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Unser Kochteam

DANIEL KAMMER

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

RENE LUDWIG

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

CHRISTOPH KOSCIELNIAK

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

hurra, hurra, der Lenz ist da: Und mit ihm die ersten warmen Sonnenstrahlen,
bunte Blumen und frohlich zwitschernde Vogel. Jetzt ist die Zeit flr kulinari-
sche Hochgeniisse — Spargel, Erdbeeren und Rhabarber landen wieder gerne
auf dem Teller. AuBerdem steigt die Lust auf frische und leichte Produkte.
Servieren Sie lhren Gésten z. B. Argentinische Steakhiifte mit Chimichurri
und feurigem Bohnen-Cassoulet (S. 24), Gnocchetti-Pasta mit Spargel und
Rhabarber (S. 20) oder das Bonbon vom Huhn mit Sojagemiise (S. 13).

Zu den bevorstehenden Feiertagen passen perfekt die geschmorten Kanin-
chenkeulen mit knackigem Spargel, Kartoffeln und Erbsen (S. 18) oder das
Gitter von Zucchini und Karotte mit Tomatenvinaigrette und Sesam-Mozzarella
(S. 31) — ein besonderer Genuss flir Vegetarier. Die Zitronencreme mit Him-
beere und Minzsorbet (S. 39) rundet das Oster- oder Pfingstmen(i perfekt ab.

Und damit nicht genug: Ob flr die Gastronomie oder Gemeinschaftsver-
pflegung — einen groBen Schatz an kostlichen Rezepten finden Sie unter

Kammer das CHEFS CULINAR Kochteamy®

L,Genusswelt” auf unserem Portal www.chefsculinar.de. Wir laden Sie ein, bei
uns vorbeizuschauen, nach Lust und Laune zu stébern und sich flir das all-
tagliche Geschaft neue Inspirationen zu holen.

Fir Sie als Kunde gibt's dazu noch weitere Vorteile: Eine schnelle Regis-
trierung auf der Webseite genligt und Sie sehen nicht nur zu allen Rezepten
die original verwendeten Zutaten mit Artikelnummern, sondern kénnen auch
Avrtikel tauschen, gewlinschte Rezepte speichern und bequem und einfach auf
eine Einkaufsliste setzen.

Na, auf den Geschmack gekommen? Dann wiinschen wir [hnen jetzt viel SpaB3
beim Lesen und Nachkochen!

Kulinarische GriiBe
lhr CHEFS CULINAR Kochteam
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[UBEREITUNG

KABELJAU, IM GLAS ANGERAUCHERT
Kabeljau portionieren und entgraten.

Eine Beize aus Limetten, Orangen, Salz, Zucker und
Reiswein herstellen.

Kabeljaufilets mit BBQ-Gewiirz einreiben und fir ca.
6 Stunden in der Beize einlegen.

Die Fischfilets aus der Beize nehmen und griindlich
abtupfen. Fischfilets von der Haut befreien, in mund-
gerechte Stiicke schneiden und kihl stellen.

WASABIGEMUSE

Maohren schélen und Staudensellerie waschen. Bei-
des in feine Streifen schneiden. Knoblauch schélen
und fein hacken.

Gemisestreifen mit Wasabipaste, Honig, Salz, Se-
samol und Reisessig einige Minuten marinieren.

AnschlieBend das GemUse mit Knoblauch und ge-
zupftem Wildkréutersalat vermengen und in Glaser
flllen.

ROSTZWIEBELN

Zwiebeln schalen, in Scheiben schneiden und in
Sonnenblumend! frittieren.  Zwiebelscheiben auf
Krepppapier abtropfen lassen und anschlieBend in
einem Dorrgerat trocknen.

Getrocknete Zwiebelscheiben salzen, fein hacken
und erneut einige Stunden trocknen lassen.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Kabeljaufiletstiick auf das Wasabigemise in das
Glas legen und mit Rostzwiebeln bestreuen.

Mit einer Réaucherpfeife Rauch ins Glas einlassen
und dann schnell verschlieBen. Den Inhalt einige Mi-
nuten unter Verschluss rauchern und mit geschlos-
senem Deckel servieren.

TIPP

Zum Anrichten eignet sich jede Art von Einmachglas
mit Deckel. Wahlen Sie die Rducherspédne ganz nach
lhrem Geschmack. Lauwarm schmeckt dieses Ge-
richt am besten.

LUTATEN

FUR 10 PORTIONEN

KABELJAU, IM GLAS ANGERAUCHERT
8009 Kabeljaufilet, TK
200 g Limetten
200 g Saftorangen
10g Salz
20 g brauner Rohrzucker
100 ml Reiswein (14,5% Vol.)
10g BBQ-Gewiirz

WASABIGEMUSE

250 g Mohren

250 g Staudensellerie
10 g schwarzer, fermentierter

Knoblauch
30g Wasabipaste
10 g flussiger Honig
29 Salz

20 ml Sesamdl

10 ml Reisessig
10g Wildkrautersalat

ROSTZWIEBELN
100g Gemisezwiebeln
50 ml Sonnenblumendl
01g Salz

PortionsgroBe: 130g
Wareneinsatz: ca. 1,45 €

Néhrwerte pro Portion:
kcal/kJ: 121/504, Fett: 3,6 g, davon geséttigte Fett-

sduren: 0,4 g, Kohlenhydrate: 8,1 g, davon Zucker: 5,9 g,
EiweiB: 11,3 g, Salz: 1,3 g
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Gratinierter, eingelegter_Fetakéise

mit Tomate, Oliven und Knoblauchol

r"

ﬂ ..... ...

UTATEN

FUR 10 PORTIONEN

GRATINIERTER, EINGELEGTER
FETAKASE
1kg griechischer Schaf-Feta
(48% Fett i.r.)
350 g rote Zwiebeln
20 g Knoblauch
700 g Strauchtomaten
300 g rote Spitzpaprika
30g Basilikum
20 g Thymian
250 ml  extra natives Olivendl
59 feines Ursalz
100 g schwarze Oliven, ohne Stein

PortionsgroBe: 260 g
Wareneinsatz: ca.1,89 €

Néhrwerte pro Portion:
keal/kJ: 540/2259, Fett: 49,5 g, davon geséttigte Fett-
séuren: 3,7 g, Kohlenhydrate: 5,9 g, davon Zucker: 4,6 g,
EiweiB: 18,3 g, Salz: 0,5 ¢

LUBEREITUNG

GRATINIERTER, EINGELEGTER FETAKASE
Fetakdse in Scheiben schneiden, Zwiebeln und
Knoblauch schélen und in Scheiben schneiden. To-
maten waschen und in Scheiben schneiden. Paprika
schalen, entkernen und in Streifen schneiden. Basi-
likum und Thymian zupfen und fein hacken. Krauter
mit Olivendl und Ursalz vermengen.

Eine Scheibe Fetakdse in eine Kokotte legen. To-
matenscheiben, Zwiebeln, Knoblauch und Oliven
darauf verteilen und mit dem Krauter-Olivendl be-
trdufeln. Im vorgeheizten Ofen bei ca. 160 °C etwa
12—15 Minuten backen.

‘ Online zum Rezept
S——

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Die Kokotte samt fertig gebackenem Inhalt hei3 ser-
vieren. Ein frisch gebackenes Brot und natives Oli-
vendl extra dazu reichen.

TIPP
Dieses Gericht wird mit Tofu anstatt Fetakdse zu
einer kostlichen veganen Variante.



OIivent')I

Olivendl gehdrt zur mediterranen Esskultur wie der Lof-
fel zur Suppe. Und kein anderes Lebensmittel verbindet
kulinarischen Genuss so gut mit gesundheitlichen As-
pekten wie das ,griine Gold“ des Mittelmeeres.

Herkunft

Weltweit gibt es heute ca. 750 Millionen Olivenbaume —
rund 473 Millionen davon finden sich am Mittelmeer,
vor allem in Spanien, Portugal, Italien, Griechenland,
Tunesien und Frankreich. Sie wachsen aber auch in
Japan, Afrika, Stidamerika, Australien, Indien und Chi-
na. Wenn es ums Produzieren von Olivendl geht, hat
Spanien die Nase vorn, Italien ist allerdings der groBte
Exporteur.

Familie & Arten
Der immergrtine Olivenbaum mit seinen silbrig glan-
zenden, graugriinen Blattern wird auch Echter Olbaum
genannt und gehdrt zur Familie der Olbaumgewachse.
Olea europaea, so der wissenschaftliche Name, wéchst
als reich verzweigter, im Alter knorriger Baum; er kann
10-20 Meter groB und mehrere 100 Jahre alt werden.
Seine Friichte zeigen sich unreif erst in einem zarten
Griin, im reifen Zustand sind sie schwarz-violett ge-
farbt. Es gibt mehrere Unterarten und viele Sorten des
Olivenbaums. Allein im Mittelmeerraum wachsen tiber
1.000 verschiedene Olbaum-Sorten.

-
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Dashitee mit Muschel-Ingwer-Ragout



[UBEREITUNG

DASHITEE

Getrocknete Shiitake pulverisieren. Noriblatter, gri-
nen Tee und Shiitake mit Fischfond aufgieBen und

Nun die Muscheln und die Garnelen in den Topf ge-
ben und erhitzen, bis sich die Muschelschalen 6ff-

LUTATEN

FUR 10 PORTIONEN

DASHITEE

langsam zum Kochen bringen, ca. 30 Minuten zie- nen. Muschelfond durch ein Sieb passieren. 509 getrocknete Shiitake
hen lassen. 10g Noriblatter

Die Gemusejulienne und die gegarten Garnelen bei- 19 grunerTee
Umami dazugeben und den Fond durch ein Passier- seitestellen. Die Muscheln herausnehmen und aus 1l F'SChff’”d*
tuch abtropfen lassen. Den entstandenen Dashifond der Schale 18sen. 10 ml Umami — herzhaftes Tomaten-
mit Sojasauce abschmecken und mit fermentierten kopzentrat
Knoblauchscheiben servieren. Ingwer schélen, fein hacken und in Erdnussol an- 10ml Sojasauce .

rosten. Den Ingwer mit dem Muschelfond ablschen 109 schwarzer, fermentierter

MUSCHEL-INGWER-RAGOUT

Gemise schdlen, putzen und in feine Julienne
schneiden.

und stark einkochen lassen. Gemiisejulienne, Gar-
nelen und das Muschelfleisch dazugeben. Mu-
schel-Ingwer-Ragout einige Minuten durchziehen

Knoblauch

MUSCHEL-INGWER-RAGOUT

lassen. 100 g Bundméhren
Muscheln waschen und putzen. Garnelen ebenfalls 188 . Egﬁgﬁﬂse”e“e
putzen. UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN g a
L . 350 g Miesmuscheln
Dashitee in einer Kanne servieren, das Muschelra-
_— o o . X 200g Garnelen, TK
Reiswein und Wasser in einem Topf aufkochen, gout in einer Teetasse anrichten und den Dashitee -
. - 100 ml- Reiswein (14,5 % Vol.)
Knoblauch und Gemise dazugeben und nochmals vor dem Gast eingieBen.
aufkochen 200 ml Wasser
' 10g Knoblauch
209 Ingwer
20 ml Erdnussol

PortionsgroBe: 200 g
Wareneinsatz: ca.1,83 €

Néhrwerte pro Portion:

kcal/kJ: 92/381, Fett: 3,7 g, davon gesattigte Fettsauren:
0,0 g, Kohlenhydrate: 7,5 g, davon Zucker: 2,9 g, EiweiB:
4,29,8alz.11¢

\Warenkunde: Noriblatter

Die wiirzigen Algenblattchen aus Asien eignen sich nicht nur als Hulle fur Maki-Sushi. Auch Nudeln und
Suppen verleinen sie Wiirze. Nebenbei sind sie auch noch supergesund.

*Grundrezept — Zubereitungshinweis auf www.chefsculinar.de

eschichte , N ) .
(Ailgen sind seit vielen Jahrhunderten ein fester Bestandteil der asiatischen Kiiche, doch erst Zwischen
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; i iblatter in i i roduzieren.
Noribltter in ihrer heutigen Form zu p

1 dem 17. und 18. Jahrhundert begannen die Japaner, e :

! I(ilachdem der Sushi-Trend im 20. Jahrhundert in die USA und etwas spéter nach Europa {iberschwappte,

: hielten auch die Noriblétter Einzug in die deutschen Supermarkte.
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Verwendun . _ . i
In Deutschla%d sind Noriblatter vor allem als 7utat von Sushi bekannt. Beim Klassischen Maki rol

Reis und Fisch oder GemUise in die griinen gerdsteten Noriblatter eiq. Au9h ganze ﬁeisbéﬂchend\évrizseeig éu
Noriblatter eingerollt. Die raue Seite solite dabei innen liegen. Wer die Blatter zerbroselt, kann

Suppen, Salate oder Nudeln wiirzen.



- p -
Yl K ~
Ausgeloste Hithnerkeule, nach bayrischer Art gewiirzt,

el r W el

auf Ofenkartoffel mit Obazda-Cream und Krautsalat

—_ é LS T
-4 g Fl N,




[UBEREITUNG

BACKHENDL
Die Hahnchenschenkel nach Resten von Knorpel und
kleinen Knochen absuchen. Das Fleisch der Lange
nach halbieren.

Zwiebeln schélen und fein wirfeln. Petersilie wa-
schen, trocknen und zupfen, anschlieBend mittel-
fein hacken. Zusammen mit den Zwiebeln, Kiimmel,
Salz, Zitronenabrieb, geriebenem Meerrettich und Ol
vermischen und das Fleisch damit marinieren. Uber
Nacht einziehen lassen.

Fleisch durch Vollei und Panko-Paniermehl ziehen
und sofort in tiefem Fett ausbacken.

BACKKARTOFFEL MIT OBAZDA-CREAM
Brie mit Schmand, Paprikapulver, Kimmel, Salz und
Pfeffer mixen. Kleine Stiicke diirfen sichtbar sein!

Die Cream nun mit Quark, kleingewdrfelten roten
Zwiebeln und fein geschnittenem Schnittlauch ver-
riihren und nachschmecken.

Die Ofenkartoffel nach Anleitung erwarmen.

KRAUTSALAT
Spitzkohl putzen und in feine Streifen schneiden.

Zusammen mit den restlichen Zutaten, auBer den
Radieschen, kréftig durchkneten. Ein paar Minuten
ziehen lassen.

Wahrenddessen die Radieschen mit den Bléttern gut
waschen, trocknen und alles in feine Streifen schnei-
den — auch die Blatter!

Nun unter den Krautsalat mischen.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Die Ofenkartoffel in Alufolie einwickeln und langs
aufschneiden. Die Cream einflillen. Krautsalat tiber
die Kartoffel geben. Das Hendl aufschneiden und
obenauf legen.

TIPP

Das Hahnchen lasst sich sehr gut im Vorfeld sous
vide garen. Dazu das Fleisch flach in einen Beutel
legen und bei 85°C ca. 15 Minuten im Konvekto-
maten garen.

LUTATEN

FOR 10 PORTIONEN

BACKHENDL
1,5kg Hahnchenschenkel
1259 Gemisezwiebeln
50 g krause Petersilie
159 gemahlener Kimmel
159 Jodsalz
10 g Zitronenabrieb
30g Meerrettich
30 ml  Rapsdl
1509 Vollei
300 g Panko-Paniermehl

BACKKARTOFFEL MIT OBAZDA-CREAM
400 g Tortenbrie (50 % Fetti. Tr)
400 g Schmand aus Sauerrahm

(24 % Fett)
10 g edelsiiBes Paprikapulver
29  Kimmel
69 Jodsalz
59 Steakpfeffer, geschrotet
260 g Speisequark (40 % Fett)
130 g rote Zwiebeln
30 g Schnittlauch
250 g Baked Potatoes

KRAUTSALAT
750 g Spitzkohl
50 ml Zitronensaft
40 g brauner Rohrzucker
10g Jodsalz
10g Senfpulver
100 g Radieschen

PortionsgriBe: 630g
Wareneinsatz: ca. 1,99 €

Nahrwerte pro Portion:

kcal/kJ: 852/3578, Fett: 41 g, davon geséttigte Fett-
sauren: 4,7 g, Kohlenhydrate: 74,0 g, davon Zucker: 7,8 g,
EiweiB: 45,0 g, Salz: 3,3 g

1



Sojabohnen

Die Bedeutung der Sojabohne spiegelt sich im Zu-
wachs der Anbaufldche wider. Als Nahrungspflanze
entdeckt, hat sie auch noch weitere positive Funktio-
nen. Sie gilt als eine der wichtigsten Feldfriichte. Aus
der asiatischen Kiiche ist Soja nicht wegzudenken.

Geschichte

Sojabohnen zéhlen zu den Hiilsenfriichten. Sie stam-
men aus China und wurden erstmals fiir Europa im
Jahre 1691 vom deutschen Arzt Engelbert Kaempfer
entdeckt. In China wurden sie als eines der 5 heiligen
Korner angesehen. Erst im 20. Jahrhundert wurden
nach konkreten Forschungsanstrengungen der hohe
Proteingehalt sowie die hohe Ertragsstabilitat ermittelt.
Mittlerweile werden mehr als 260 Millionen Tonnen
Soja angebaut.

Verwendung

Sojabohnen kénnen gegart und roh verzehrt werden.
Oftmals werden sie auch zu Sojaprodukten wie zum
Beispiel Sojamilch, -mehl, -joghurt und Tofu verarbei-
tet. AuBerdem wird Soja oft als Futtermittel fiir Tiere
verwendet. Fiir die asiatische Kiiche sind die Bohnen
unverzichtbar. Dort verwendet man sie hauptsachlich
in Reisgerichten. In Asien und Amerika verzehrt man
die Sojabohnen frisch, in Europa dagegen kennt man
sie als Trockenbohnen.

Gesundheit & Wirkung
Soja ist blutfettsenkend und verdauungsfordernd. Soja-
0l enthalt gesunde ungesattigte Fettsauren. AuBerdem
enthalt es zahlreiche wertvolle Inhaltsstoffe. Es wird
ihnen nachgesagt, dass sie gegen entziindliche Darm-
krankheiten sowie Tumorerkrankungen helfen. Soja
enthalt alle 8 essentiellen Aminosduren und zahlt au-
Berdem zu den ergiebigsten EiweiBquellen. Allerdings
hat Soja einen hohen Gehalt von Isoflavonen, die den
korpereigenen Hormonhaushalt beeinflussen sollen.




Bonbon vom Huhn mit Sojagemiise

LUTATEN

FUR 10 PORTIONEN

BONBON VOM HUHN

500¢
100 ¢
100¢

11
150 ¢
200¢
30¢g
109

Hahnchenbrustfilet, TK
Mdhren

Porree

Erdnussol
Sojasprossen
Reispapier

Reismenhl

Currypaste*

SOJAGEMUSE

300¢g
30¢g
350 ¢
450 ¢
100 ml
450 ¢
100 ml
50¢g
100¢g

Bananenschalotten
Knoblauch

Shiitake

Chinakohl
Erdnussol
Sojasprossen
Sojasauce
Austernsauce
Butter

PortionsgriBe: 270g
Wareneinsatz: ca. 3,04 €

Nahrwerte pro Portion:
keal/kJ: 422/1751, Fett: 28,0 g, davon geséttigte Fett-

séuren: 5,5 g, Kohlenhydrate: 28,0 g, davon Zucker: 3,2 g,

EiweiB: 14,1 g, Salz: 0,1 g

*Grundrezept — Zubereitungshinweis auf www.chefsculinar.de

LUBEREITUNG

BONBON VOM HUHN

Hahnchenbrust parieren und in kleine Wiirfel schnei-
den. Mohren schélen, Porree waschen und beides in
feine Streifen schneiden.

Erdnussol in einem Wok erhitzen, Hahnchenbrust,
Gemiise und Sprossen kurz frittieren und anschlie-
Bend auf einem Sieb gut abtropfen lassen.
Reispapier auf ein feuchtes Tuch legen. Das Gemiise
samt der Hahnchenbrust mit Reismehl und Curry-
paste vermengen und auf die untere Halfte des Reis-
papiers setzen. Reisblatt fest zu einem Bonbon ein-
rollen und anschlieBend in dem bereits verwendeten
Erdnussol ausbacken.

Das Bonbon auf Kiichenpapier geben.

SOJAGEMUSE

Schalotten und Knoblauch schélen und in Streifen
schneiden. Shiitake putzen und in Streifen schnei-
den. Chinakohl ebenfalls in Streifen schneiden.

In einem Wok Erdnussdl erhitzen. Das Gemiise hi-
neingeben, kurz anrésten und mit Sojasauce und
Austernsauce abldschen. Butterflocken untermen-
gen. Sofort servieren.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Das Gemise mittig auf dem Teller anrichten, das
Bonbon vom Huhn durchschneiden und auf dem Ge-
mse platzieren.

13



Krauter-Matjes auf mariniertem Spitzkohlsalat,

Pfefferschmand und knackigem Schiittelbrot Onine zum Rezep



[UBEREITUNG

SCHUTTELBROT

Fenchelsamen und Kiimmel in einem Mdrser grob
zerstoBen, Schabzigerklee und Salz hinzugeben.
Hefe in etwas Wasser auflosen. Nun alle Zutaten mit
dem Knethaken bei mittlerer Stufe zu einem glatten,
weichen Teig verarbeiten. Diesen anschlieBend im
Gérschrank oder an einem warmen Platz abgedeckt
ca. 30 Minuten gehen lassen.

Den Teig in 10 gleich groBe Stiicke teilen, kurz mit
der Hand rundlich formen. Die einzelnen Teigstiicke
auf bemehltes Backpapier setzen und fiir weitere
15 Minuten gehen lassen.

Nun die gleich groBen Stlicke zu diinnen Fladen
formen. Diese bei 250 °C in den vorgeheizten Ofen
geben, mit Wasserdampf beschwaden und ca. 6 Mi-
nuten backen. Die Temperatur auf 220 °C reduzieren
und weitere 15 Minuten backen.

Die Fladen aus dem Ofen nehmen und mehrere Tage
trocknen lassen. Das Brot sollte knusprig sein.

SENF
Senfkorner in einem Morser grob zerstoBen. Saft und
Essig dazugeben und Uber Nacht ziehen lassen.

Zucker und Salz unterheben. Das Gemisch einige
Tage weiter durchziehen lassen und gelegentlich
umriihren.

SPITZKOHLSALAT

Spitzkohl grob putzen, halbieren und den Strunk ent-
fernen. Die Bléatter 16sen, waschen und anschlieBend
in feine Julienne schneiden.

Aus Honig, OI, Essig und Senf eine Vinaigrette her-
stellen. Zum Spitzkohl geben und unterheben.

Petersilie waschen und in feine Julienne schneiden.
Die Kresse schneiden und mit der Petersilie, dem

Salz und dem vorbereiteten groben Senf unter den
Spitzkohl heben und abschmecken.

PFEFFERSCHMAND
Den Schmand mit Zitronensaft und -abrieb verfei-
nern. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

MATJES & GARNITUR

Gemisezwiebeln schélen und in feine Scheiben
schneiden. Bacon in feine Streifen schneiden und
mit den Zwiebeln in etwas Ol knusprig braten.

Birnen waschen, Matjesfilets gut abtropfen lassen
und zum Anrichten bereitstellen.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Das knusprige Gewirzbrot auf eine Platte legen, den
Spitzkohlsalat darauf arrangieren und das Matjesfilet
auf dem Salat anrichten. Mit einer Nocke Schmand,
Speck und Zwiebeln garnieren. Die Birnen mit einer
Reibe als grobe Streifen dariiber raspeln.

PortionsgroBe: 340 g
Wareneinsatz: ca. 1,80 €

Néhrwerte pro Portion:

keal/kJ: 700/2925, Fett: 37,8 g, davon geséttigte Fett-
sauren: 1,5 g, Kohlenhydrate: 62,5 g, davon Zucker: 8,7 g,
EiweiB: 24,4 g, Salz: 3,9 ¢

FUR 10 PORTIONEN

SCHUTTELBROT
5g Fenchelsamen
5g Kimmel
3¢ gemahlener Schabzigerklee
159 Meersalzflocken
18 g frische Hefe
680 ml Wasser
70 g grobes Roggenvollkornschrot
180 g Weizenmehl (Type 550)
310 g Roggenmehl (Type 1150)
360 ¢ Sauerteig®

SENF
30g Senfkorner
30 ml  klarer Apfelsaft
25 ml  Apfelessig
159 Zucker
39 Meersalzflocken

SPITZKOHLSALAT

550 g Spitzkohl
50 g Honig

30 ml Rapsol

20 ml Krduteressig
20 g mittelscharfer Senf
30 g glatte Petersilie
209 Kresse ,Rock Chives*
10g Meersalzflocken

PFEFFERSCHMAND
300g Schmand (24 % Fett)
159 Zitronen
69 Pfeffer-Cuvée
6 g Meersalzflocken

MATJES & GARNITUR
250 g Gemisezwiebeln
160 g Bacon
20 ml Rapsol
120 g Birnen ,Abate Fetel
1kg Matjesfilet mit Krdutern

*Grundrezept — Zubereitungshinweis auf www.chefsculinar.de
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GULASCHSUD
Fleisch grob wolfen. Zwiebeln, Knoblauch und Pepe-
ronischoten in Scheiben schneiden.

AnschlieBend einen Teil des Fleisches zusammen
mit dem geschnittenen Gemiise in Olivendl anbraten.
Paprikapulver dazugeben, mit Rotwein abldschen
und mit einer kréftigen Briihe auffiillen. Das restli-
che gewolfte Fleisch mit gehackten Tomaten, EiweiB,
Umami und Gewiirzen vermengen und direkt in den
Ansatz zum Klaren geben. Gut verriihren und lang-
sam erhitzen, dabei mehrmals umriihren, damit sich
das EiweiB nicht absetzen und es nicht anbrennen
kann.

Sobald der Sud anféngt zu kdcheln, nicht mehr um-
riihren. Den kldrenden Sud ca. 30 Minuten schwach
kocheln lassen, anschlieBend beiseitestellen und
ziehen lassen. Danach den gekldrten Gulaschsup-
pensud vorsichtig durch ein Passiertuch giefen,
nochmals aufkochen und abschmecken.

BOHNENPUREE
Die Bohnen zunéchst abtropfen lassen und den Fond
auffangen.

Danach alle Zutaten in einem Hot-Mixer fein mixen
und dabei ca. ¥ des Bohnenfonds wéhrend des Mi-
xens zum Plree geben. AnschlieBend abschmecken.

Zum Schluss die Masse in einen Dressierbeutel fiil-
len und warm stellen.

SCHELLFISCHFILETS

Die Fischfilets 1 Stunde in eine 4 %ige Salzlake (1
Liter Wasser/40 g Salz) legen. Herausnehmen und
abtropfen lassen. Die Fischfilets in 160 g schwere
Stlicke portionieren. Mit Zitrusol marinieren, auf
Backpapier setzen und bei 70°C ca. 10 Minuten
dampfen.

ZWIEBELSCHMELZE

Fir die Zwiebelschmelze die Gemisezwiebeln in
feine Wiirfel schneiden und in der Butter goldbraun
ausbraten. Mit Salz abschmecken.

GARNITUR
Dicke Bohnen auftauen und schalen. Weie Bohnen
abgieBen und zum Anrichten bereitstellen.

Die Tomaten quer halbieren und im Dehydrator bei
60 °C ca. 3 Stunden trocknen.

Die Peperonis entkernen, in feine Julienne schnei-
den und blanchieren.

Brunnenkresse und Zitronenabrieb mit den restli-
chen Zutaten zum Anrichten bereitstellen.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Das Bohnenptiree auf dem Teller dressieren und
ausstreichen. AnschlieBend das Schellfischfilet da-
ransetzen und die Bohnen, getrockneten Cherry-
tomaten und Chilijulienne verteilen. Den klaren Gu-
laschsud vorsichtig angieBen. Die Zwiebelschmelze
auf das Fischfilet geben und mit Brunnenkresse und
Zitronenabrieb ausgarnieren.

PortionsgroBe: 380 g
Wareneinsatz: ca. 3,16 €

Néhrwerte pro Portion:

keal/kJ: 388/1620, Fett: 13,3 g, davon geséttigte Fett-
sduren: 7,1 g, Kohlenhydrate: 17,7 g, davon Zucker: 2,2 g,
EiweiB: 41,3 g, Salz: 2,9 g

FUR 10 PORTIONEN

GULASCHSUD
500 ¢ Rinder-Beinfleisch
130g Gemisezwiebeln
20g Knoblauch
20 g rote Peperonischoten
15 ml  mildes Olivendl
159 edelsiiBes Paprikapulver
250 ml Rotwein zum Kochen
1,11 Rinderbrihe*
150 g Strauchtomaten
60 ml  EiweiB
5ml Umami — herzhaftes Tomaten-
konzentrat
10g Salz
39 Kimmel
29 Piment
19 schwarze Pfefferkdrner
0,59 Lorbeerblatter

BOHNENPUREE
5009 Corona-Bohnen
259 Nusshutter*
10 ml heller Balsamico-Essig
5ml Zitrusol
59 konzentrierte Hilhnerbouillon
29 Meersalz

SCHELLFISCHFILETS
1,8 kg Schellfischfilet
5ml Zitrusol

ZWIEBELSCHMELZE
110 g Gemisezwiebeln
100 g Nussbutter*
19 Meersalz

GARNITUR
270 g dicke Bohnen, TK
400g Corona-Bohnen
300 g Cherry-Strauchtomaten
259 rote Peperonischoten
59 Brunnenkresse
19 Zitronenabrieb

*Grundrezept — Zubereitungshinweis auf www.chefsculinar.de
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KANINCHENKEULE
Zundchst die Kaninchaneulen fachgerecht auftauen
und anschlieBend im Ol gleichmaBig anbraten.

In der Zwischenzeit das Gemiise putzen, Klein
schneiden, zu den Keulen geben und kurz mitrgs-
ten. Mit WeiBwein und Noilly Prat abléschen und den
Kaninchenfond angieBen. Salz, Krauter und Gew(irze
dazugeben und abgedeckt im Ofen bei 130°C ca.
1 Stunde weich schmoren.

AnschlieBend die Kaninchenkeulen aus dem Fond
nehmen, die Knochen entfernen, dabei das Keulen-
fleisch leicht auseinanderziehen und beiseitestellen.

Fond reduzieren, passieren, abschmecken, ggf.
nochmal etwas reduzieren. Nach Belieben mit Xan-
than abbinden.

GEMUSE & GARNITUR

Die ungeschalten Drillinge in leicht gesalzenem
Wasser bissfest kochen. AbgieBen, leicht auskiihlen
lassen und anschlieBend pellen.

In der Zwischenzeit den weiBen Spargel schélen
und die Enden abschneiden. Spargelschalen und
Abschnitte flir Spargelfond beiseitestellen. Danach
die Spargelstangen schrég in ca. 6 cm lange Stiicke
schneiden.

Griinen Spargel putzen und die Spargelenden ab-
schneiden. Spargelstangen schrég in ca. 6 cm lange
Stiicke schneiden. AnschlieBend kurz in Salzwasser
blanchieren, in Eiswasser abschrecken und gut ab-
tropfen lassen.

Nussbutter in einer Pfanne erhitzen und die Spargel-
spitzen darin bei milder Hitze anbraten. Der Spargel
sollte noch Biss haben. Danach den griinen Spar-
gel und die Kartoffeln dazugeben. Mit Zucker leicht
karamellisieren und salzen. Etwas Spargel- oder Ge-
misefond angieBen, Erbsen dazugeben, reduzieren
lassen und das Gemiise glacieren, alles abschme-
cken.

Kresse, Zitronenabrieb und Cayennepfeffer zum An-
richten bereitstellen.

SPARGELSCHAUM
Spargel und Schalotten schélen, klein schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Zucker einstreuen,
Spargel und Schalotten darin karamellisieren. Mit
Salz wiirzen. Mit WeiBwein abléschen und leicht re-
duzieren lassen. Noilly Prat dazugieBen. Mit Spargel-
fond auffiillen. Sahne dazugeben.

Die Spargelsauce nach Belieben mit etwas Zitronen-
saft und Cayennepfeffer abschmecken.

Spargelsauce mithilfe eines Mixers pirieren. Evtl.
nochmals abschmecken.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Kaninchenstlicke und das Gemiise in einem tiefen
Teller verteilen. Den reduzierten Kaninchenfond an-
gieBen und Spargelschaum mit einem Loffel ein-
flieBen lassen. Mit der Affilla-Kresse garnieren und
etwas frischen Zitronenabrieb sowie Cayennepfeffer
dariibergeben.

TIPP

Den beim Schmoren der Kaninchenkeulen entstan-
denen Fond kénnen Sie mit Schmand oder Sauer-
rahm verfeinern.

PortionsgroBe: 480 g
Wareneinsatz: ca. 4,54 €

Nahrwerte pro Portion:

keal/kJ: 564/2356, Fett: 26,2 g, davon gesattigte Fett-
sduren: 10,7 g, Kohlenhydrate: 22,5 g, davon Zucker: 6,4 g,
EiweiB: 45,2 g, Salz: 5,3 ¢

FUR 10 PORTIONEN

KANINCHENKEULE

2,25 kg
20ml
120 ¢
120 ¢
120 ¢

Kaninchenkeulen, TK
Rapsol
Gemiisezwiebeln
Mohren
Petersilienwurzeln
Knollensellerie
geschalter Knoblauch
schwarzer Pfeffer
Piment
Wacholderbeeren
WeiBwein zum Kochen
Noilly Prat (18 % Vol.)
Kaninchenfond*
Meersalz

glatte Petersilie
Thymian

Estragon
Lorbeerblétter

GEMUSE & GARNITUR

1kg
600 g
600 g
100 g
59
109
200¢
10¢
19
01g

Kartoffel-Drillinge

weiBer Spargel

griner Spargel

Nussbutter*

Zucker

Meersalz

mittelfeine Erbsen, TK
Affilla-Kresse

Zitronenabrieb

gemahlener Cayenne-Pfeffer

SPARGELSCHAUM

709

200 ml
20¢g

weiBer Spargel

Schalotten

Butter

Zucker

feines Ursalz

WeiBwein zum Kochen
Noilly Prat (18 % Vol.)
Spargelfond*
H-Schlagsahne (30 % Fett)

*Grundrezept — Zubereitungshinweis auf www.chefsculinar.de
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GEMUSE & PASTA

WeiBwein und Rhabarber-Fond mit Zucker, Grena- FUR 10 PORTIONEN
WeiBen Spargel schélen und in Stiicke schneiden. dine und Zitronensaft aufkochen, die Rhabarber-Sti- .
Die Schalen flir den Spargelfond beiseitestellen. cke dazugeben und 2-3 Minuten kdcheln lassen. GEMUSE&?ASTA
Beim griinen Spargel die Enden wegschneiden und Die Rhabarber-Stiicke sollten al dente sein. Den Sud 500  weiBer Spargel
grob in Stiicke schneiden. nach Belieben reduzieren. 500 g grlner Spargel
1,5kg  Gnocchetti sardi
Die Gnocchetti in kochendem, leicht gesalzenem RHABARBER-SPARGEL-SAUCE 300¢g  Krustenhinterschinken
Wasser ca. 4 Minuten al dente kochen. Fir die Sauce den Rhabarbernektar auf die Halfte 50 ml mildes Olivendl
reduzieren. Spargelfond und Sahne dazugeben, auf- 59 Meersalz
Schinken in ca. 1 cm groBe Wiirfel schneiden. Wei- kochen lassen und mit Salz und etwas Parmesan 5g Estragon ,
Be und griine Spargelstiicke in Ol al dente braten, abschmecken. 50g  Parmesan (32% Fetti.1r)

Schinken dazugeben und mit etwas Salz abschme-
cken. Die Pasta mit einem Sieb aus dem Wasser
nehmen und in die Sauce geben. Etwas Nudelwasser

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Pasta mit Spargel und Schinken auf dem Teller ver-

Pfeffer-Cuvée

EINGEKOCHTER RHABARBER

beifigen, fein geschnittenen Estragon nterheben. teilen, Rhabarberragout unterheben. Parmesan dar- 350 Rhabarber
o : ; ) 75 ml WeiBwein zum Kochen
p d Plaffer-C Anrichten b (iberhobeln, mit Pfeffer wirzen und nach Belieben 75ml Rhabarber-Fond*
armesan und Pfeffer-Cuvée zum Anrichten bereit- ; 5 ; -
steller. mit Estragonblattern garnieren. 50g  Zucker
20 ml Grenadine-Sirup
EINGEKOCHTER RHABARBER 10ml Zitronensaft

Rhabarber schalen und in gleichmaBige Stiicke
schneiden.

\Warenkunde: Rhabarber

RHABARBER-SPARGEL-SAUCE

200 g
200 ml
200¢g
59
50¢g

Rhabarbernektar
Spargelfond*
H-Schlagsahne (30 % Fett)
Meersalz

Parmesan (32 % Fett i.Tr.)

PortionsgroBe: 440g

Der Rhabarber ist aus der Friihlingskiiche nicht mehr wegzuden- Wareneinsatz: ca. 2,66 €

ken. Besonders Kuchen, Desserts und fruchtiges Kompott wer-

den mit den ,sauren Stangchen" zu einer beliebten Kostlichkeit! Nahrwerte pro Portion:

keal/kJ: 694/2922, Fett: 21,1 g, davon geséttigte Fett-
séuren: 0,0 g, Kohlenhydrate: 97,7 g, davon Zucker: 7,5 g,

Verwendung Eiweif: 28,9 ¢, Salz 11 g

Rhabarber kommt hauptsachlich in der siiBen Kiiche zum Em—
satz: als Kompott oder Konfitiire, im Kuchen oder in fruchtigen
Getranken. Aber auch in der herzhaften Variante als Chgtney oder
Beilage ist Rhabarber wirklich eine Versuchung wert. Hierzulande
werden traditionell nur die Stiele verwendet.

Generell gilt: Rhabarber muss immer gekocht werderj, da ?r rloh
Oxalsaure enthilt, die in groBeren Mengen gesundheltsschadh(?h
wirkt. Auch die groBen, griinen Blatter sollten auf keiﬂen Fall mit-
gegessen werden: Sie enthalten Giftstoffe, die zu Kreislaufproble-
men und Erbrechen fiihren kdnnen.

*Grundrezept — Zubereitungshinweis auf www.chefsculinar.de
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AROMAFOND
Fleisch grob wolfen. Zwiebeln, Knoblauch, Paprika
und Peperonischoten grob schneiden.

AnschlieBend die Halfte des Fleisches im Ol anbra-
ten. Das geschnittene Gemiise separat anbraten und
dann zum Fleisch geben.

Mit Rotwein abloschen. Geschélte Tomaten und Kid-
neybohnen mit etwas Lake und der Briihe auffllen,
zum Kdcheln bringen.

Bacon kross anbraten, mit Gewdirzen und Krautern
dazugeben. Den Fond noch ca. 1 Stunde bei schwa-
cher Hitze ziehen lassen. AnschlieBend vom Herd
nehmen und etwas auskiihlen lassen.

Das restliche gewolfte Fleisch mit EiweiB, Tomaten-
konzentrat und Salz vermengen, direkt in den An-
satz zum Klé&ren geben. Gut verriihren und langsam
erhitzen, dabei mehrmals umriihren, damit sich das
EiweiB nicht absetzen und es nicht anbrennen kann.

Sobald der Sud anfangt zu kdcheln, nicht mehr um-
rihren. Ca. 30 Minuten schwach kocheln lassen,
anschlieBend beiseitestellen und ziehen lassen.
Danach den geklarten Aromafond vorsichtig durch
ein Passiertuch gieBen, nochmals aufkochen und
abschmecken.

ROASTBEEF
Das Roastbeef von Sehnen befreien. Fleisch parie-
ren, den Fettdeckel etc. sédubern.

Fleisch der Lange nach halbieren, mit Tomatenkon-
zentrat marinieren und mit Pfeffer-Cuvée wiirzen.
AnschlieBend straff in Frischhaltefolie einrollen und
an den Enden zubinden. Danach bei 65°C im Was-
serbad garen, bis das Fleisch eine Kerntemperatur
von 54 °C erreicht hat.

AnschlieBend aus dem Wasserbad nehmen und kurz
ruhen lassen.

Das Roastbeef aus der Folie nehmen, auf Kiichen-

krepp abtropfen lassen. Nussbutter erhitzen, das
Fleisch gleichmaBig kross anbraten.

Zum Servieren portionieren und in der Asche rollen.

O0CA & MAIS

Oca je nach GroBe in ca. 2 cm groBe Stiicke schnei-
den. Mini-Maiskolben in ca. 1 cm dicke Stiicke
schneiden.

Oca in Erdnussol bissfest braten, Mais und Nussbut-
ter dazugeben, kurz mit andiinsten. Mit Ahornsirup
karamellisieren, mit Limettensaft verfeinern und mit
Salz abschmecken.

GARNITUR )
Mini-Porree mit Ol einreiben, auf einem Grill gar gril-
len, evtl. die duBeren, schwarzen Blétter entfernen.

Peperoni halbieren, entkernen, in feine Julienne
schneiden und blanchieren. AnschlieBend mit den
restlichen Zutaten zum Anrichten bereitstellen.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN

Roastbeef auf eine Platte setzen, den gegrillten Mi-
ni-Porree und das Mais-Oca-Gemiise drumherum
verteilen. Den Aromafond mit den Peperoni-Julienne
angieBen, mit Wildkrdutersalat und Kresse garnie-
ren. Das Fleisch mit Meersalzflocken salzen und mit
den gefriergetrockneten Maiskornern dekorieren.

PortionsgroBe: 360 g
Wareneinsatz: ca. 9,40 €

Nahrwerte pro Portion:

keal/kJ: 449/1879, Fett: 18,2 g, davon geséttigte Fett-
sduren: 6,4 g, Kohlenhydrate: 18,5 g, davon Zucker: 9,6 g,
EiweiB: 50,8 g, Salz: 2,8 g

IUTATEN

FUR 10 PORTIONEN
AROMAFOND

700 g
80¢g
10¢g
100¢g
209
15 ml
70ml

Rinder-Beinfleisch
Gemiisezwiebeln
Knoblauch

rote Paprikaschoten
rote Peperonischoten
mildes Olivendl
Rotwein zum Kochen
geschélte Tomaten
rote Kidneybohnen
Rinderbriihe*

Bacon

schwarzer Pfeffer
Lorbeerblatter

Chili

glatte Petersilie
Koriander

Oregano

Thymian

EiweiB

Umami — Tomatenkonzentrat
Meersalz

ROASTBEEF

2,5kg
20 ml
29
209
3¢

Argentinisches Roastbeef
Umami — Tomatenkonzentrat
Pfeffer-Cuvée

Nussbutter*

Asche, pflanzliches Kohlepulver

OCA & MAIS

500¢
500¢
20 ml
209
40 ml
60 g
5¢

Oca-Knolle
Mini-Maiskolben
Erdnussol
Nussbutter*
Ahorn-Sirup
Limetten
Meersalz

GARNITUR

300¢
10 ml
15¢
10g
29
5¢
109

Mini-Porree

Rapsol

rote Peperonischoten
Wildkréautersalat

Kresse ,Rock Chives”
Meersalz

Maiskdrner, gefriergetrocknet

*Grundrezept — Zubereitungshinweis auf www.chefsculinar.de
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BOHNEN-CASSOULET
Schwarze und weiBe Bohnen (iber Nacht einwei-
chen. AnschlieBend weichkochen.

Zwiebeln schédlen und mit dem Knoblauch in feine
Wirfel schneiden. Peperoni 1&angs halbieren, die Ker-
ne entfernen und in feine Julienne schneiden. Pap-
rikakerne entfernen und die Schoten in 1 cm groBe
Wirfel schneiden. Bacon fein wirfeln.

Nacheinander alles scharf in Olivendl anbraten, da-
bei mit dem Bacon beginnen.

AnschlieBend mit Rotwein abloschen, die Bohnen
und die geschélten Tomaten dazugeben, mit Briihe
aufgieBen, Chili hinzufligen, kécheln lassen. Achten
Sie darauf, dass nichts anbrennt.

Die Krauter hacken und unterheben. Mit Limetten-
abrieb, -saft und Salz abschmecken. Nach Belieben
noch etwas abbinden.

CHIMICHURRI
Wasser aufkochen, Salz hinzufiigen, aufldsen und
abkiihlen lassen.

Knoblauch etwas andriicken und in feine Wiirfel
schneiden. Oregano und Petersilie grob zupfen und
fein hacken. Olivendl und Salzfond mit Knoblauch
und Krdutern vermengen.

Danach den Essig, Limettensaft und die fein gehack-
ten Chilis unterheben. Uber Nacht im Kihischrank
ziehen lassen.

HUFTSTEAK

Die Hufte in 200-g-Stlicke portionieren und mit
Chiliol, Salz und BBQ-Gewtirz einreiben. Ca.
5-10 Minuten ziehen lassen.

AnschlieBend auf einem Grill gleichmaBig bis zur ge-
wilnschten Garstufe grillen, dabei das Fleisch immer
wieder umdrehen.

GARNITUR
Fladenbrot kurz vor dem Anrichten grillen und in gro-
be Ecken reiBen. Mit dem Koriander zum Anrichten
bereitstellen.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Das Bohnen-Cassoulet in einen tiefen Teller fiillen,
das gegrillte Huftsteak daraufsetzen und mit der Chi-
michurri-Sauce nappieren. Mit Koriander oder nach
Belieben mit Korianderkresse ausgarnieren und das
Fladenbrot dazu servieren.

PortionsgroBe: 490 g
Wareneinsatz: ca. 3,79 €

Néhrwerte pro Portion:

keal/kJ: 722/3023, Fett: 27,2 g, davon geséttigte Fett-
sduren: 5,9 g, Kohlenhydrate: 47,8 g, davon Zucker: 4,8 g,
EiweiB: 66,7 g, Salz: 24,5¢

FUR 10 PORTIONEN

BOHNEN-CASSOULET
100 g schwarze Bohnen, getrocknet
100 g weiBe Bohnen, getrocknet
220 g Gemisezwiebeln
20 g geschalter Knoblauch
30 g rote Peperonischoten
220 g rote Paprikaschoten
100 g Bacon
50 ml" mildes Olivendl
10 ml Rotwein zum Kochen
600 g rote Kidneybohnen
400 g geschalte Tomaten
500 ml  Rinderbriihe*
29 geschrotete Chili
10g Oregano
10g Thymian
10 g Koriander
10g glatte Petersilie
2409 Limetten
20g Meersalz

CHIMICHURRI

25ml Wasser

200 g grobes Meersalz
259 geschalter Knoblauch
40g Oregano
40 g glatte Petersilie

40 ml mildes Olivendl

40 ml Rotweinessig
20 g Limetten

2g Chili

HUFTSTEAK
2,5kg Steakhifte
20 g Chiligl
20g Meersalz
59 BBQ-Gewirz

GARNITUR
500 g Fladenbrot
59 Koriander

*Grundrezept — Zubereitungshinweis auf www.chefsculinar.de
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GEGRILLTER MARINIERTER LACHS

Lachs mit der Hautseite auf ein Fischbrett legen, evtl.
noch vorhandene Gréten ziehen. Die Haut vom Lachs
entfernen, Lachs umdrehen, um den Tran (Graufar-
bung) zu entfernen.

Zucker und Salz vermengen und den Lachs damit
einreiben.

Orangen- und Zitronenschale abreiben und den Ab-
rieb beiseitestellen. Orangen und Zitronen auspres-
sen.

Sternanis, Korianderkorner und Pfeffer in einer Pfan-
ne rosten und etwas abkiihlen lassen. Mit dem Saft,
Koriander, Petersilie und Cachaca in einem Mixer
fein pdrieren.

Die Mischung (ber den Lachs geben, alles in Klar-
sichtfolie einschlagen und ca. 8—10 Stunden mari-
nieren lassen.

Danach den Lachs abwaschen und auf Kiichenkrepp
trocken tupfen.

Dill fein hacken, mit dem Zitrusabrieb mischen und
den Lachs damit einreiben. Lachs in ca. 150 g groBe
Stiicke portionieren und auf einem Grill von beiden
Seiten kurz zeichnen.

TOMATEN-GURKEN-SALSA

Tomaten, Gurken, Knoblauch, geschélten Ingwer
und Essig mit den gezupften Krdutern grob mixen.
Mit Salz abschmecken und nach Belieben mit etwas
Xanthan kalt abbinden.

KRAUTEROL
Die Krduter mit dem Ol in einem Mixer plrieren.

AnschlieBend alles in einem Topf auf 80 °C erhitzen.
Sofort durch ein feines Haarsieb in ein gekihltes
GefdB passieren, mit Salz abschmecken und kalt
stellen.

Zum Schiuss das Ol in eine kleine Plastikflasche
oder in verschlieBbare Glaser fiillen.

SPARGEL

Spargel putzen und die Enden abschneiden. An-
schlieBend kurz in Salzwasser blanchieren, in Eis-
wasser abschrecken und gut abtropfen lassen.

Spargel mit % des Ols einpinseln und auf einer Grill-
platte grillen.

In der Zwischenzeit das restliche Erdnussol mit Li-
mettensaft, Zucker und Salz verriihren. AnschlieBend
Uber den gegrillten Spargel geben.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Den gegrillten Lachs mittig auf den Teller setzen.
Links davon den Spargel legen und rechts die kalte
Tomaten-Gurken-Salsa mit einem Loffel anrichten.
Den gegrillten Spargel auf den Lachs legen, evtl. mit
einer Bllite garnieren und das Krauterdl mit einem
Loffel einziehen.

PortionsgroBe: 240g
Wareneinsatz: ca. 5,39 €

Néhrwerte pro Portion:

keal/kJ: 228/954, Fett: 9,7 g, davon geséttigte Fett-
sduren: 1,1 g, Kohlenhydrate: 6,0 g, davon Zucker: 5,4 g,
EiweiB: 27,8 g, Salz: 1,6 ¢

FUR 10 PORTIONEN

GEGRILLTER MARINIERTER LACHS
1,9kg Lachsfilet mit Haut
150 g brauner Rohrzucker
150 g grobes Meersalz
270 g Orangen
150 g Zitronen

6 g Sternanis
6 g Korianderkorner
6 g schwarzer Pfeffer
60 g Koriander
60 g glatte Petersilie
40 ml Cachaca, 40 % Vol.
60g Dill

TOMATEN-GURKEN-SALSA
260 g Honig-Cherry-Strauchtomaten
2509 Gurken
10 g geschélter Knoblauch
109 Ingwer
10 ml Tomatenessig
59 Minze
5g Estragon
59 Meersalz

KRAUTEROL
20 g glatte Petersilie
59 Estragon
59 Minze
50 ml Rapsol
0,59 Meersalz

SPARGEL
250 g grlner Spargel
120 g Thai-Spargel
20 ml Erdnussol
10 ml Limettensaft
10 g brauner Rohrzucker
29 Meersalz
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Ausgeloste Hithnerkeule, mit griechischen Aromen verfeinert,

auf Backkartoffel und Tsatsiki-Cream

N
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TUBEREITUNG T

HUHNERKEULEN i OLIVENSALAT FUR 10 PORTIONEN

Die Hahnchenschenkel nach Resten von Knorpelund ¢ Die Oliven grob hacken. Tomberry-Tomaten waschen EE.

Kleinen Knochen absuchen. Das Fleisch der Lange  :  und halbieren. Die Gurken waschen und in Scheiben HUHNERKEULEN

nach halbieren. © schneiden. Alles miteinander mischen und mit den i 1.5kg Hahnchenschenkel

509 edelsiiBes Paprikapulver
159 feines Ursalz

restlichen Zutaten marinieren und abschmecken.
Die Gewiirze mit dem Ol vermischen, das Fleisch

damit kraftig einreiben und einige Stunden ziehen UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN i 129 g;egan% )
Iagsen. Hier empfiehit es sich, das Fleisch zu vakuu- ¢ Die Kartoffeln der Lénge nach einschneiden und mit 60 n?l ex(:raer:étil\j\ézeOIivendl
mieren. Tsatsiki flillen. Das Hahnchenfleisch aufschneiden

und auf der Kartoffel anrichten. Mit dem Olivensa-

Vor dem Servieren das Fleisch braten oder grillen. lat bestreuen. Nach Belieben mit frischem Oregano

BACKKARTOFFEL UND TSATSIKI

¢ gamieren 2,5kg Baked Potatoes
BACKKARTOFFEL UND TSATSIKI ’ ' . 400g  Schmand aus Sauerrahm
H : .
Die Kartoffeln nach Anweisung zubereiten und in i TIPP (24% Fett)

i 0,
Alufolie einschiagen. 600 g Spelsequark (40 % Fett)
159 feines Ursalz
25 ml  Zitronensaft

59 gemahlener weiBer Pfeffer

Das Hahnchen lésst sich sehr gut im Vorfeld sous
vide garen. Dazu das Fleisch flach in einen Beutel

Schmand, Quark, Gewdirze und Zitronensaft vermi- legen und bei 85 °C 15 Minuten im Konvektomaten

schen und kraftig abschmecken.

aren.
Die Gurken raspeln und die Lauchzwiebeln in feine ’ 1283 (I?;L:Eﬁrz]wiebeln
Ringe schneiden. Beides unter die Tsatsiki-Creme
ruhren. OLIVENSALAT
100 g griine Oliven
100 g schwarze Oliven, entsteint
100 g gelbe Tomberry-Tomaten
100 g rote Tomberry-Tomaten
150 g Mikrogurken
20 ml  extra natives Olivendl
e cmmmmmm=m==m==============mE T 10ml  Limettensaft
PEmmEETTT ' I 29 feines Ursalz
: \Warenkunde: Hahnchen . 59 Plefer-Cuvée
. - 1
: In allen Kiichen der Welt begegnet man Gerichten rTll’[ Hahnch'en. . . PortionsgrdBe: 540 g
I Ob zartes ,Coq au vin® oder wirziges ,Backhend!” — das KBSty . Wareneinsatz: ca.3,52 €
1 liche Federvieh kommt berall gern auf den Teller und befliigelt : g
1 , . . o
1 immer Wleder anS Neue. 1 H :ca;:;xegggxr;s?;"gi 39,6 g, davon gesattigte Fett-
1 1 séuren: 5,1 g, Kohlenhydrate: 49,1 g, davon Zucker: 2,8 g,
1 Qualitit & Einkauf o 1 EiweiB: 32,4 g, Salz: 3,3 ¢
1 Gefliige! sollte neutral-mild, eventuell leicht sduerlich, ﬁlber kei- II
! nesfalls stiBlich oder unangenehm riechen. Die Oberflache des .
l| Fleischs darf nicht schmierig aussehen unq Keine Druckstellen .
1 aufweisen. Finger weg von glanzlosem, gréulich aussehendem
! Fleisch. Zudem sollte es nicht im eigenen Saft liegen, denn hoch- :
: wertiges, frisches Fleisch verliert kaum \Wasser. .
1 _________________...l
e eeemmcmm=—=m======
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Sesam

,Sesam, 6ffne dich“: Nicht nur in der asiatischen und
orientalischen Kiiche wird Sesam sehr geschatzt. Die
aromatisch-nussigen Kérner sorgen auch in unserer
Kiiche fiir einen Hauch Exotik.

Geschichte

Sesam gehdrt zu den dltesten Pflanzen, die wegen
ihrer Samen angebaut wurden. Im antiken Agypten
und in Babylon war Sesam schon eine beliebte Wiirze
flrs Brot — dieser Brauch hat sich bis heute gehalten.
In der Osttiirkei belegten Ausgrabungen, dass bereits
um 900 v. Chr. Ol aus Sesamsamen gewonnen wurde.
Dieses OI, mit dem schon damals das Essen verfeinert
wurde, galt als kleine Kostbarkeit.

Herkunft

Urspriinglich stammt Sesam aus Teilen Afrikas und
Indiens. Heute wird das Gewdéchs in tropischen und
subtropischen Gebieten weltweit angebaut. Indien,
China und Myanmar sind die flihrenden Produzenten
von Sesamsamen.

Lagerung & Aufbewahrung

Sesamkorner werden am besten kiihl und trocken in
verschlieBbaren Dosen gelagert. Sesamdle halten sich
gebffnet ca. 3—6 Monate. Sie sollten kiihl und dunkel
aufbewahrt werden.
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Gitter von Zucchini und Karotte

mit Tomatenvinaigrette und Sesam-Mozzarella

|
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LUTATEN

FUR 10 PORTIONEN

GITTER VON ZUCCHINI UND KAROTTE

5009 gelbe Zucchini
500 g grline Zucchini
500 g Mohren

10g feines Ursalz

TOMATENVINAIGRETTE
UND SESAM-MOZZARELLA
300g Fleischtomaten
10g Zwiebelknoblauch
5g Gewirzsalz fiir Tomaten
30ml  Tomatenessig
60 ml  extra natives Olivendl
10g Zucker
19 bunte Pfefferkrner
509 weiBe Sesamsaat
1,25 kg Biiffelmozzarella-Kugeln
10g Kresse

PortionsgroBe: 280 g
Wareneinsatz: ca. 3,04 €

Nahrwerte pro Portion:
kcal/kJ: 450/1868, Fett: 37,5 g, davon geséttigte Fett-
séauren: 0,9 g, Kohlenhydrate: 8,2 g, davon Zucker: 6,1 g,
EiweiB: 19,5 ¢, Salz: 1,0 g

A
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LUBEREITUNG

GITTER VON ZUCCHINI UND KAROTTE
Zucchini waschen, Mohren schélen. Beide Gemiise-
sorten mithilfe einer Aufschnittmaschine in lange, ca.
2 cm breite Streifen schneiden.

Gemiisestreifen leicht salzen, damit sie weicher und
biegsamer werden. Streifen abwechselnd zu einem
Gitter flechten.

TOMATENVINAIGRETTE

UND SESAM-MOZZARELLA

Tomaten hauten und den Strunk entfernen. Kern-
gehause herausschneiden und durch ein Sieb strei-
chen. Tomatenfleisch in feine Brunoise schneiden.
Knoblauch schélen und fein hacken. Den durchge-
siebten Tomatensaft mit Gewdlirzsalz, Tomatenessig
und Olivendl vermengen, mit Zucker und Pfeffer

(=] e
Online zum Rezept '

abschmecken und anschlieBend die Tomatenbrunoi-
se unterheben. Sesam trocken rosten, Mozzarella-
kugeln darin wenden. Kresse bereitstellen.

GemUsegitter auf einem lauwarmen Teller platzieren
und mit der Tomatenvinaigrette bestreichen. Mozza-
rellakugeln mittig daraufsetzen und alles mit Kresse
garnieren.

Das Gemdisegitter lasst sich sehr gut auf Fettpapier
flechten. Bereiten Sie die Gitter am besten einzeln
vor — dann konnen Sie sie einfach bei Bedarf auf den
Teller setzen.
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LUTATEN

FUR 1 LITER

LIMONADE
200 g Gurkenschalen
200 g Limetten
800 ml Wasser
509 Ingwer
100 g brauner Rohrzucker

Wareneinsatz: ca. 1,65 €

Néhrwerte pro 100 g:

kcal/kJ: 47/196, Fett: 0,3 g, davon geséttigte Fett-
séuren: 0,1 g, Kohlenhydrate: 10,4 g, davon Zucker: 10,3 g,
EiweiB: 0,2 g, Salz: 0,0 g

« B S
LIMONADE
Die Gurkenschalen mit dem ausgepressten Saft der
Limetten {ber Nacht in der Hélfte des Wasser ein-
legen. Den Ingwer mit dem restlichen Wasser und
Rohrzucker aufkochen und ebenfalls (ber Nacht
stehen lassen.
Den Ingwer aus dem Wasser nehmen und die bei-
den Fllssigkeiten mit den Gurkenschalen im Mixer
sehr fein mixen. Durch ein feines Sieb oder Tuch
passieren.

TIPP
Aus dem Kerngehduse der Gurke lassen sich tolle
Eiswiirfel als Einlage fiir die Limonade herstellen.

Dazu einfach die Kerne leicht mixen und durch ein
Sieb passieren. Den Saft anschlieBend einfrieren.
Um Obst oder Gemiise griindlich zu reinigen und von
schédlichen Ablagerungen zu befreien, kann man
folgendermaBen vorgehen:

Wasser und Branntweinessig im Verhaltnis 4:1 mi-
schen. Pro Liter Wasser 20 Gramm Natron und den
Saft einer halben Zitrone verwenden.

Obst, Salat oder Gemiise in die Fliissigkeit tauchen
und etwa 20 Minuten ziehen lassen.

Alternativ kann die Losung auch in eine Spriihfla-
sche geflllt werden: das Gemise damit einspriihen
und einwirken lassen.

AnschlieBend unter klarem Wasser absptilen.



Ingwer

Ingwer fasziniert uns immer wieder aufs Neue! Denn
die scharfe Wurzel verleiht nicht nur Fleischgerichten
und StiBspeisen eine einzigartige Note, sondern bietet
uns als Heilmittel noch weit mehr.

Herkunft

Beheimatet ist der Ingwer im stdlichen Asien. Jedoch
wird die Knolle heutzutage in fast allen tropischen
Ldndern angebaut. Der groBte Produzent ist Indien mit
etwa 250.000 Tonnen pro Jahr, das groBte Anbauge-
biet ist in Nigeria und der groBte Exporteur ist China.

Familie & Arten

Der Ingwer oder auch Zingiber officinale Roscoe zahit
zur Gattung der Ingwergewéchse. Es gibt ca. 50 ver-
schiedene Arten dieser Gattung, die Uberwiegend in
tropischen Landern zu finden sind.

Merkmale

Ingwer ist ein knollenartiges Gewdchs mit geweiharti-
gen Verzweigungen und fester, hellbrauner Rinde. Das
Innere ist hellgelb und faserig. Je nach Sorte und Her-
kunft ist sein Geschmack zitronig bis beiBend scharf.
Die Schérfe des Ingwers kommt vom Hauptinhaltsstoff
Gingerol.

Verwendung
Ingwer wird in vielen verschiedenen Formen angebo-
ten: frisch als Wurzel, in Sirup eingelegt, getrocknet in
ganzer oder gemahlener Form. Ingwer passt hervor-
ragend zu Obst, StiBwaren, Fisch und Fleisch, in Kom-
pott, Ragout, Schokolade, Saucen, Konfitliren, Likoren
oder eignet sich fiirs Kandieren und Marinieren. AuBer-
dem gibt Ingwer als Gewdirz in der indonesischen und
chinesischen Kiiche den Ton an.
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IUTATEN

FUR 1 LITER

ERBSENSCHALENSUD

3 kg
100 ml
29
29
50¢g
10¢

Wareneinsatz:

Erbsen

Wasser

Jodsalz

gemahlener weiBer Pfeffer
Zitronen-Thymian

Xanthan

ca.18,74 €

Nahrwerte pro 100 g:

keal/kJ: 127/528, Fett: 0,8 g, davon geséttigte Fett-
séuren: 0,2 g, Kohlenhydrate: 19,0 g, davon Zucker: 2,3 g,
EiweiB: 10,0 g, Salz: 0,2 g

-
Sud aus Erbsenschalen und Zitronenthymian

_— e ————

TUBEREITUNG.

ERBSENSCHALENSUD

Die Erbsenschoten pulen und die Kerne beiseitestel-
len. Die Schalen waschen, etwas Kleiner schneiden
und zweimal durch den Entsafter lassen. Den Saft
aufheben.

Wasser mit Salz, Pfeffer und Zitronen-Thymian auf-
kochen und auskiihlen lassen. Durch ein Sieb pas-
sieren und zusammen mit dem Erbsensaft und dem
Xanthan kraftig verrihren. Nochmals nach Bedarf
abschmecken.

TIPP

Wer mdchte, erwarmt den Sud und I&sst die Erbsen
darin garziehen. Man muss nur darauf achten, dass
der Sud nicht grau wird.

Der Sud eignet sich als vegane, leichte Sauce zu Ge-
misen oder als Geschmacksgeber in einem Risotto.
Er eignet sich auch als Basis fir ein Dressing.



LUTATEN

FUR 1 KILOGRAMM

CHUTNEY

7009
10 ml
509
209
300 ml
50 ml
109
2009

Wassermelonenschale
Rapsol

geschalte Schalotten
Ingwer

Orangensaft
Apfelessig

Senfkorner
Gelierzucker 2:1

Wareneinsatz: ca. 3,83 €

Nahrwerte pro 100 g:
kecal/kJ: 134/568, Fett: 1,5 g, davon gesattigte Fett-

séuren: 0,1 g, Kohlenhydrate: 28,7 g, davon Zucker: 6,1 g,

EiweiB: 1,0 g, Salz: 0,0 g

CHUTNEY

Die griine Schicht der Melonenschale diinn abtra-
gen. Diese kann nicht verzehrt werden. Die weiBe
Schale in kleine Wiirfel schneiden.

Rapsdl in einem Topf erhitzen. Fein geschnittene
Schalottenwiirfel darin anschwitzen. Ingwer schélen,

ebenfalls wiirfeln und zusammen mit den Melonen-
schalenwiirfeln zu den Schalotten geben. Alles gla-

Online zum Rezept

sig andinsten. Mit Orangensaft abloschen und kurz
durchkochen lassen. Apfelessig, Senfkdrner und Ge-
lierzucker dazugeben und einkochen lassen.

TIPP
Am besten halt sich das Chutney, wenn es noch hei3
in Einmachgléser gefullt wird.
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Sauer—fruchtige BBQ-Tamarindensauce

| —

mit gerostetem Korlander h‘

ZUTATEN

FUR 1 KILOGRAMM

BBQ-TAMARINDENSAUCE
60 g Zitronengras
20 g rote Peperonischoten
19 rote Chilischoten
20 ml  kaltgepresstes Erdnussol
40 g brauner Rohrzucker
250 ml  heller Gefligelfond™
300 ml Apfelsaft
Tamarindenpaste ohne Kerne
Korianderkdrner
Koriander

Wareneinsatz: ca. 5,10 €

Néhrwerte pro 100 g:
keal/kJ: 83/347, Fett: 2,2 g, davon geséttigte Fettsduren:

0,6 g, Kohlenhydrate: 14,4 g, davon Zucker: 12,9 g, EiweiB:

059,Salz15¢

*Grun: — Zubereitungshinweis auf www.chefsculinar.de

..“\"'
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LUBEREITUNG

BBQ-TAMARINDENSAUGE

Zitronengras langs halbieren und in feine Scheiben
schneiden. Peperoni und Chili ebenfalls 1angs hal-
bieren, Kerngehduse entfernen und in feine Julienne
schneiden.

AnschlieBend Zitronengras, Peperoni und Chili in
Erdnuss6l anschwitzen, Rohrzucker dazugeben, mit
Gefliigelfond und Apfelsaft aufflillen und bei geringer
Hitze einmal aufkochen lassen. Die Tamarindenpas-

Online zum Rezept

te unterheben. Korianderkdrner anrdsten, anstoBen
und die Sauce mit frisch gehacktem Koriander ab-
schmecken.

TIPP

Die BBQ-Tamarindensauce ist eine séuerlich-fruchti-
ge BBQ-Sauce und passt hervorragend zu Steak-Ge-
richten. Sie eignet sich auBerdem perfekt zum Mari-
nieren von BBQ-Fleisch.



Fruchtig-sauerliche Sternfrucht-Salsa

IUTATEN

FUR 1 KILOGRAMM

STERNFRUCHT-SALSA
800 g Karambole
120 g Limetten
50 g Kokosbliitenzucker
30 ml Zitrusfriichte-Essig
20 g rote Peperonischoten
19 rote Chilischoten
20g Minze
59 Kardamom
19 Andaliman-Pfeffer

Wareneinsatz: ca. 16,56 €

Nahrwerte pro 100 g:

kcal/kJ: 54/225, Fett: 0,7 g, davon geséttigte Fettsduren:
0,1 g, Kohlenhydrate: 9,2 g, davon Zucker: 8,4 g, EiweiB:
1,29,5alz.0,0¢

mit Minze, Ka_rdamom und Andaliman-Pfeffer

- T -
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LUBEREITUNG

STERNFRUCHT-SALSA

Karambole 1&ngs in die einzelnen Segmente schnei-
den und die Kerne entfernen. AnschlieBend in ca.
5 mm groBe Wiirfel schneiden. Limettensaft und et-
was Abrieb der Schale sowie Kokosbltitenzucker und
Fruchtessig dazugeben.

Peperoni- und Chilischoten langs halbieren, Kern-
gehduse entfernen. Die Peperoni in feine Julienne
und die Chili in feine Wirfel schneiden. Minzeblatter
zupfen und in feine Julienne schneiden. Kardamom-

Online zum Rezept :

kapseln und Andaliman-Pfeffer im Morser anstoBen.
Alle Zutaten unter die Karambole-Wiirfel heben und
abschmecken.

Diese fruchtige, leicht sduerliche Sternfrucht-Salsa
ist ein perfekter Begleiter zu Fisch- und Geflligelge-
richten und passt prima zu gegrilltem Gemiise. Auch
zu Desserts schmeckt sie sehr gut.



Y

Sauer eingelegte Kohlrabischalen

|
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FUR 1 KILOGRAMM

FUR DIE KOHLRABISCHALEN-PICKLES o
1kg Kohlrabischalen

650 ml WeiBwein zum Kochen

300 ml Reisessig

250 ml Krduteressig

150 ml- Pernod (40 % Vol.)

CET O BRTUNG

Online zum Rezept '

-

Lorbeerblétter
509 Senfkorner
10g Bohnenkraut
400 ml Wasser

KOHLRABISCHALEN-PICKLES
Die Kohlrabischalen ordentlich waschen und trocken
tupfen. Die restlichen Zutaten in einem Topf zum Ko-

Wareneinsatz: ca. 8,85 € chen brmgep. o ,

i Die Kohlrabischalen in ein groBes Einmachglas ge-
Nahrwerte pro 100 g: ben. Den heiBen Sud hineinfiillen und das Glas ver-
kcal/kJ: 193/802, Fett: 15,7 g, davon gesattigte Fett- schlieBen. Mindestens einen Monat stehen lassen.

séuren: 10,6 g, Kohlenhydrate: 9 g, davon Zucker: 4,8 g,

EineiB: 3.6 g, Salz. 0.2 g Die Schale in beliebige Stiicke schneiden und kalt

verzehren.




IUTATEN

FOR 10 PORTIONEN

MINZSORBET
60g Minze
97 ml WeiBwein zum Kochen
97 ml Wasser
22.g Zucker
17 g Glukosesirup
4 ml Limettensaft

ZITRONENCREME
430 g H-Schlagsahne (30 % Fett)
259 Zitronenabrieb
430 ml Zitronensaft
200 g Zucker
460 g Eier (Gr. M)
360 g Himbeeren
90 g brauner Rohrzucker

PortionsgriBe: 225g
Wareneinsatz: ca. 1,25 €

Nahrwerte pro Portion:

kcal/kJ: 193/802, Fett: 15,7 g, davon gesdttigte Fett-
séuren: 10,6 g, Kohlenhydrate: 9 g, davon Zucker: 4,8 g,
EiweiB: 3,6 g, Salz: 0,2 g

[UBEREITUNG

MINZSORBET

Einige Minzspitzen flir die Garnitur beiseitelegen.
Restliche Blatter von den Stdngeln zupfen.
WeiBwein, Wasser, Zucker und Glukosesirup aufko-
chen, etwas abkiihlen lassen. Minze und Limettensaft
dazugeben, in einen Paco-Jet-Behdlter flillen und fiir
mindestens 12 Stunden in den Froster stellen.
Minzsorbet kurz vor dem Servieren pacossieren.

ZITRONENCREME

Sahne kurz aufkochen, Zitronenabrieb dazugeben,
einige Minuten ziehen lassen und anschlieBend ab-
passieren. Zitronensaft mit Zucker und Eiern gut ver-

riihren und mit Sahne vermischen. In ein passendes
Geschirr fillen.

Himbeeren kreisférmig in die Creme setzen und die-
se bei ca. 140 °C im Wasserbad stocken lassen.
AnschlieBend die Creme mit braunem Zucker be-
streuen und mit einem Bunsenbrenner goldbraun
karamellisieren.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Mit einem Dessertloffel eine Nocke Minzsorbet ab-
stechen und auf die Creme setzen. Mit frischen
Minzspitzen und nach Belieben mit Zitronenzesten
garnieren.
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Wir leben Foodservice
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Dann besuchen Sie unsere Profikdche auf www.chefsculinar.de.
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