEHLUNG

»wVollmond
Rotweincuvée*
Rheinhessen
(Deutschland)
Weingut Gehring

Saftig und vielschichtig mit
den Aromen von Beeren und
Kirschen im vollmundigen
Geschmack.

Art.-Nr.: 14004322




CREMIGE SPARGELSUPPE

MIT WACHTELEI
’ 1
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Zutaten fiir 10 Portionen:

Fiir die Spargelsuppe
875 g weiBer Stangenspargel

100 g Schalotten

125 g BUET ..o 14036460
30 g ZUCKEr.....ccverrrnea. 14020100
Etwas feines Ursalz 14167379
60 ml WeiBwein................ 14481420
25 ml Noilly Prat............cccooevevnines 10198513
2,1 | Spargelfond

220 mISahne.......oovevevivcvcicicieii 10273616
20 ml frischer Zitronensaft

Etwas Cayennepfeffer ... 11412366
AuBerdem

10 Wachteleier

10 KerbelstrauBchen

WEINEMPFEHLUNG

wfrankische MundArt*
Silvaner QbA
Franken
(Deutschland)
Winzerkeller
Sommerach

Ein siiffiger Silvaner
mit dem Besonderen
im Geschmack.

Art.-Nr.: 14525131

e Geschirr: Arcoroc
Serie ,Purity*

ZUBEREITUNG

SPARGELSUPPE

Den geschélten Spargel und die geschalten Schalotten klein schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen. Zu-
cker einstreuen, Spargel und Schalotten darin karamellisieren. Mit Salz wiirzen. Mit WeiBwein abloschen, leicht
reduzieren lassen. Noilly Prat dazugieBen. Mit Spargelfond auffilllen. Sahne dazugeben. Mit Zitronensaft und
Cayennepfeffer abschmecken. Suppe mit Hilfe eines Mixers pirieren. Evtl. nochmals abschmecken.

AUSSERDEM
Die Wachteleier 4 Minuten kicheln lassen, anschlieBend in Eiswasser abschrecken, vorsichtig schalen und Iangs
halbieren. Kerbel zupfen.

SERVIEREMPFEHLUNG

Spargelsuppe kurz vor dem Anrichten mit einem Stabmixer aufschdumen, dabei kleine Butterwiirfel dazugeben
und in einem Suppenteller anrichten. Das Wachtelei platzieren, mit KerbelstrduBchen garnieren und nach Belie-
ben noch Spargelstiickchen als Einlage in die Suppe geben.




RISOTTO

ALLA MILANESE

@

ZUBEREITUNG

RISOTTO ALLA MILANESE

Fond erhitzen und beiseitestellen. Parmesan fein reiben. Butter in Wiirfel schneiden, kalt stellen. Schalotten und
Knoblauch in feine Wiirfel schneiden. Olivendl im Topf erhitzen, Schalotten darin farblos anschwitzen. Risotto-
reis dazugeben und unter stdndigem Rihren 2—3 Minuten glasig werden lassen (ohne Farbe). Mit WeiBwein
abldschen, dabei standig umriihren. Sobald der WeiBwein verkocht ist, Fond unter Riihren in 3 Schritten nach
und nach angieBen. Safran, Lorbeerblatter und evil. Basilikumsténgel nach dem 1. Schritt dazugeben. Risotto
anschlieBend in ca. 18 Minuten fertig kochen. Die kalten Butterwirfel und den geriebenen Parmesan unter das
Risotto rlihren, abschmecken. Das Risotto sollte eine cremig-samige Konsistenz haben und angenehm wiirzig
nach Parmesan und Safran schmecken.

SERVIEREMPFEHLUNG
Nach Belieben das fertige Risotto kurz vor dem Servieren mit gehobeltem Parmesan und Butterflocken garnieren.

PROFI-TIPP

Risotto alla milanese passt sehr gut zu gebrate-
nen Garnelen mit knackigem Rucola oder Fisch.
Zu den klassischen Begleitern gehéren z. B. Os-
sobuco — geschmorte Kalbshaxenscheiben — und
andere Schmorgerichte wie Kalbsbackchen. Ob
Gefliigel oder Lamm — beim Risotto sind keine
kreativen Grenzen gesetzt. Auch als vegetarisches
Gericht mit gebratenem oder gegrilltem Gemiise
macht das Risotto eine stattliche Figur.

WEINEMPFEHLUNG

,,Di Paolo*
Chardonnay delle IGT
Venetien (Italien)
Cantine Sacchetto

Lebhaft, abgerundet,
wiirzig, mit angemessenem
Tanningehalt.

Art.-Nr.: 14330537

Zutaten fiir ca. 1 kg fertiges Risotto:

Fiir das Risotto alla milanese
1 | heller Kalbsfond
65 g Parmesan

75 gBUttEr .. 14036460
65 g Schalotten

1 Knoblauchzehe

50 Ml OVeN0l ... 13136376
250 g RISOtOreiS .......cveveveveveiiin 13598099
125 ml WeiBwein zum Kochen ....... 14481420
1 g Safranfaden.........ccccceveveneen, 12036356

3 Lorbeerblatter.......coevvvvviiinans 12035465



Zutaten fiir 10 Portionen:

Fiir die Seeteufelkoteletts

1,6 kg Seeteufelschwanz................ 14073441
Etwas grobes Ursalz ... 12167197
25 ml Olivendl .........c.coeveen. ....13136376
25 ml Sonnenblumendl .................. 12042173

Fiir die Aroma-Marinade

10 g Orangen

20 g Chilischoten

20 g Schinkenspeck...........c........... 11437185
40 g Shiitake

20 g eingelegter Ingwer ................ 12236916
30 ml Orangendl

30 mlErdnusSOl ... 12042135
30 Ml Sesamol .......vvvvvvieriiiinians 12040469
10 MIZItruSOl ..o 13767211
5 g Koriander

Fiir das Wok-Gemiise

200 g Karotten

150 g Spitzkohl

10 ml Erdnussol............c......... ....12042135
5mlSesamdl .......cccoovvevvnnnn. ....13250454
20 Ml SOJaSAUCE ... 10176351
200 g Sojasprossen

5 g Korianderblatter

Fiir den Ingwerschaum
35 g Schalotten

15 g Ingwer

1/2 Knoblauchzehe

25 g BUHET oo 14036460
40 ml Pflaumenwein

250 ml Fischfond

5 mlFiSChSauce ......c.cveveveveviviiinnns 12173280
B0 MISANNE......covevveieieieieci 10273616

WEINEMPFEHLUNG

»autswein Riesling*
Qualitatswein

Pfalz (Deutschland)
Weingut Dr. Biirklin-Wolf

AuBergewdhnliche Exotik im Glas —
kraftvolle Fruchtaromen
von Limetten, Orangen
und Melonen werden
getragen von frischen
mineralischen Noten.
Harmonisch und ausge-
wogen — Pfalzer Genuss
auf hochstem Niveau.
Art.-Nr.: 11170990

GEBRATENES SEETEUFELKOTELETT

MIT AROMA-MARINADE AUF WOK-GEMUSE UND INGWERSCHAUM
ZUBEREITUNG

SEETEUFELKOTELETTS

Die Haut des Seeteufelschwanzes entfernen. Tran und Bauchlappen sauber wegschneiden und die Mittelgrate
langs zwischen den 2 Filets mit einem scharfen Messer halbieren. AnschlieBend die Koteletts portionieren und
vorsichtig in Form bringen. Koteletts mit einem Kiichenkrepp trocken tupfen, mit Salz wiirzen und in einer heiBen
Pfanne in den Olen bei mittlerer Hitze langsam goldbraun anbraten. Etwas ziehen lassen, bis die Stiickchen gar
sind. Der Fisch sollte beim Anschneiden noch glasig sein.

AROMA-MARINADE

Schale hauchdinn mit einem Messer von den Orangen schneiden. AnschlieBend die Schale in feine Julienne
schneiden und in kochendem Wasser kurz blanchieren. Chilischoten halbieren, die Kerne entfernen und die
Schote ebenfalls quer in feine Julienne schneiden. Kurz in kochendem Wasser blanchieren und in Eiswasser
abschrecken. Auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen. Speck in ca. 2 cm lange, feine Julienne schneiden und
in einer heiBen Pfanne kross anbraten. Shiitake und Ingwer ebenso in Julienne schneiden. Die Ole miteinander
verriihren und mit den bereits vorbereiteten Zutaten mischen. Koriander fein zupfen und unterheben. Das Ganze
kurz ziehen lassen, abschmecken und nach Belieben nachwiirzen.

WOK-GEMUSE

Karotten mit Hilfe einer Kilichenmaschine in diinne Scheiben und anschlieBend in ca. 2 cm lange Rauten schnei-
den. Den Spitzkohl ebenso in Rauten schneiden und nach Belieben kurz blanchieren. Erdnussdl in einer Pfanne
erhitzen, die Karotten dazugeben und knackig anbraten. Spitzkohl unterheben, das Sesamaél dazugeben und mit
der Sojasauce abldschen. Sojasprossen kurz mitschwenken, Korianderbldtter unterheben, abschmecken und
nach Belieben nachwiirzen.

INGWERSCHAUM

Schalotten, Ingwer und Knoblauch in feine Scheiben schneiden und in der Butter farblos anbraten. Mit dem
Pflaumenwein abloschen. Fond angieBen, auf die Halfte einkochen und Fischsauce hinzufligen. Bei schwacher
Hitze kocheln und etwas ziehen lassen. Sahne dazugeben und aufkochen lassen. Alles fein mixen und durch ein
Haarsieb passieren. Erneut aufkochen und evtl. nachwiirzen. Nach Belieben kurz vor dem Servieren nochmals
aufkochen, Butterflocken dazugeben und mit dem Stabmixer aufschdumen.

SERVIEREMPFEHLUNG
Das knackige Wok-Gemuise auf der Tellermitte platzieren und mit dem Ingwerschaum nappieren. Das Seeteufel-
kotelett daraufsetzen und die Aroma-Marinade mit einem Loffel iber den Fisch geben.

e Geschirr: Bauscher Weiden
Serie ,Compliments®




GEBRATENE MAISHAHNCHENBRUST

AUF PETERSILIENRISOTTO AN MORCHELSCHAUM

Zutaten fiir 10 Portionen:

Fiir den Morchelschaum

10 g getrocknete Morcheln ............ 12039388
280 ml Gefliigelfond

20 g Schalotten

1/2 Knoblauchzehe —
30 g BULEEr ..o 14036460
35 mINoilly Prat......ccocovvvvvinininnnn, 10198513
1 Thymianzweig

60 Ml Sahne......ccovevveiieriica 10273616
Salz und Pfeffer aus der Miihle

Etwas Sherry

Fiir das Petersilienpiiree
220 g Blattpetersilie

75 ml Gefligelfond
30 g BUEr.vvvcee 14036460

Fiir das Petersilienrisotto
1,4 | heller Gefliigelfond
90 g Parmesan

70 gBULEr.....coviveveriiicea 14036460
160 g Schalotten

1 Knoblauchzehe

45 ml Olivendl ..........ccovveverivinnen, 13136376
450 g RiSOOreIS .........covveverrrcvie, 13598099
140 ml WeiBwein zum Kochen........ 14481420
140 miI Noilly Prat........c.ccovrvvenan, 10198513
2 Lorbeerblatter.............oooevviennnns 12035465

Fiir die Maishdhnchenbrust

10 Maishahnchenbriiste ................ 20056308

Salz und Pfeffer aus der Miihle

50 ml Olivenol .........covvvveveiririnns 13136376 ; _i_' T

STV =ITL 14036460 -

1 Knoblauchzehe . T
4 Thymianzweige

AuBerdem

30 g Pistazien .......cccovoeevieeriiinnen, 11630050

20 g Blattpetersilie



e Geschirr: Sc

hénwald

Serie ,Connect"

WEINEMPFEHLUNG

»Pinot Noir Bourgogne*

Burgund (Frankreich)
Maison Louis Latour

Feine Gewiirznoten mit

der typischen Frucht von Schat-
tenmorellen, Beeren

und Feigen im samtig-

weichen Genuss —
unkompliziert und

doch komplex.

Art.-Nr.: 12979530

MNNOT NOIR
P

ZUBEREITUNG

MORCHELSAUCE

Die getrockneten Morcheln im Gefliigelfond iiber Nacht
einweichen. AnschlieBend aus dem Fond nehmen, da-
bei ausdriicken und den Fond aufheben. Schalotten
und Knoblauch in feine Wiirfel schneiden und in Butter
farblos anschwitzen. Morcheln dazugeben, kurz mit-
dtinsten, mit Noilly Prat abloschen, reduzieren lassen
und mit dem aufgehobenen Gefliigelfond aufflillen.
Thymianzweig dazugeben. Etwas kdcheln lassen, Sah-
ne dazugieBen und mit Salz und Pfeffer aus der Miihle
abschmecken. Alles fein mixen, erneut aufkochen las-
sen und mit Sherry abschmecken. Evtl. nachwiirzen.
Sauce kurz vor dem Servieren mit einem Stabmixer
aufschaumen.

PETERSILIENPUREE

Die kiichenfertigen Petersilienblatter kurz blanchieren,
in Eiswasser abschrecken und gut abtropfen lassen
(sie sollten sehr trocken sein). Mit Gefliigelfond und
Butter in einem Mixer fein purieren. Am mesten im
Pacojet pacossieren.

PETERSILIENRISOTTO

Fond erhitzen und beiseitestellen. Parmesan fein rei-
ben. Butter in Wiirfel schneiden, kalt stellen. Schalot-
ten in feine Wiirfel schneiden. Olivendl im Topf erhitzen,
Schalotten und Knoblauch darin farblos anschwitzen.
Risottoreis dazugeben und unter stdndigem Ruhren in
2-3 Minuten glasig werden lassen (ohne Farbe). Mit
WeiBwein und Noilly Prat abloschen, dabei stindig
umrtihren. Sobald der Alkohol verkocht ist, Fond un-
ter Rihren in 3 Schritten nach und nach dazugieBen.
Lorbeerbldtter und evtl. Petersilienstdngel nach dem
1. Schritt dazugeben. Risotto anschlieBend in ca. 18
Minuten bissfest kochen. Kurz vor dem Servieren das
Petersilienpiiree dazugeben. AnschlieBend die kalten
Butterw(irfel und den geriebenen Parmesan unter-
rihren, abschmecken. Das Risotto sollte eine cremig-
sémige Konsistenz haben, angenehm wiirzig und nach
Petersilie schmecken.

MAISHAHNCHENBRUST

Fliigelknochen der Hahnchenbriiste freiputzen. Mit
Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen und in Ol von
allen Seiten goldbraun anbraten. Butter, Knoblauch,
Thymian dazugeben und in einem Bréter im vorgeheiz-
ten Ofen bei 180 °C ca. 10 Minuten garen. Dabei die
Hahnchenbriiste mehrmals im entstandenen Braten-
saft wenden. Vor dem Servieren nochmals kurz in einer
Pfanne arosieren.

AUSSERDEM
Pistazien grob schneiden, Blattpetersilie zupfen und
bereitstellen.

SERVIEREMPFEHLUNG

Das cremige Petersilienrisotto auf der Tellermitte an-
richten, mit der aufgeschaumten Morchelsauce nap-
pieren. Die Maishahnchenbrust vom Knochen diagonal
halbieren und auf das Risotto setzen. Mit Pistazien und
Blattpetersilie garnieren sowie nach Belieben mit sau-
tierten Morcheln servieren.




IBERICO-SCHWEINERUCKEN MIT SPECK-GEWURZKRUSTE

AUF GEGRILLTEM GRUNEN SPARGEL UND CREMIGER POLENTA MIT RED DHOFAR

ZUBEREITUNG

SPECK-GEWURZKRUSTE

Bacon in einer heiBen Pfanne knusprig anbraten, anschlieBend durch ein feines Sieb passieren und das dabei
ausgelassene Schmalz auffangen. Den Bacon trocknen und fein mixen. Mie de pain vom Toastbrot herstellen, die
weiche Butter mit dem Schmalz in einer Kiichenmaschine schaumig aufschlagen. Gewtirze und den gemixten
Bacon dazugeben und zum Schluss das Mie de pain mit einem Teigschaber unterheben. Abschmecken und nach
Bedarf nachwiirzen. Die fertige Kruste auf einer Silikonmatte 1 cm dick verstreichen, kiihl stellen und anschlie-
Bend in ca. 10 x 4 cm groBe Portionsstiicke schneiden. In eine verschlieBbare Box geben und kiihl lagern.

SCHWEINERUCKEN

Schweineriicken mit Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen und scharf von allen Seiten im Ol anbraten. Im
vorgeheizten Ofen bei 120 °C ca. 10 Minuten in einem Brater mit Butter, angedriicktem Knoblauch und dem
Rosmarinzweig saftig garen. AnschlieBend aus dem Ofen nehmen. Die Kruste daraufsetzen und unter einem
Salamander goldbraun gratinieren.

POLENTA

Schalotten und Knoblauch in feine Wiirfel schneiden, in heiBem Olivendl farblos anbraten, mit WeiBwein abloschen
und mit Fond aufgieBen. Zum Kochen bringen, Lorbeerblatter hinzufiigen und mit etwas Salz und Pfeffer aus der
Miihle abschmecken. MaisgrieB unter standigem Riihren einrieseln lassen, so dass keine Klimpchen entstehen.
Weiterrtihren, bis die Polenta dick zu werden beginnt. AnschlieBend ca. 20 Minuten ziehen lassen. Sollte die
Polenta zu dick sein, noch etwas Fliissigkeit hinzufiigen. Parmesan fein reiben und mit der Butter unterheben.
Mit Red Dhofar abschmecken. Die Polenta sollte beim Servieren cremig sein. Kurz vor dem Anrichten in einen
Dressierbeutel fllen.

GRUNER SPARGEL

Spargel-Enden abschneiden und in kochendem, leicht gesalzenem Wasser ca. 2 Minuten blanchieren. Anschlie-
Bend in kaltem Wasser oder Eiswasser abschrecken. Aus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen. In einer Pfanne
Butter und Ol aufschdumen lassen, etwas Spargelfond angieBen, mit Zucker und Salz wiirzen, den Spargel dazu-
geben und leicht kécheln lassen. Die Fliissigkeit dabei so weit reduzieren, dass der Spargel einen schonen Glanz
bekommt. AnschlieBend abschmecken und nach Belieben nachwiirzen.

SCHWEINEJUS
Paprika in 5 mm groBe Wirfel schneiden und nach Belieben rauchern. AnschlieBend in etwas Olivendl anbraten
und kurz vor dem Anrichten in die Jus geben.

SERVIEREMPFEHLUNG

Die cremige Polenta in die obere Mitte des Tellers dressieren und mit einem feuchten Loffel herausziehen. Die
glasierten griinen Spargelstangen dazulegen. Sauce mit Hilfe eines Saucenldffels in die ausgestrichene Polenta
geben und den gratinierten Schweineriicken daraufsetzen. Nach Belieben mit gehobeltem Parmesan garnieren.

WEINEMPFEHLUNG

»Primica”

Tinto Barrica Rioja DOCa
Rioja (Spanien)
Bodegas Casa Primicia

Frisch mit den intensiven Noten
von reifen Beeren und Kirschen
in feiner Eleganz. Dezente
Tannine in einer stiBlichen
Rostaromatik.

Art.-Nr.: 14547263

Zutaten fiir 10 Portionen:

Fiir die Speck-Gewiirzkruste
60 g Bacon . 11198857

75 g Buttertoast ....10133316
150 g Butter 14036460
Etwas gerduchertes Paprikapulver... 14694349
Etwas getrockneter Thymian........... 12034758
1 Prise Speck-Wirzmischung......... 14193972
Salz und Pfeffer aus der Miihle

Fiir den Schweineriicken

1,9 kg Ibérico-Schweineriicken....... 12900299
Salz und Pfeffer aus der Miihle

40 ml Pflanzendl. 0276655
30 g Butter ....14036460
1 Knoblauchzehe

1 Rosmarinzweig

Fiir die Polenta

40 g Schalotten

1/2 Knoblauchzehe

30 ml Olivendl ... 13136376
50 ml WeiBwein zum Koche| ... 14481420
600 ml heller Gefliigelfond

2 Lorbeerblatter 12035465
Salz und Pfeffer aus der Miihle

100 g Maisgrie 10110386
50 g Parmesan

25 g Butter 14036460
Etwas Red Dhofar 14453281

Fiir den griinen Spargel
600 g griiner Stangenspargel

30 g Butter .... 14036460
20 ml Erdnussdl . ....12042135
Etwas Spargelfond

20 g Zucker ... 14020131
10 g grobes Ursalz ... 12167197

Fiir die Schweinejus
50 g rote Paprikaschoten

10 ml Olivendl 13136376
250 ml Schweinejus




Zutaten fiir 10 Portionen:

Fiir das Couscous

Je 45 g gelbe und rote Paprikaschote

90 g griine Zucchini

70 g rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

40 g Cashewkeme........ccoceevvvrnnn. 11630036
30 g Blattpetersilie

35 Ml OIVeNOl ..o 12042166
30 g Korinthen

10 g Ras el Hanout (siehe S. 22)

170 g COUSCOUS ...ocveviviviririririennn, 12717477
300 ml Gefliigelbriihe

35 ml Orangensaft

Etwas Limettenabrieb

20 ml Limettensaft

Fiir die Lammfilets

1,8 kg Lammfilets

20 ml Zitrusol

30 g Afrika-Gewdrzmischung.......... 13136376
50 mI Pflanzendl...........cocoevviinnes 10276655

Fiir den Gewiirzjoghurt
100 g griechischer Joghurt

Etwas Knoblauch
50 g Salatgurke
Etwas Kurkuma........c.c.ocovvvveiinnns 10064061

AuBerdem

10 g Salatblétter

5 g Minze

200 ml Lammsauce

WEINEMPFEHLUNG

,»R0ss0 Toscana*
IGT

Toskana (ltalien)
Borgo Scopeto

Ein wirklich klassischer
Wein aus Italien aus 100 %
Sangiovese — fest, elegant,
langlebig. Aromen von
Weichselkirschen

und Veilchen und ein zarter,
herber Marzipanton begeis-
tern Nase und Gaumen.

Art.-Nr.: 14328022

-

u’fﬁi‘
Bargo Scopets

s TOSCAKA

ROSA GEBRATENE LAMMFILETS

AN ORIENTALISCHEM COUSCOUS UND GEWURZJOGHURT

> e Geschirr: Bauscher Weiden
"~ Serie ,Pleasure*

ZUBEREITUNG

COUSCous

Paprika und Zucchini in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebeln und Knoblauch ebenfalls fein wiirfeln. Cashewkerne
hacken. Petersilie in feine Streifen schneiden. AnschlieBend Zwiebeln und Knoblauch in Olivendl anschwitzen.
Gemiise, Korinthen und Niisse dazugeben und kurz mitbraten. Ras el Hanout mit Couscous mischen und unter-
heben. Mit Brilhe und Orangensaft angieBen, umrtihren und ca. 10 Minuten quellen lassen. Mit Blattpetersilie,
Limettenabrieb und -saft abschmecken. Nach Belieben noch etwas Nussol, Ahornsirup oder Butterflocken da-
zugeben.

LAMMFILETS

Die Filets mit einem Kiichenkrepp trocken tupfen, anschlieBend mit dem Zitrusol und der Gewtirzmischung ma-
rinieren und 5 Minuten ruhen lassen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Lammfilets gleichméBig anbraten, evtl.
Butterflocken dazugeben, Filets darin schwenken und medium gar ziehen lassen.

GEWURZJOGHURT

Knoblauch in feine Wiirfel schneiden, Salatgurke auf einer Reibe grob raspeln und mit etwas Kurkuma unter den
cremigen Joghurt mischen. Abschmecken und nach Belieben mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer aus der Miihle
nachwrzen.

AUSSERDEM
Salatblatter mit einem runden Ausstecher ausstechen und die Minzspitzen zupfen. AnschlieBend mit einem
feuchten Kiichenkrepp abdecken und bis zum Anrichten kiihl lagern.

SERVIEREMPFEHLUNG

Das fruchtige Couscous in einen Ausstechring flillen und vorsichtig auf der Tellermitte anrichten. Die gebratenen
Lammifilets schneiden und darauf anrichten. Lammsauce mit einem Saucenloffel zwischen Couscous und Fleisch
laufen lassen. Gewiirzjoghurt mit einem Kleinen Loffel anrichten. Couscous nach Belieben mit einer Cashewnuss
verzieren und mit dem rund ausgestochenen Salatblatt garnieren.




RHABARBER-ERDBEER-GRUTZE

UNTER DER KNUSPERTEIGHAUBE MIT ZARTSCHMELZENDEM JOGHURTEIS

e Geschirr: Schott Zwiesel \

Serie ,Jenaer Glas Design Plus® ‘xx

ZUBEREITUNG

VANILLESAUCE
Vanillemark herauskratzen. Sahne, Zucker, Eigelb und Vanillemark unter standigem Ruhren auf 85 °C erhitzen.
AnschlieBend sofort passieren und auf Eis stellen.

ERDBEERSAUCE
Erdbeeren mit Puderzucker mischen und 30 Minuten ziehen lassen. AnschlieBend mit einem Mixer pirieren.
Masse durch ein feines Sieb streichen und mit etwas Zitronensaft abschmecken.

EINGEKOCHTE RHABARBERSTUCKE

Kiichenfertigen Rhabarber in gleich groBe Stlicke schneiden. Rhabarberfond mit Zucker aufkochen, dber die
Rhabarberstiicke gieBen, Erdbeeren dazugeben und das Ganze mit Alufolie abdecken. Im HeiBluftofen bei 150 °C
7 Minuten garen. Die Rhabarberstiicke sollten weich sein.

MARINIERTE ERDBEEREN
Erdbeeren vierteln. Mit Puderzucker und Grand Marnier marinieren.

KNUSPERTEIG
Strudelteig auf die passende GefdBgroBe mit Hilfe einer Schablone ausschneiden.

AUSSERDEM
Gehobelte Mandeln trocken in einer Pfanne oder im Ofen goldbraun résten.

SERVIEREMPFEHLUNG

Alle drei Saucen in ein dekoratives Glasgefas filllen. Marinierte Erdoeeren und Rhabarberstlicke daraufgeben,
mit Minze verzieren. Glasrand mit EiweiB bestreichen. Den ausgeschnittenen Strudelteig daraufsetzen, den
Rand dabei etwas andrticken, mit der Halfte des Puderzuckers bestreuen und goldbraun gratinieren. Gratinierte
Strudelteigplatte erneut mit dem restlichen Puderzucker bestauben. Gebrdunte Mandeln, Rhabarber- und Erd-
beerstiicke darauf anrichten. Eine Nocke Eis daraufsetzen. Mit Minze und nach Belieben mit einer Honighippe
dekorieren. Sofort servieren.

WEINEMPFEHLUNG

,Rosenmuskateller
IGT

Venetien (ltalien)
Kellerei Kaltern

Das besondere
Geschmackserlebnis —
helles Kirschrot mit den
Noten von Rosenbliiten,
Lindenbliiten und Muskat
in einer harmonischen
und sehr angenehmen
FruchtstiBe. Sehr schon
aromatisch im Finale.
Ein fruchtastisches Sinn-
erlebnis — davor, dazu
und vor allen Dingen
danach.

Art.-Nr.: 13771171

Zutaten fiir 10 Portionen:

Fiir die Vanillesauce

1/4 Vanilleschote .........ccocvvvevinnn, 10062975
380 ml Sahne 10273616
B0 G ZUCKET.....coovevverecreerceieas 20020163
70 gEIgeD...c.cvviiiicecis 30012356
Fiir die Erdbeersauce

455 g TK-Erdbeeren ..........ccovvvnnn 10354674
45 g Puderzucker .......c.cccoovvvveennns 20020194

10 ml Zitronensaft

Fiir die eingekochten Rhabarberstiicke

600 g Rhabarber

300 ml Rhabarberfond

60 g ZUCKET......ocvvevevereveiiciiinn 20020163
60 g TK-Erdbeeren..........c.cccceeenne. 10354674
Fiir die marinierten Erdbeeren

750 g Erdbeeren

50 g Puderzucker .........ccccovvvevnnn 20020194

20 ml Grand Marnier 10222164

Fiir den Knuspertei

140 g Strudelteig ...........ccceveenee.. 10369289
AuBerdem

30 g gehobelte Mandeln ............... 11798873
10 g Minze

20 g EiweiB ........cocvvee. 12339792

40 g Puderzucker 20020194

500 ml Joghurteis



Rhabarber

Da der Rhabarber aufgrund seines fruchtigen Aromas gern fiir StiBspeisen,
Kuchen und Konfitiiren verwendet wird, sieht man ihn generell als Obst an.
Botanisch ist er jedoch ein Gemiise, da nicht der Fruchtstand, sondern die
Stangel gegessen werden. Er gehdrt zur Familie der Knéterichgewachse. Ins-
gesamt gibt es an die 60 Arten der Rhabarber-Gattung. Der uns bekannte
und in der Kiiche verwendete Rhabarber ist der Gemeine Rhabarber. Seine
Stiele kdnnen je nach Anthocyangehalt unterschiedlich von griin bis rot ge-
farbt sein.

Generell gibt es 3 groBe Rhabarber-Sorten: griinstielig-griinfleischig, rot-
stielig-griinfleischig und rotstielig-rotfleischig. Die Stangen mit hellrotem
Fruchtfleisch haben ein lieblicheres Aroma als die mit dunkelrotem. AuBer-

Zutaten fiir 10 Portionen:
Fiir das Rhabarber-Parfait

180 g Rhabarber

18 g Erdbeeren

90 g ZUCKET ..o 20020163
18 ml Zitronensaft

Y2 \Vanilleschote .......cocveveveeeiinn, 10062975
30 ml Rhabarberfond

65 gVollei ..o 10852989
20 g Eigelb.....c.ovvii 30012356
180 Ml SANNE ..o, 10273616

Fiir das Baiser

30 ml Mineralwasser
75 g Zucker
45 g EiweiB

20020163
12339792

WARENKUNDE

dem enthalten die rotfleischigen Rhabarber-Sorten weniger Fruchtséure und
sind daher milder. Bei allen gilt: Die Haut sollte nur bei &lteren Stangen ab-
gezogen werden, da sie ein wichtiger Geschmackstrager ist. Der Geschmack
von Rhabarber ist bei griinem Stingel recht sauer, bei rotem Stangel und
griinem Fleisch etwas milder und leicht bitter. Nur komplett roter Rhabarber
ist recht mild.

Rhabarber kommt hauptséachlich in der siiBen Kiiche zum Einsatz: als Kom-
pott oder Konfitlire, im Kuchen oder in fruchtigen Getrénken. Aber auch in
der herzhaften Variante als Chutney oder Beilage ist Rhabarber wirklich eine
Versuchung wert. Hierzulande werden traditionell nur die Stiele verwendet.
Generell gilt: Rhabarber muss immer gekocht werden, da er roh Oxalsdure
enthdlt, die in groBeren Mengen gesundheitsschédlich wirkt. Auch die gro-
Ben, griinen Blatter sollten auf keinen Fall mitgegessen werden: Sie enthal-
ten Giftstoffe, die zu Kreislaufproblemen und Erbrechen fiihren kdnnen.

RHABARBER-PARFAIT

MIT BAISER

ZUBEREITUNG

RHABARBER-PARFAIT

Rhabarber und Erdbeeren in Stiicke schnei-
den. Mit der Hélfte des Zuckers vermengen,
10 Minuten ziehen lassen. Im Ofen abgedeckt
weich diinsten. Friichte durch ein Sieb strei-

chen und mit restlichem Zucker, Zitronensaft,
Vanillemark und Rhabarberfond aufkochen
lassen, abschmecken. Vollei und Eigelb warm
aufschlagen, bis auf 50 °C erwarmen und an-
schlieBend mit dem Rhabarberpiree kalt auf-

schlagen. Sahne aufschlagen und unter die kal-
te Rhabarber-Ei-Masse heben. Abschmecken.
Masse in eine halbrunde Form (6 ¢cm Durch-
messer) flllen und einfrieren.

BAISER

Wasser und Zucker auf 121 °C erhitzen. Paral-
lel dazu EiweiB aufschlagen. HeiBen Zuckersi-
rup langsam dazugieBen, wahrend das Eiweil3
aufgeschlagen wird. Masse so lange aufschla-
gen, bis sie kalt ist.

AnschlieBend in einen Spritzsack mit Sterntiille
fullen.

SERVIEREMPFEHLUNG

Baiser in kleinen Tupfen auf den Teller dressie-
ren, anschlieBend kurz mit einem Bunsenbren-
ner abfldmmen. Parfait aus der Form Idsen, zu
einer Kugel zusammensetzen, nach Belieben
eine Hippe dabei zwischen die Kugelhélften ge-
ben. Evtl. mit Rhabarberkompott, Minzeblattern
und mit Zuckerfaden verzieren.




TARTE AU CHOCOLAT

e Geschirr: Arcoroc
Serie ,Zenix Intensity*

Zutaten fiir 1 Tarte au Chocolat:

Fiir den Miirbeteig

1/2 Vanilleschote 12040070
56 g Butter 14036460
40 g Zucker 10260333
12 g Mandelmeh ... 11798927 Portugal
45 g Vollei 10852989
92 g Mehl (Type 40 20002336
1 Prise Salz 14260063

»Full Ruby Port“

Delaforce
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WEINEMPFEHLUNG

Fruchtig, reichhaltig und kréftig,

weich und abgerundet, anre-

Fiir die Schokoladen-Canache

215 g Zartbitter-Schokolade ........... 14273308
250 ml Sahne 20085414
25 g Invertzucker

85 g Butter 14036460

ZUBEREITUNG

MURBETEIG

Vanillemark herauskratzen, Vanillemark mit Butter und Zucker vermengen,
Mandelmehl und Ei dazugeben und verriihren. Zum Schluss das Mehl mit
einer Prise Salz unterkneten und im vorgeheizten Ofen bei ca. 160 °C blind
backen.

SCHOKOLADEN-CANACHE

Schokolade hacken. Sahne und Zucker aufkochen lassen und Uber die
Schokolade gieBen, glattriihren und die weiche Butter unterheben. Masse
abschmecken und je nach Wunsch verfeinern. Die fertige Canache auf den
Miirbeteigboden fiillen und kalt stellen. Kurz vor dem Servieren in gleich gro-
Be Sticke schneiden.

Art.-Nr.: 10198292

gend und gut ausbalanciert.

AUSSERDEM

Nach Belieben mit frischen Beeren und Minze garnieren. Dazu die Beeren
sortieren und ggf. etwas klein schneiden. MinzestrauBchen zupfen und bis
zum Anrichten wieder kalt stellen.

SERVIEREMPFEHLUNG
Die portionierte Tarte au Chocolat mit den Beeren auf Tellern anrichten und
mit der vorbereiteten Minze garnieren.




Zutaten fiir 10 Portionen:
Fiir die Portweinfeigen
35 g Zucker

160 ml Rotwein zum Koch
330 ml roter Portwein .

2 Lorbeerblétter-....

1 Zimtstange ...

8 schwarze Pfefferkérner..
4 Gewdrznelken....

1 Sternanis

10 Feigen

1 Rosmarinzweig

1 Thymianzweig

Fiir den Waffelteig

1/4 Vanilleschote 12040070

12034703

13 g Butter 14036460
20 g Vollei 14048470
48 g Zucker 14020131
70 ml Mineralwasser

1 Prise feines Ursalz 12167180
48 g Mehl 20002336

Fiir die Blauschimmel-Mascarpone-
Creme

15 g Korinthen

10 ml Whisky 10214251
50 g Mascarpone . 11408079
50 g Roquefort-Kése 11202189
15 g Schalotten

5 ml Olivendl

20 g Croditons

Etwas Pfeffer aus der Miihle
75 g Cashewkerne

20 g dunkle Kuverttire

12035878
11630036
14397639

Fiir die karamellisierten Cashewkerne
20 ml Mineralwasser

15 g Zucker 14020131
25 g Cashewkerne 11630036
Etwas Salz aus der Miihle. . 12167197
Etwas Cayennepfeffer 11412366
Einige Tropfen Chilil 12234226

WEINEMPFEHLUNG

»Warre’s Otima Tawny*
Portugal i
Warre-Symington Estates

Eine Revolution des
Geschmacks — die Tradition
neu interpretiert. Voll und
kréftig mit den Aromen von
Beeren und Dorrobst in feiner
Balance, mit Noten von
Marzipan und Honig. Leicht
stiBlich mit viel seidiger
Eleganz am Gaumen.

Art.-Nr.: 12694020

KNUSPERWAFFELN

MIT BLAUSCHIMMEL-MASCARPONE-CREME UND PORTWEINFEIGE
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ZUBEREITUNG

PORTWEINFEIGEN

Zucker in einem Topf karamellisieren lassen, mit Alkohol abldschen. Die Gewlrze dazugeben und auf ca.
1/3 reduzieren lassen. AnschlieBend passieren und aufkochen lassen. Feigen und Krduter dazugeben, einmal
aufkochen und abgedeckt ziehen lassen. Kilhl stellen.

WAFFELTEIG

Vanillemark herauskratzen. Rosmarin fein hacken, Assam-Langpfeffer fein reiben und zusammen mit den rest-
lichen Zutaten zu einem glatten Teig verrtihren. AnschlieBend kiihl stellen. Die Waffeln in einem vorgeheizten
Waffeleisen bei mittlerer Stufe ca. 1 Minute goldbraun backen. Waffeln in 4 x 4 cm groBe Teile schneiden.

BLAUSCHIMMEL-PRALINEN

Korinthen in Whisky einlegen. Mascarpone mit Roquefort mischen, Schalotten in feine Wiirfel schneiden und in
Olivendl farblos anschwitzen. Mit den knusprigen Crodtons und den eingelegten Korinthen unter die Kdsemasse
heben. Mit Pfeffer aus der Miihle abschmecken. Die Masse diinn und gleichméBig auf ein Backpapier streichen
und kalt stellen. AnschlieBend die aufgestrichene Masse in ca. 5 x 5 cm groBe Vierecke schneiden und wieder
kalt stellen. Cashewkerne fein hacken und in einer Pfanne goldbraun rdsten. Die Schokolade temperieren. Die
Seitenkanten der Késevierecke in den Niissen rollen und anschlieBend mit der Kuvertire bestreichen. Bis zum
Servieren kiihl stellen. Kurz vor dem Servieren die Kuvertiirenseiten der Kasepralinen mit einem Bunsenbrenner
kurz abflammen und mit je 2 Waffelplatten einfassen.

KARAMELLISIERTE CASHEWKERNE

Wasser mit Zucker aufkochen lassen, die Cashewkerne dazugeben. Weiterkochen, bis der Zucker zu karamelli-
sieren beginnt. Dabei die Masse standig verriihren und karamellisieren lassen, bis der Zucker goldoraun ist. Mit
Salz aus der Miihle, Cayennepfeffer und etwas Chiliol abschmecken. Die Masse auf Backpapier geben, auskiih-
len lassen und anschlieBend in Stiicke brechen.

SERVIEREMPFEHLUNG
Portweinfeige und Knusperwaffeln mit der Blauschimmel-Mascarpone-Filllung auf dem Teller platzieren. Mit
karamellisierten Cashewkernen und reduziertem Portweinfond garnieren.




GEWURZMISCHUNG

RAS EL HANOUT
Zutaten fiir 500 g Ras el Hanout:
5 EL Rosenblitenblatter
TgSafran.....ccoooeevviceeeie, 12036356
1 EL gemahlene Kurkuma .............. 14192111
7 EL gemahlener Zimt ............c...o. 12036462
4 EL gemahlener Ingwer................ 12035298
1 TL Chiliflocken .........cccovevviveronn, 12233571
12 EL Korianderkorner 12233274
7 EL Kreuzkimmel ......coovvvinninns 12035403
7 EL schwarze Pfefferkormer........... 13532161
8 EL Kubebenpfeffer
1 TL gemahlener Kardamom .......... 13414672
1/2 TL Gewiirznelken ..................... 12035526
5 Lorbeerblétter...... 12035465
18 Muskatbliiten 12035489

ZUBEREITUNG

Die Rosenbliitenblatter und den Safran unter
die gemahlenen Gewiirze mischen, die an-
deren Gewiirze kurz in einer heiBen Pfanne
trocken anrosten und in einem Morser fein
mahlen. AnschlieBend miteinander vermi-
schen. Nach Belieben zum Schluss noch et-
was Muskatnuss dazu reiben. In verschlieB-
bare GeféBe fiillen.

GEWURZMISCHUNG

ANIS-ORANGEN-BEIZE
Zutaten fiir 500 g Anis-Orangen-Beize:
38 Sternanise ..., 12036394
2 1/2 EL Fenchel

TEL PIMENt wvovveeeeeeeee 12036035
3 TL Koriander 12233274
1 EL schwarze Pfefferkorner........... 12252640
12 Loorbeerblatter..........cccovvvvvennnne 13584054
2 ELThymian ......cccovvvvveiiiiiiininns 12034758
170 g brauner Zucker .................... 10939901
250 g grobes Meersalz .................. 10948903

ZUBEREITUNG

Alle Gewiirze, bis auf Zucker und Salz,
je nach Menge in einem Morser oder ei-
ner Kiichenmaschine fein zerkleinern.

AnschlieBend mit Zucker und Salz vermi-
schen. Zur Lagerung: Gewdirzmischung
vakuumieren oder in einem Einweckglas
lagern.




Zutaten fiir 1 | Spargelfond:

260 g frische Spargelschalen
1,1 | Kochwasser

1/4 Zitrone

59 Salz

3 g Zucker

Hinweis:

Flir den Spargelfond bendtigen
Sie lediglich die Spargel-
schalen. Die Spargelstangen
kdnnen Sie fiir andere Gerichte
weiterverarbeiten.

CHEFS'CULINAR

30 Minuten ziehen lassen.

Das konnte lhnen auch schmecken!

Weitere kostliche Rezepte finden Sie auch

in unseren bereits erschienenen Fisch- und
Fleisch-Rezeptheften. Lassen Sie sich inspirieren!

Bei Interesse sprechen Sie bitte [hren

Verkaufsberater an.

SPARGELFOND

SCHRITT FUR SCHRITT

Schélen Sie den weiBen Stangenspargel vom ,Kopf* in Richtung Schnittende.
Schneiden Sie anschlieBend die Enden ab.

|

Spargelschalen in kaltem Wasser ansetzen. Schaum mit einem Schaumldffel
abschopfen.

Tisch

FEINE REZEPTE

Zum GenieBen



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
Ost 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

CHEFS CULINAR

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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