’:’@% Schlemmer

S CL@%?%&/‘&Z/
/V‘c/[ //( c/

P
Ezﬁ Lo S

LUSTVOLL GENIESSEN




VW[W%‘

»Lustvoll genieRen”

unter diesem Motto steht das neue Schlemmer Kochbuch,
aber es kdnnte genauso gut ,Lustvoll kochen heilen,

denn die Zubereitung der Gerichte wird Ihnen hoffentlich
mindestens so viel Freude machen wie das Schlemmen selbst.

Die Schlemmeria Kochbuch Edition erscheint nun bereits

in der dritten Ausgabe. Es ist ein ganz personliches Kochbuch
von Schlemmer Mitarbeitern weltweit, das Sie in dieser Form
nirgendwo sonst finden werden und auch nicht kaufen kdnnen.

Die Herstellung des Schlemmeria Kochbuchs ist mittlerweile
eine echte Herzensangelegenheit fur uns geworden.

Auch diesmal haben wir wieder viele unterschiedliche und
internationale Rezepte zusammengestellt, bei denen sicherlich
jeder sein Lieblingsrezept finden wird.

Ob leichte Vorspeise, deftiges Hauptgericht und auf der Zunge
zergehende Desserts. Die Schlemmeria Edition 3 bietet

von allem reichlich.

Wir wiinschen lhnen viel Spalt beim Nachkochen
und lustvolle Geschmackserlebnisse.
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Thorsten Paskowski
Key Account Manager Automotive
Schlemmer Poing Deutschland

Den Mozzarella trocken tupfen und waagerecht halbieren. Jede Scheibe Schinken mit
Pfeffer bestreuen und mit einem Salbeiblatichen belegen. Je eine Mozzarellahélfte
darin einwickeln.

Senf, Essig, 1 EL Wasser und 1 EL Ol verriihren. Mit etwas Pfeffer wiirzen. Den Rucola
waschen, putzen und abtropfen lassen. Alles mischen.

2 EL Ol und Butter erhitzen. Die Mozzarellapackchen mit der Nahtseite nach unten ca.
2 Minuten braten. Dann wenden und ca. 2 Min. weiterbraten. Auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen. Den Rest Salbei im Bratfett kurz schwenken. Die Mozzarellapdckchen
mit Salbei und Rucola anrichten. Dazu Baguette geben.

Dazu passt ein ,eisgekuhlter®, sizilianischer ,Terre di Ginestra“,
oder ein toskanischer ,Terre di Tufi®.

Fiir 3 Personen

Zutaten:

3 Kugeln Mozzarella
(vorzugsweise Biiffelmozzarella)
6 Scheiben Parmaschinken
Pfeffer

12 Blétter Salbei, kleine Blétter
1/2 EL Senf (Feigensenf)

oder auch mehr (Alles nach
Geschmack, Lust und Laune)
1/2 EL Balsamico bianco

oder auch mehr (Alles nach
Geschmack, Lust und Laune)
1/4 EL Olivendl

1/2 Bund Rucola

3/4 EL Butter
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Die beiden Lachssorten fein wiirfeln und in einer Schiissel kiihl stellen. Friihlings-
zwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Knoblauch schélen und fein
wirfeln.

Limette heift abspiilen und trocken reiben. Schale fein abreiben und den Saft auspres-
sen. Lachswiirfel mit Honig, der Halfte des Limettensafts, Limettenschale, Olivendl,
Friihlingszwiebeln und Knoblauch mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Créme fraiche mit dem restlichen Limettensaft verriihren, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Einen Metallring mit einem Durchmesser von 6-8 cm Durchmesser innen leicht
eindlen.

Je 1/4 des Tatars hineingeben, glatt streichen, mit einem Teil der Limettencreme be-
decken, glatt streichen und den Ring abziehen.

Auf diese Weise 3 weitere Tatarkiichlein herstellen.

Zuletzt mit je 1 Teeldffel Lachskaviar und den Kressebléttern belegen.

. i

Karin Exner
Zentrale/Empfang
Schlemmer Poing Deutschland

Fiir 4 Personen

Zutaten:

300 g frisches Lachsfilet
(ohne Haut und Graten)
300 g Rducherlachs

3 Stangen Friihlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 unbehandelte Limette

1TL Honig

2 EL Olivendl

Kalahari Salz

weifer Bio Pfeffer aus der Miihle
150 g Créme fraiche

4 TL Lachskaviar

1 Beet Gartenkresse
Auferdem: 1 Metallring
(6-8 cm Durchmesser)




Zhanna Alexandrova
Einkauf & Logstik Manager
Schlemmer Russland

Die gekochte Huhnerbrust, gekochte Eier, Walntisse
und die gebratenen Champignons klein schneiden.
Die Salatblétter in der Form des Nestes auf dem
Teller auslegen, dazu kommen geschnittene Zutaten
gemischt mit Mayonnaise. Zum Schmuck Pommes
Frites (Kartoffeln schneiden und in die Friteuse ge-
ben und bei 160° frittieren) an den Rédndern des Tel-
lers auslegen und dann mit gekochten Wachteleiern
anrichten.

)

Fiir 4 Personen

Zutaten:

4 Eier

Petersilie

1 Hihnerbrust

50 g Walntisse
Gebratene Champignons
Pommes Frites
Mayonnaise

Salz

3 Wachteleier



Sulot mit Sachs

Den Feta-Kase in kleine Stiickchen schneiden, Gartensalatblatter und Gartensenfrauke
in groRe Stiickchen zerreissen, mit SoRe verspriihen, mischen und auf den Teller aus-
legen. Lachs in diinne Scheiben schneiden und auf den Teller in der Form der Rosen
um Salatblatt herum auslegen.

Garnelen mit Knoblauch in der Pfanne braten, dann auf das Salatblatt legen.
Wachteleier in 2 Teile schneiden und so legen, dass das Eigelb oben zwischen dem
Lachs liegt. Kaviar auf die Eier legen. Den Salat mit Petersilie anrichten.

Angelina Piseeva
Einkauf & Logistik Manager
Schlemmer Russland

Fiir 1 Person

Zutaten:

10 g Pflanzendl

40 g mildgesalzener Lachs
20 g Gartensalat

20 g Gartensenfrauke
1 Wachtelei

10 g Roter Kaviar

20 g Feta-Kdse

20 g Shrimp Cocktail
(gereinigt, ohne Kopf)
5 g Oliven

5 g Knoblauch

Sauce:
30 g Olivendl
10 g Sauce Balsamico




Ekaterina Shchaveleva
Finanzmanager
Schlemmer Russland

Zuerst die Hihnerbrust marinieren, danach die Hihnerbrust in der Pfanne mit Soja-
soBe ca. 20-30 Minuten braten. Die gekiihlte Hiihnerbrust, Apfel, Avocado in kleine
Scheiben schneiden. Diese Scheiben auf einem Teller auslegen und die Sofe und
die Pinienkerne hiniibergieRen. Als Schmuck kdnnen Orangen, Weintrauben oder
Wachteleier hergenommen werden.

Fiir 1 Person

Zutaten:

50 g Sojasofe

30 g Pflanzendl
30 g Gruner Apfel
30 g Avocado

50 g Huhnerbrust
50 g (1/2) Orange
10 g Weintrauben
10 g Pinienkerne
2 St Wachteleier.

Sauce:

20 g Mayonnaise

20 g Schmand (saure Sahne)
10 g Sahne 33%




Gebratener ?{

Den Tofu 5 cm von der Ecke weg in 1 cm dicke Scheiben schneiden und auf einen fla-
chen Teller legen. Mit Salz bestreuen und mit Wasser betraufeln. Das Schweinefleisch
wiirfeln, den Knoblauch in 2 cm lange Stiicke schneiden.

Den Tofu in sehr heiBem Schweineschmalz auf beiden Seiten braten bis er gelb wird,
dann entnehmen und zur Seite stellen. Das Schweinefleisch in heiRem OI in einer
Pfanne anbraten, Wein zugeben und unter stdndigem Riihren die Bohnen mit Sojasau-
ce dazugeben und kdcheln lassen. Danach den Tofu hinzufiigen und in der Pfanne mit
Salz, Briihe (Wrfel oder Pulver) und mit Monosodiumglutamat abschmecken.

Das Gericht auf dem Teller mit Knoblauch und Sesamol anrichten.

Sandy Zhangyanli
Verkauf
Ningbo Schlemmer

Fiir 2-3 Personen

Zutaten:

Tofu

Schweinefleisch
Bohnen aus der Dose
Wein

Sojasauce

Knoblauch
Monosodiumglutamat
Briihwiirfel oder -pulver
Sesamol




Yutaka Ueno
Geschéftsfihrer
Schlemmer Japan
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Gegrilltes, mariniertes Hihnerfleisch gehdrt zu Japans beliebtesten Gerichten. Bei der
traditionellen Art der Zubereitung wird das Fleisch auf kleine HolzspieRe gesteckt. Die
HolzspieRe sollten vorher 15 Minuten lang in Wasser gelegt werden, um ein Anbren-
nen beim Grillen zu vermeiden. Normale MetallspieRe eignen sich ebenfalls, sollten
aber vorher mit Ol eingerieben werden. Um den optimalen Geschmack zu erzielen,
sollte das Hihnerfleisch mindestens 24 Stunden lang in der Marina-
de liegen und dabei Gfters gewendet werden. Dieser Zeitraum kann
bis auf 3 Tage ausgedehnt werden.

Das Huhnerfleisch in mundgerechte Wiirfel schneiden und die Haut
entfernen. Jeweils die Halfte der Shoyu-Sauce, des Sake und des Zu-
ckers in eine flache Schiissel zusammen mit Knoblauch, Ingwer und
schwarzem Pfeffer geben und gut vermischen, bis sich der Zucker
aufgelost hat. Das gewdrfelte Hihnerfleich hinzugeben und gut um-
riihren. Die Schiissel zudecken und fiir mind. 4 Stunden in den Kiihl-
schrank stellen. Das Fleisch gelegentlich wenden. Zum Grillen das
Fleisch aus der Marinade nehmen und auf kleine HolzspieRe stecken.
Die Spiefe entweder auf dem Holzkohlengrill oder im vorgeheizten
Elektrogrill 10 bis 15 Minuten lang bei maRiger Hitze grillen. Dabei
die SpieRe héufig wenden und mit Marinade bestreichen.

Die restliche Shoyu-Sauce mit Sake und ~ Fiir 4 Personen
Zucker in einem Topf ein paar Minuten
kocheln lassen und mit Pfeffer ab- ZUtateF:
. . X 4 entbeinte Huhnerbriste

schmecken. Die Sauce iber die noch (etwa 625-750 g)
heiRen Yakitori-SpieRe giefen und gleich  1/2 Tasse Shoyu-Sojasauce
servieren. Beilagen: Reis und pfannen- 1/2 TassESaktEERt)eiswein)Z )

i i gestrichene EL brauner Zucker
Gertinrtes Gemise. 3 Knoblauchzehen
(geschélt und zerdrtickt)
1 Stiick (2,5 cm) frischer Ingwer
(geschélt und zerdrickt oder
sehr fein geschnitten)
Frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer



Die Zwiebel und die Knoblauchzehe werden fein geschnitten und zusammen mit dem
Hackfleisch in eine Schiissel gegeben. Das Hackfleisch zusammen mit den Eiern und
den Semmelbrgseln zu einem handfesten Teig kneten und nach Belieben mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Danach werden die Paprikaschoten am oberen Ende aufgeschnitten,
ausgehohlt und das Hackfleisch hineingegeben.

Nun ist es notwendig die Schoten in einem Topf oder einer Pfanne von allen Seiten
in Ol oder Fett scharf anzubraten. Jetzt werden die passierten Tomaten den Schoten
hinzugegeben. Das ganze muss ca. 45 Minuten auf halber Hitze kécheln.

Wiéhrenddessen wird als Beilage der Reis zubereitet.
Falls Hackfleisch ibrigbleiben sollte, kénnen Sie es zu Fleischpflanzerl verarbeiten,
gbenfalls anbraten und in der SoRe mitkdcheln lassen.

Nach 45 Minuten die gefiillten Paprikaschoten mit der Sofe und Reis servieren.

Christian Fischer
Diplomand Marketing
Schlemmer Poing Deutschland

Fiir 2-3 Personen

Zutaten:
500 g Hackfleisch (gemischt)
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
Salz

Pfeffer
Semmelbrosel

2 Eier

Passierte Tomaten
3 Paprikaschoten
Reis




Thomas Pérner
Qualitdtsmanagement
Schlemmer Haffurt Deutschland

Zwiebel stiickeln und in Olivendl ,glasig” anbraten; Hackfleisch dazugeben und weiter
brutzeln.

Zucchini halbieren und mit einem L6ffel das Fleisch herausnehmen.

Parallel die 2 Beutel Reis kochen.

Wenn der Reis fertig ist, einen Beutel in das fertige Hackfleich geben. Das entnommene
Fleisch der Zucchini in kleinen Stiicken hinzugeben.

Im AnschluB ,kécheln® lassen und je nach Geschmack wiirzen.

Die aufgeschnittene Zucchini in eine Auflaufform geben, den restlichen Reis ,als Beila-
ge* hinzugeben.

Den Hackfleisch-Reis-Zucchini-Mix mit einem Loffel in die Zucchinihalften fillen.

Je nach Geschmack einen Mozarellakdse dariiberstreuen.

Bei 180°C ca. 15 Minuten im Backofen verweilen lassen.

Fiir 2-3 Personen

Zutaten:

1 groBe Zucchini

ca. 350 g Rinderhack

(oder nach Geschmack
gemischtes Hackfleisch)

2 Beutel Reis (ftir 4 Personen)
1 groRe Zwiebel

diverse Gewiirze je nach
Geschmack: Salz, Pfeffer,
Paprika, etc.
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Backofen auf 180°C (Umluft) vorheizen.

Feta und Mozzarella in kleine Stiicke schneiden.

Ricotta, Ei, Pfeffer, Thymian, Dill und Rosmarin verquirlen und mit Feta und Mozzarella
verrihren.

Jede Blétterteigplatte mit dem Nudelholz etwas ausrollen und mit einem Messer vierteln.
Etwas von der Fiillung hineingeben.

Eigelb und Milch verriihren.

Die Rénder jeder Tasche mit der Eiermilch bestreichen und fest verschlieRen.

Die Taschen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen und 15-20 Minuten ba-
cken, bis der Teig goldbraun ist.

Die Késetaschen kann
man statt als Vorspeise
auch als Hauptgericht
essen. Dann sollte man
die  Bldtterteigplatten
halbieren statt vierteln,
entsprechend mehr Fl-
lung hineingeben und
die Backzeit etwas ver-
ldngern.

|
Wolfgang Ederer
Entwicklung Mechatronik
Schlemmer Poing, Deutschland

Fiir 4 Personen

Zutaten:

1 Packung TK-Blétterteig
1 Eigelb

2 EL Milch

200 g Feta

1 Packung Mozzarella

1 Packung Ricotta

1Ei

Peffer, Thymian, Dill,
Rosmarin




Lam Peng Hiong
Verkaufsleitung
Schlemmer Malaysia

fo/m— [ustete Curry Luff )

Zunéchst die Fiillung herstellen. Dazu das Ol erhitzen und die fein geschnittene Zwie-
bel darin leicht (goldbraun) anbraten. Kurma-Pulver, Curry-Pulver, Chili und Kurkuma
zugeben und leicht anbraten. Danach Hiihnerfleisch, Kartoffeln, Zucker, Pfeffer und Salz
hinzugeben und 5 Minuten lang kochen lassen. Alles gut durchrtihren und die Mischung

dann vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Fur den Pastetenteig Mehl mit Margarine, Wasser und Salz vermischen und griindlich
durchkneten. Den Teig eine halbe Stunde ruhen lassen und danach kreisférmig (3 cm
Durchmesser) ausschneiden. Die Fiillung auf eine Halfte des ausgeschnittenen Teigs
geben, die andere Teighalfte darliber klappen und an den Randern festdriicken.

Die Pasteten in heiBem OI goldbraun frittieren.

Fiir 2 Personen

Zutaten:

Fillung:

5EL Ol

1 mittelgroRe rote Zwiebel

(fein gewiirfelt)

Y TL Kurma-Pulver oder
Curry-Pulver (fir Hiihnerfleisch)
2 TL Curry-Pulver (fir Fleisch
oder Gefliigel)

1 TL Chili-Pulver

1/2 TL Kurkuma-Pulver

1/2 Tasse Hihner- bzw. Héhnchen-
brust (in feine Wiirfel geschnitten)
2 grofe gekochte Kartoffeln

(in feine Wiirfel geschnitten)

11/2 TL Zucker

1/2 TL schwarzer Pfeffer

1/2TL Salz

Pastetenteiq:

450 g Mehl

140 g Margarine oder Pflanzenfett
zum Braten

3/4 Tasse Wasser (ca. 180 ml)
1/2TL Salz



3 EL Pflanzendl in einem Wok oder einer Bratpfanne auf hoher Flamme erhitzen. Ge-
hackten Knoblauch hinzugeben und unter stdndigem Riihren anbraten bis er goldbraun
ist und beginnt zu riechen. Chinesische Wurst hinzugeben und diese unter stdndigem
Riihren braten bis sie eine gldnzende Oberflache annimmt. Fischkuchen hinzugeben und
auf mittlere Hitze zuriickschalten.

Sambal-Chili-Paste hinzugeben und unter stdndigem Riihren ca. 10 Sekunden braten.
Flache Reisnudeln, runde chinesische Eiernudeln und danach Wasser hinzugeben.

Die Nudeln unter stdndigem Riihren braten, damit sie sich gut mit den anderen Zutaten
vermischen. Helle Sojasauce und siiBe schwarze SoRe hinzugeben. Danach die Nudeln
auf eine Seite des Woks oder der Bratpfanne schieben.

Das restliche 01 in die Mitte des Woks oder der Bratpfanne gieBen. Wenn das O heif ist,
die Eier aus der Schale heraus in die Pfanne einriihren. Alle Zutaten vermischen und die
Bohnensprossen und Muscheln hinzugeben.

Nun kann der Singapore Char Kway Teow serviert werden.

Patricia Tan
Manager
Schlemmer Singapur

Fiir 2 Personen

Zutaten:

300 g flache Reisnudeln
(oder Kway Teow)

300 g runde chinesische
Eiernudeln

200 g frische Muscheln
(ohne Schalen)

1 chinesische Wurst (in diinne
Scheiben geschnitten)

1 groRer Fischkuchen

(in Streifen geschnitten)
100 g Bohnensprossen

3 mittelgroRe Eier

3 zerhackte Knoblauchzehen
1-2 EL Sambal-Chili-Paste
2 EL helle Sojasauce

2 EL schwarze stiRe Sauce
4 EL Wasser

1TL Salz

4 EL Pflanzendl

Friihlingszwiebel (in ca. 4 cm
lange Streifen geschnitten)
Roter Chili

(in Rdschen geschnitten)
Tomate

(in Ecken geschnitten)




Domenique Hantschk
Auszubildende
Schlemmer Poing Deutschland
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Die Paprikaschoten mit etwas Olivendl sowie Salz und Pfeffer in eine groRe Pfanne
fillen, mit einem Deckel verschlieRen und etwa 15 Minuten bei mittlerer Hitze lang-
sam weich diinsten. Das langsame Diinsten ist wichtig, nur so entfalten die Schoten

ihr volles Aroma.

In einem grofRen
Topf Salzwasser
sprudelnd ~ zum
Kochen bringen und die Nudeln darin nach der Packungs-
anweisung al dente kochen. Abseihen und einen Teil des
Kochwassers auffangen. Mit der Peperonata und den Peter-
silienbldttern in einer groRen, angewdrmten Schiissel griind-
lich vermischen, dabei etwas Pastakochwasser und einige
Schuss bestes Olivendl zufiigen. Den restlichen Parmesan
dartiberstreuen und servieren.

Die Zwiebeln untermischen und weitere 20
Minuten zugedeckt dinsten. Den Knoblauch
und die Petersilienstengel dazugeben und
unter standigem Rihren 3 Minuten weiter-
dinsten, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Essig dazugieRen und riihren, bis er
zischend verkocht.

1 Hand voll Parmesan und nach Belieben den
Mascarpone oder die Créme fraiche einriihren
und bei niedrigster Hitze weiterkdcheln
lassen, wahrend Sie die Pasta kochen.

Fiir 4 Personen

Zutaten:

2 rote und 2 gelbe
Paprikaschoten

Olivendl

Meersalz

schwarzer Pfeffer

2 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 Hand voll gehackte Petersilie
2 EL Rotwein- oder
Balsamico-Essig

2 Hand voll

geriebener Parmesan

2 gehdufte EL Mascarpone oder
Créme fraiche

500 g Rigatoni, Penne oder
Spaghetti




Kichererbsen waschen und mit reichlich Wasser bedeckt 12 Std. einweichen. AbgieRen
und in reichlich frischem Wasser 10 Min. sprudelnd, dann 45 Min. leise kochen las-
sen. AbgieBen und abtropfen lassen.

Gemisebriihe mit Salz, Pfeffer und Chilipulver abschmecken. 1 Knoblauchzehe sché-
len und dazupressen. Sojaschnetzel darin einweichen.

Rote Linsen in reichlich Wasser ca. 7 Min. kochen. AbgieRen und abtropfen lassen bis
sie halb gar sind. Kidneybohnen abgieRen, kalt abspiilen und abtropfen lassen.

Zwiebeln und restl. Knoblauch wiirfeln.
Chilischote und Gemiise klein schneiden.
Sellerie und Zucchino in diinne Scheiben
schneiden, Mohren raspeln.

2 EL Olivendl erhitzen, Zwiebeln darin
glasig braten. Chilischote, Knoblauch,
Paprikapulver und Kreuzkiimmel da-
zugeben und kurz mitbraten. Passierte
Tomaten, Rotwein, gekérnte Brihe und
Staudensellerie dazugeben. Bei offenem
Topf leicht kdcheln lassen.

Inzwischen Méhren, Paprika und Zucchi-
no in 1-2 EL Olivendl bei starker Hitze 2-3
Min. anbraten, dann mit den Kidneyboh-
nen und den roten Linsen in die Sauce
geben. Alles weiter leise kochen lassen.

Sojaschnetzel auspressen und im restlichen Olivendl bei starker Hitze in einer Pfanne
3-5 Minuten scharf anbraten. Mit den Kichererbsen zu dem Chili geben. Alles mit
Tomatenmark, Honig, Salz, Pfeffer und Chilipulver abschmecken.

Dieter Brenner
Director Sales Automotive
Schlemmer Poing Deutschland

Fiir 4 Personen

Zutaten:

100 g Kichererbsen

100 ml Gemiisebriihe (Instant)
Salz

Peffer

Y2 TL Chilipulver

3 Knoblauchzehen

100 g feine Sojaschnetzel
100 g rote Linsen

250 g Kidneybohnen (Dose)
2 Zwiebeln

1 frische rote Chilischote

2 Stangen Staudensellerie

1 Zucchino

2 Méhren

1 rote Paprikaschote

6 EL Olivendl

1 geh. TL edelsiifes
Paprikapulver

1 TL gemahlener
Kreuzkiimmel (Cumin)

600 ml passierte Tomaten
(Packung)

100 ml trockener Rotwein

2 TL gekornte Gemiisebriihe
2 EL Tomatenmark

1 EL Honig

Einweichzeit: mind. 12 Stunden
Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde
Pro Portion: ca. 495 keal




Joyce M. de Avila
Personalwesen
Schlemmer do Brasil
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Das Huhn zusammen mit Knoblauch, Zwiebel und Lorbeerblatt in einen kleinen Topf
geben und mit Wasser bedecken. Aufkochen lassen, die Hitze reduzieren und danach
ca. 20 Minuten kdcheln lassen bis das Huhn gar ist. Die Briihe abgieRen und auf-
fangen. Sobald das Huhn ausreichend abgekuihlt ist, Haut und Knochen entfernen
und das Fleisch klein schneiden. Zwiebel, Knoblauch und Lorbeerblatt aus der Briihe
nehmen.

Zwischenzeitlich die Sauce zubereiten. Dazu Ol in einer groBen Pfanne bei mittle-
rer Hitze erwarmen. Speck ca. 2-3 Minuten auslassen. Das meiste Fett abgieRen.
Knoblauch und Zwiebel zugeben und 2-3 Minuten garen lassen. Tomate, Tomaten-
mark, Petersilie, Frihlingszwiebeln und Koriander hinzufiigen und die - 3 e
Mischung aufkochen lassen. Pilze hinzufiigen und ca. 2-3 p ; n‘,&:‘" .
Minuten garen. Huhnerfleisch, Brihe, Erbsen und . ”; ) » p
Mais hinzufiigen. Die Mischung mit Salz,
Pfeffer und Tabasco kraftig”
abschmecken.

w

E

Inzwischen
die  Garnitur
zubereiten.
Dazu die Ka-
rotten ca. 6-8
Minuten lang ga-

ren, unter kaltem
Wasser abschrecken
und abgieBen. Danach
in %2 cm dicke Scheiben
schneiden.



Die Eier 11 Minuten kécheln lassen, unter kaltem Wasser abschrecken, pellen und in
Scheiben schneiden. Die Paprikaschoten entkernen und in Ringe schneiden. Die in
Scheiben geschnittenen Karotten und Eier, Paprikaringe und Oliven am Boden und
entlang der Seiten der Form so drapieren, dass sich ein hiibsches Muster ergibt, da
man dieses nach dem Sttirzen der Form sieht.

Verbleibendes Gemiise kleinhacken und der Sauce beigeben, Ma-
niokmehl und Krduter in die Sauce geben. Nach und nach das
Maismehl in die Sauce einriihren. Die Mischung sollte gerade
so feucht sein, dass sie nicht auseinanderféllt, wenn man sie
zwischen den Handflachen zusammenpresst. Falls nétig, noch
ein wenig Briihe hinzufiigen.

Die Mischung in die Souffléform fiillen und darauf achten,

dass die dekorative Garnitur dabei erhalten bleibt. Die
Mischung mit der Faust fest zusammendriicken. Bis
zu diesem Stadium kann der Cuscuz vorab zubereitet
werden und bei Zimmertemperatur zwei Stunden
lang stehenbleiben .

Vor dem Servieren die Souffléform 30 Sekunden
lang in warmes Wasser tauchen. Mit einem
Messer den Cuscuz an den Réndern Iésen.
Eine Platte auf die Form legen und stiirzen.
Dabei die Form leicht schiitteln. Der Cus-
cuz sollte leicht herausgleiten.

Die Platte mit Salatblattern oder
Petersilienstengeln  garnieren und
das Gericht bei Zimmertemperatur

servieren. Dazu den Cuscuz wie einen Kuchen

in Scheiben schneiden.

Fiir 2 Personen
Zutaten:

Briihe:

1 Huhn (etwa 2 kg
Brustfleisch oder Schenkel)
1 Knoblauchzehe

1/2 kleine Zwiebel

1 Lorbeerblatt

Sauce:

2TL Ol

2 Scheiben Speck,

in etwa %2 cm lange Streifen
geschnitten

2 Knoblauchzehen, gehackt
1 kleine Zwiebel, fein gehackt
1 groRe reife Tomate (ge-
schélt, entkernt und gehackt)
2 EL Tomatenmark

3 EL gehackte Petersilie

3 EL gehackte Frihlings-
Zwiebeln

3 EL gehackter Koriander
Frische Pilze (ca. 115 g)

1 Dose Erbsen (ca. 400 g
Fiillgewicht)

1 Dose Mais (ca. 400 g
Fiillgewicht)

Salz und frischer schwarzer
Pfeffer

2-3 Spritzer Tabasco

Cuscuz:

2 grofe Karotten

2 Eier

1 griine Paprikaschote
1 rote Paprikaschote

1 Tasse griine Oliven
(ohne Stein)

1 Tasse Maniokmehl
3 EL fein gehackte Petersilie
3 EL fein gehackte Friihlings-
Zwiebeln

3 EL fein gehackter Koriander
Maismehl (ca. 450 g)

1 Soufflé- bzw. Charlotten-
form (GroRe ca. 20 x 10 cm)
Boden mit Pergamentpapier
auslegen und die ganze Form
dick mit Butter ausstreichen
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Das Mehl mit dem Bier, den Eigelben, dem Salz, dem Muskat und dem Olivendl in eine
Schissel geben und glatt riihren.

Johann Ferstl
Leiter Entwicklung/Elektronik
Schlemmer Poing Deutschland

Die EiweiBe sehr steif schlagen und vorsichtig unter den Teig heben.

Die Lachsforellenfilets unter flieRendem Wasser waschen, trocken tupfen, mit Zitronen-
saft und WorcestersoRe betrdufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf eine Arbeits-
fldche legen. Den Estragon verlesen, waschen, fein hacken und die Forellenfilets damit
bestreuen. Je zwei Filets mit der Krduterseite zusammenklappen.

Forellenstiicke in drei Teile schneiden und diese durch den Backteig ziehen.
Fett in einer Pfanne erhitzen und die Stiicke auf beiden Seiten goldgelb ausbacken.

Die Lachsforellenfilets dekorativ anrichten, mit Kirschtomatenhélften garnieren und mit
Brokkoligemiise und Krduterquark sofort servieren.

Fiir 4 Personen

Zutaten:

200 g Mehl

250 ml helles Bier

2 Eigelb

1 Prise Salz

1 Prise Muskat

1 EL Olivenol

2 Eiweifl

8 Lachsforellenfilets a 100 g
Einige Tropfen Zitronensaft
Einige Tropfen Worcestersofe
Salz, Pfeffer aus der Miihle

1 Bund Estragon

Fett zum Ausbacken
Kirschtomaten zum Garnieren
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Vorab die Marinade zubereiten. Hierzu die Chilischoten waschen und mit Kiichenkrepp
abtrocknen. Scharfer Pfeffer, Ingwer und Knoblauch mischen und in ein Behéltnis
fiillen. Salz, schwarze Bohnen und Zucker hinzugeben und vermischen. Die Marinade
in Glasflaschen fiillen und mit zwei Lagen Plastikfolie fest verschlieBen.

Den Fisch putzen, mit einem Messer in zwei Halften teilen, die an einer Stelle mitein-
ander verbunden bleiben. Ein geeignetes GefaR halb mit Wasser fillen, Essig und Salz
dazu geben und den Fisch darin ziehen lassen, bis dass er den Geruch des Essig-/
Salzwassers angenommen hat.

Den Fisch herausnehmen und Austernsauce dazugeben. Den Fisch auf eine Platte
legen und gleichmdRig mit Monosodiumglutamat, Starke, Salz, Wein und Zucker
betrdufeln. Danach den Fisch umdrehen und ebenfalls mit Pfeffer, Ingwer sowie der
Marinade betrdufeln. Danach 20 Minuten dampfgaren. Vor dem Servieren mit heifem
Ol betraufeln.

Sandy Zhangyanli
Verkauf
Ningbo Schlemmer

Fiir 2-3 Personen

Zutaten:

1 Fisch

10 g scharfe Chilischoten
und Ingwer

10 g Knoblauch, gehackt
3 g Salz

5 g schwarze Bohnen

3 g Zucker

Stérke

Austernsauce
Monosodiumglutamat
Wein

gehackte grine Zwiebeln
0l




Lachs in Blotterte

A < MC ner—odace
Ursula Miiller-Mailinger
Personalwesen

Schlemmer Poing Deutschland

Zanderfilet waschen, trocken tupfen und eventuell vorhandene Graten entfernen. Filet
in kleine Wiirfel schneiden und etwa 20 Minuten ins Tiefkiihlfach legen. Lachsfilet
waschen, trocken tupfen und eventuell vorhandene Graten entfernen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Spinat putzen, waschen und in kochendem Salzwasser etwa 30 Sekunden blanchie-
ren. Kurz abschrecken, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und zu einer Matte (etwa
10 x 20 cm groR) ausrollen.

Backofen auf 220° C vorheizen. Zanderwtirfel mit 70 g Sah-

ne, EiweiR}, Wermut, Salz und Pfeffer fein pirieren. Die Farce

auf den Spinat streichen, Lachs darauflegen und vorsichtig

in die Spinatmatte einrollen. Das Eigelb verquirlen. Den
Blétterteig in 2 gleich groRe Stiicke schneiden. Eine Teig-

platte mit dem Eigelb bestreichen und das Lachspdckchen
daraufsetzen. Die zweite Teigplatte da-

rauflegen, eng um den Lachs formen  Fiir 4 Personen

und die Teigrdnder zusammendrticken.

Uberstehende Teigr.énde.r abschngi— fgéa;‘;g;derﬁlet (oh. Hau)
den, Teigpaket auf ein mit Backpapier 300 g Lachsfilet (oh. Haut)
ausgelegten Backblech setzen und im  Salz

Backofen auf der mittleren Schiene etwa 15 Minuten backen. Pfeffer aus der Miihle
100 g Blattspinat

Inzwischen Schalotte schélen, in Wiirfel schneiden und in Butter VEOivseiSrfhne

glasig dinsten. Fischfond, Champagner und restliche Sahne an- 2 £ trockener Wermut
gieBen und die Sauce auf die Halfte einkochen lassen. Mit Salz, 1 Eigelb

Pfeffer und Estragon wiirzen. 400 g fertig ausgerollter
Blatterteig aus dem

) e . ) ; Kiihlregal 20 x 30 cm
Die kalte Butter in Wiirfel schneiden und unter die Sauce riih- 1 Schalotte

ren. Die Sauce mit dem Purierstab schaumig aufmixen. Lachs 1 E Butter
in Scheiben schneiden und mit Champagner-Estragon-Sauce  je 100 ml Fischfond und

anrichten. Champagner
1 EL gehackter Estragon

40 g kalte Butter




Die Schalotten schélen, sehr fein wirfeln und in ein Sieb geben. Dann sprudeind
kochendes Wasser dariiber geben, um die Schalotten kurz zu blanchieren.
Kalt abschrecken und gut abtropfen lassen.

Graten aus dem Saiblingsfilet entfernen und sehr fein wirfeln. Dillspitzen abzupfen
und fein schneiden. Beides mit blanchierten Schalotten, Senf, 1 TL Zitronenschale,
etwas Salz und Pfeffer mischen. Mit leicht angefeuchteten Handen vier Frikadellen
aus der Fischmasse formen.

Den Schnittlauch in feine Rélichen schneiden und bis auf einen Essloffel mit Schmand,
etwas Salz und Pfeffer glatt riihren. Die Halfte des Kaviars behutsam untermischen.
Den restlichen Kaviar und die Schnittlauchrélichen dariiberstreuen.

6 EL Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Fischfrikadellen bei mittlerer Hitze
ca. 5 Minuten je Seite knusprig braun braten. Mit dem Kaviarschmand servieren.

Elke Korn
Marketing Manager
Schlemmer Poing Deutschland

Fiir 4 Personen

Zutaten:

100 g Schalotten
500 g Saiblingsfilet ohne Haut
(alternativ Lachsforelle)
3 Stengel Dill

1 EL grobkdrniger Senf
1 TL fein abgeriebene
Bio-Zitronenschale
Salz

Pfeffer aus der Miihle
"2 Bund Schnittlauch
200 g Schmand

50 g Forellenkaviar




Amina Mouziane
Verwaltung
Schlemmer Maroc

MarikRanisches
CM B@é%

Marokko ist fir seine Chicken Bastilla berihmt. Sie besteht aus einem hauchdinnen
Pastetenteig, der mehrere Lagen aus Safran-Huhn, Eierstichfiillung und gestiften
und mit Orangebliitenwasser aromatisierten Mandeln umhillt ist. Die Bestdubung
mit Puderzucker und Zimt unterstreicht die pikante Mischung der unterschiedlichen
Komponenten noch zusétzlich. Die Zubereitung der Bastilla ist etwas zeitaufwandig.
Die einzelnen Schritte sind jedoch einfach.

Zubereitung Hihnerftillung

Die Zutaten in einem groRen Topf mischen. Im geschlossenen Topf bei méRiger Hitze
garen und dabei hdufig umrihren. Das Huhn muss so lange gegart werde, bis das
Fleisch sich von den Knochen 19st. Wahrend des Garens die Sauce so abschmecken,
dass sie intensiv nach Pfeffer und ein bisschen salzig schmeckt. Nach Bedarf immer
wieder nachwiirzen, da die Intensitét der Gewiirze wahrend des Garens immer wieder
nachldsst. Das gegarte Huhn auf einen Teller legen. Wahrend das Huhn noch warm
ist, das Fleisch von den Knochen l6sen
und in mundgerechte Stiicke zerteilen.
Inzwischen die Sauce im offenen Topf
kdcheln lassen bis die Zwiebeln zu
einer weichen Masse geworden und die
Flissigkeiten soweit reduziert sind, dass
nur noch der 6lige Teil verbleibt. Dabei
hdufig umriihren, um ein Anbrennen zu
verhindern. Die Zimtstangen entfernen.
Ein paar Essloffel der Sauce mit dem
Huhnerfleisch vermischen und beiseite
stellen.

Zubereitung Eierstichfiillung

Den gehackten Koriander zur Sauce geben und ein bis zwei Minuten bei schwacher
Hitze kécheln lassen. Die Sauce in eine beschichtete Pfanne geben und die Eier hin-
zufiigen. Die Eier unter gelegentlichem Rihren gut durchgaren. Es ist dabei normal,
dass sich das Ol von der Fille trennt. Nun kann sowohl die Hihner- als auch die
Eierstichfille in separaten Behaltnissen tiber Nacht im Kiihlschrank gelagert werden.



Zubereitung Mandeln

Die blanchierten Mandeln in heilem Pflanzendl bei mittlerer Hitze goldbraun braten.
Danach das Ol abgieBen und die Mandeln abkiihlen lassen. Die Mandeln in einem Mi-
xer mit IntervallstdRen zerkleinern. Sobald die Mandeln teilweise zerhackt sind, 1 Tasse
Puderzucker und 1 Essléffel Orangenbliitenwasser hinzufugen. Die Mandeln weiter mit
IntervallstoRen zerkleinern bis alle fein zerkleinert, aber noch nicht pulverformig sind.
Die Mandeln probieren und abschmecken.

Fertigstellung der Pastete

Die Pastete wird in folgender Reihenfolge fertiggestellt:
« Untere Lage: Iwarka oder Filoteig

« Hihnerfleischfiille

« Eierstichfille

« Lage Iwarka oder Filoteig

 Mandeln

* Obere Lage lwarka oder Filoteig

Wahrend der Zubereitung den Iwarka oder Filoteig mit Plastikfolie abgedeckt lassen.
Die Pastete Idsst sich am einfachsten in einer runden Gratinform (ca. 35 cm Durch-
messer) herstellen. Den Boden der Form mit geschmolzener Butter ausstreichen. Den
Boden mit iiberlappenden Einzellagen Iwarka (mit der glanzenden Seite nach unten)
oder Filoteig vollstdndig auslegen, dabei die Rdnder des Teiges an den Seiten der Form
andriicken. Den Teig mit geschmolzener Butter bestreichen. Einen Kreis (ca. 30 cm)
Iwarka (mit der glanzenden Seite nach unten) oder Filoteig auf die Mitte der tiberlap-
penden Lagen legen. Diese bildet die Grundlage der Pastete und den Anhaltspunkt fiir
die Formgebung. Die kreisférmige Lage mit Butter bestreichen.

Das Hiihnerfleisch gleichméRig verteilen. Dariiber die Eierstichfiille legen. Danach wie-
der eine kreisformige Lage (ca. 30 cm) Iwarka (mit der glénzenden Seite nach oben)
oder Filoteig tiber die Eierstichfiille legen und mit Butter bestreichen.

Dariiber die Mandelfiille gleichméRig verteilen. Die losen Rander des Teigs um die
Mandeln klappen, so dass sie die Pastete vollstandig umhiillen. Die Kreisform der Pas-
tete sollte maglichst erhalten bleiben. Die Pastete oben und an den Seiten mit Butter be-
streichen. Darliber zwei bis drei Lagen Teig (mit der gldnzenden Seite nach oben) legen
und so tibereinander schlagen, dass sich oben eine glatte Fléche ergibt. Diese oberen
Lagen fest um die Rander der Pastete klappen, tberstehende Teile unter die Pastete
schieben und sanft eine runde Kante ausformen. Die gesamte obere Lage und die Seiten
der Pastete zundchst mit Butter und dann mit verrtihrtem Eigelb bestreichen.

Den Backofen auf 180° C vorheizen. Die Bastilla auf ein mit Butter bestrichenes Back-
papier legen und ca. 30 bis 45 Minuten knusprig backen. Die fertige Bastilla auf einen
Servierteller legen und mit reichlich Puderzucker bestduben. GroRziigig mit gemahle-
nem Zimt bestreuen und servieren.

Fiir 4 Personen

Zutaten:

Hiihnerfiille:

1 groRes, in Stiicke zerlegtes
Huhn (Haut und Fett komplett
entfernen)

2 grofie mittelfein

zerhackte Zwiebeln

2 TL Salz

1/2 TL weiRer Pfeffer

1 TL schwarzer Pfeffer

1 EL Ingwerpulver

2 bis 3 Stangen Zimt

1 TL Safranfaden

(Tipp: die Fdden in einer
beschichteten Pfanne erhitzen,
bis dass sie zerbroselt
werden kdnnen)

1 TL Kurkuma

1/2 Tasse Olivendl

1/2 Tasse Butter

Eierstichfiille:

1 kleiner Strauf} Koriander
(fein gehackt)

8 verquirlte Eier

Mandelfiille:

1 Tasse (ca. 200 g) ganze,
blanchierte Mandeln
Pflanzendl zum Anbraten
der Mandeln

1/2 bis 1 Tasse Puderzucker
1 bis 2 EL Orangenbliiten-
wasser

Pastete:

1/2 kg Iwarka oder
Filoteig

1/2 Tasse geschmolzene Butter
1 verquirltes Eigelb
Garnitur

1/2 Tasse Puderzucker
2 EL gemahlener Zimt




Verkauf Automotive

Schlemmer Poing Deutschland

w
Brigitte Kosman-Kallnik
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Den Ofen auf 100° C vorheizen. Die Knoblauchzehen halbieren und in die Haut der En-
tenbrust ein Karomuster einritzen. Die Ente, mit der Hautseite nach unten, in der Pfanne
mit Ol ca. 5 Minuten anbraten lassen. Die Knoblauchzehen beilegen, das Fleisch wenden
und kurz weiterbraten. Die Entenbrust mit Rosmarin, Majoran und Thymian einreiben.
Das Ofenblech mit Alufolie auslegen. Die Entenbrust ca. 40 Minuten darauf garen las-
sen, danach salzen, pfeffern und abdecken. Ca. 5 Minuten vor Ende, halbierte Apfel und
trockene Pflaumen dazugeben. Fiir die SoRe den Portwein in einer Pfanne bei mittlerer
Hitze aufkochen lassen. Etwas Rotwein hinzu und auf ein Drittel einkochen lassen. Bei
kleinerer Hitze kalte Butterstiickchen einriihren. Auf vorgewarmten Tellern mit Apfeln und
Pflaumen servieren. Dazu Kl6Re oder Gnocchi

Fiir 2 Personen

Zutaten:

2 Entenbrustfilets
Salz

Pfeffer

2 Knoblauchzehen
2ELOI

Rosmarin

Majoran

Thymian

2 Apfel

trockene Pflaumen
150 ml Rotwein
80 ml Portwein 0. Madeira
100 g Butter




Am Vortag fiir die Marinade den Knoblauch schélen und hacken. In einer Schiissel mit
Koriander, Paprika, Kurkuma, Zimt, Cayennepfeffer, Oregano, Salz, Pfeffer und Zucker
mit dem Olivendl und dem Honig zu einer Paste verriihren. Die Hihnchenkeulen wa-
schen und trocken tupfen, rundherum mit der Marinade bestreichen und zugedeckt im
Kiihlschrank 1 Tag ziehen lassen.

Fiir die Kartoffeln den Backofen auf 180° C vorheizen. Die ungeschélten Kartoffeln
waschen, abtropfen lassen und halbieren oder vierteln. Die Zitrone und die Orange
heill waschen, trocken reiben und in Scheiben schneiden. Die Schalotten schalen und
je nach GroRe halbieren oder vierteln. Ein Backblech mit 1 EL Olivendl bestreichen.

Die Kartoffelhdlften, die
Zitronen- und Orangen-
scheiben und die Scha-
lottenviertel auf dem
Backblech verteilen.
Den Knoblauch schéd-
len. Rosmarin waschen
und trocken schitteln.
Chilischoten  waschen.
Knoblauch, — Rosmarin
und Chilischoten auf
den Kartoffeln verteilen.
Alles mit Salz wiirzen

1 und mit 3 EL Olivendl
betrdufeln. Die Hahnchenkeulen aus der Marinade nehmen, auf die Kartoffeln legen
und im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 1 % Stunden garen. Aus dem Backofen
nehmen und mit dem restlichen Olivendl betrdufeln.

Sabine Rockenschuf
Assistentin Vertrieb Industrie
Schlemmer Poing Deutschland

Fiir 4 Personen

Zutaten:

Fir die Hdhnchenkeulen:

1 Knoblauchzehe

Y2 TL gemahlener Koriander
1 EL Paprikapulver (edelsiR)
1 EL Kurkumapulver

Y2 TL Zimtpulver

Y2 TL Cayennepfeffer

"2 TL getrockneter Oregano
17TL Salz

1 TL Pfeffer aus der Mihle
Y2 TL Zucker

7 EL Olivendl

1 TL Honig

4 Hahnchenkeulen (4 ca. 250 g;
kiichenfertig, mit Haut)

Fiir die Kartoffeln:

700 g kleine festkochende
Kartoffeln (z.B. Sieglinde)
Je 2 unbehandelte Zitrone
und Orange

350 g Schalotten

6 EL Olivendl

6 - 8 Knoblauchzehen

3 Rosmarinzweige

5 - 6 kleine Chilischoten
(nach Bedarf)

Salz (nach Bedarf)




Ewald Lang
AuBendienst Industrie
Schlemmer Poing Deutschland

j%ay Dfeffer-Widha - Marinade

Fleisch scharf anbraten und bei 100° C 90 Minuten weiter im Ofen schmoren lassen.

Kartoffeln kochen, schélen und in Olivenél goldbraun anbraten.

Apfel achteln mit Zitronensaft betréufeln und in einer Pfanne weich diinsten. Mit Wodka
abldschen und Sahne und Honig hinzufigen.

Die Fliissigkeit bei groBer Hitze schnell etwas einkochen lassen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Kirschtomaten ebenfalls gar dinsten.

Blattsalat waschen und in der Pfanne 2 Minuten diinsten, anschlieBend mit den Apfeln
vermengen.

Fiir 4 Personen

Zutaten:

800 g Rinderfilet

700 g Kartoffeln

1 Schuss Olivendl

1 Stk. Apfel

1 Spritzer Zitronensaft
2 ¢l Wodka

300 ml Sahne

8 Stk. Kirschtomaten
80 g Kése mit Salzkristallen
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer
Blattsalat



: E Erhard Berger

Key Account Manager Automotive
Schlemmer Poing Deutschland

Fleisch und Gemiise liegen in einem Bett aus Creme-Fraiche und Kése

Schweinefilet in diinne Scheiben schneiden und mit Senf bestreichen. 2 EL Ol in eine
Pfanne erhitzen. Fleisch darin portionsweise anbraten, herausnehmen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Brokkoli putzen und in Rdschen teilen. Mohren schdlen und in Stifte schneiden. Por-
ree putzen und in Ringe schneiden. Brokkoli in wenig kochendem Salzwasser zuge-
deckt ca. 5 Minuten diinsten. Herausnehmen und abtropfen lassen. Mohren in die
Garfliissigkeit geben und 8 bis 10 Minuten diinsten. Herausnehmen. Fett erhitzen und
den Porree darin andunsten.

Fleisch und Gemdse in eine flache, feuerfeste Form streifenweise schichten. Creme
Fraiche glatt riihren. Den Goudakdse reiben und unterheben. Mit Salz und Pfeffer
kriftig abschmecken. Uber Fleisch und Gemiise verteilen. Im vorgeheizten Backofen
200° C etwa 25 Minuten tiberbacken.

In der Zwischenzeit Kartoffeln schélen und langs vierteln.

Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin unter Wenden knusprig
braten. Herausnehmen, salzen und zum Gberbackenen Schweinefilet servieren.
Zubereitungszeit ca. 1% Stunden.

Fiir 4 Personen

Zutaten:

500 g Schweinefilet

1 gehdufter EL Senf

5EL Ol

Salz; Pfeffer

400 g Brokkoli

250 g Méhren

300 g Porree (Lauch)

1 EL Butter oder Margarine
250 g Creme-Fraiche

50 g mittelalter Goudakése
800 g Kartoffeln
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Fleisch waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer einreiben und auf eine Fett-
pfanne des Backofens legen. Butterschmalz erhitzen und tiber das Fleisch gieRen. Im vor-
geheizten Backofen (E-Herd: 200° C/ Gas: Stufe 3) ca. 1 3/4 Stunden garen. Nach und
nach mit 3/8 Liter Wasser begieBen. Inzwischen Paprikaschoten waschen, putzen und
in Streifen schneiden. Zucchini waschen, putzen und in Scheiben schneiden. Zwiebeln
schélen und hacken. Zucker in einem groRen Topf goldbraun karamellisieren lassen. Mit
Essig und 1/4 Liter Wasser abléschen und aufkochen. Senfkdrner, vorbereitetes Gemise
und Zwiebeln zuftigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ca. 12 Minuten garen. Rinderbraten
in Alufolie einschlagen und warm stellen. Bratensatz I6sen und durch ein Sieb zum Ge-
miise geben. Speisestdrke mit wenig Wasser verriihren und das Gemiise damit binden.
Eventuell nachwiirzen. Braten in Scheiben schneiden und zusammen mit dem Gemiise
auf einer Platte anrichten. Mit Petersilie garnieren und Schnittlauchrélichen bestreuen.
Dazu passen Spitzle.

Peter Brodmann
Abteilungsleiter Service Center
Schlemmer Poing Deutschland

Fiir 4 Personen

Zutaten:

1 kg Rinderbraten

(aus der Blume)

Salz

Pfeffer

30 g Butterschmalz

je 1 rote, griine und gelbe
Paprikaschote (a 200 g)

1 gelber Melonenkrbis
(Squash oder Partison;
ersatzweise 400 g gelbe Zucchini)
2 mittelgroBe Zwiebeln
200 g Zucker

200 ml Weinessig

2 EL Senfkorner

1 EL Speisestdrke
Zubereitungszeit ca. 2 Stunden. Schnittlauchrdlichen und
Pro Portion ca. 3910 kJ/930 kcal. Petersilie zum Garnieren
Alufolie
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(Graewe's Art ohne Einlegen, aber mindestens einen Tag vorher zubereiten)

Rindfleisch salzen und pfeffern. Scharf anbraten und dann Zwiebel, saure Sahne,
Tomatenmark und Speck hinein schmoren.

Mit Wasser aufgieRen, Sellerie, Mohren, Gewiirze, etwas Essig und den Reibekuchen
dazugeben und den Braten gar schmoren (am besten in der Réhre!)

Nach Bedarf SoRe durch ein Sieb passieren.

Dazu schmecken rohe Kl6Re jeglicher Art, Knddel oder Kartoffeln, als Beilage auf
jeden Fall Blaukraut.

Manfred Graewe
Key Account Manager Automotive
Schlemmer Poing Deutschland

Fiir 4 Personen

Zutaten:

1 kg Rinderschmorbraten
Margarine zum Anbraten
2 Mohren

Sellerie

Reibekuchen

Sauere Sahne

1-2 Lorbeerblatt

Pfeffer, Salz, 2 Gewiirznelken
1 EL Tomatenmark
1 Stk. Speck
Zwiebel

Etwas Essig
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Hermann Pfeiffer
Leiter Versand Kunststoff
Karl Maier Ditzingen

Den Rostbraten, sollte er nicht gut abgehangen sein, zwei Tage vorher im Kiihlschrank
zugedeckt in eine Porzellanschiissel legen und ringsum gut mit OI bedecken. Auf diese
Artwird er besonders zart beim Braten.

Die Fleischscheiben etwas flachdriicken, dabei den Fettrand mit einem Messer etwas
einschneiden, nicht salzen. Bei den eingelegten Rostbraten die Fleischscheiben in wenig
01, sonst mehr Ol in die Pfanne geben, scharf anbraten. Umdrehen, die Hitze reduzieren
und langsam fertig braten lassen. Nach Geschmack halb (medium) oder ganz durchbra-
ten lassen. Das Fleisch jetzt erst salzen und mit Pfeffer wiirzen.

Die Rostbraten aus der Pfanne nehmen, in Alufolie gewickelt im auf 50 -100° C vorge-
heizten Backofen warm halten.

Zwiebeln schdlen und mit dem Gurkenhobel in Ringe schneiden.

Butterschmalz, oder Ol mit etwas Butter, in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln darin
hellbraun braten und warm halten. Den Bratensatz in der Pfanne mit Fleischbriihe und
Wein loskochen. Jede Rostbratenscheibe mit den gebratenen Zwiebeln bedecken.

Beilage: Bratenkartoffeln aus rohen Kartoffeln.
Kartoffeln schélen und jede Kartoffel in Viertel schnei-
den. Eine beschichtete Pfanne mit 2 EL Olivendl aus-
streichen. Die Kartoffelvierteln in die Pfanne geben,
im Ol ringsum wenden, bis sie glénzen.

Nun erst die Kochplatte erhit-

zen, die Kartoffelecken unter  Fiir 4 Personen
mehrfachem Wenden, etwa

15-20 Minuten, langsam auf Zutaten:

beiden Seiten knusprig braten. 4 gut abgehangene

) ' Rostbraten a 250 g
Kurz bevor Sie fertig gebraten 2 groe zwiebeln

geschnittene Zwiebeln dazu-  Peffer
geben dann noch 2-3 Minuten Fleischbrihe
fertig braten.

800 g rohe Kartoffeln
Zuletzt kraftig mit Salz und klein geschnittener Petersilie bestreu- 150 g Speck in Wiirfel
en und sofort als Kartoffelbeilage servieren. geschnitten

100 g Petersilie

sind Speckwirfel und klein  Etwas Butterschmalz oder O

Trockener Rotwein ca. |



Ossobuce ally milinese

Ossobuco alla milanese - Kalbshaxe Maildnder Art - ist ein traditionelles Schmor-
gericht aus dem Norden ltaliens aus Beinscheiben, knackigem Gemiise und frischen
Krdutern.

Herbert Springer
Personalwesen
Schlemmer Poing Deutschland

Ossobuco wird scharf angebraten...
Die 3 bis 4 cm breiten Beinscheiben
erst mit Salz und Pfeffer wiirzen,
dann in Mehl wenden und scharf
anbraten. So entwickeln sich Rést-
aromen, die das Ossobuco alla mi-
lanese so schmackhaft machen. Das
Knochenmark der Kalbsbeinscheiben
gibt seine feinen Aromen beim spa-
teren Schmoren an die Sauce ab. So
entsteht der typische Geschmack des
Ossobuco. ...gut geschmort...

Fiir Ossobuco alla milanese werden
die Kalbsbeinscheiben in Kalbsfond
und WeiBwein geschmort. Firr Wiirze
sorgen Suppengemise, Krauter und
geschdlte entkernte Tomaten. Das
Ossobuco immer auf kleiner Flam-
me und mit geschlossenem Deckel
schmoren. Nach 1% bis 2 Stunden
ist das Fleisch schon zart.

...und mit Gremolata serviert
Gremolata, eine klassisch italienische Kréuter-Wiirzmischung, verleiht dem Ossobuco ~ Fiir 4 Personen
allamilanese frische Aromen. Fiir die Gremolata werden gehackte Petersilie, Zitronen- ]
zesten, gehackter Knoblauch und klein geschnittene Sardellen vermischt. Die Gremo- Zutaten.' ‘

. i o 2 Kalbsbeinscheiben
lata wird vor dem Servieren des Ossobuco in die Fleischsauce gegeben. 250 ml Kalbsfont

250 ml herber WeiRwein

Als Beilage lieben die ltaliener Risotto oder Spaghetti. Das restliche Knochenmark — Wurzelgemiise

schmeckt sehr lecker auf einer Scheibe Rostbrot. 2 groRe Zwiebeln
1-2 Dosen gehackte Tomaten
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Dr. Uwe Hautz
Managing Director
Mackprang Holding
GmbH & Co. KG

Hamburg Das Hirschfleisch seitlich und oben mit den 12 Lorbeerblétterhdlften so spicken, dass

die Blattspitzen ca. 2 cm aus dem Fleisch herausragen.

Das Hirschfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, vorsichtig in Butterschmalz rundherum
anbraten und dabei die Lorbeerblatter nicht verbrennen.

Das Wiesenheu mit den Krdutern vermischen und 1/3 davon in
einen Brater geben. Das angebratene Frikandeau darauf legen
und mit dem restlichen Heu bedecken. Den Brater in den auf
80° C vorgeheizten Ofen stellen und mind. 3-4 Stunden garen,
bis es an der dicksten Stelle ca. 55-60° C angenommen hat.
Vor dem Aufschneiden das Frikandeau ca. 5 Minuten warm
ruhen lassen.

Schalotten in etwas But- Fir 4 Personen

ter anschwitzen, mit Port- ~ zytaten:

wein abléschen, mit dem  Hirschfrikandeau
Preiselbeerkompott sowie 800 g Unterschale vom Hirsch (Rot- oder

; . Damhirsch)
dem fein geschnittenen 6 frische Lorbeerblétter

Ingwer auf die Halfte re- 5 £\ B tterschmalz
duzieren. Mit dem Wild- 1, Bund Thymian

jus (-fonds) aufgieRen, 5 5 Hand Wiesenheu (aus dem Reformhaus)
Minuten kocheln lassen Vol Salz u. frisch gemahlener Pfeffer

und durch ein feines Sieb ,

] ] ) ) Schokoladen-Kirsch-Sauce

passieren. Die entkernten Kirschen in der Sauce (g g fein geschnittene Schalotten
ziehen lassen und mit der eiskalten Butter und der 200 ml brauner Wildjus oder Wildfonds

Schokolade montieren. 200 ml Portwein (rot)
20 g frischer Ingwer

) . ) . ) 50 g Preiselbeerkompott
Das Hirschfrikandeau in Scheiben aufschneiden, 25 g Zartbitterschokolade

mit Tagliatelle-Nudeln sowie der Sauce anrichten. 20 entkernte Herzkirschen
30 g Butter (kalt)

Beilage
250 g Tagliatelle
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Die Hirschriickenstiicke mit Wildgewirz wiirzen und in Butterschmalz rosa braten.

Fiir die Sauce Speck, Schalotten, Knoblauch und Pfeffer in Butter anschwitzen, mit
Portwein abldschen und mit in Wasser aufgeldster Wildglace aufftillen. Kurz kdcheln
lassen und abpassieren. Zum Schluss in Madeira eingelegte rosa und grtine Pfeffer-
kdrner beigeben.

Fir die Blini, Pilze in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne ,trocken® rosten.
Geschdlte Kartoffeln kochen und ausddmpfen lassen, durch eine Kartoffelpresse drii-
cken, dann nach und nach die anderen Zutaten unterrithren und abschmecken. Die
Blini in einer heiRen Pfanne mit wenig Fett ausbacken.

Jungzwiebel mit etwas Grlin der Ldnge nach halbieren, in einer Pfanne in Butter-
schmalz anbraten, etwas Staubzucker dazugeben und mit Rotwein abldschen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Simon Schaberl
Key Account Manager Automotive
Schlemmer Poing Deutschland

Fiir 4 Personen

Zutaten:

4 Stiick vom Hirschriicken
ohne Knochen a 120 g
Wildgew(irz
Butterschmalz zum braten

Sauce:

1 Scheibe Speck

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 TL schwarzer Pfeffer
geschrotet

1 EL Butter

4 ¢l Portwein

150 g Wildglace (glace de gi-
bier von fa. more than gourmet)
1 TL rosa Pfeffer in Madeira
eingelegt

1 TL griner Pfeffer

350 g mehlige Kartoffeln
40 g Créme fraiche

50 g Obers

3 Eigelb

30 g Mehl

20 g Kartoffelstérke

100 g Pilze je nach Saison
Salz, Pfeffer

Zwiebel:
8 Stiick Jungzwiebel mit Griin
2 EL Butterschmalz
1 Prise Staubzucker
1 dl Rotwein
Salz, Pfeffer
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Erhard Berger
Key Account Manager Automotive
Schlemmer Poing Deutschland

Fir den Biskuitboden Eier trennen, Eigelb mit Vanillin-Zucker und Zucker schaumig
schlagen. EiweiR getrennt steif schlagen. Mehl und Backpulver auf die Eigelbmasse
sieben. Eischnee hinzufiigen und beides mit den Nissen unterziehen. Den Teig in
eine Springform fiillen und backen. Nach dem Auskihlen den Boden zweimal durch-
schneiden und die beiden unteren Boden mit der Marmelade bestreichen.

Fir die Creme die Limetten abreiben, den Saft auspressen und mit Joghurt, Zucker
und WeiRwein verriihren. EiweiR und Sahne getrennt steif schlagen. Gelatine mit der
Sahne und den Eischnee unter die Joghurt Creme ziehen. Die Halfte der Creme auf
den Boden verteilen, den zweiten Boden darauf legen und den Rest der Creme darauf
verteilen. Mit dem letzten Boden abdecken, und die Torte ca. zwei Stunden kalt stellen.
Fiir die Dekoration Sahne steif schlagen, Limetten in diinne Scheiben schneiden und
halbieren. Die Torte damit verzieren.

Backzeit: ca. 40 Minuten bei 180° C.

Zutaten:

4 Eier

2 ERI. Vanillin-Zucker
150 g Zucker

160 g Mehl

3 TL Backpulver

50 g gemahlene Niisse

Fiillung:
2-3 unbehandelte Limetten

750 g Joghurt

100 g Zucker

3 EL trockener Weilwein
3 Eiweilt

1 Becher Sahne

9 Blatt weiRe Gelatine
150 g Limettenmarmelade

Dekoration:
2 Becher Sahne
2 Limetten




Backofen auf 180° C (Umluftherd) bzw. 200° C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.
Eine Kastenform einfetten und/oder mit Backpapier auslegen.

Zucker, Mehl, Kakao, Vanillezucker, Backpulver und 1 Prise Salz in einer Riihrschiissel
mischen. Wasser, geschmolzene Butter und Eier dazugeben, alles verquirlen.

Den sehr fliissigen Teig rasch in die Kastenform fiillen und ca. eine Stunde backen.

Mdgliche Varianten:

1. Den ausgekiihlten Kuchen mit einem Schokoguss iiberziehen. Dazu eine Tafel Voll-
milchschokolade schmelzen und die fliissige Schokolade mit einem Pinsel auf den
Kuchen streichen.

2. Den ausgekiihlten Kuchen einmal quer durchschneiden und in der Mitte mit Prei-
selbeermarmelade fiillen. Dazu passt der Schokoguss auch sehr gut.

3. Eine Dose Birnen abtropfen lassen, die Birnen in kleine Sticke schneiden und diese
unter den rohen Teig heben. Danach wie angegeben backen, evtl. die Backzeit etwas
verlangern.

E

Wolfgang Ederer
Entwicklung Mechatronik
Schlemmer Poing Deutschland

Zutaten:

250 g Zucker

250 g Mehl

3 EL echter Kakao,
schwach entélt

1 Péckchen Vanillezucker
">, Pdckchen Backpulver

1 Prise Salz

150 ml heiRes Wasser
150 g geschmolzene Butter
2 Eier




Elke Korn
Marketing Manager
Schlemmer Poing Deutschland
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Fir den Mirbteig, Mehl mit Puderzucker, Butter, Eigelb, 1-2 EL kaltem Wasser und

Salz verkneten. Zugedeckt 30 min. kalt stellen.
Backofen auf 175 Grad vorheizen.

Fiir den Biskuit Eier und Zucker mind. 5 Minuten dickschaumig aufschlagen. Butter
unterziehen. Mehl mit Backpulver mischen, unterheben. Teig in eine mit Backpapier
ausgelegte Springform geben. 15 Minuten backen. Herausnehmen, auskuhlen.

' Backofen auf 200 Grad heizen. Murbeteig auf
bemehlter Flache diinn ausrollen, mit Back-
papier belegte Springform damit auslegen.

friichten  beschweren,
10 Minuten backen.
Hiilsenfriichte, Papier
entfernen, 5-8 Minuten
backen. Kuchen her-
ausnehmen.

Erdbeeren  waschen,
putzen, einige schone
Beeren halbieren, beiseite legen. Ubrige Erdbeeren klein
schneiden. Frischkdse mit Joghurt, Prosecco, Gelatine fix ca.
1 Minute verrtihren. Zucker zufiigen. Sahne steif schlagen. 1/3
beiseite stellen, tbrige Sahne unter den Frischkése-Mix ziehen.
Erdbeerstiicke unterheben.

Um den Miirbeteighoden den Springformring legen. Die Halfte
der Creme auf dem Kuchen verteilen. Biskuitboden darauf le-
gen, Ubrige Creme darauf glatt streichen. 2 Stunden kalt stellen.
Ring entfernen. Torte mit der Gbrigen Sahne rundum bestrei-
chen. Mit Erdbeeren garnieren.

Bis zum Servieren kalt stellen.

Teig mit Backpapier belegen, mit Hilsen-

Zutaten:

Fir den Murbteig

125 g Mehl und Mehl
zum Arbeiten

25 g Puderzucker

80 g Butter

1 Eigelb

1 Prise Salz

getr. Hiilsenfrichte

(z.B. Erbsen zum Blindbacken,
kdnnen wiederverwendet
werden)

Fiir den Bisquit
2 Eier

50 g Zucker

1 EL zerlassene Butter

50 g Mehl

Ya TL Backpulver

750 g frische Erdbeeren

400 g Doppelrahm-Frischkése
300 g Vollmilchjoghurt

200 ml Prosecco

3 Pckg. Gelatine fix (a 2 Beutel)
200 g Zucker,

250 g Schlagsahne
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Die Zutaten des Teigs zu einem Knetteig verarbeiten und aufs Blech geben. Anschlie-
Rend noch mit Aprikosenmarmelade bestreichen.

Nussmasse:

Butter zerlaufen lassen, Zucker zugeben, Vanillezucker einrieBeln lassen; wenn’s dann
kdchelt, 5 EL Wasser zugeben, Mandeln unterrihren.

Die Masse auf den Teig streichen. Bei 175° C fiir 20-30 Min. backen.

Noch warm in Dreiecke schneiden.

Nachdem die Teilchen abgekihlt sind, die Ecken in Schokoglasur tauchen oder be-
streichen. Trick: Nussecken auf einen dreizackigen KartoffelspieR stecken und in die
Schokoglasur tauchen.

In einer Gebéckdose aufbewahrt, schmecken die Nussecken noch nach Tagen beson-
ders kostlich.

Michaela Herzner
Assistentin Vertrieb Automotive
Schlemmer Poing Deutschland

Zutaten:

Teig:

200 g Butter

3 Eier

120 g Zucker

450 g Dinkelvollkornmehl
(oder 300 g Weizen- und
150 g Vollkornmehl)

1 gestr. TL Backpulver

Nussmasse:

250 g Butter

200 g Zucker

2 Vanillezucker

5 EL Wasser

400 g gem. Mandeln




Tanja Klinger
Assistentin Geschéftsfiihrung
Schlemmer Poing Deutschland
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Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Schokolade (85 % Kakao) grob hacken und in
einer Schiissel tiber dem Wasserbad schmelzen, etwas abkiihlen lassen. 400 g Sahne
steif schlagen und kalt stellen. 2 Eier und 3 Teel6ffel Zucker in einer Metallschissel
auf dem heilRen Wasserbad cremig aufschlagen.

Gelatine ausdriicken und in der flissigen Schokolade schmelzen. Schokolade und 1/3
der Sahne abwechselnd unter die Eimasse rtihren. Schokomousse 15 bis 20 Minuten
kalt stellen, bis sie zu gelieren beginnt.

Ubrige Sahne unterheben und die Mousse ca. 3
Stunden kalt stellen. Méhre waschen, schélen,
putzen und fein reiben. 2 Eier trennen. Eiweil
und 2 Essloffel kaltes Wasser steif schlagen,
50 g Zucker dabei einrieseln lassen. Zuerst
Eigelbe, dann Mohrenraspel unterriihren.

Mehl, Stérke, Niisse und
Backpulver mischen und
unter die Masse heben.
Boden einer Springform
(22 cm @) fetten und die
Masse einfiillen. Ober-
fldche glatt streichen

und im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad (Umluft: 150 Grad)
circa 20 Minuten backen. Biskuit vom Rand l6sen und auf ei-

nem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Schokolade (60 % Kakao) grob hacken. 100 g Sahne erhitzen.
Schokolade und Kokosfett darin schmelzen und beiseite stellen.
Biskuit mit Orangensaft betrdufeln. Schokomousse kuppelartig
mit einer Palette auf das Biskuit streichen. Torte auf ein Kuchen-
gitter stellen und mit Schokoglasur gleichméRig iiberzighen.

Torte ca. 1 Stunde kalt stellen. Vor dem Servieren die Torte mit
getrockneten Orangenscheiben und Kakao verzieren.

Zutaten:

2 Blatt Gelatine

200 g Edelbitterschokolade
mit 85 % Kakaoanteil (z. B.
Sarotti)

500 g Schlagsahne

4 Eier

50 g Zucker

3 TL Zucker

1 Méhre

25 g Mehl

25 g Speisestdrke

25 g gemahlene Haselniisse
1 gestrichener TL Backpulver
100 g Edelbitterschokolade
mit 60 % Kakaoanteil

20 g Kokosfett

3 EL Orangensatt
Orangenscheiben und
Kakao zum Verzieren

Fett fiir die Form
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Schokoladen zerkleinern, getrennt mit je 1 EL O in kleine Metallschiisseln geben.
Von Zitrusfriichten je 1 TL Schale abreiben. WeiRe Schokolade im heiRen Wasserbad
schmelzen, etwas abkiihlen lassen. Sahne steif schlagen. Eine Hlfte mit Zitronen-, die
andere mit Orangenschale verriihren. Noch fliissige Schokolade auf Zitronensahne ge-
ben, unterheben, zugedeckt kalt stellen. Zartbitterschokolade im Wasserbad schmel-
zen, etwas abkiihlen lassen. Auf Orangensahne geben, unterheben. Dunkle Mousse
auf der weiBen verteilen. Eine Gabel vorsichtig von unten nach oben durch die Masse
ziehen, mind. 2 Std. kiihlen. Mit Friichten servieren.

Brigitte Kosman-Kallnik
Verkauf Automotive
Schlemmer Poing Deutschland

Zutaten:

Je 75 g weile Schokolade
Je 75 g Zartbitter Schokolade
2ELOI

Je 1 Zitrone

Je 1 Orange

300 g Sahne

Friichte zum Garnieren




Sabine Pieterse
Marketing
Schlemmer Poing Deutschland
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Sahne steif schlagen. Mascarpone, Quark, Zucker, Vanillezucker verriihren,
Sahne unterheben.

In eine eckige Auflaufform 3 EL Creme verteilen, darliber 1 Schicht Spekulatius.
Die Beeren darauf verteilen.

Restliche Creme darauf streichen und mit Spekulatius bedecken.

Auf Wunsch mit Puderzucker und Pinienkernen bestreuen.

*) mit herzlichem Dank an die Druckerei Dersch

Zutaten:

400 g Sahne

500 g Mascarpone
500 g Magerquark
160 g Zucker

2 P Vanillezucker

400 g Spekulatius
800 g Tiefkihl-Beeren
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Herdplatte auf hochste Stufe stellen. Einen grofen Topf mit Wasser fiillen, eine
Zitrone fast komplett schalen und die Schalen in den Topf geben. Die Zitrone beiseite
legen und das Zitronenwasser auf mittlere Hitze zuriickschalten. Salz und Margarine
hinzugeben. Wenn das Wasser kocht, den Reis hineingeben und sténdig umriihren.
Nachdem das meiste Wasser verdampft ist, %2 Tasse Milch hinzugeben. Dann nach
und nach die restliche Milch (jeweils %2 Tasse) hinzufiigen. Die Schalen aus dem Topf
nehmen. Die restliche Zitrone reiben und hinzufiigen. Zucker hinzugeben. Den Topf
vom Herd nehmen. Die Eigelbe langsam einriihren (vorher ein bisschen Milch zu den
Eigelben geben). Den Topf wieder auf den Herd stellen bis der Reis kocht, dabei standig
riihren, damit er nicht anbrennt! Alles in eine Auflaufform fillen und vor dem Abdecken
leicht abkihlen lassen. Den Reis kurz vor dem Servieren mit Zimt bestduben.

Tipp: Fir einen stdrkeren Zitronengeschmack nimmt man zwei Zitronen. Dabei (wie
oben beschrieben) fast die ganze Schale einer Zitrone zum Kochen nehmen und zum
Schluss den groften Teil der zweiten reiben und hinzugeben. Fiir einen leichteren
Zitronengeschmack nur eine Zitrone schélen und reiben.

Joyce M. de Avila
Personalwesen
Schlemmer do Brasil

Fiir 4 Personen

Zutaten:

2 Tassen Wasser
1-2 Zitronen
1TL Salz

1 TL (gestrichen) Margarine
1 Tasse Reis

4 Tassen Milch
1% Tassen Zucker
3 Eigelbe




Sabine Rockenschuf
Assistentin Vertrieb Industrie
Schlemmer Poing Deutschland

Setskolinon-Crime brilee

Schokolade in Stiicke brechen. Sahne in einem Topf aufkochen und vom Herd ziehen.
Schokolade in der Sahne unter Rilhren schmelzen. Abktihlen lassen. Eier, Eigelb und 5
EL Zucker verquirlen. In die Schokoladensahne riihren.

Ofen vorheizen (E-Herd: 125° C/ Umluft: 100° C/Gas: Stufe 1).

Sechs flache, ofenfeste Schélchen (a ca. 175 ml Inhalt) in eine Fettpfanne (tiefes Back-
blech) stellen. Schokoladensahne in die Schélchen gieBen. So viel heiBes Wasser in
die Fettpfanne gieRen, dass die Schalchen zu ca. 2/3 im Wasser stehen. Im heien Ofen
50-60 Minuten stocken lassen. Créme abkihlen lassen und zugedeckt mind. 4 Stunden
kalt stellen. AnschlieRend mit je 1-2 EL Zucker (braun) bestreuen. Mithilfe eines Gas-
brenners oder unter dem heiRen Backofengrill den Zucker goldbraun karamellisieren.
Créme brilée mit Frichten servieren.

Schokoladen-Créme brilée und Friichte mit Gasbrenner karamellisieren.

Fiir ca. 6 Personen

Zutaten:

150 g Edelbitterschokolade
(70 % Kakaoanteil)

300 g Schlagsahne

3 Eier + 3 Eigelb (Gr. M)

5 EL Zucker

6-8 EL Zucker (braun)



Quentie -

Joyce M. de Avila
Personalwesen
Schlemmer do Brasil

Alle Friichte und Gewdirze in einen Topf geben.

Wasser hinzufiigen und zum Kochen bringen; danach 2 Minuten lang kochen lassen.
Den Wein hinzugeben und weitere 2 Minuten lang kochen lassen.

Die Herdplatte auf unterste Stufe zuriickschalten und den Cointreau und den Cachaca
(oder Rum) hinzuftigen.

HeiB servieren.

Fiir ca. 8 Personen

Zutaten:

1 Tasse Zucker

2 Zimtstangen

2 Stiick Zitronengras

1 frische Birne

(in Scheiben geschnitten)
1 frischer Pfirsich

(in Scheiben geschnitten)
1 frischer Apfel

(in Scheiben geschnitten)
1 EL ganze Nelken

Y2 | Wasser

1(0,75 1) Flasche Rotwein
(Merlot, Cabernet oder
Burgunder eignen sich
gleichermaRen)

45 ml Cointreau

90 ml Cachaca (oder Rum)




Manfred Markl

Key Account Manager Automotive

Schlemmer Poing Deutschland

Den schwarzen Tee aufsetzen und ziehen lassen. Wenn der Tee fertig ist, zusammen
mit Rotwein, Zimtstange, Nelke und dem Orangensatt in einen Topf fiillen.

HeiR werden lassen, aber nicht zum Kochen bringen. Wahrenddessen die Orange in
Scheiben schneiden und die Zitrone auspressen.

Rum, Zitronensaft und Orangenscheiben zugeben und heil® werden lassen. Den Ja-
gertee ganz nach Geschmack mit Zucker siiBen und in Punschgldser fiillen. Wer mag,
kann die Glaser mit Orangenscheiben dekorieren.

Empfehlungen
- spétestens nach der zweiten Tasse einen Sitz- oder Liegeplatz sichern!
- je heiBer getrunken, desto schneller im Blut!

Fiir 4 Personen

Zutaten:

0,75 I schwarzen Tee
0,75 I trockenen Rotwein
(Merlot eignet sich gut)
1 Zimtstange

6 Nelken

1 Zitrone

400 ml braunen Rum
100 ml Obstler

0,51 Orangensaft

1 unbehandelte Orange
Zucker nach Geschmack



Block Jrisk.

Das groRe Cocktailglas zur
Hélfte mit gestoRenem Eis
fullen. Das Eis mit Wodka,
Baileys und Kaffeelikor in den
Mixer geben und ca. 10 Sek.
durchmixen.

Die Mischung aus dem Mixer
in ein mdglichst vorgekuhltes,
groRes Cocktailglas gieRen und
mit Trinkhalmen servieren.

Brigitte Kosman-Kallnik
Verkauf Automotive
Schlemmer Poing Deutschland

Zutaten:

3 ¢l Wodka

3 ¢l Baileys (Sahnelikdr)
3 ¢l Kahlua (Kaffeelikor)
2 EL Vanilleeis
GestoRenes Eis
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