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Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde

Gratulation! Mit Swissbidone haben Sie sich fir ein echtes Qualitatsprodukt
entschieden. Hergestellt in der Schweiz von der Firma BRUNNER AG.

Swissbidone ist ein multifunktionales Gerat. Cutter und Zitruspresse in Einem. Der
einzigartige, patentierte ,,easy-swing“ Mechanismus ermdglicht es lhnen, die
Maschine immer in die richtige Position zu bringen. In der vertikalen Position als
Cutter und Zitruspresse, in geneigter Position fir kleinere Mengen und Kréuter. Nach
unten geschwenkt zum Entleeren und Reinigen.

Auf den nachfolgenden Seiten finden Sie eine kleine Rezeptsammlung um lhnen die
enorm grosse Bandbreite verschiedener Einsatzmdglichkeiten zu zeigen. Es handelt
sich aber um Basisrezepte, die noch verfeinert werden sollten. Ganz nach Ihrem
Gusto!

Mochten Sie Ihr eigenes Rezept verdffentlichen? Auf der Riickseite dieser Broschire
finden Sie unsere Fax- und e-mail Nummer. Wir freuen uns auf lhre Idee!

BRUNNER AG

=

Tobias Graf / CEO

CBRUNNER

Swiss Food-Processing Machines since 1924




Terrinen

Yon einfacher Hausmannskost bis hin zur subtilsten Delikatesse reicht
die Bandbreite kostlicher Terrinen, der Pasteten ohne Teigmantel.
Wihrend sie in Frankveich eine grosse Tradition haben und dort schon
fast zum Grundnahrungsmittel gehoren, schitzen wir sie besonders an
Festtagen als Vorspeise.

Tipps und Infos:

Terrinen sind Pasteten ohne Teigmantel. Die Farce (Fiillung) wird in
Terrinen (Porzellan- oder Keramikformen), die meist mit diinnen
Speckscheiben ausgelegt sind, pochiert, das heisst im Wasserbad
gegart.

Das Grundrezept einer Farce besteht immer aus einem Teil Fleisch,
einem Teil Fett, Salz und Pfeffer. Diese Zutaten miissen zerkleinert
und vermischt werden. Die Metzger nennen diese Masse ,,Brt", sie ist
das Ausgangsprodukt fiir viele Wurstsorten.

Bei der Verarbeitung emulgieven Fett und Fiweiss in der Masse. Die
Bindung der Farce kann auch durch Zugabe von Fiern, Brotchen oder
Panade unterstiitzt werden, je nach Terrinenart - edel, regional oder
bodenstdndig.

Wichtig ist das friihe Wiivzen mit Salz, da es das Fiweiss aus dem
Fleisch (ost.

Weitere Geschmackszutaten konnen Spirituosen, Krduter, Pilze, Niisse
oder gebratene Fleischstiicke sein.

Bei der Zubereitung von Terrinen sollten stets frische Produkte
verwendet werden, denn nur aus qualitativ hochwertigen Zutaten
entsteat eine exzellente Terrine.

Alle Zutaten sehr kalt verarbeiten, sonst gevinnt das Eiweiss, welches
fiir die Festigkeit der Terrine sorgt.

Ofen auf 180° vorheizen. Gefiillte, zugedeckte Terrinenform auf einen
Lappen ins Bratgeschirr stellen. Kochendes Wasser bis auf die halbe
Hohe der Form auffiillen.



Den richtigen Garpunkt erkennt man am intensiven Duft und daran,
dass die Terrine auf Fingerdruck nur noch wenig nachgibt. Die Form
aus dem Ofen nehmen, evtl. entstandene Fliissigkeit abgiessen. Terrine
mit Folie bedecken, auskiihlen lassen und im Kiihlschrank tiber Nacht
durchziehen lassen.

Sulz mit 2 Beutel Sulzpulver, 4 dl. Wasser, 1 dl. Weisswein und 1 EL
Essig herstellen. Die Terrine aus der Form neaimen. Form reinigen.
Terrine in die Form zuriickgeben und garnieren. Dann mit dem Salz
libergiessen und zugedeckt im Kiinlschrank fest werden lassen.

Terrine Maison

300g Schweinefleisch
100 g  XKalbfleisch
100 g  Spickspeck
rohe Waadtlinder-Saucisson (400g)
EL Margarine oder Butter
Zwiebel fein gehackt
Knoblauchzehen gepresst
Ti
EL Sauerrahm
EL Worcestershiresauce
rote Pfefferschote, fein gehackt
Messerspitzen Nelkenpfeffer
TL Salz
einige Thymianbldttchen, Pfeffer aus der Miihle
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Fiir die Garnitur:
Lorbeerblitter, Zwiebelringe, Thymian, Pfefferschoten

Schweine- und Kalbfleisch zusammen mit dem Speck grob cuttern.
Saucisson der Linge nach halbieven, Inhalt herausschaben,
zerkriimeln und zum Fleisch geben. Zutaten 30 Minuten Ralt stellen.

Mavrgarine oder Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Zwiebeln
und Knoblauch beigeben, anddmpfen und auskiinlen lassen. Die
restlichen Zutaten bis und mit Pfeffer zum Fleisch geben und gut
mischen. Farce satt in die gefettete Terrinenform fiillen und zudecken.

Garzeit 1 4 Stunden.



Terrine mit Lovbeerblittern, Zwiebelringen, Thymian und
Pfefferschoten garnieren und sulzen.

Gefliigel Morchel Terrine an Xrdutervinaigrette

200g Pouletbrust
200 g Truthahnschnitzel
4 EL Portwein
80 g Speckwiivfel
100 g Sauerrahm
2 Tiweiss
Salz und Pfeffer aus der Miihle

20 g moglichst grosse getrocknete Movrcheln
1 ganze Knoblauch-Knolle

100 g Champignons

20 g ‘Butter

Krautervinaigrette:

1 Bd. Schnittlauch fein gehackt
Bd. glatte Petersilie fein gehackt
Bd. Basilikum fein gehackt
1.5 dl  Rapsol
8 EL Aceto balsamico

Salz und Pfeffer
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Fleisch wiirfeln und mit Portwein betrdufen. Im Kiihlschrank 2
Stunden marinierven. Fleisch und Speck im Cutter fein piirieren.
Sauerrahm und Fiweiss zufiigen, wiirzen und alles gut vermengen. 1
Stunde kiihl stellen.

Morchem in lauwarmem Wasser 30 Minuten einweichen.
Knoblauchzehen schilen, in Wasser dreimal hintereinander
aufkochen, Wasser jeweils abgiessen. Champignons halbieven, in der
warmen Butter kurz diinsten, auskiihlen lassen, dann mit den
Knoblauchzehen unter die Farce mischen. Movrcheln lings
aufschneiden und gut waschen. Den Boden der Terrinenform damit
auslegen, etwas Farce einfiillen, restliche Morcheln der Formwand
entlang hineinstellen, restliche Farce satt einfiillen.



Terrine bei 180° 30 Minuten garen. Vinaigrette-Zutaten mischen und
zur warmen oder ausgekiihlten Terrine servieren.

Fisch Terrine

2% dl Sulz
2 dl  Fischfond
Y% dl Weisswein
400g  Lachsforellenfilets ohne Haut und Grdten
100 § Rahmquark
2 EL Kapern
1 TL Zitronensaft
7L Dill
7L Salz
Pfeffer aus der Miihle
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Fiir die Garnitur:
50 g Rauchlachs in Streifen, 50 g gekochte Crevetten, einige Dillzweige

Fisch fein cuttern. Mit Quark und Kapern mischen und wiirzen. Sulz
untermischen. Masse in die mit Klarsichtfolie ausgekleidete Form
fiillen und zugedeckt im Kiihlschrank fest werden lassen.

Zum Garnieren die Terrine mit Lachsstreifen, Crevetten und Dill
belegen und mit Sulz iibergiessen.

Gemiise Terrine
Randenmasse:

250 g gekochte Randen
50 g Mascarpone
Ti
Figelb
TL Maizena
Messerspitze Nelkenpulver
Y% TL Salz

Pfeffer

Alle Zutaten bis und mit Maizena im Cutter piirieren und wiirzen.



Selleriemasse:

250 g gekochter Sellerie
50 g Mascarpone

1 Ei

1 Figelb

1 TL Maizena
Y% TL Salz

3 FL Baumniisse

Pfeffer
Alle Zutaten bis und mit Maizena im Cutter piirieren, wiirzen und die
Baumniisse daruntermischen.

Endivienmasse:

200g ‘Endivien

1 Knoblauchzehe
50 g Mascarpone

1 Ti

1 Figelb

1 TL Maizena

Y% TL Salz

3 L Baumniisse

Pfeffer

Alle Zutaten bis und mit Maizena verriihven. Kartoffeln auf der
Anliker reiben, zur Masse geben und alles gut mischen und wiirzen.

Zubereitung Terrine:

Randenmasse satt in die gefettete Form fiillen. Selleriemasse, dann
Endivienmasse daraufgeben und glatt streichen. Form zudecken.

Ca. 50 Minuten garen und mit Randenscheiben und Baumniissen
garnieven. Warm oder kalt in Tranchen schneiden.



Farcen

Fiir besondere Anldsse werden Pasteten, Fleisch, Fisch oder auch
Gemiise gerne mit feinen cremigen Massen gefiillt. Bei dev Zubereitung
dieser Fiillungen, in der Fachsprache auch Farcen genannt, sind der
Phantasie der Koche fast keine Grenzen gesetzt, denn die Wah! der
Zutaten und Gewiirze ist riesig. So lassen sich gut gecuttert und
abgeschmeckt aus Fleisch, Fisch, Gemiise usw. kostliche Farcen
hevstellen, die natiirlich auch zu Xlosschen geformt werden konnen.

Tipps und Infos:

Die klassische Fleischfarce besteht aus 1/3 Grundbestandteil oder
Geschmackstrdger wie Kalbfleisch, Gefliigel oder 'Wild, 1/3
Schweinefleisch und 1/3 Speck. Hierbei wird das im Fleisch enthaltene
Fiweiss zur Bindung geniitzt.

Neben Speck kann je nach Grundbestandteil und Art dev Farce auch
Butter oder Sahne verwendet werden. Das Verhdltnis von
Grundbestandteil und Fett kann 1:1, 2:1 oder 3:1 sein. Farcen aus
magevem Fleisch brauchen mehr Fett, fiir sehr leichte Farcen wird der
Speck auch gerne vollstindig durch Sahne ersetzt. Fiir Fischfarcen
verwendet man nur Sahne.

Besonders fein werden Farcen, wenn sie je zur Hdilfte aus dem
Grundbestandteil und Sahne hergestellt werden. Nach Bedarf werden
auch Fier oder Fiweiss eingearbeitet.

Sonstige Zutaten fiir Farcen sind Gewiirze, Krduter, Pilze, Wein oder
Cognac.

Fiir die Zubereitung einer Farce ist es besonders wichtig, dass nur gut
gekiinlte Zutaten verwendet wevden. Fiir die Farce muss durch
Verkleinern soviel Eiweiss wie moglich freigelegt werden. Da beim
Zerkleinern aber Wdrme entsteht und diese das Eiweiss gerinnen [dsst,
wodurch es an Bindekraft verliert, ist es wichtig, mit kalten
Ausgangsprodukten zu arbeiten.



Geschichte: Das franzisische Wort . farce” heisst tibersetzt
Lubermiitiger Streich®. Einst galt es namlich als Scherz, Gefliigel mit
einer wiirzigen Masse zu fiillen und die Speise so zu strecken. Mit der
Zeit wurden in dev franzésischen Kiiche die Fiillungen immer
kostlicher, gefiillte Speisen wurden immeyr beliebter und durften auf
keinem Festessen fehlen.

Kalbs-Farce (Basisrezept)

850 g  XKalbsschulter ausgebeint
4.5 dl Vollrahm
100 g  Fiswiirfel
weisser Pfeffer, Salz, Muskat

Fleisch, Vollrahm und FEiswiirfel ca. 5 Minuten cuttern.
Mit weissem Pfeffer, Salz und Muskat nach Belieben
abschmecken.

Fleisch-Farce (Basisrezept)

200g XKalbfleisch
250 g Schweinefleisch

2004 Speck

3 Figelb

250 g  FEiswiirfel
Gewlirze

Rahm nach Belieben

Alle Zutaten in den Cutter geben und vorcuttern. Unter Zugabe von
Tis solange weitercuttern, bis die gewiinschte Feinheit erreicht ist.



Fisch-Farce (Basisrezept)

6oog Hechtfilet
300 g Merlanfilet
3.5 dl Vollrahm
50 g Fiweiss
50 ml Noilly Prat
weisser Pfeffer, Salz

Fischfilets, Vollrahm und Noilly Prat in den Cuttertopf geben
und solange cuttern bis die gewiinschte Feinheit erreicht ist.

Dann das geschlagene Fiweiss vorsichtig unterziehen und mit weissem
Pfeffer und Salz nach Belieben abschmecken.



Dim Sum

Dim Sum ist eine kantonesische Spezialitit, der Legende nach
evfunden, um die kulinarische Laune der chinesischen Regentin Tzu
Hi zu heben. Pikante Hdppchen von Fisch, Meeresfriichten, Fleisch,
Gemiise und Friichten, verpackt in einer Teigtasche, werden je nach
Variante gediinstet, frittiert oder gebraten.

Dattel-Farce fiir Dim Sum

500 g Datteln entkernt
100 g  Pecan-Niisse
1 TL Zimtpulver
Saft und Schale von 2 Zitronen

Datteln, Pecan-Niisse, Zimt und die fein geriebene
Zitronenschale ca. 3 Minuten cuttern. Zitronensaft nach

Bedarf durch Einfiilloffnung zugeben.



Fischbdllchen

Nach alter Regel muss ‘Fisch 3 x schwimmen. Im. "Wasser, im wiirzigen
Sud und im passenden Wein.

350 g  Hechtfilet

150 g  Schweinefleisch
Knoblauchzehe

Bd. Koriander (kleiner Bund)

TL Sesamol

EL helle Sojasauce

TL Zucker

TL weisser Pfeffer
Figelb

EL Mehl

20 g trockenes Brot
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Zuerst das Schweinefleisch feincuttern und beiseitestellen.

Knoblauchzehe, Koriander, Sesamdl, helle Sojasauce und das Figelb
fein cuttern. Fischfilets, das gecutterte Schweinefleisch, Mehl und das
trockene Brot dazugeben und cuttern bis eine feine Masse entsteht.

Die Fischbdillchen pochieren und den Sud zu einer Sauce binden. Passt
prima zu Reis.



Fleischkdse

In Bayern Leberkds genannt, stammt vom Laib (bayrisch ,Loabl") ab -
und nicht wie so oft vermutet von Innereien. Die Bezeichnung
Fleischkdse lehnen eingefleischte Metzger und Bayern sowieso ab.

750 g
500 g
2004
500 g
40 g
10 g

Schweinefleisch

Speck

Schwarte

Eiswiirfel

Nitritpokelsalz

Zwiebel

Pfeffer, Muskatnuss, Streuwiirze, Koriander

Schweinefleisch, Speck, Schwarte und Eiswiirfel ca. 5 Minuten cuttern.
Mit Pfeffer, Muskatnuss, Streuwiirze und Koriander nach Belieben
abschmecken.

In Backform im Ofen ca. 60 Minuten bei 180 ° backen.

Empfehlung: mit Krduter- oder Orangensenf servieren.



Hackbraten

Ob in Saucen oder als Braten, zu Frikadellen geformt oder zu
Fiillungen verarbeitet, Hackfleisch ist ideal. Dariiber hinaus [dsst sich
kaum ein Fleischgericht so problemlos, unkompliziert und vielfdltig
zubereiten. Mit unterschiedlichsten Gewiirzen und Krdautern
abgeschmeckt ergeben sich Hackfleischvariationen von bodenstindig
bis exotisch.

kg Rindfleisch
Zwiebeln
Knoblauchzehen
FEier
trockenes Brotli

TL Senf

TL Ketchup

TL Sojasauce

L Butter

Bd. Petersilie
Chilischote
Thymian, Oregano, Salz und Pfeffer
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Zuerst Zwiebel, Knoblauch, Eier, Petersilie und die Chilischote
feincuttern. Rindfleisch und die restlichen Zutaten zugeben und
weitercuttern bis die gewiinschte Konsistenz erreicht wird.

Mit Thymian, Oregano, Salz und Pfeffer abschmecken.

Ca 60 Minuten bei 180° braten.



Tatar

Der Name Tatar (oft fdlschlicherweise Tartar geschrieben) stammt
zweifelsfrei vom mongolischen Volk der Tataren ab. Die Tataren
waren ein Rriegslustiges Volk, das einst auch Furopa heimsuchte. In
allen europdischen Sprachen evinnert das Wort Tatar an Angst und
wird mit ,Zerhacktes, Zersdbeltes oder Zermustes“ assoziiert.

Beefsteak-Tatar

1.2 kg
100 g
100 g
5 Y
20 g

Tatar-Fleisch
Essig-Gurken
Zwiebeln
Kapern
Sardellen

1 Bd. Frische Petersilie

3 dl
25 g

o.5 dl
1.5 dl
1 1L
o.5 dl

Tigelb past.

Dijon-Senf

Sonnenblumenol

Tomaten-Ketchup

Paprika edelsiiss

Cognac

Saft von 1 Zitrone, Tabasco, Salz, Pfeffer aus der Miihle

Tatar-Fleisch, Essig-Gurken, Zwiebeln, Kapern, Sardellen
und Petersilie ca. 2 Minuten cuttern.

Die restlichen Zutaten zugeben und mit Zitronensaft, Tabasco, Salz
und Pfeffer nach Belieben abschmecken



Lachs-Tatar

800 g Lachsfilet ohne Haut
0.5 dl Oliven-O(
20 g Dill
1 Zwiebel
Saft von 2 Zitronen, Salz, weisser Pfeffer und Gin

Lachs, Olivendl, Dill, Zwiebeln und Zitronensaft ca. 1 Minute
cuttern.

Mit Salz, weissem Pfeffer und Gin nach Belieben abschmecken.

Bergkdise Tatar

Gliickliche Kiihe auf sattgriinen Weiden diirfen ihre haselnuss-
aromatische Milch fiir diesen regionalen Kdse hergeben. Der fette 50%
i.Tr. krdftige und grossgelochte und schnittfeste Kdise macht mit
seinem stattlichen Laib (bis zu 8o kg) in der typischen dunklen
Naturrinde uniibersehbar grossen Appetit.

200 g Gstaader Bergkdse
25 g Riiebli
25 g Pepperonigelb
25 g Broccoli
EL Mandeln gemahlen
Bd. glatte Petersilie
EL Apfelessig
EL Rapsol

Salz und Pfeffer
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Zuerst Riiebli, Pepperoni, Broccoli und Petersilie grob vorcuttern,
Bergkdse und die restlichen Zutaten zugeben und solange

weitercuttern, bis die gewiinschte Konsistenz evreicht wird. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.



Sandwich

John Montagu ,Ear( of Sandwich” (1718 - 1792) soll 1762 das Sandwich
im Londoner ,Beef Steak Club” erfunden haben. John Montagu war ein
_passionierter Spieler und suchte eine Moglichkeit, sich wihrend eines
24-stiindigen Pokerspiels zu verpflegen, ohne den Spieltisch verlassen
Zu miissen.

Andere Quellen besagen, dass bereits im alten Rom ein Stiick ‘Fleisch
zwischen zwei Brotscheiben geklemmt wurde. Die Romer nannten dies

»offulae”.

Poulet Sandwich

Gefiilltes Pariserbrot
500 g gekochtes Pouletfleisch

2 Stangensellerie
1 Apfel
2 EL Senf

2 EL Sauerhalbrahm
200 g HMiittenkdse
1 Tomate reif
1 Bd. Schnittlauch
Salz und Pfeffer aus der Miihle

Das gekochte Pouletfleisch mit dem vorgdngig gediinsteten
Stangensellerie und Apfel, Senf, Sauerhalbrahm, Tomate und
Schnittlauch ca. 3 Minuten cuttern.

Hiittenkdse kurz untermischen und mit Salz und Pfeffer nach
Belieben abschmecken.



Schinken-Sandwich

450 g  Hinterschinken

1 Zwiebel

1 Stangensellerie

v Peperoni griin

1 gekochtes Fi

50 g Mayonnaise

Y% TL Salz

1 TL Limonensaft

Y% TL schwarzer Pfeffer

Limone auspressen und Saft beiseitestellen.

Hinterschinken, Zwiebel, Stangensellerie, Peperoni, gekochtes
Fi und Mayonnaise ca. 2 Minuten cuttern.

Mit Salz, schwarzem Pfeffer und Limonensaft abschmecken.



Pesto

Frische Krduter sind im Friihling ein Muss. Die griinen
Aromawunder verfeinern viele Gerichte und Saucen, sorgen fiir den
guten Geschmack und das gewisse Etwas.

Frische Krduter fiir die Kiiche kann man im Garten, auf dem Balkon
oder der Fensterbank selbst ziehen. Auf Wochenmdrkten oder beim
Gemiisehdndler werden sie bundweise angeboten, und im Friihling
wachsen auf Wiesen und am Waldrand viele 'Wildkyrduter, wie
Sauevampfer, Bdrlauch, Waldmeister, Brennnessel oder Lowenzahn.

Krduter immer so frisch wie moglich verwenden. Frische Krduter
konnen in einem Beutel 2 - 3 Tage im Gemiisefach im Kiihlschrank
gelagert werden.

Frische Krduter nur kurz mit kaltem Wasser iiberbrausen und gut
trocknen, dann fein schneiden. Krduter unbedingt immer mit
scharfem Messer schneiden.

Stumpfes Kiichenwerkzeug quetscht die Krduter zu stark. Dadurch
gehen zu viele dtherische Ole und somit Aroma verloren.

In der Regel gibt man Krduter evst kRurz vor Ende des Kochens, bzw.
am Schluss einem Gericht bei, weil die Aromen sehr schnell verfliegen.
Krduter, wie Thymian, Rosmarin, Bohnenkraut und Salbei konnen
auch gut mitgekocht werden, denn beim Kochen entwickeln sie ein
kostliches Aroma.

Aus der italienischen Kiiche sind die OFXrdautermischungen ,Pesto”
bekannt, die im Movser zerstossen und vermischt werden (abgeleitet
aus dem italienischen pesto = stossen, zerreiben). Eine Pesto-
Krdutermischung hdlt sich dicht verschlossen und kiihl gelagert ca. 2
Wochen. Darauf achten, dass die Krduter immer von einer diinnen
Schicht Olivenol bedeckt sind.

Der Cutter eignet sich vorziiglich fiir die Verarbeitung von Pesto.



Tomatenpesto

160 g getrocknete Tomaten
80 g Pinienkerne
2 Knoblauchzehen
1 Bd. Basilikum
1.5 dl Olvenol
40 g  Peccorino
40 g Parmesan
Salz, Pfeffer aus der Miihle

Alle Zutaten im Cutter verarbeiten bis die gewiinschte
Feinheit erreicht ist.
Pesto aus schwarzen Oliven

160 g schwarze Oliven
80 g Pinienkerne

2 Knoblauchzehen
1 Bd. Basilikum
1 Sardellenfilet

1.5 dl Olivenol
8409 Parmesan
Salz, Pfeffer aus der Miihle

Alle Zutaten im Cutter verarbeiten bis die gewiinschte
Feinheit erreicht ist.

Sommerpesto zu Ravioli

40 g Léwenzahn-Blitter
20 g ‘Basilikum

1 kleine Zwiebel
50 g geriebener Parmesan
1 Sardellenfilet

1 dl Oliven-Ol
Salz und Pfeffer aus der Miihle

Alle Zzutaten ca. 1 Minute cuttern.



Minzen Pesto

75 g frische Minzenblditter
25 g frische Petersilie (glatte Petersilie)
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen
Y% TL geriebene Zitronenschale
2 TL Olivenol
Salz

Alle Zutaten im Cutter bis zur gewiinschten Feinheit verarbeiten und
mit Salz abschmecken.

Schmeckt sehr fein gemischt mit zevkriimeltem Feta auf einem
Crostini serviert, oder auch zu gegrilltem Lamm oder Hdihnchen.



Dressing

Salat schmeckt lecker, ist leicht, bekommlich und nicht nur etwas fiir
den Sommer. Auch in der Ralten Jahveszeit gibt es erntefrische,
heimische Salate, wie Feldsalat oder Chicorée. Mit verschiedenen
Dressings lassen sie sich jeden Tag aufs Neue, am besten im Cutter,
optimal und ganz individuell zubereiten.

Salatdressings lassen sich grob in drei Arten untevscheiden. Erstens in
klare Dressings auf einer Basis aus Ol und Fssig (Zitrone oder Senf),
die so genannte Vinaigrette, zweitens in Dressings auf
Mayonnaisebasis mit frischem Fi und drittens auf Basis von
Milchprodukten.

Durch die Verwendung von verschiedenen Essig- oder Olsorten,
diversen Gewiirzen und frischen Krdutern sind zahlreiche
Dressingvarianten moglich.

Beim Salatol unbedingt darauf achten, dass es frisch ist und an einem
dunklen Ort aufbewahrt wird. Manche Ole, wie z.B. Walnuss- oder
Haselnussol, werden sehr schnell ranzig. Sie sollten deshalb im
Kiihlschrank aufbewahrt werden.

Beim Essig ist es wichtig, auf Qualitdt zu achten, also keine
Billligessige oder Essigessenz verwenden. Weissweinessig hat eine
zarte Sdure und passt zu Vinaigrettes. Rotweinessig hat eine herbe
kriftige Sdure und schmeckt gut zu Feldsalat. Aceto Balsamico passt
gut zu krdftigen Dressings.

Beim Zubereiten der Dressings ist es wichtig, zundchst Salz und evtl.
Zucker mit Essig oder Zitrone zu verriihren, damit sich das Salz
auflosen kann. Sobald das Ol zugegeben wird, [ist sich Salz nicht mehr
so gut auf.

Blattsalate evst kurz vor dem Servieren mit dev Sauce mischen, sonst
fallen sie zusammen.



Balsamico-Honig-Dressing

dl Balsamico-Essig

dl Haselmuss-Ol

dl Baumnuss-Ol

dl Oliven-O(

FL Meersalz
Knoblauch

FL Zucker

EL Senfkorner

100 g Honig

Pfeffer

Balsamico-Essig, Senfkorner und Meevrsalz ca. 2 Minuten cuttern.
Haselmuss-Baumnuss- und Oliven-Ol, Knoblauch und Zucker zugeben.
Mit Honig und Pfeffer verfeinern.
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Ttalian-Dressing

1 [ Rotwein-Essig

2 [ Sonnenblumen-O(
2 dl Oliven-O(

1 dl Rotwein dunkel
150 g Senf

5 Zwiebeln

3 Knoblauch

Frische Krdauter (Petersilie, Kerbel, Schnittlauch, Basilikum und
Estragon), Meersalz und Pfeffer aus der Miihle

Alle Zutaten in den Cutter geben und ca. 3 Minuten cuttern.
Roquefort-Dressing

50 g Roquefort
2 EL Créme Fraiche
4 EL Rahm
1 EL weisser Balsamico Essig
Salz, Zucker und Pfeffer aus der Miihle

Alle Zutaten bis zur gewiinschten Feinheit cuttern und mit Salz,
Zucker und Pfeffer abschmecken. Passt besonders gut zu Chicorée,
Chinakohl oder Stangensellerie



Spditzle

‘Weit iiber das Schwabenland hinaus sind sie bekannt. Die beriihmten
und geliebten Spditzle. Die spezielle Teigware aus Mehl und FEiern mit
der unregelmdssigen Form und der typisch rauen Oberfliche. Mit
Butter geschmdilzten Semmelbriseln und reichlich Sauce diivfen sie
weder zum Sonntagsbraten noch zu schwidbischen Linsen fehlen.
Dariiber hinaus geniesst man sie als Kdse- oder Schinkenspdtzle und
im schwdbischen Eintopf ,,Gaisburger-Marsch”. Zur Tradition gehort
es, sie selbst herzustellen.

Fiir die Zubereitung des Teiges ist zu beachten, dass alle Zutaten
Zimmertemperatur haben und fiir eine grosseren Menge kann man
auch eine Spdtzlepresse verwenden.

Das Spdtzlebrett nass machen, bevor der Teig darauf gegeben wivd
und die Spdtzle geschabt werden.

Spditzle in einem ausreichend grossen Topf mit moglichst viel Wasser
kochen, damit sie sich wdihrend des Kochvorgangs entsprechend
ausdeinen konnen ohne zusammenzukleben.

Spditzle nur kurz aufkochen lassen; wenn man sie zu lange kRochen
ldsst, werden sie kleistrig.

Fine Messerspitze Safran gibt den Spditzle eine schone Farbe.

Variationen: Fein gehackte Niisse, fein geschnittene Krduter oder
Steinpilzmehl in den Teig geben.

Grossere Mengen Spdtzle, die nicht fiiv den sofortigen Verzehr gedacht
sind, sollte man kurz mit kaltem Wasser abschrecken. Spdter dann
entweder in eine gebutterte Form geben, mit Alufolie abdecken und im
Backofen nochmals erhitzen oder in einer Pfanne in etwas Butter
braten.

Spditzle ,schmdlzen”: Semmelbrisel in Butter anvosten und unter die
fertigen Spditzle geben.



Spdtzli Teig (Basisrezept)

500g Mehl
3 dl Milch
4 Fier
1 TL Salz

Alle Zutaten in den Cutter geben und einige Minuten cuttern.
Barlauch Allium ursinium

Bereits die Romer kannten den Bdrlauch als Herba salutaris =
heilsames Kraut. Sie schdtzten ihn als magen- und blutreinigendes
Mittel und schrieben ithm heilsame Wirkung bei Blutdruckproblemen,
Bronchitis, Hautleiden und Miidigkeit zu.

Vollkorn-Bdrlauch-Spdtz(i

400g  gesiebtes Vollkornmehl
100 g Hartweizendunst

5 Fier (oder 2.5 dl Vollei)
1 dl Milch

1 dl Wasser lauwarm

1 EL Salz

frischer Bdrlauch
Fi, Milch, Salz und Bdrlauch ca. 1 Minute cuttern.

Vollkornmeh( und Hartweizendunst beifiigen und nach
Bedarf Wasser zugeben



Spaghetti alla napoletana

Spaghetti (Faden)die populdrste Form der italienischen Pasta (ital.
Spago = Faden).

Die Spaghetti stammen aus Neapel und die bekannteste und
beliebteste Zubereitung ist wohl( ,alla napoletana” mit Tomatensauce
und Parmesan.

Tomatensauce zu Spaghetti

1 kg Tomaten

25 g XKapern

50 g Oliven

50 g Tomatenpiiree

1 Zwiebel

4 Knoblauchzehen
1 EL Balsamico-Essig

Frische Krdauter (Petersilie, Basilikum und Oregano), Salz,

Pfeffer aus der Miihle.

Tomaten halbieven und entkernen und ca. 1 Minute langsam cuttern
dann Kapern, entsteinte Oltven, Zwiebel, Xnoblauch und die frischen
Krduter zugeben.

Mit Balsamico-Essig, Salz und Pfeffer nach Belieben abschmecken.



Guacamole

Guacamole ist ein Avocado-Dip aus der mexikanischen Kiiche. Dort
wird er zum Beispiel fiir Taquitos oder als ‘Fiillung fiir Tortillas
verwendet. In Furopa wird er als Dip zu Gemiise und pikanten
Gebdckstangen verwendet.

Guacamole besteht aus piiriertem Fruchtfleisch reifer Avocados,
Tomatenstiicken, Zitronen- oder Limettensaft. Die Sdure der
Zitrusfriichte verhindert die Oxidation. Die Mexikaner belassen den
Avocadokern in der Guacamole und verhindern so ebenfalls die
braune Verfdrbung. Gewiirzt wird die Guacamole mit Salz, Pfeffer,
Zwiebeln, griinen Chilis, je nach Lust und Laune. Obligatorisch
hingegen ist das frische Korianderkraut. Weitere Zutaten kRonnen
auch Joghurt oder Créme fraiche sein.

Guacamole

400g  Avocado
1 Zwiebel
Limone
Knoblauch
Tomate
Bd. Frisches Korianderkraut
Salz, Pfeffer und griine Tabascosauce

Zuerst die Limone auspressen und Saft beiseitestellen
Zwiebel, Knoblauch und Korriander feincuttern, entkernte Tomate

und Avocado beigeben und cuttern bis die gewiinschte Konsistenz
errveicht wird. Mit Salz, Pfeffer und Tabasco abschmecken.



Falafel - Orientalische Leckerei
Kichererbsen, z.B. als Hommos und Falafel

Die Kichererbse, auch Venuskicher, im Englischen Chickpea genannt,
ist eine einjdhrige, krautige Pflanze mit kriftiger Pfahlwurzel. Ihre
Heimat ist Vorder- und Siidwestasien, wo sie bereits um 7000 v. Chr.
v'Verzehrt wurde.

Kein orientalisches Mezze (Vorspeisentafel) ohne Hommos (Kicher-
Erbsenpaste) oder Falafel (frittierte Kichererbsengewiirzbdllchen),
beides auf der Basis von Kichererbsen hergestellt. Auch in Eintopfen
und Suppen sind die Kichererbsen ein schmackhafter Bestandteil.

Falafel

250 g  XKichererbsen getrocknet
Bd. Petersilie
Zwiebel
Knoblauchzehen
TL Backpulver
TL Salz
TL Kiimmel
TL XKoriander gemahlen
TL Chili gemahlen
TL Pfeffer schwarz, gemahlen
EL Zitronensaft
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Die vorgdngig wihrend 24 Stunden eingeweichten Kichererbsen
zusammen mit Zwiebel, Knoblauch und Petersilie ca. 5 Minuten
cuttern.

Backpulver, Salz, Kiimmel, Koriander, Chilt, Pfeffer und Zitronensaft
kurz untermischen.



Hummus

1 Dose Kichererbsen
50 g Tahina Sesampaste
4 EL Wasser, kalt
3  EL Olivenol
5 Bd. entstielte Petersilie
Zitronensaft, Pfeffer, Salz, Paprikapulver
12 schwarze Oliven

Kichererbsen, Tahina Paste Wasser, Petersilie und Olivenol in den
Cutter geben und ca. 5 Minuten cuttern bis eine sehr feine Paste
entsteht. Mit Zitronensaft, Pfeffer, Salz und Paprikapulver
abschmecken, glatt auf einen Teller streichen und mit den schwarzen
Oliven garnieren. Im Kiihlschrank kalt stellen und zu frischem
Fladenbrot geniessen.



Chimichurri

Argentinien ist fiir seine ‘Fleischspezialitdten weltberiihmt. Seine
»Asados” sind unverwechselbar. Rind- und Schaffleisch stehen zu
oberst auf dem Speisezettel. Ganze Schafe werden auf riesigen
Grillspiessen gebraten. Die leckersten Stiicke werden in den
Restaurants zusammen mit Papas fritas, papas codidas (frittierte und
gekochte Kartoffeln), Chimichurri und Peperonistreifen serviert.

Chimichurri ist die argentinische Grillsauce und gehort in Argentinien
zum Fleisch, wie bei uns der Weisswein zum Fondue. Chimichurri
besteht aus einer OFEssig-Basis, welche durch feine Gartenkrduter und
Gewiirze einer delizidsen Veredelung unterzogen wird.

Traditionelles Chimichurri

Bd. Petersilie

TL voter Weinessig
Knoblauchzehen

TL Oreganoblitter
Chilischoten klein

dl  Olivenol
Salz, Pfeffer aus der Miihle
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Alle Zutaten im Cutter bis zur gewiinschten Feinheit cuttern und mit
Salz und Pfeffer abschmecken

Fiir eine siisse Chimichurri anstelle der Chilischoten 2 EL siisses
Paprikapulver und den Saft einer ausgepressten Limone dazugeben.



Krdauterbutter

Krduterbutter ist eine aus der klassischen franzosischen Kiiche
stammende Zubereitung aus Butter und Krdutern. Drei Varianten
sind besonders bekannt:

Krdauterbutter (Beurre ravigote) ist eine Mischung aus Butter und
zahlreichen Krdutern wie Schnittlauch, Petersilie, Kerbel, Estragon,
Thymian und Brunnenkvesse, die zusammen mit einer Schalotte sehr
fein gecuttert wird. Sie passt vor allem zu gebratenem und gegrilltem
Fleisch.

Haushofmeisterbutter (Beurre maitre d hotel) ist eine Mischung aus
Butter, Petersilie, Salz, Pfeffer und Zitronensaft.

Schneckenbutter (Beurre d’escargot) enthiilt zusdtzlich zur einfachen
Krduterbutter mehr Schalotten, Xnoblauch und Zitronensaft. Sie ist
typischer Bestandteil des Gerichts ,Escargots a la Bourgignonne®, bei
dem vorgekochte Weinbergschnecken im Gehduse mit Schneckenbutter
tiberbacken werden.

Krduterbutter

1 kg Butter

10 g Xnoblauch

50 g Petersilie

10 g griiner Pfeffer

10 g ‘Paprikapulver

5 g Pfeffer

8§ g Curry

30 g Wiirze

10 g Salz

15 g Café de Paris Gewtirzmischung
40 ml Cognac

Worchestersauce und Zitronensaft

Paprikapulver, Pfeffer, Curry, Wiirze, Salz, Worchestersauce und Café
de Paris Mischung mit Cognac vermischen.

Den Knoblauch, die Petersilie und den griinen Pfeffer fein cuttern,
dann die Butter und die Gewiirze zugeben und weitercuttern bis die



Krduterbutter schaumig wird. Zuletzt einen Schuss Zitronensaft
untermischen.

Crevetten-Butter

1 kg Butter (Raumtemperatur)
1 Schalotte
2004 gekochte Crevetten
250 g  Peperoni gelb und griin
20 g Sardellenfilets
1 dl Figelb past.
20 ml Cognac
15 ml Zitronensaft
Salz, Pfeffer aus der Miihle

Butter und Eigelb ca. 2 Minuten langsam cuttern.
Peperoni, Schalotte, Crevetten, Sardellenfilets und Cognac zugeben.

Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer nach Belieben abschmecken



Vitello Tonnato

Vitello tonnato ist ein Antipasto aus der klassischen italienischen
Kiiche. Es handelt sich um diinn aufgeschnittenes, in Weisswein mit
Gemiisen gekochtes Kalbfleisch, iiberzogen mit einer Thunfischsauce.
Das Gericht wird gut gekiihlt und durchmariniert serviert und gerne
mit Zitronenscheiben und Kapern dekoriert.

Vitello Tonnato

300 g Thunfischkonserve

4 Sardellenfilets

4 Figelb past.

2.5 dl Oliven-O(

0.5 dl Gewtirzessig

1 dl Rahm
Saft einer frischen Zitrone
Kapern, Salz und weisser Pfeffer

Zuerst die Mayonnaise herstellen:

Tigelb o.5 Minuten cuttern, dann durch die Finfiilloffnung 2.5 dl
Oliven-Of nachtrdufeln. Wenn die Mayonnaise gebunden hat,
Gewiirzessig und Zitronensaft nachtrdufeln.

Thunfischkonserve und Sardellenfilets zugeben und ca. 2 Minuten
cuttern. Rahm zugeben und mit Salz und weissem Pfeffer nach
Belieben abschmecken.



Marinaden

Das Marinieren (auch Beizen) ist ein Verfahren, um Lebensmittel
haltbar zu machen, ihm einen speziellen Geschmack zu verleihen und
auf eine weitere Verarbeitung vorzubereiten. Vermutlich stammt der
Begriff daher, dass Lebensmittel fiir die ,Marine” haltbar gemacht
werden sollten und dass die Lebensmittel friiher in Lake (aqua marina)
eingelegt wurden.

Die Lebensmittel werden einige Stunden oder auch mehrere Tage lang
in die Marinade eingelegt. Diese besteht im Regelfall aus Essig,
Weisswein oder Rotwein und verschiedenen Krdautern und Gewitirzen.
Sie kann auch O, Ketchup, Honig, Zitronensaft oder Joghurt
enthalten. Auf Salz sollte verzichtet werden, da es dem ‘Fleisch
Fliissigkeit entzieht. Essig und Weisswein hemmen die Bildung von
Bakterien und zersetzen das Eiweiss im Fleisch, dadurch wird es
miirvbe, was zu Riirzeren Garzeiten fiihrt.

Aprikosen-Zwiebel Marinade (fiir Schweinefleisch oder Poulet)

100 g Aprikosen entsteint
2 Friihlingszwiebeln
EL Apfelessig

EL Sonnenblumenol
dl  Weisswein

TL Worcestersauce

TL Wiirze

NN&NN

Alle Zutaten in den Cutter geben und zu einer homogenen Marinade
verarbeiten.



Lebkuchen

Das Wort Lebkuchen hat nichts mit dem Wort Leben zu tun. Es kommt
vermutlich von lat. ,(ibum” Fladen, Opferkuchen. Nach einer anderen
Deutung stammt dev ‘Ursprung des Wortes vom germanischen Wort
Laib ab, was Brotlaib bedeutet. Erste schriftliche Zeugnisse von kleinen
gewiirzten Honigkuchen gibt es um 350 v. Chr. doch bereits die alten
Agypter haben honiggesiisste Kuchen gekannt. Die Romer kannten
den ,panus mellitus"; Honig wurde auf einen Kuchen gestrichen und
dann gebacken.

Lebkuchen

2.5 dl Rahm

5 EL Honig

150 g  Zucker

2 EL Zitronat

2 EL Orangeat

% TL Zimt

% TL Anis

5009 Mehl

1 TL Backpulver
2.5 dl Milch

Y% TL Muskatpulver
Y% TL Nelkenpulver
1 Prise Salz

Den Rahm ca. 1 Minute auf Stufe 1 halbsteif cuttern.

Bienenhonig, Zucker, Zitronat, Orangeat, Anis, Zimt, Nelken, Muskat,
Salz, Mehl und Backpulver zugeben. Zuletzt die leicht evwdrmte Milch
zugeben.

Auf ein Backblech giessen und bei 180° backen. In kleine 3x3 cm Stiicke
geschnitten ein ideales Teegebdck.



Senf

Senf ist ein scharfes Gewiirz, das aus den Samenkdérnern des weissen,
braunen und des schwarzen Senfs hergestellt wird. Senf war schon vor
3000 Jahren in China als Gewiirz geschdtzt. Uber Kleinasien gelangte
er nach Griechenland, wo er im 4. Jahrhundert v. Chr. als Heilmittel
bekannt war. Das erste iiberlieferte Rezept zur Senfzubereitung
verfasste der Romer Columella im 1. Jahrvhundert n. Chr.

Orangen-Senf

250 g Senfkorner weiss

5 EL Orangenkonfitiive zartbitter
Abgeriebene Schale von einer Orange

EL Honig

TL Cognac

TL Sonnenblumendl

dl  Obstessig

dl  "Wasser

NN W W g

Die Senfkorner mit 2 dl kochendem Obstessig ca. 5 Minuten cuttern.

Orangenkonfitiive, Orangenschale, Honig, Cognac, Sonnenblumenol
und 1 dl heisses Wasser zugeben.

Das restliche heisse Wasser nach Belieben (und nach gewiinschter
Konsistenz) durch die Einfiilloffnung nachtrdufeln.



Krduter-Senf

250 g  Senfkorner gelb oder schwarz (je grosser der Anteil
schwarzer Korner, umso schdrfer der Senf)

Bd. Petersilie

Bd. Kerbel

Zw. Estragon

Ingwer

Nelkenpulver

Meersalz

120 g Honig

4 dl Weinessig
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Die Senfkorner mit 2 dl kochendem Weinessig ca. 5 Minuten cuttern.

Petersilie, Kerbel, Estragon, Ingwer, Nelkenpulver, Meersalz, Honig
und 1 dl heissen Weinessig zugeben.

Den restlichen, heissen Weinessig nach Belieben (und nach
gewiinschter Konsistenz) durch die Einfiilloffnung nachtrdufe(n.



Eggnog

Eggnogs haben ithren Ursprung wohl in den USA. Zu einer gewissen
Popularitdt hat es der Baltimore Eggnog gebracht. Im
deutschsprachigen Raum werden Eggnogs kaum in Bars angeboten. Es
handelt sich dabei im Prinzip um Longdrinks mit Eigelb oder einem
ganzen Ei, Zucker, Alkohol und Milch. Es gibt sie in warmer und in
kalter Variante. Traditionell werden Eggnogs besonders zur
Weihnachtszeit getrunken.

Eggnog
3 dl Vollei
3 dl Milch
3 dl Rahm
80 g Zucker
8o g Fiswiirfel
5 dl Brandy
Muskat

Alle Zutaten 1 Minute cuttern.

Mit Muskat nach Belieben abschmecken.



Gazpacho

Gazpacho ist eine spanische kalte Suppe aus ungekochtem Gemiise. Sie
stammt aus Andalusien.

Zur Zubereitung werden zuerst Tomaten, Paprika, Gurken, Zwiebeln
und Knoblauch geputzt.

Die Hdlfte wird zusammen mit Gemiisebouillon fein gecuttert, die
andere Hlfte in feine Wiirfel geschnitten (am besten mit der
BRUNNER-anliker und einem W8 Wiirfeleinsatz).

Gewiirzt wird mit Salz, Pfeffer, Kiimmel und Chili, sowie etwas
Weinessig.

Serviert wird Gazpacho gut gekiihlt mit einem Schuss Olivenol und
frisch gebratenen Croutons.

900 g Tomate

300 g Salatgurke

1 Paprika, griin

1 Paprika, rot

50 g Fenchel

80 g Staudensellerie
2 Zwiebeln

1 Knoblauch

3 EL Olivenol

2 L Rotweinessig
1/2 Liter Hiihnerbriihe
Pfeffer, Salz
Eiswiirfel

Toast

Butter


http://www.marions-kochbuch.de/index/0029.htm
http://www.marions-kochbuch.de/index/1293.htm
http://www.marions-kochbuch.de/index/0766.htm
http://www.marions-kochbuch.de/index/0764.htm
http://www.marions-kochbuch.de/index/0974.htm
http://www.marions-kochbuch.de/index/0859.htm
http://www.marions-kochbuch.de/index/0006.htm
http://www.marions-kochbuch.de/index/0021.htm
http://www.marions-kochbuch.de/index/0057.htm
http://www.marions-kochbuch.de/index/0697.htm
http://www.marions-kochbuch.de/index/0058.htm
http://www.marions-kochbuch.de/index/0009.htm
http://www.marions-kochbuch.de/index/1028.htm
http://www.marions-kochbuch.de/index/0096.htm
http://www.marions-kochbuch.de/index/0002.htm

Gelée

Der Begriff Gelee stammt vom lateinischen Begriff ,gelare” - zum
Erstarren bringen.

Fleischgelee wird auch Aspik genannt; oft taucht auch der Begriff Sulz
odevr Siilze auf.

Siisse Gelées werden duvch das in Friichten enthaltene Pektin gebildet.
Fiir eine hohere Festigkeit oder fiiv Friichte mit wenig Pektingehalt (z.
B.. Brombeeren) kann ein geschmacksneutrales Geliermittel (z.B. das
japanische, aus Algen gewonnene Agar) verwendet werden.

Dessert-Turm aus Fruchtgel

2 kg Orangen
500g Himbeeren oder Erdbeeren

1 L Milch

% L "Wasser

1 Vanillestange
6 FEL Zucker

1 Limone

6 TL Agaragar

Limone auspressen und Saft beiseitestellen.

Orangen auspressen und Fruchtfleisch wieder zugeben.
2 EL Zucker und 2 EL Agaragar beifiigen, kurz aufkochen und in
Form abfiillen.

Die Milch mit dem Vanillemark, 2 EL Zucker und 2 EL Agaragar Rurz
aufkochen und auf das erstarrte Orangengelée geben.

Beeren und Wasser fein cuttern, den Limonensaft, 2 EL Zucker und 2
EL Agaragar beifiigen, kurz aufkochen und wiederum auf das
evstarrte Vanillegelée geben.



Zitrus Saft

Zitruspflanzen wachsen in warmen Regionen, beispielsweise rund um
das Mittelmeer, es sind immergriine Strdaucher oder kleine Biume und
ihre Friichte enthalten viel Vitamin C. Die dussere Schale der
Zitrusfrucht enthdlt dtherische Ole, die weisse Innenschale enthdlt viel
Pektin.

Die folgenden Zitrusfriichte sind bekannt: Limette, Bitterorange ,
Bergamotte, Kaffirlimette, rauhschalige Zitrone, siisse Limette,
Zitrone, Rangpur-Limette, Pampelmuse (oder Pumelo),
Zitronatzitrone, Grapefruit, Mandarine (Satsuma, Clementine,
Mandarine), Orange, Tangelo, Pomeranze, Kumquat

Weihnachtssaft

1 kg Blutorangen Orangen
0.5 kg stisse Mandarinen

1 Limone

4 TL Honig

1 TL Zimt

1 Prise Nelkenpulver

Blutorangen, Mandarinen und die Limone mit dem Citrus-Finsatz
auspressen. Honig, Zimt und Nelkenpulver dazugeben, gut vermischen

- fertig.



PANKRATIUSHOF

Birgermeister -Keim Str.1
55129 Mainz -Hechtsheim
06131/ 95 77 80

Fax 06131/ 9577 79
www.pankratiushof.de

Brunner im Einsatz

Rucola Walnuss Frischkdse

Messer:

200g Rucola - mit

150ml Sahne - und

1Tl Salz - auf hochster Stufe fein schneiden

200g Walniisse - auf kleinster Stufe etwas zerkleinern lassen
Mischscheibe:

2kg Frischkase - die Scheibe austauschen und den Frischkdse auf kleinster

Stufe vorsichtig unterrihren.
Mit dem Spritzbeutel und groBer Tiille abfiillen.

Feta Dip mediteran

Messer:

15 getrocknete Tomaten - in heiBem Wasser einweichen

100g Sahne

1 Knoblauchzehe gepresst

2 Tl Oregano frisch - Tomaten mit dem Messer in feine Streifen schneiden

(Hand)
Mit dem Oregano und der Sahne und dem Knoblauch
in der Maschine fein schneiden

150g Oliven schwarz - klein hacken (Hand)

Mischscheibe:

200g Schafskdse

1kg Frischkdse - die Scheiben austauschen und alle Zutaten auf kleinster

Stufe vorsichtig unterriihren. Evtl. etwas Salzen



Steinpilzbutter

Vorbereitung:

200g Steinpilze frisch oder TK - mit

1 Knoblauchzehe - klein geschnitten

2 Zweigen Thymian

150g Butter - auf kleiner Flamme 10 Min. kocheln lassen.
Messer:

Mit dem Messer die Steinpilze auf hochster Stufe fein zerkleinern.

Mischscheibe:

750g weiche Butter - zu den Steinpilzen geben und auf kleiner Stufe mit
1 TL Salz - vermischen

Die Rezepte kdonnen in jeder Form verdndert werden. Durch die Zugabe von Krdutern, oder
anstelle des Rucola- abgezogene rote Paprikaschoten und Oliven. Statt des Schafskdse
Ziegenkdse oder Gorgonzola mit kleinen karamellisierten Birnenstiickchen...

Sehr geehrte Frau Klein
Vielen herzlichen Dank fir Ihre Rezepte. Weiterhin wiinschen wir Ihnen und der

ganzen Pankratius Crew Freude am kreieren neuer Cutter- Rezepte und viel Erfolg
mit dem Swissbidone.

Tobias Graf
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