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HERBSTLICHE GEN US‘SMOMENTE

Gebratene Pfifferlinge mit Heidelbeeren auf cremigem Kartoffelplree, dazu eingelegte
Apfelspalten, Nussbutter-Pinienkern-Vinaigrette und Wildkrdutersalat (S. 14)




der Herbst steht vor der Tiir. Die buntere und kiihlere Jahreszeit [adt wieder
zum gemdtlichen Schlemmen und GenieBen mit Familie und Freunden ein.
Nutzen Sie die Gelegenheit, und verwdhnen Sie Ihre Gdste mit herzhaften
Lieblingsgerichten. Um Sie bei der Auswahl Ihrer persénlichen Favoriten
Zu unterstiitzen, bieten wir Innen mit diesem Rezeptheft viele Inspirationen
und fachkundige Tipps flr den gelungenen Start in die Herbstsaison.

In diesem Heft finden Sie zahlreiche Ideen fir Fleisch- und Fischgerichte
sowie vegane und vegetarische Highlights. Ebenso haben wir flir Sie eine
kleine Auswahl himmlischer Desserts und leckerer HeiBgetranke zusam-
mengestellt.

Verfiihren Sie Ihre Géste doch zum Beispiel mit einer ,Sylter Brotstulle mit
Rinderfilet, Entenbrust und Flusskrebsen® (Seite 9) oder einem veganen
Leberkése an Lila-Triiffel-Kartoffelsalat” (Seite 10). Oder wie wére es mit
einer ,Ofenkartoffel ,Nizza-Style* (Seite 16) und anschlieBend einem ,Honig-
brot-Tiramisu mit Pflaumen und Sabayon* (Seite 20)?

Nach einem ausgiebigen Herbstspaziergang dirfen warmende Getrénke
natrlich nicht fehlen. Bieten Sie Ihren Gasten eine ganz neue Interpretati-
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on der ,Feuerzangenbowle” (Seite 23) oder ein ,,Glihwirmchen” (Seite 22)
an. In unserer Warenkunde erfahren Sie auBerdem wieder viel Wissens-
wertes und spannende Fakten rund um die verwendeten Lebensmittel.

Noch mehr Inspirationen und interessante Rezeptideen finden Sie online in
unserer Genusswelt unter — von Profis fir Profis!

In unserer Rezeptdatenbank konnen Sie nicht nur nach neuen Rezepten
stobern. Sie konnen sich dort auch als User registrieren und erhalten so
noch mehr Einblicke in unsere Rezepttipps. Als registrierter User sehen
Sie beispielsweise zu jedem Gericht die verwendeten Artikel inklusive der
Artikelnummer. So knnen Sie die bendtigten Artikel ganz einfach in unse-
rem Webshop bestellen. AuBerdem haben Sie die Moglichkeit, von lhnen
ausgewahlte Rezepte in Ihrem personlichen Rezeptbuch zu speichern. So
sind Ihre Lieblingsgerichte nur einen Mausklick entfernt.

Wir wiinschen lhnen viel Freude beim Ausprobieren unserer Rezeptideen.

Viel SpaB beim Lesen und Sammeln von Anregungen — ob im Rezeptheft
oder online.

Kulinarische GriiBe
lhr CHEFS CULINAR Profikdche-Team
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New York Club Sandwich

UTTEN . ...

300 g Salatmayonnaise (50 % Fett)
100 g mittelscharfer Senf
1,5kg Strauchtomaten
630 g Gurken
420 g Romanasalat
262 g Bacon in Scheiben
2,42 kg Hahnchenbrustfilet
112 kg Eier
1,14 kg Vollkorntoast

PortionsgroBe: 707 g
Wareneinsatz: ca. 1,30 €

Nahrwerte pro Portion:
kcal/kJ: 4.189/998, Fett: 45,1 g, davon geséttigte Fett-

sduren: 7,1 g, Kohlenhydrate: 56,3 g, davon Zucker: 11,2 g,

EiweiB: 87,3 ¢, Salz: 2,6 g

LUBEREITUNG

Aus der Salatmayonnaise und dem Senf eine Senf-
mayo herstellen und beiseitestellen. Die Tomaten
und Gurken waschen, den Strunk der Tomate ent-
fernen und beides in Scheiben schneiden. Den Ro-
manasalat waschen und grob zurecht zupfen. Bacon
ohne Zugabe von Fett in einer Pfanne knusprig aus-
lassen, den Bacon beiseitestellen und die Hahnchen-
brust in derselben Pfanne garen. Eier als Spiegeleier
von beiden Seiten braten. Den Vollkorntoast in einer
Grillpfanne anrdsten.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Eine Scheibe gerdstetes Toastbrot mit einem Teil

der Senfmayo bestreichen. Romanasalat, Tomaten
und Gurken darauf verteilen. Die Hahnchenbrust
quer halbieren und die erste Halfte der Brust auf
das Sandwich geben, mit dem knusprigen Bacon
toppen.

Das néchste Toastbrot beidseitig mit etwas Senf-
mayo bestreichen und auf den Bacon geben. Ro-
manasalat, Tomate und Gurke auf das Sandwich
legen, die andere Halfte der Hahnchenbrust sowie
die Spiegeleier darauf verteilen. Die letzte Scheibe
Toast einseitg mit der Senfmayo bestreichen und als
Deckel auf das Sandwich geben.

Schrég halbieren und servieren.




LUBEREITUNG

VINAIGRETTE
Senf und Rotweinessig miteinander verriihren und
mit Sonnenblumendl eine Vinaigrette herstellen.

SALAT

Die Eier 8 Minuten kochen, danach abschrecken,
schélen und beiseitelegen.

Die Bohnen putzen und 5 Minuten in gesalzenem
Wasser blanchieren, anschlieBend abschrecken und
in 3—4 c¢m lange Stiicke schneiden.

Salat und Gemuse waschen, schélen und nach Be-
lieben in mundgerechte Stiicke schneiden.

Den Thunfisch abtropfen lassen und die Radieschen
fein hobeln, dann beiseite legen.

Das Ersetzen von Dosenthunfisch durch Thunfisch-
Tataki verleint dem Rezept eine besondere Note.

Den Salat und das Gemtse mit der Vinaigrette ver-
mengen, auf Teller verteilen und mit dem Thunfisch,
den Sardellen und den Radieschen garnieren.

'V gen

Salat Nicoise
: ——

VINAIGRETTE
30 ml Rotweinessig (6 %)
15 g mittelscharfer Senf
90 ml Sonnenblumendl

SALAT
550 g FEier
250 g Keniabohnen
1,98 kg Romanasalat
2259 rote Paprikaschoten
139 g Strauchtomaten
250 g schwarze Oliven
450 g rote Zwiebeln
150 g Gurken
300 g gegrillte Artischocken, in Ol
290 g Thunfisch-Chunks in Ol
45 g Radieschen
52 g Sardellenfilets in O

PortionsgroBe: 460 g
Wareneinsatz: ca. 2,30 €

Néhrwerte pro Portion:

kcal/kJ: 1.682/405, Fett: 29,7 g, davon gesattigte Fett-
séuren: 4,4 g, Kohlenhydrate: 12,6 g, davon Zucker: 9,4 g,
EiweiB: 22,0 g, Salz: 3,1 g
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\i THUNFISCH
720 g Thunfisch-Riickenfilet, ohne
Haut
4 g Zitronenabrieb
20 g ganzer, bunter Pfeffer

ARTISCHOCKE
680 g Artischockenbdden
259 rote Paprikaschoten
1109 Eier
15¢g Sardellenfilets in Ol
16 g schwarze Oliven
12 g Radieschen
28 g rote Zwiebeln
199 Gurken
83 g Cherrytomaten
259 Shiso-Kresse

KRAUTERVINAIGRETTE
159 Schalotten
5¢g Knoblauch
35ml Olivendl nativ
10 g Estragon
14 ml Rotweinessig (6 %)
2 jodiertes Speisesalz

PortionsgroBe: 295 g
Wareneinsatz: ca. 2,60 €

Nahrwerte pro Portion:
kcal/kJ: 601/143, Fett: 5,4 g, davon gesattigte Fett-

séauren: 1,0 g, Kohlenhydrate: 4,1 g, davon Zucker: 3,0 g,

EiweiB: 18,1 g, Salz: 0,8 ¢

| TUTATEN .

LUBEREITUNG

THUNFISCH

Den Thunfisch im KiihIschrank auftauen. Die Flussig-
keit abtropfen lassen und den Thunfisch mit Pfeffer
sowie Zitronenabrieb wiirzen. Eine Pfanne ohne Ol
sehr stark erhitzen und den Thunfisch von jeder Sei-
te kurz und kraftig anbraten, sodass er in der Mitte
noch roh bleibt. Den Thunfisch auskiihlen lassen und
kurz vor dem Anrichten in diinne Tranchen schnei-
den.

ARTISCHOCKE

Die Artischockenbdden auftauen lassen und bei Be-
darf unten geradeschneiden, damit sie stabil stehen.
Paprika waschen, trockentupfen und die Haut mit
einem Bunsenbrenner abbrennen. AnschlieBend die
Haut entfernen und die Paprika in Streifen schnei-
den. Eier 10 Minuten kochen, abschrecken und mit
Mayonnaise zu einem Eiersalat verarbeiten. Sardel-
len in kleine Stiicke zupfen, Oliven bei Bedarf entstei-
nen und halbieren. Radieschen waschen und in feine
Scheiben hobeln, rote Zwiebeln schélen, in Spalten
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schneiden und beiseitestellen. Gurke schalen und
mit einem Sparschéler in lange Streifen schneiden.
Kirschtomaten halbieren und den Krdutersalat zum
Anrichten bereitstellen. Eine Vinaigrette aus Oliven-
0, Zitronensaft und Salz zum Marinieren herstellen.

KRAUTERVINAIGRETTE

Schalotten und Knoblauch schélen und in Brunoise
schneiden. Wenig Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und die Brunoise darin farblos anschwitzen. Estragon
fein hacken und zusammen mit dem Essig und dem
restlichen Olivendl verrtihren, mit Salz abschmecken.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Die Thunfisch-Tranchen nebeneinander anrichten
und bei Bedarf nachsalzen. Die Artischockenbdden
mit dem Eiersalat filllen und den GemUsesalat mit
der Vinaigrette marinieren und auf dem Eiersalat an-
richten. Die geflllten Artischockenbdden neben dem
Thunfisch platzieren. Die Krautervinaigrette in die
Mitte des Tellers geben und servieren.




Kresse — der absolute
Gamechanger.

Shiso Purple schmeckt
nach Kimmel.

Shiso Purple

Das populdrste Produkt im Sortiment von
Koppert Cress (berzeugt mit Farbe und
Geschmack. Diese Kresse erinnert leicht
an Kimmel, kommt aber mit einer ganz
eigenen Note in Verbindung mit Waldpilzen,
Kése und Briihe gut zur Geltung. Das lila Ge-
wachs bildet mit rohem Fisch oder Seafood
eine ideale Kombination. Daher passt Shiso
Purple perfekt zu unseren Jakobsmuscheln
auf Rote-Bete-Carpaccio mit Triiffeln.
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LUTATEN s orne

110 g Eier
220 g Strauchtomaten
50 g Salatmayonnaise (50 % Fett)
34 g Bacon in Scheiben
6 g Pankomehl
130 g Gurken
10g Salz
6 ml WeiBweinessig (6 %)
50 g Snacksalat
409 Cherrytomaten
20 g Sakura-Kresse-Mix
110 g Hahnchenbrustfilet

PortionsgroBe: 60 g
Wareneinsatz: ca. 0,20 €

Néhrwerte pro Portion:
keal/kJ: 302/72, Fett: 4,9 g, davon geséttigte Fett-

sduren: 0,6 g, Kohlenhydrate: 1,8 g, davon Zucker: 1,2 g,

EiweiB: 5,1 g, Salzz 1,1 g

M, -

LUBEREITUNG

Eier flir 8 Minuten kochen und direkt abschrecken.
Die Eier pellen und das EiweiB sowie das Eigelb fein
hacken. Die Tomaten vierteln, das Kerngehéuse ent-
fernen und das Fruchtfleisch in feine Wirfel schnei-
den. Tomaten, gehackte Eier und Mayonnaise zu ei-
nem Salat vermengen, abdecken und beiseitestellen.
Baconscheiben in feine Wiirfel schneiden, in einer
Pfanne ohne zusétzliches Fett knusprig auslassen.
Wenn der Bacon knusprig ist, das Panko hinzugeben
und kurz mitrésten. Die Gurken waschen und in ca.
4 c¢m lange Stiicke schneiden. Die Stiicke ohne Kern-
gehause in Scheiben und dann in Streifen schnei-
den. Das Kerngehduse entsorgen und die Streifen

= Online zum Rezept |1

mit Salz und Essig marinieren. Den Snacksalat vom
Strunk befreien und bei Bedarf etwas zuschneiden.
Die Kirschtomaten in diinne Scheiben schneiden und
die Kresse bereitstellen. Hahnchenbrust fachgerecht
auftauen, in feine Streifen schneiden und beliebig
gewdirzt braten.

Den Snacksalat mit dem Tomaten-Eier-Salat fiillen,
die Hahnchenbruststreifen darauf anrichten.

Den Panko-Bacon-Crumble verteilen und mit Cher-
rytomatenscheiben sowie dem Kressemix ausgar-
nieren.



LUBEREITUNG

Spitzpaprika grillen und anschlieBend von Kernen
und Haut befreien. Paprikafruchtfleisch kleinschnei-
den und bereitstellen.

Die Entenbrust und das Rinderfilet griindlich parie-
ren, mit Salz und Steakpfeffer wiirzen und zartrosa
grillen. Das Rinderfilet und die Entenbrust in Schei-
ben schneiden und bereitstellen.

Avocadowdrfel mit Limettensaft, Chilis und Mayon-
naise zur einer Creme zerdriicken.
Flusskrebsschwanze in Butter sautieren und Frisée-
salat waschen und zupfen.

Gurken langst in diinne Scheiben schneiden. Kicher-
erbsen abgieBen und bereitstellen.

&
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Sylter Brotstulle mit Rinderfilet, Entenbrust,

Frischen Meerrettich bereitstellen. Zum Schluss
Spiegeleier braten und das Sylter Brot frisch auf-
backen.

Sylter Brot in ca. 120-g-Scheiben schneiden, mit
Avocadomayo gut bestreichen, mit Friséesalat, Gur-
kenscheiben, Rinderfiletscheiben und Entenbrust-
scheiben belegen.

Die Flusskrebse und das Paprikafruchtfleisch darauf
verteilen und mit Spiegelei belegen.

Mit frischem Meerrettich bestreuen.

LUTATEN s ornoe

600 g rote Spitzpaprika
400 g Entenbrust
400 g irisches Angus-Rinderfilet
159 Speisesalz
10 g geschroteter Steakpfeffer
250 g Avocadowiirfel
10ml  Limettensaft
59 gemahlene Cayenne-Chilis
120 ml Mayonnaise (70 % Fett)
120 g frisches Flusskrebsfleisch in Lake
20 g Bio-Butter
100 g Friséesalat, fein
300 g Kichererbsen
60 g Meerrettich
600 g Eier
1kg gebackenes Weizenbrot

PortionsgroBe: 390 g
Wareneinsatz: ca. 2,70 €

Néhrwerte pro Portion:

keal/kJ: 2.179/520, Fett: 24,1 g, davon geséttigte Fett-
séuren: 4,7 g, Kohlenhydrate: 49,4 g, davon Zucker: 6,5 g,
EiweiB: 24,4 g, Salz: 3,8 g
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LUTATEN i ornoe

100 g Couscous
200 ml Gemusefond*
1kg veganer Leberkdse
1,7 kg violette Kartoffeln
50 ml mildes Olivendl
159 Speisesalz
250 g geschdlte rote Zwiebeln
250 g Lauchzwiebeln
150 ml - Apfelessig
709 Zucker
10 g Meersalzflocken
59 geschroteter Steakpfeffer
30 ml mittelscharfer Senf
80 g Walnusskerne
30g Traffelol
250 g Kichererbsen
50 g vegane Bratensauce*
450 ml Wasser
20g Kerbel

PortionsgroBe: 460 g
Wareneinsatz: ca. 1,60 €

Néhrwerte pro Portion:

kecal/kJ: 2.187/525, Fett: 27,3 g, davon gesattigte Fett-
séuren: 2,7 g, Kohlenhydrate: 49,5 g, davon Zucker: 11,6 g,
EiweiB: 15,2 g, Salz: 5,2 ¢

*Grundrezept — Zubereitungshinweis auf www.chefsculinar.de.

-

[UBEREITUNG

Couscous trocken rosten und anschlieBend in aus-
reichender Menge Gemisefond quellen lassen. Die
veganen Leberkdsescheiben auf ein Réuchersieb
setzen und mit Buchenholzspénen leicht anrduchern.
Violette Kartoffeln gut abschrubben, waschen, in
Spalten schneiden und mit Olivendl und Salz ver-
mengen. Auf mit Backpapier ausgelegten Backble-
chen ausbreiten und im vorgeheizten Umluftofen bei
ca. 180 °C knusprig backen.

Rote Zwiebeln in Facher und Lauchzwiebeln in Ringe
schneiden. Eine Marinade aus Apfelessig, Zucker,
Meersalzflocken, Steakpfeffer, Senf, zerstoBenen
Walntssen und Triiffelol herstellen und mit den vio-

letten Kartoffel-Spalten vermengen. Kichererbsen,
Zwiebelfacher und Lauchzwiebeln dazugeben und
kurz vor dem Servieren Couscous untermengen.

Bei Bedarf die Leberkdsescheiben kurz von beiden
Seiten grillen.

Vegane Bratensauce laut Rezept herstellen und be-
reitstellen. Kerbel bereitstellen.

Den violetten Kartoffelsalat mittig auf den Teller set-
zen, den angerducherten Leberkdse daraufsetzen
und die vegane Bratensauce angieBen. Mit Kerbel
garnieren.
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TrUfeIkartoffel/ViteIotte

Auch violette Kartoffeln genannt — sind wahre Hingucker und bringen
Farbe in jede triste Speise. Dabei gewinnen sie nicht nur durch ihre
einzigartige marmorierte Violettfdrbung zahlreiche Anhénger, sondern
tberzeugen auBerdem durch ihr nussiges, leicht erdiges Aroma.

Verwendung

Blaue Kartoffeln lassen sich so vielseitig verarbeiten wie klassische hel-
le Kartoffeln und werden heutzutage gerne in der Gourmetkiiche ein-
gesetzt. In Frankreich gelten Triiffelkartoffeln als Spezialitdt und werden
meist kalt als Pellkartoffeln mit einer Sauce Vinaigrette mit Petersilie
und Zwiebeln gereicht. AuBerdem werden sie durch ihre schone Mar-
morierung als Kartoffelsalat zum wahren Augenschmaus. Doch auch
als dekorative Chips oder als Kartoffelcarpaccio sind sie beliebt bei
GroB und Klein.

Lagerung & Aufbewahrung
Die Triiffelkartoffel ist sehr lagerfahig. Sie sollte an trockenen und kiih-
len Orten (ideal 6—12 °C) aufbewahrt und vor Wérme geschiitzt werden.

Tipp: Triiftelkartoffel-Piiree.
Denn die Firbung bleibt bein
Démpfen weitestgehend evhalten,

11






[UBEREITUNG

FLAMMLACHS

Lachs mit der Hautseite nach unten auf ein Fisch-
brett legen und eventuell noch vorhandene Gréten
entfernen. Den Lachs in gleichmaBige Portionen
schneiden, mit O und Salz einreiben und bei 80 °C
flr circa 20 Minuten im Ofen garen.

Nach dem Garen die Fleischseite der Lachsstlicke
mit einem Bunsenbrenner flambieren und die Haut
vorsichtig abziehen. Zum Schluss die Lachsstiicke
mit Golden BBQ und Orangenabrieb verfeinern.

SAKE BEURRE BLANC

Fiir die Beurre blanc die Schalotten und den Knob-
lauch schélen und fein schneiden. Den Staudensel-
lerie, die Pilze und den Ingwer in diinne Scheiben
schneiden und alles in etwas Ol glasig anschwitzen.
Mit Sake abloschen und auf die Halfte reduzieren.
AnschlieBend mit Sahne und Gemiisebriihe auffiillen
und erneut um die Halfte einkochen lassen.

Die Sauce durch ein Sieb passieren und den aufge-
fangenen Fond beiseitestellen. Den Fond behutsam
erwarmen und kalte, gewdrfelte Butter unter standi-
gem Rihren aufmontieren.

Das Kréuter-/Dillél nach Grundrezept zubereiten.
Kurz vor dem Anrichten das OI vorsichtig in die
Beurre blanc einr(ihren, sodass kleine Olflecken auf
der Sauce entstehen.

KNODELFRITTEN

Den KloBteig gleichméBig in ein mit Folie ausge-
legtes GN-Blech drticken. Fiir 1 kg Teig eignet sich
am besten ein 2/3-GN-Behélter. Das Blech mit Folie
abdecken und im Konvektomaten 15 Minuten bei
100 °C dampfen. Den Teig anschlieBend auskiihlen
lassen, in dicke Pommes schneiden und bei 175 °C
goldbraun frittieren.

Die Triffelmayonnaise bis zum Anrichten beiseite-
stellen.

TmfFelmagonmise verwandelt .
die Knidelfritten in ein B
wahres Gourmet-Erlebnis! A

SCHWARZWURZELN

Die frischen Schwarzwurzeln schéalen und in Milch-
Wasser legen, damit sie nicht braun werden. Danach
in 6 cm lange Stiicke schneiden.

Die Schwarzwurzeln in einer Pfanne mit Ol bei mitt-
lerer Hitze zusammen mit Salz und Zucker braten,
bis die Schwarzwurzeln eine schone Farbe ange-
nommen haben.

PROFI-TIPP

Um eine gleichméBige Wiirzung des Lachses zu er-
reichen, kann dieser vorher in eine Nassbeize ein-
gelegt werden.

Auf diese Weise lassen sich auch zusétzliche Aro-
men wie Sternanis und Koriandersaat in das Gericht
einbringen.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Die Schwarzwurzeln und Knddelfritten abwechselnd
auf dem Teller anrichten und mit der Triiffelmayon-
naise garnieren.

Die Beurre blanc auf den Teller geben und das
Lachsfilet daraufsetzen.

LUTATEN s o

FLAMMLACHS
1,9 kg Lachsloin, mit Haut, ohne Glasur
100 ml - Speisedl mit Butteraroma
120 g unjodiertes Speisesalz
40 g Golden BBQ
20 g Orangenabrieb

SAKE BEURRE BLANC
30 g Schalotten
59 Knoblauch
30 g Staudensellerie
30 g Champignons
10g Ingwer
10 ml Sonnenblumendl
60 ml Reiswein (14,5% Vol.)
200 ml Gemiisefond*
200 g Kochsahne (15 % Fett)
259 Butter
30 ml Petersiliendl*

KNODELFRITTEN
1000 g KloBteig ,halb & halb®
150 g Truffelmayonnaise

SCHWARZWURZELN
1kg Schwarzwurzeln
100 ml H-Milch (3,5 % Fett)
10 ml- Sonnenblumendl
80 g unjodiertes Speisesalz
60 g brauner Rohrzucker

PortionsgroBe: 440 g
Wareneinsatz: ca.1,70 €

Néhrwerte pro Portion:

keal/kJ: 2.988/717, Fett: 54,3 g, davon geséttigte Fett-
sduren: 11,1 g, Kohlenhydrate: 15,6 g, davon Zucker: 11,5 g,
EiweiB: 41,3 g, Salz: 21,9 g

*Grundrezept — Zubereitungshinweis auf www.chefsculinar.de.
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Gebratene Pfifferlinge mit Heidelbeeren auf cremigem Kartoffelpiiree,

-

dazu eingelegte Apfelspalten, Nussbutter-Pinienkern-Vinaigrette

und Wildkrautersalat




[UBEREITUNG

EINGELEGTE APFELSPALTEN

Apfel schélen, das Kerngehduse entfernen und je
nach GroBe in 12 oder 16 Spalten schneiden. Was-
ser, Zucker und Zitronensaft aufkochen. Die Apfel-
spalten hinzufiigen, kurz aufkochen lassen und an-
schlieBend ziehen lassen, bis sie noch leicht al dente
sind. Nach Belieben kdnnen die Apfelspalten auch in
Glaser eingeweckt werden.

KARTOFFELPUREE

Flir das Kartoffelptiree die mehligkochenden Kartof-
feln schélen und in leicht gesalzenem Wasser richtig
weich kochen. AnschlieBend die Kartoffeln abgieBen,
dabei das Kochwasser aufheben. Das heiBe Kartof-
felwasser im Verhéltnis 1 Teil Flussigkeit zu 3 Teilen
gekochte Kartoffeln hinzufligen. Mit einer Gabel oder
einem Kartoffelstampfer glattriihren und dabei die
Butter unterheben. Mit Salz abschmecken.

PFIFFERLINGE & HEIDELBEEREN

Pfifferlinge putzen, waschen und griindlich abtrop-
fen lassen. AnschlieBend in Olivendl anbraten, die
Schalottenwiirfel dazugeben und kurz mit anbraten.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Blattpetersilie in
feine Julienne schneiden und zusammen mit den
Heidelbeeren zu den Pfifferlingen geben und kurz
durchschwenken.

NUSSBUTTER-PINIENKERN-VINAIGRETTE

Warme Nussbutter, Sojasauce und Zitronensaft mit
2/3 der gerdsteten Pinienkerne mixen. Die restlichen
Pinienkerne grob hacken und unter die Nussbutter-
Pinienkern-Vinaigrette mischen. Peperoni putzen,
das Kerngehduse entfernen und in feine Wirfel
schneiden. Kurz in Olivendl anschwitzen und zusam-
men mit der Petersilien-Julienne unter die Vinaigret-
te heben. Abschmecken und nach Bedarf verfeinern.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Zwei Nocken Kartoffelpliree auf einem Teller an-
richten. Die gebratenen Pfifferlinge mit Heidelbeeren
dazugeben und die Apfelspalten verteilen. Die Nuss-
butter-Vinaigrette mit einem Loffel dartibertraufeln,
den Wildkréutersalat daneben anrichten und Bl(iten-
blatter verteilen. Direkt servieren.

Butter in einem Topf schmelzen und aufschdumen las-
sen. Den Schaum vorsichtig abschopfen. Butter bei mitt-
lerer Hitze ziehen lassen, bis sie eine bréunliche Farbe
annimmt. AnschlieBend durch ein feines Sieb passieren.

LUTATEN s o

EINGELEGTE APFELSPALTEN
650g Apfel ,Braeburn”
200 ml Wasser
509 Zucker
50 ¢ Zitronensaft

KARTOFFELPUREE
1,2 kg mehligkochende Kartoffeln
200 g Butter
29 Meersalzkristalle

PFIFFERLINGE & HEIDELBEEREN
1kg Pfifferlinge
200 ml- mildes Olivendl
100 g Schalotten, gewdirfelt
10 g Meersalzkristalle
1g Pfeffer-Cuvée
10 g glatte Petersilie
200 g Heidelbeeren

NUSSBUTTER-PINIENKERN-
VINAIGRETTE

{02009 Nusshutter*

100 ml - Sojasauce mit weniger Salz
509 Zitronensaft
80 g Pinienkerne
159 rote Peperonischoten
20 g glatte Petersilie

SALAT
500 g Wildkrautersalat

PortionsgroBe: 375 g
Wareneinsatz: ca. 4,15 €

Nahrwerte pro Portion:

keal/kJ: 2.991/722, Fett: 57,5 g, davon gesttigte Fett-
sduren: 26,3 g, Kohlenhydrate: 37,7 g, davon Zucker: 17,5 g,
EiweiB: 8,5 g, Salz: 1,3 ¢

*Grundrezept — Zubereitungshinweis auf www.chefsculinar.de.
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Ofenkartoffel ,,Nizza-Style*

LUTATEN 51

OFENKARTOFFEL
3,45 kg Kartoffeln ,Back&Grill*
100 ml Olivendl nativ
309 jodiertes Speisesalz
500 Thunfisch-Chunks in Ol
70 g Strauchtomaten
100 g Gurken
150 g rote Paprikaschoten
559 schwarze Oliven
559 gegrillte Artischocken
100 g Keniabohnen
Knoblauch
rote Zwiebel
jodiertes Speisesalz
ganzer, bunter Pfeffer
Olivendl nativ
32 g Zitronensaft

KRAUTERQUARK
600 g Speisequark (40 % Fett)

20 g Estragon
50 g glatte Petersilie
30g Kerbel
18 g Dil
359 jodiertes Speisesalz
20 g ganzer, bunter Pfeffer

PortionsgroBe: 520 g
Wareneinsatz: ca. 1,80 €

Néhrwerte pro Portion:
kcal/kJ: 2.451/587, Fett: 25,0 g, davon geséttigte Fett-

sduren: 6,6 g, Kohlenhydrate: 62,0 g, davon Zucker: 8,8 g,

EiweiB: 26,2 g, Salz: 8,4 ¢

LUBEREITUNG

OFENKARTOFFEL

Die Kartoffeln waschen, trocknen, mit Olivendl bestrei-
chen und mit Salz bestreuen, dann einzeln in Alufolie
einwickeln. Bei 180 °C 50 Minuten backen. In der
Zwischenzeit alle anderen Zutaten vorbereiten und
zu einem Thunfischsalat vermengen. Mit Salz, Pfeffer,
Olivendl und frischem Zitronensaft abschmecken.

KRAUTERQUARK

Den Quark in eine Schiissel geben. Die Krauter wa-
schen, hacken und zusammen mit den Gewdirzen
unter den Quark mischen, bis ein Dip entsteht.

Zu diesem Gericht passt die STAR CULINAR-Bar-
lauchcreme hervorragend. Zusammen mit einem
grinen Salat entsteht ein gesundes und kostliches
Mittagessen.

Die Alufolie der Ofenkartoffel leicht 6ffnen und die
Kartoffel vorsichtig mit einem Messer einschneiden.
Durch Ieichten Druck die Kartoffel 6ffnen und mit
dem Thunfischsalat flllen. Den Kréuterquark seitlich
anrichten.



Estragon

Vor dem sogenannten Schlangenkraut braucht
sich wirklich niemand zu firchten. Im Gegen-
teil: Mit seinem frischen, bitterstiBen Geschmack
bringt Estragon ein unverwechselbares Aroma in
die Kiiche.

Verwendung

Die Bléatter des Estragons lassen sich frisch, ge-
trocknet oder in Essig eingelegt verwenden. Wegen
ihres dominanten Aromas sollten sie sparsam ein-
gesetzt werden. Marinaden, Mayonnaise, Krauter-
butter, Senf und Salatdressings verleiht Estragon
einen wilrzigen Geschmack. Eine echte Sauce bé-
arnaise ware ohne ihn undenkbar. Auch Pilzgerich-
te und Fisch profitieren von dem Gewdirz. Ebenso
wie GemUse: Besonders Artischocken, Gurken und
Erbsen harmonieren gut mit dem Kraut. Damit es
sein Aroma nicht verliert, sollte man es erst gegen
Ende der Garzeit hinzugeben. Gut passt es zu
Dill und Petersilie. Auch in der Krdutermischung
,Fines Herbes" darf Estragon nicht fehlen. Ge-
wirzgurken verleint er das gewisse Etwas.

Lagerung & Aufbewahrung

Frischer Estragon sollte am besten direkt nach
der Ernte verwendet werden. Denn kurz nach dem
Abzupfen von der Pflanze beginnen die Blatter zu
welken. Im Plastikbeutel hélt sich das Gew(rz im
Kiihlschrank einige Tage. Getrocknet verliert Estra-
gon einen groBen Teil seines Aromas, ist so jedoch
mehrere Jahre haltbar. Besser ist s, ihn einzufrie-
ren: So bleibt das GewUrz mehrere Monate frisch.

o Sein volles Potential
entfaltet er beim Kochen.



Friichtekuch_en mit Nuss-_Mousse, mariniertem Mango-Kompott .

und Batida-Espuma -\: ot T
- -



[UBEREITUNG

FRUCHTEKUCHEN

Trockenfeigen, Pflaumen und Aprikosen kleinschnei-
den. Rosinen, Orangeat und die kleingeschnittenen
Trockenfriichte in Portwein und Nussbrand ber
Nacht einweichen, anschlieBend die Friichte auf ein
Sieb zum Abtropfen geben. Den Friichtesirup auffan-
gen und anschlieBend verwenden.

Eier mit Zucker, Lebkuchengewdirz, Vanille und Oran-
gendl schaumig aufschlagen. Weiche Butter und
Mehl unterriihren. Die abgetropften Friichte unter
den Teig heben und in ausgebutterte Backformen
oder GV-Einsétze geben.

Backofen auf 160°C vorheizen, den Friichtekuchen
hineingeben und die Temperatur auf 140°C redu-
zieren. Den Friichtekuchen ca. 60 Minuten backen.
Nach dem Backen den Friichtekuchen mit dem Ab-
tropfsirup bestreichen.

NUSS-MOUSSE

Kiverture im Wasserbad schmelzen lassen, Eigelb
mit Nussbrand, Zucker, Vanille und Kokosnussflo-
cken schaumig aufschlagen. EiweiB mit Salz steif
schlagen. Die Sahne ebenfalls steif schlagen. Einen

Apple Blossom ist der dekorative

Hingucker in einem Gericht, der nach

frischsauven, griinen Apfeln schwmeckt.
(o]

Teil der Sahne und den Nusskrokant unter die Ei-
gelbmischung heben, anschlieBend geschmolzene
Kuvertiire unterheben. Nun die restliche Sahne und
das steifgeschlagene Eiwei nacheinander unterhe-
ben. Die Mousse in GN-Behélter umflillen, abdecken
und fiir mindestens 6 Stunden kalt stellen.

MANGOKOMPOTT

Mangowiirfel, Nussbrand und Vanille erhitzen und
mit Gelierzucker vermengen. Mangokompott kalt
stellen. Blossom-Blétter bereitstellen.

BATIDA-ESPUMA

Batida de Coco, Mangosaft und Vanille mit Pro Espu-
ma glattriihren. In einen iSi-Sahnespender abflllen
und mit Patronen versehen. Die Flasche kil stellen.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN

Friichtekuchen in breite Streifen schneiden und seit-
lich auf dem Teller platzieren, Mangokompott dane-
ben aufhdufen und eine Moussenocke daraufsetzen.
Mit Blossombliiten garnieren. Batida-Espuma auf-
spritzen. Nach Belieben mit Nusskrokant bestreuen.

LUTATEN s o

FRUCHTEKUCHEN
50 g getrocknete Feigen
50 g getrocknete Pflaumen
50 g ungeschwefelte Aprikosen
50 g getrocknete Sultanas
30g Orangeat
200 g roter Portwein (20 % Vol.)
50 ml" Nussbrand (40 % Vol.)
250 g Eier
100 g Zucker
59 Lebkuchengewirz
2 g gemahlene Vanilleschoten
10 ml- Orangendl
100 g Butter
100 g Weizenmehl (Type 405)

NUSS-MOUSSE
350 g dunkle Kuvertiire
100 g pasteurisiertes, fllissiges Eigelb
10 ml Nussbrand (40 % Vol.)
100 g Zucker
1g gemahlene Vanilleschoten
20 g getrocknete Kokosraspel
60 g pasteurisiertes, fliissiges
Konditor-Eiwei
29 Speisesalz
600 g Sahne (33 % Fett)
30 g Krokantstreusel

MANGOKOMPOTT
400 g Mangowiirfel
20 ml Nussbrand (40 % Vol.)
2 g gemahlene Vanilleschoten
100 g Gelierzucker 2:1
20 g Apple Blossom

BATIDA-ESPUMA
150 ml Batida de Coco (16 % Vol.)
100 ml Mangosaft
19 gemahlene Vanilleschoten
20 g Pro Espuma, fiir heiBe Espumas

PortionsgroBe: 295 g
Wareneinsatz: ca. 2,60 €

Néhrwerte pro Portion:

keal/kJ: 3.803/913, Fett: 50,2 g, davon geséttigte Fett-
sauren: 30,6 g, Kohlenhydrate: 86,7 g, davon Zucker: 72,0 g,
EiweiB: 10,9 g, Salz: 0,4 g

19



i
Honigbrot-Tiramisu

mit Pflaumen und Sabayon




[UBEREITUNG

TIRAMISU

Zuerst die Eier trennen und das EiweiB steif schla-
gen. Das Eigelb mit dem Puderzucker und der Vanille
schaumig aufschlagen, dann den Mascarpone hin-
zufligen und erneut griindlich verrtihren.

Die Schokolade Uber einem Wasserbad schmelzen
und ebenfalls unter die Mascarpone-Mischung rih-
ren. Zum Schluss das EiweiB vorsichtig unterheben,
um maglichst viel Luft in der Masse zu behalten.
Zum Abfillen die Mascarpone-Masse in einen
Spritzbeutel geben.

Zum Schichten das Honigbrot in die passende Form
und Dicke (ca. 0,8 cm — am besten mit einer Auf-
schnittmaschine) schneiden und das Honigbrot ab-
wechselnd mit der Mascarpone-Masse zu mindes-
tens drei Schichten aufschichten. Den Abschluss
bildet der Mascarpone. Das Tiramisu mindestens
4 Stunden, besser jedoch 24 Stunden, abgedeckt im
Kuhlschrank ziehen lassen. Vor dem Servieren mit
gemahlenem Zimt bestreuen.

PFLAUMEN
Die frischen Pflaumen waschen, halbieren und ent-
kernen. Mit Vanillesirup und Essig vakuumieren und

mindestens 24 Stunden ziehen lassen. Die Pflaumen
in Spalten schneiden, die Kresse zzupfen und zum
Anrichten beiseitestellen.

GLUHWEIN-SABAYON

Den Gliihwein auf die Halfte reduzieren und auskih-
len lassen.

Alle Zutaten in eine Metallschiissel geben, verriihren
und dber einem Wasserbad mit einem Schneebesen
schaumig schlagen, bis die Masse dickschaumig ist.
Achtung: Die Masse darf dabei nicht gerinnen! Sie
sollte eine Temperatur von ca. 70 °C erreichen. Die
Schiissel vom Wasserbad nehmen und die Masse
noch kurz kalt weiterschlagen. Das Sabayon danach
sofort servieren.

PROFI-TIPP
Das Tiramisu kann hervorragend als Portionsdessert
in kleinen Ringen oder in einer Brotbackform vorbe-
reitet werden.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Das Tiramisu portionieren und mit den Pflaumen so-
wie der frischen Sabayon garnieren.

Jeder kennt sie, die Friichte, mit denen wian in
der Kiiche so allevhand késtliche Gerichte und

vaffinierte Desserts zaubern kann. Doch die blauen :
Kugeln sind auch wahre Vitaminbowben! 1
o

LUTATEN s o

TIRAMISU
110 g FEier
40 g Puderzucker
3 g gemahlene Vanilleschoten
250 g Mascarpone (80 % Fett)
100 g weiBe Kuvertlire
277 g Honigkuchen (Honigbrot),
geschnitten
4 g gemahlener Zimt

PFLAUMEN
227 g blaue Pflaumen
50 ml Vanillesirup
25 ml Passionsfrucht-Essig
30 g Atsina-Kresse

GLUHWEIN-SABAYON
11 roter Glihwein
80 g FEigelb
30 g Zucker

PortionsgroBe: 155 g
Wareneinsatz: ca.1,45 €

Néhrwerte pro Portion:

keal/kJ: 1.890/453, Fett: 18,5 g, davon geséttigte Fett-
séuren: 8,3 g, Kohlenhydrate: 52,6 g, davon Zucker: 38,8 g,
EiweiB: 6,7 g, Salz: 0,1 ¢

21



Glithwiirmchen

LUTATEN s orne

160 ml  roter Gliihwein
36 ml Cranberrysaft
49 Zimt

20 g Orangenzesten

IUBEREITUNG

Grundmix: Glihwein, Cranberrysaft und
Zimtsirup zusammengieBen, gut verriih-
ren und kalt stellen.

Vorbereitung: Sekt kalt stellen. Zehn
Orangenzesten schneiden und mit einem
feuchten Tuch abdecken.

Zubereitung: Den Grundmix kurz um-
rihren und 20 ml in ein Sektglas geben,
anschlieBend mit 100 ml Sekt aufgieBen.

PROFI-TIPP

Haussekt verwenden, der im offenen Aus-
schank ist, um ein Verschalen zu vermei-
den. Sollte eine Gliihweinhiitte betrieben
werden, den restlichen Glilhwein aus der
Hitte fir den Grundmix verwenden.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM
ANRICHTEN

Zum Servieren eine Orangenzeste an den
Glasrand stecken.

PortionsgroBe: 22 g
Wareneinsatz: ca. 0,05 €

Néhrwerte pro Portion:
kcal/kJ: 85/20, Fett: 0,0 g, davon geséttigte Fett- - _ L
sduren: 0,0 g, Kohlenhydrate: 3,1 g, davon Zucker: 3,1 g, 'y oy 1 ] e — ___'.__L___ ! E

—

EiweiB: 0,0 g, Salz 0,0 g S : i, = ]  Rezept

Online zum Rezept
"




Feuerzangenbowle im Glas

&

LUTATEN s orones

2| Wasser
20 g Rooibos-Vanille-Tee
150 g weiBer Kandis
400 ml- Rum (40 % Vol.)
mn 209 Zimtstange
20 g getrocknete Orangenscheiben

~ [UBEREITUNG

Wasser sprudeind aufkochen. Rooibos-
Vanille-Tee-Beutel, Kandis und Rum in ein
Teeglas geben und mit heiBem Wasser
ubergieBen. Den Teebeutel nach 6 Minu-
ten entfernen.

Zum Servieren Orangenscheiben ins Glas
geben und mit einer Zimtstange umriih-
ren.

PortionsgrioBe: 261 g
Wareneinsatz: ca. 2,20 €

Néhrwerte pro Portion:
/155, Fett: 0,0 g, davon gesattigte Fett-
ohlenhydrate: 15,3 g, davon Zucker: 15,0 g,

Online zum Rezept




Lust auf mehr Rezeptideen?

Dann besuchen Sie uns auf www.chefsculinar.de.
Hier finden Sie weitere Rezepte, mit denen Sie lhren
Speiseplan bereichern konnen.
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Honigbrot-Tiramisu mit Pflaumen
und Sabayon (Seite 20)

Artikelinformationen zu Zusatz-
stoffen und Allergenen etc. finden
Sie im Internet auf www.prodakt.de.
Gerne steht lhnen auch unser
Kundenservice zur Verfiigung.

www.chefsculinar.de
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