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Was verbindet ,Kimchi-grilled-Cheese”-Sandwich, orientalisches Lamm-
hiftsteak und Cheesecake-Croffle miteinander? Alle basieren auf Klassikern
— und wurden von unseren Profikdchen fiir Inre Kiiche neu interpretiert.

Von herzhaft bis siiB, von Snack bis Signature-Dish — diese Rezepte spre-
chen dieselbe Sprache:

kreative Friihstiickssnacks und Vorspeisen, beispielsweise goldbraun
gebratene, belegte Croissants — einfach kostliche Starter!

besondere Hauptgerichte, wie zarter Kabeljau mit aromatischer
Blutwurst — ein spannendes Duo auf dem Teller!

ven‘Uhrerische Desserts, zum Beispiel Késekuchen 2.0 —

eine Uberraschung flir Augen und Gaumen!

erfrischende Drinks und Begleiter, wie prickelnder Apfelsecco und
feiner Whiskylikdr — ein spritziges Highlight fir lhre Karte!
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Das Profikéche-Team (v.1.): Daniel Kdmmer,
Sandra Gehrke, Lukas Eversmeier,
Christoph Koscielniak und René Ludwig.
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Jetzt heiBt es nur noch:

Sie sind lieber digital unterwegs? QR-Code scannen, in die
Genusswelt eintauchen und alle Rezepthefte immer dabei-
haben. Entdecken Sie zudem spannendes Fachwissen und
viele weitere Rezepte.

Nach einer Registrierung konnen Sie Ihre Favoriten sogar im person-
lichen Rezeptbuch griffbereit halten.

Appetit auf mehr? Besuchen Sie uns gern auch auf Instagram unter
@chefsculinar und @chefsinspiration.official. Hier servieren wir regelméasig
Inspirationen, Tipps und Branchenwissen.

Kulinarische GriiBe
lhr CHEFS CULINAR Profikdche-Team
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Brotstulle mit Dattelcreme, marinierten Feigen
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und gegrillten Aubergmen Plsta2|en
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LUTATEN o oo

VEGANE DATTELCREME
260 g Schlagfix-Creme
110 g Datteln, entsteint
35ml Apfelsaft (100 %)

19 Ras ElHanout
19 Meersalzkristalle

AUBERGINENWURFEL
200 g Auberginen
19 Speisesalz

MARINIERTE FEIGEN
509 Feigen
5ml  mildes Olivendl
1ml Limettensaft
0,1 g Meersalzkristalle

BROT & GARNITUR
450 g Walnuss-Brot
10 g Pistazien, gehackt
19 Limettenabrieb

PortionsgroBe: 95 g
Wareneinsatz: ca. 0,50 €

Néhrwerte pro Portion:

kJ/kcal: 1.060/252, Fett: 11,8 g, davon geséttigte Fett-
sduren: 7,1 g, Kohlenhydrate: 30,4 g, davon Zucker: 9,6 g,
EiweiB: 5,0 g, Salz: 0,9 ¢

IUBEREITUNG

VEGANE DATTELCREME
Die vegane Creme mit den entsteinten Datteln und
den restlichen Zutaten fein mixen und abschmecken.

AUBERGINENWURFEL

Die Auberginen waschen, den Stielansatz entfernen
und die Aubergine in ca. 5 mm groBe Wiirfel schnei-
den. In reichlich heiBem Ol goldbraun frittieren, aus
dem Ol nehmen, abtropfen lassen und salzen.

MARINIERTE FEIGEN

Die Feigen waschen, evtl. den Stielansatz entfernen
und in ca. 5 mm groBe Wiirfel schneiden. Mit Oli-
vendl, Limettensaft und Salz marinieren. Kurz ziehen
lassen und zum Anrichten bereitstellen.

BROT & GARNITUR

Brot nach Backanleitung aufbacken, abkiihlen las-
sen und in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden. Mit
den Pistazien zum Anrichten bereitstellen.

PROFI-TIPP
Brot vom Vortag am besten in einer heiBen Pfanne
kurz anrosten oder toasten.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Die vegane Dattelcreme auf die frischen Brotschei-
ben streichen.

Auberginenwiirfel und marinierte Feigen darauf an-
richten, Pistazien einstreuen und zum Schluss fri-
schen Limettenabrieb darlibergeben.



LUBEREITUNG

SAUCE FUR BEEF-TATAR

Gewdrzgurken, Sardellen und Kapern fein hacken
oder bei groBeren Mengen mixen. AnschlieBend die
restlichen Zutaten unterheben und glattrihren.

BEEF-TATAR

Fir das Beef-Tatar das Fleisch evil. nachputzen,
dabei Fett und Sehnen entfernen. Das Fleisch mit
einem Messer sehr fein hacken, dabei das Fleisch in
diinne Scheiben, dann in Streifen und anschliefend
in feine Wiirfel schneiden. Bei gréBeren Mengen das
Fleisch nach Belieben wolfen.

Das fein geschnittene Fleisch mit der bereits ferti-
gen Beef-Tatar-Sauce abschmecken und ggf. noch
etwas nachwiirzen.

Mariniertes Beef-Tatar auf gebratener Brioche,

Eigelbcreme und geriebener Magoth-Kase

EIGELBCREME

Eigelb mit Salz glattriihren und in einem Kochbeutel
vakuumieren. AnschlieBend im Dampfer bei 65 °C
2 Stunden garen, danach sofort runterkiihlen.

BRIOCHE & GARNITUR

Brioche in 50-g-Scheiben portionieren und kurz vor
dem Servieren in Nussbutter goldbraun anbraten.
Beim Kése die Rinde entfernen und den Schnittlauch
in feine Rollchen schneiden.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Das Beef-Tatar auf warmen Briochescheiben anrich-
ten. Eigelbcreme diinn dartiber dressieren, mit Kése
und Schnittlauchrdlichen garnieren.

LUTATEN o oo

SAUCE FUR BEEF-TATAR
22,59 Cornichons
15¢ Sardellenfilets in Ol
4,59 groBe Kapern
7,5 ml mildes Olivendl
7,5 ml Distelol
7,59 Ketchup
7,59 Senf, mittelscharf
7,59 Cracker-Sauce
7,59 Meersalzkristalle

BEEF-TATAR
600 g Rindersteakhlifte

EIGELBCREME
509 Eigelb
0,59 Speisesalz

BRIOCHE & GARNITUR
500 g Butterbrioche
40 g Nussbutter*
20 g Magoth-Kése (54 % Fetti. Tr)
1g Schnittlauch

PortionsgroBe: 130 g
Wareneinsatz: ca. 3,00 €

Néhrwerte pro Portion:

kJ/keal: 1.403/336, Fett: 19,3 g, davon gesattigte Fett-
sduren: 11,1 g, Kohlenhydrate: 20,8 g, davon Zucker: 5,7 g,
EiweiB: 19,0 g, Salz: 1,9 ¢

*Grundrezept — Zubereitungshinweis auf www.chefsculinar.de.
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Granola, marinierten Beer
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LUTATEN o oo

ACAi-BERRY-SORBET
180 g Acai-Smoothie-Bowl-Mix
150 ml Apfelsaft (100 %)

GERSTEN-PORRIDGE
1,21 H-Milch (3,5 % Fett)
360 g Gerstoni-Fitness-Flocken
59 Meersalzkristalle

GARNITUR
150 g Erdbeeren
150 g Heidelbeeren
150 g griechischer Sahnejoghurt
(10% Fett)
50 g Crunchy Hafer-Granola
59 Atsina-Kresse

PortionsgroBe: 220 g
Wareneinsatz: ca. 0,70 €

Néhrwerte pro Portion:
kJ/kcal: 1.069/256, Fett: 7,2 g, davon gesattigte Fett-

sduren: 3,3 g, Kohlenhydrate: 37,1 g, davon Zucker: 11,9 g,

EiweiB: 9,5 g, Salz: 0,7 g

-_—
Gersten-Porridge mit halbgefrorenem Fruchtsorbet,

LR

en und Minze &S

LUBEREITUNG

ACAi-BERRY-SORBET

Den gefrorenen Agai-Smoothie-Bowl-Mix mit dem
Apfelsaft in einem Barmixer oder einer Kiichenma-
schine aufmixen und fur ca. 30 Minuten in den Fros-
ter stellen.

AnschlieBend zum Servieren bereitstellen.

GERSTEN-PORRIDGE
Milch in einem Topf aufkochen, die Gerstenflocken
und Salz dazugeben und ca. 5 Minuten bei schwa-
cher Hitze ziehen lassen, bis der Porridge die ge-
wiinschte Konsistenz hat.

GARNITUR

Die Erdbeeren und Heidelbeeren waschen, evil. put-
zen und schneiden.

Joghurt, Granola und Kresse mit den bereits vorbe-
reiteten Zutaten zum Anrichten bereitstellen.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Den warmen Porridge in einer Schale anrichten,
Joghurt mittig platzieren und eine Nocke Acai-Berry-
Sorbet daraufsetzen.

Mit den Beeren, Granola, Kresse und nach Belieben
Blliten garnieren.



Acai-Beeren

Acai-Beeren haben einen besonders charakteris-
tischen Geschmack: nussig und leicht erdig. Teil-
weise wird er sogar als herb oder schokoladig be-
schrieben. Wer die Beeren also noch nicht probiert
hat: Es lohnt sich auf jeden Fall! Von der Acai-Bee-
re werden allerdings nur das Fruchtfleisch und die
Schale verwendet, denn ihr Kern ist ungenieBbar.
Hatten Sie es gedacht; Fast 50 % der Frucht be-
stehen aus Fett — damit ist der Anteil sogar ho-
her als bei Avocados. Der Vorteil: Es handelt sich
tiberwiegend um hochwertige und gesunde, unge-
séttigte Fettsduren wie Olsaure sowie Omega-3,
Omega-6 und Omega-9.09. Durch ihren hohen
Fettgehalt sind Acai-Beeren daher ein wertvoller
Energielieferant.

Aufgrund ihves hohen
Ndhrstoﬁfgehalts’werden '
Acai-Beeren oft als

Superfood bezeichnet. o




4

Rosa Lammihiifte auf gerostetem Couscous mit Feigen,

BN

Baba Ganoush und gebratenem Salatherz

Online zum Rezept




[UBEREITUNG

LAMMHUFTSTEAKS

Lammhiftsteaks trocken tupfen und flach nebenei-
nander in einem Kochbeutel mit etwas Olivendl va-
kuumieren und im Wasserbad oder im Steamer bei
54 °C 2 Stunden garen. Kurz vor dem Servieren aus
dem Beutel nehmen und im heiBen Olivendl gleich-
méaBig anbraten.

In der Zwischenzeit die Lammjus aufkochen. An-
schlieBend die Lammhiiftsteaks mit der Gewtirzmi-
schung wirzen und mit einem Messer halbieren und
mit der Jus zum Anrichten bereitstellen.

CREMIGES BABA GANOUSH

Auberginen waschen und halbieren, Thymianzweige
und Knoblauch zwischen die Halften legen und im
vorgeheizten Ofen bei 220 °C ca. 45 Minuten garen,
nach 30 Minuten abdecken. Die Auberginen miissen
weich sein. In einem Siebeinsatz iber einer Schiissel
abtropfen und auskiihlen lassen. Die dabei austre-
tende Flussigkeit aufheben.

In der Zwischenzeit Petersilie, Koriander und Minze
fein hacken. WeiBen Sesam in einer Pfanne gold-
braun anrdsten.

AnschlieBend die Thymianzweige entfernen, das
Auberginen-Fruchtfleisch und den Knoblauch mit ei-
nem Loffel aus der Schale kratzen. Kleinere Mengen
Fruchtfleisch einfach mit einer Gabel glattriihren. Bei
groBeren Mengen einen Mixer verwenden.

Die gehackten Kréuter, den gerosteten Sesam und
die vegane Sour Cream mit den restlichen Zutaten
zur Aubergine geben und glattriihren. Abschmecken
und nach Belieben verfeinern.

Néahrwerte pro Portion: kJ/kcal: 2.148/514, Fett: 35,7 g, davon geséttigte Fettsauren: 12,0 g, Kohlenhydrate: 13,9 g, davon Zucker: 4,3 g, EiweiB: 31,8 g, Salz: 0,5 ¢

Couscous

Couscous in einem flachen Topf trocken goldbraun
rosten. Olivendl, Knoblauch und Zitronenthymian
dazugeben und kurz mitrosten. Mit Noilly Prat und
WeiBwein abldschen. Mit Lammfond auffiillen, Ras
El Hanout dazugeben und durchriihren. Kurz auf-
kochen lassen, abdecken, beiseiteziehen und ca.
20 Minuten ziehen lassen. In der Zwischenzeit die
Pinienkerne grob hacken und mit den Pistazien kurz
anrdsten. Feigen in feine Wirfel schneiden. Minze
und Petersilie in feine Julienne schneiden. Kurz vor
dem Anrichten den Couscous abschmecken, evil.
noch etwas Salz und die in der Zwischenzeit vorbe-
reiteten Pinienkerne, Pistazien, Feigen und Krduter
unterheben.

GARNITUR

Bei den Mini-Salatherzen den Strunk etwas weg-
schneiden, danach die Salatherzen langs halbieren
und vorsichtig waschen, gut abtropfen lassen und
nochmal langs halbieren. Kurz vor dem Servieren
den Salat auf einer heiBen Grillplatte kurz goldbraun
trocken résten und salzen.

Créme fraiche und Limetten mit den restlichen vor-
bereiteten Zutaten zum Anrichten bereitstellen.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Einen Nocke Baba Ganoush platzieren, den Cous-
cous in einem Ring anrichten, die gerdstete Salat-
spalte auf den Couscous setzen und mit Créme
fraiche und nach Belieben mit Kresse garnieren. Die
abgeschmeckte Lammjus angieBen, die Lammhiift-
steaks platzieren und zum Schluss Limettenabrieb
flr die Frische dartibergeben.

LUTATEN s o

LAMMHUFTSTEAKS
1,5kg Lammsteakhiifte
25 ml mildes Olivendl
10 g grobes Shichimi Togarashi
200 ml Lammjus, sous-vide*

CREMIGES BABA GANOUSH
720 g Auberginen
2 g Thymian
2 g geschalter Knoblauch
59 glatte Petersilie
3¢ Koriander
29 Minze
39 weiBe Sesamsaat
259 vegane Sour Cream
6 g Sesam-Paste
49 Meersalzkristalle
3ml Zitronensaft
1g Pfeffer-Cuvée
0,59 gemahlene Cayenne-Chilis
0,2 ml Liquid Smoke Hickory

Couscous
120 g Couscous
60 ml- mildes Olivendl
10 g geschélter Knoblauch
59 Zitronenthymian
50 ml Noilly Prat (18 % Vol.)
50 ml weiBer Tafelwein
250 ml heller Lammfond*
2 g Ras El Hanout
20 g gehackte Pistazien
20 g Pinienkerne
100 g Feigen
29 Minze
29 glatte Petersilie

GARNITUR
310 g Romanaherzen
19 Meersalzkristalle
509 Creme fraiche (38 % Fett)
50 g Limetten

PortionsgroBe: 270 g
Wareneinsatz: ca. 3,80 €

*Grundrezept — Zubereitungshinweis auf www.chefsculinar.de.




Pinsa mit Pflaumen-Preiselbeer-Chutney, Parmaschinken und
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LUTATEN s orne

2,3 kg Pinsaboden

500 g Creme fraiche (38 % Fett) . B . ot =3 ]
700 g Pflaumen-Preiselbeer-Chutney il o G- : E =
400 g Prosciutto di Parma g s Online zum Rezept
3009 Brombeeren ' i
5009 ,Tief im Wald“-Kase
50 g Wildkrauter

10g Pfeffer-Cuvée

LUBEREITUNG

Wareneinsatz: ca. 8,50 €

Die Pinsa bei 220 °C fiir 6 Minuten aufbacken. Créeme und auf die warme Pinsa legen. Mit Wildkrautersalat
Néhrwerte pro Portion: fraiche und das Chutney in Klecksen darauf verteilen. garnieren und mit Pfeffer wiirzen.
kJ/keal: 5.350/1.273, Fett: 53,0 g, davon gesittigte Fett- Mit diinn geschnittenem Schinken belegen und die
séuren: 30,8 g, Kohlenhydrate: 153,7 g, davon Zucker: 44,5 g, halbierten Brombeeren dazwischen platzieren
EiweiB: 40,3 g, Salz: 7,0 g . o o : o
Den Kése mit Rinde in dinne Scheiben schneiden Die Pinsa auf einem Brett servieren.
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JTief im Wald“-Kase

Schnittkdse aus Schleswig-Holstein

Wenn der Norden auf den Norden trifft ... dann be-
gegnet norddeutsches Kasehandwerk den aroma-
tischen Krdutern des Holsteiner Waldes. Harzige
Noten, erdige Wiirze und feine Kruter vereinen
sich auf der Rinde kleiner Holsteiner Laibe. So wird
aus dem Duft des Waldes ein unverwechselbarer
Genuss — intensiv, charakterstark und typisch nor-
disch.

“Absolut aberzé&'géy[(i;ﬁ-'.
und dochganz_ = —
anders als gedatht, === —
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LUTATEN 0 oo

GREEN WELLINGTON
300 g Champignons
100 g geschalte Schalotten
10 g geschélter Knoblauch
30 ml- mildes Olivendl
Speisesalz
gemahlener schwarzer Pfeffer
veganer Burger-Mix
Baby-Spinat
veganer Leberkdse
800 g Blatterteigplatten
100 ml Soja-Drink
200 g vegane Bratensauce

GARNITUR

2009 Kokos-Bacon*
400 g Rosenkohl
300 g Bimi-Stielbrokkoli
300 g wilder Blumenkohl
50 ml Sesamdl

10g Speisesalz

PortionsgroBe: 390 g
Wareneinsatz: ca. 4,50 €

Nahrwerte pro Portion:

kJ/keal: 11.076/2.655,9, Fett: 11,8 g, davon
gesattigte Fettsduren: 155,2 g, Kohlenhydrate: 216,1 g,
davon Zucker: 42,5 g, EiweiB: 81,1 g, Salz: 29,7 g

*Grundrezept — Zubereitungshinweis auf www.chefsculinar.de.

IUBEREITUNG

GREEN WELLINGTON

Champignons putzen und fein hacken. Schalotten
und Knoblauch fein hacken und in Olivendl anschwit-
zen, Champignons dazugeben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Burger-Mix nach Anleitung zu-
bereiten und mit der Champignonmasse vermengen.
Spinat kurz anddmpfen, ausdriicken und kiinhl stellen.
Veganen Leberkése in ca. 2,5 cm x 3 cm groBe Vier-
ecke schneiden. Blétterteig auf Backpapier in ca.
20 cm x 30 cm groBe Platten zuschneiden, mit der
Burger-Mix-Champignon-Masse etwa 0,5 c¢cm dick
gleichméBig bestreichen, Spinat darauf verteilen und
mittig mit dem Leberkése abschlieBen. Den Teig fest
aufrollen, mit Soja-Drink bestreichen und bei 160 °C

G

Online zum Rezept

goldgelb backen. Auskiihlen lassen und portionieren.
Vegane Bratensauce nach Anleitung zubereiten und
warm servieren.

GARNITUR

Veganen Bacon laut Grundrezept herstellen. Rosen-
kohl, wilden Brokkoli und wilden Blumenkohl putzen
und blanchieren. Gemse in heiBem gerdstetem Se-
samol schwenken und mit Salz abschmecken.

Green-Wellington-Scheibe mittig auf einen Teller
setzen, mit Gemise umlegen und mit dem veganen
Bacon bestreuen. Vegane Bratensauce nappieren.



ZU TATEN TRT—

CHILENISCHE SARDINENSUPPE
600 g Sardinen
800 g Bio-Miesmuscheln
70 g rote Peperonischoten

ZUBERE”'”NG 80g griine Peperonischoten

F 200 g geschélte Zwiebeln

7 - 20 g geschalter Knoblauch

CHILENISCHE SARDINENSUPPE 50ml mildes Olivend|
Sardinen filetieren. Muscheln waschen. Peperoni, 100 ml Tequila Cuervo (38 %)
Zwigbeln und Knoblauch klein schneiden und in Oli- 2,51 Fischfond*
vendl anschwitzen. Mit Tequila und Fischfond abl- 500 gegarte Maiskolben
schen, die Muscheln dazugeben und zugedeckt eini- 10g Meersalzflocken
ge Minuten bei kleiner Hitze kdcheln. Gegarten Mais
vom Kolben herunterschneiden und dazugeben. Die

Sardinenfilets in den Fischsud legen und ziehen las-
sen. Nach Bedarf mit Meersalzflocken abschmecken.

Onling zum Rezept

PortionsgroBe: 400 g
Wareneinsatz: ca. 3,30 €

Néhrwerte pro Portion:

. . / /219, 19,990, a -
! f Offen, vohe Muscheln sowie solche, die e 210 Koo 16 o e 50
uppe samt der Einlage vorsichtig in tiefe Teller . . . EiweiB: 14,0 g, Salz: 4.2 g
flllen. Nach Belieben Koriander oder Blattpetersilie swh “ach der KOChCVl mCht Oﬁhm'
reichen. sollten Sie wegwerfen.

*Grundrezept — Zubereitungshinweis auf www.chefsculinar.de.
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Angeraucherter Hi
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TUTTEN o

HIRSCHRUCKEN UND GIN-BIRNE
2,30 kg Hirschriicken
300 ml Bombay-Bramble-Gin
509 Grill-Wildgewtrz*
600 g Gin-Birne*

BIER-SPITZKOHL
2 kg roter Spitzkohl
20 g Meersalzflocken
50 g brauner Rohrzucker
50 ml Mandelél Plus Orange
200 ml Brinkhoff’s Nr.1 Pils

PortionsgroBe: 380 g
Wareneinsatz: ca. 10,65 €

Nahrwerte pro Portion:
kJ/keal: 2.280/543, Fett: 12,8 g, davon gesattigte Fett-

séuren: 3,7 g, Kohlenhydrate: 30,1 g, davon Zucker: 27,3 g,

EiweiB: 47,6 g, Salz: 3,4 ¢

*Grundrezept — Zubereitungshinweis auf www.chefsculinar.de.

r-Spitzkbhi
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rschriicken, gegrillte Gin-Birne u'nd t

[UBEREITUNG

HIRSCHRUCKEN UND GIN-BIRNE

Den Hirschrlicken sorgféltig von der Silberhaut be-
freien. AnschlieBend flir etwa 1 bis 2 Stunden in Gin
marinieren und danach im Smoker rduchern. Den
Hirschriicken mit einer aromatischen Gewiirzmi-
schung bestreuen und auf dem Grill zartrosa garen.
Die Gin-Birne leicht erwdrmen und zum Servieren
bereithalten.

BIER-SPITZKOHL
Den Spitzkohl sorgféltig putzen und je nach GroBe
vierteln oder sechsteln. Den Strunk entfernen und

die Kohlstlicke auf die Grillplatten setzen. Mit Meer-
salzflocken und braunem Rohrzucker bestreuen und
leicht mit Mandeldl betraufeln.

Die Spitzkohlteile im Smoker garen, bis sie leicht
goldgelb sind, und wéhrend des Garens gelegentlich
mit Bier begieBen.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Den gegarten Hirschriicken tranchieren und zusam-
men mit dem Spitzkohl und der Birne anrichten.
Zum Schluss mit dem Biersud vom Spitzkohl be-
traufeln.



Birnen ,Santa Maria“

Die ,Santa Maria“, auch als ,Friihe Morettini®
bekannt, ist eine elegante, mittelgroBe Birenart
mit Flaschenform und langem Stiel. lhre glatte,
gelbgriine Schale zeigt auf der Sonnenseite oft

ein rotliches Farbspiel — optisch ein echter Hin-
gucker! Auch geschmacklich begeistert die Birne:
Das cremefarbene Fruchtfleisch ist fest, saftig und
hat ein feinwlirziges, stiB-sauerliches Aroma. Ge-
erntet wird sie von Anfang August bis in den Ok-
tober hinein.

\ Diese Birnen eignen
L5

sich hervorvagend
fitr unser Grund-

GIN-BIRNE

Die Birnen griindlich waschen, abtrock-
nen und ldngs halbieren. Die Halften
entkernen und schélen.

Gin, Zitronensaft und Honig gut ver-
mengen und die Mischung gleichmaBig
(iber die Birnenhdlften gieBen, sodass
sie vollstandig bedeckt sind. Die Birnen
mindestens drei Stunden marinieren
lassen.

Die restliche Gin-Marinade durch ein
feines Sieb in eine Spriihflasche fllen.
Die Birnenhdlften auf ein Grillgitter set-
zen und im Smoker karamellisieren, da-
bei immer wieder mit der Gin-Marinade
bespriihen.

rezept ,Gin-Birne".

o.

FUR 500 GRAMM
600 g Birnen
,Santa Maria“
100 ml Bombay-
Bramble-Gin
30 ml Zitronensaft
100 g Waldbliiten-
honig

Online zum Rezept




Confierter Kabeljau mit Blutwurstcreme und

Holunderbliiten-Beurre blanc




[UBEREITUNG

CONFIERTER KABELJAU

Den Kabeljau schonend auftauen lassen. Fiir die
Salzlake das Salz in einem Liter Wasser aufkochen,
danach vollstandig abkuhlen lassen. Den Fisch hdu-
ten und fir 60 Minuten in die gut gekihlte Lake
einlegen. AnschlieBend den Kabeljau aus der Lake
nehmen, unter klarem, kaltem Wasser vorsichtig ab-
spllen, trocken tupfen und portionieren.

Die Fischportionen zusammen mit Olivendl und
Zitronenthymian vakuumieren und bei 48 °C fir
25 Minuten im Sous-vide-Verfahren garen. Nach
dem Garen den Fisch vorsichtig aus dem Beutel
nehmen. Das aromatisierte Ol kann fir weitere Zu-
bereitungen wiederverwendet werden.

HOLUNDERBLUTEN-BEURRE BLANC
Schalotten mit WeiBwein, Fond und Holunderbl(iten-
Sirup auf etwa 1/3 reduzieren. Durch ein feines Sieb
passieren und zurtick in den Topf geben. Bei niedri-
ger Hitze die kalte Butter stiickweise einmontieren —
nicht mehr kochen lassen. Mit Zitronensaft und Salz
abschmecken.

BLUTWURSTCREME
Blutwurst, Sahne, Madeira, Apfelessig und Gewtirze
im Mixer fein plirieren.

Erbsenkresse zeichnet sich
durch ihren zarten Biss und
einen siillichen Erbsen—

geschmack aus und ist reich an

Vitaminen und Néhrstoffen.

SENFKAVIAR

Senfkérner mit kaltem Wasser ansetzen, aufkochen,
abspilen. Den Vorgang 4-mal wiederholen, damit
der bittere Geschmack verloren geht.

AnschlieBend mit Apfelsaft, Zucker, Apfelessig und
Salz einmal kurz aufkochen, in ein Glas geben und
im Kiihlhaus verschlossen mindestens einen Tag zie-
hen lassen.

GARNITUR
Die eingelegten Zwiebeln nach Rezept vorbereiten,
die Kresse und das Petersiliendl zum Anrichten bei-
seitestellen.

PROFI-TIPP

Die Salzlake fiir den Fisch ldsst sich wunderbar mit
Zitrusschalen, Krautern und Gewdrzen aromatisie-
ren.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Den confierten Fisch auf den Teller geben. Mit Blut-
wurstcreme und Senfkaviar toppen und mit roten
Zwiebeln sowie Erbsenkresse ausgarnieren. Die Ho-
lunderbliiten-Sauce angieBen und das Krduterdl in
die Sauce tropfeln lassen.

LUTATEN s o

CONFIERTER KABELJAU
1,4kg Kabeljau, handflakad (TK)
500¢ Salz

200 ml- Olivendl
100 g Zitronenthymian

HOLUNDERBLUTEN-BEURRE BLANC

100 g Schalotten-Wiirfel
100 ml Chardonnay

50 ml Holunderblten-Sirup
100 ml Gefliigelfond, sous vide*

150 g Butter

5ml Zitronensaft
5g Salz

BLUTWURSTCREME
150 g Landblutwurst
80 g H-Sahne (30 % Fett)
15 ml Royal-Madeira-Wein
5ml  Apfelessig
89 Salz
3g Pfeffer-Cuvée
19 gemahlene Muskatnuss

SENFKAVIAR
50 g Senfkdrner
100 ml Apfelsaft (100 %)
509 Zucker
50 ml Apfelessig
19 Meersalzkristalle

GARNITUR
50 g eingelegte rote Zwiebeln*
10 g Erbsenkresse
50 ml Petersilienol*

PortionsgroBe: 280 g
Wareneinsatz: ca. 5,80 €

Néhrwerte pro Portion:
kJ/keal: 1.772/426, Fett: 27,9 g, davon geséttigte Fett-

sduren: 13,1 g, Kohlenhydrate: 13,8 g, davon Zucker: 12,5 g,

EiweiB: 26,9 g, Salz: 14,6 g

*Grundrezept — Zubereitungshinweis auf www.chefsculinar.de.
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In Nusshutter gebratenes Sandwich mit Klmchl

. A LT

U L. 8

Cheddarkasei Talegglo und Petersme

TUTATEN e

500 g Baguette ,Le Grand Pochon®
400 g Kimchi
Galbani Taleggio (48 % Fetti.Tr.)
glatte Petersilie
Nussbutter*

PortionsgroBe: 130 g
Wareneinsatz: ca. 4,05 €

Néhrwerte pro Portion:
k 1.160/277, Fett: 12,7 g, davon gesattigte Fett-
S 2: 27,6 g, davon Zucker: 2,0 g,

*Grundrezept — Zubereitungshinweis hefsculinar.de.

LUBEREITUNG

Fir das Sandwich das Baguette nach Backanleitung
aufbacken oder das Brot vom Vortag nehmen. Brot in
diinne Scheiben schneiden.

Kimchi in feine Streifen schneiden und in einem Sieb
abtropfen lassen. Den Fond nach Belieben in einem
Topfchen reduzieren und wieder dazugeben.
Taleggio in diinne Scheiben schneiden, die Petersilie
waschen und die Blatter grob zupfen.

Nun das Sandwich zusammenbauen. Die Halfte der
Brotscheiben mit Kimchi, der Petersilie und den

Online zum Rezept

Taleggio-Scheiben belegen. Die restlichen Brot-
scheiben darauflegen und das Sandwich in einer
heiBen Pfanne bei mittlerer Hitze in der Nussbutter
gleichm@Big von beiden Seiten goldbraun braten.
AnschlieBend direkt servieren.

Die heiBen Kimchi-grilled-Cheese-Sandwichs auf
einer Platte anrichten und nach Belieben noch etwas
Kimchi dazustellen.




Kimchi

Kimchi heiBt Gbersetzt einfach ,fermentier-
tes Gemiise” — und der Klassiker wird meist
aus Chinakohl gemacht. Dieser wird mit
Salz, Ingwer, Knoblauch und Chili eingelegt,
bis er durch Milchsduregdrung haltbar ist.
Das Ergebnis: nicht nur unglaublich lecker,
sondern auch richtig gesund. Neben Bal-
laststoffen liefert Kimchi auch viele ntzliche r
Milchséurebakterien. Der Geschmack von
Kimchi héngt stark von den verwendeten
Zutaten ab. Je nach Gemiise, Gewtrzmi-
schung und Fermentationsdauer entstehen
ganz unterschiedliche Aromen — von mild-
wirzig bis intensiv-scharf.

Ein Geschwmackserlebnis, P

das von wiirzig und scharf bis
sauer und umami reicht.
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LUTATEN o oo

ZIEGENKASE-TRUFFELCREME
3759 Ziegenfrischkdse
(45% Fetti.r)
259 Triiffelsalsa
19 Meersalzkristalle

CROISSANT & GARNITUR
900 g Butter-Croissant
50 g Butter
350 g italienischer Prosciutto
10 g Basilikumkresse

PortionsgroBe: 160 g
Wareneinsatz: ca. 3,60 €

Nahrwerte pro Portion:
kJ/keal: 2.130/511, Fett: 32,5 g, davon geséttigte Fett-

séuren: 18,9 g, Kohlenhydrate: 31,6 g, davon Zucker: 5,5 g,

EiweiB: 21,9¢, Salz: 3,3 g

S—

Gebratenes Croissant mit Triffel-Ziegenfrischkase,

Parmaschinken und Basilikum

[UBEREITUNG

ZIEGENKASE-TRUFFELCREME
Ziegenfrischkase und Triiffelsalsa glattriihren und mit
Salz abschmecken.

CROISSANT & GARNITUR

Butter-Croissants nach Backanleitung aufbacken.
Diese zwischen zwei Bleche setzen und leicht be-
schweren.

Die Croissants anschlieBend in einer heiBen Pfanne
von beiden Seiten goldbraun anbraten und die But-
ter nach und nach zugeben. Die heiBen Croissants,
Parmaschinken, Basilikumkresse und die bereits

‘.

Online zum Rezept

vorbereitete Ziegenkése-Triiffelcreme zum Anrichten
bereitstellen.

PROFI-TIPP
Am besten die Croissants vom Vortag nehmen.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Die Ziegenkase-Triffelcreme auf die heiBen gold-
braun gebratenen Croissants geben, die Parma-
schinkenscheiben darauf anrichten und mit der Ba-
silikumkresse garnieren.



Online zum Rezept

IUBEREITUNG

CHEESECAKE-CREME

Frischkése, Mascarpone, Zucker und Eier sowie
die Vanille mit einem Schneebesen glattriihren.
Die Masse auf ein Blech geben und 40 Minuten bei
180 °C backen. Auskuihlen lassen und mit der Sahne
in einem Mixer eine Creme herstellen.

CROFFLE

Ein schweres belgisches Waffeleisen auf 200 °C
vorheizen. Das Waffeleisen bei Bedarf einfetten und
den rohen Croissantteig ca. 4 Minuten in dem Eisen
backen.

y o

-

BEEREN
Die Beeren und die Minze waschen, die Preiselbee-
ren glattriihren und zum Anrichten beiseitestellen.

Wenn man das rohe Croissant vor dem Backen
durch braunen Zucker rollt, wird es extra karamellig.

Die warme Waffel mit der Creme und den Beeren
sowie der Minze dekorieren. Die Preiselbeeren auf
den Teller geben und das Croissant darauf anrichten.

8 Croissant-Waffel mit Kasekuchencreme und

L

T Y it Ve

. marinierten Beeren

CHEESECAKE-CREME

250 g Frischkése, natur
(70% Fetti.Tr)

125 g Mascarpone (80 % Fett)
Zucker
Eier
gemahlene Vanilleschoten
H-Sahne (30 % Fett)

CROFFLE
850 g Butter-Croissant, roh

BEEREN
150 g Heidelbeeren
200 g Himbeeren
59 Minze
250 g gezuckerte Preiselbeeren

PortionsgroBe: 190 g
Wareneinsatz: ca. 1,60 €

Néhrwerte pro Portion:

kJ/keal: 2.276/546, Fett: 30,8 g, davon gesttigte Fett-
sauren: 19,7 g, Kohlenhydrate: 54,5 g, davon Zucker: 26,2 g,
EiweiB: 10,5 g, Salz: 1,1 ¢
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Apfelsinfonie '

4

®

4
-

300 ml Southern-Comfort-
Whiskylikor (35 %)
100 ml Limettensaft
11 alkoholfreier Apfelsecco

LUBEREITUNG

Southern Comfort und Limettensaft in ein
Glas geben. Mit gekiihltem Apfelsecco
aufflllen.

Auf viel Eis servieren und nach Belieben
dekorieren.

PortionsgrioBe: 140 ml
Wareneinsatz: ca.1,30 €

Néhrwerte pro Portion:
<J/kcal: 513/122, Fett: 0,1 g, davon geséttigte Fett-

Online zum Rezept




e

- ' Herbstgefliister

e |’ .

LUTATEN s orone

200 ml Martini Vibrante

100 ml Limettensaft

200 ml Rhabarber-Likor (20 %)
11 Prosecco Frizzante

LUBEREITUNG

Martini, Limettensaft und Likor in ein Glas
geben. Mit Prosecco auffilllen.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM
ANRICHTEN

Auf Eis in einem Tumbler servieren. Nach
Belieben dekorieren.

PortionsgroBe: 150 ml
Wareneinsatz: ca.1,05 €

Néhrwerte pro Portion:

kJ/kcal: 663/158, Fett: 0,0 g, davon gesattigte Fett-
séuren: 0,0 g, Kohlenhydrate: 14,6 g, davon Zucker: 14,6 g,
EiweiB: 0,2 g, Salz: 0,0 g

Online zum Rezept
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Lust auf mehr Rezeptideen?

Dann besuchen Sie uns auf www.chefsculinar.de.
Hier finden Sie weitere Rezepte, mit denen Sie lhren
Speiseplan bereichern konnen.

E
Wir leben Foodservice
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CHEFS CULINAR GmbH & Co. KG
Miihlendamm 1, 24113 Kiel

www.chefsculinar.de

Fotografie: Christoph Wojtyczka
Rezepte: Sandra Gehrke, Christoph Koscielniak,
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Artikelinformationen zu Zusatz-

stoffen und Allergenen etc. finden -
Sie im Internet auf www.prodakt.de. | g=my I.G-
Gerne steht Ihnen auch unser =t
Kundenservice zur Verfiigung. www.chefsculinar.de

CHEFS"CULINAR

WIR LEBEN FOODSERVICE

Pinsa mit Pflaumen-Preiselbeer-Chutney, Parmaschinken und , Tief im Wald“-Kése (S. 10)




