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Vorwort

Liebe GenieBerin,

lieber GenieBer,

wohl an kaum einem anderen Platz finden Freunde und Familie so oft
zueinander wie am Esstisch. Wo Menschen Gesellschaft genieBen,

nimmt auch das Essen eine zentrale Bedeutung ein, denn Essen verbindet.

Wir sind dankbar, dass wir hierzu einen kleinen Beitrag leisten kénnen,
indem wir unsere Leidenschaft — und die unzéhliger Menschen weltweit —
zu unserem Beruf machen durften. In unserer Miele VersuchskuUche treffen
taglich Wissen und Neugier, Routine und Unerwartetes aufeinander.

Dieses Kochbuch beinhaltet nicht nur all unsere Begeisterung, es beinhaltet
auch all unsere Erfahrungen, damit Sie mit Ihrem neuen Miele Gerat perfekte

Gerichte zubereiten — gelingsicher und komfortabel.

Mehr Rezepte, Inspiration und spannende Themen entdecken Sie Ubrigens in
unserer Miele@mobile App.

Haben Sie Fragen, Anregungen oder Wiinsche?

Kontaktieren Sie uns, wir freuen uns auf den Austausch mit lhnen.
Die Kontaktdaten finden Sie am Ende des Buchs.

Wir winschen lhnen nun viel Freude mit diesem Kochbuch und einen
guten Appetit.

Ihre Miele Versuchsklche
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Geschichte

Sous-vide (franz. ,unter Vakuum®) bezeichnet eine
Zubereitungsart, bei der vakuumverpackte
Lebensmittel in Kunststoffbeuteln bei konstant
niedrigen Temperaturen Uber eine lange Zeit
schonend gegart werden.

Die Technik des Sous-vide-Garens wurde bereits
in den 70er Jahren entwickelt. Ziel dabei war es,
das Garen zu vereinfachen und die Lebensmittel
langer haltbar zu machen. Aus diesem Grund
wurde die Methode zun&chst hauptsachlich zur
Herstellung von Convenience-Produkten einge-
setzt. Gleichzeitig ermoglichte das Garen bei
niedrigen, prazisen Temperaturen eine fast
wissenschaftliche Optimierung von Geschmack
und Textur.

Die Gastronomie nutzt diese Gartechnik, um die
Vorbereitung und das Garen zeitlich zu entzerren.
Die Speisen werden zubereitet, gegart, kuhl
gelagert und erwarmt oder zubereitet, kihl gela-
gert und dann gegart. So bleibt mehr Zeit fur ein
perfektes Anrichten der Speisen auf dem Teller.

Die praktische Handhabung sowie das
einzigartige Geschmackserlebnis sind Griinde,
warum Sous-vide heute zu einem unerlésslichen
Bestandteil vieler Klichen geworden ist.

Die Kombination aus Miele Einbau-Vakuumier-
schublade und Miele Dampfgarer bringen diese
spannende Technologie zu Ihnen nach Hause.




Die Vorteile

dieser Garmethode

Verlangerung der Haltbarkeit
durch das Vakuum

Durch den Entzug von Luft und damit Sauerstoff
beugt das Vakuumieren dem Verfall von Lebens-
mitteln vor. Indem das Wachstum lebensmittelei-
gener Bakterien reduziert wird, kann die Haltbar-
keit, in Abhéangigkeit vom Ausgangszustand der

Lebensmittel, deutlich verlangert werden.

Optimierung der
Garergebnisse

Vakuumierbeutel sorgen fur einen maximalen
Erhalt von Mineralstoffen, Vitaminen und Aromen.
Die beim Sous-vide-Garen typischen niedrigen
Temperaturen fUhren dartber hinaus vor allem
bei Fleisch und Fisch zu einem sehr geringen
Austritt von Flissigkeit. Die geringe Menge an
austretender Flussigkeit wird wiederum durch
die Vakuumverpackung zurtickgehalten, dient als
Eigenmarinade und flihrt zur Geschmacksopti-
mierung. Auf diese Weise wird gleichzeitig das
Austrocknen der Lebensmittel verhindert.

Durch die niedrigen Gartemperaturen wird zu-
dem ein sehr gleichmaBiges Garergebnis erzielt.
Da in der Regel bei der gewlinschten Zielkern-
temperatur gegart wird, ist ein Ubergaren der
Lebensmittel nicht maglich.



Verkurzte Marinier- und
Beizzeiten

Durch das Vakuum und die damit verbundene
minimierte Verflichtigung von Geschmacksstof-
fen, kann die Menge an ZusatzgewUrzen deutlich
verringert werden. Zusétzlich wird beim Vaku-
umieren die Luft soweit wie moglich aus dem
Lebensmittel herausgezogen und an dessen
Stelle die Marinade tief in das Produkt gedrickt.
Marinier- und Beizzeiten werden somit von Tagen
auf Stunden reduziert.

Herstellung eigener
Convenience-Produkte

Zur Herstellung eigener Convenience-Produkte
werden Gerichte vorbereitet, gegart, wieder
abgekuhlt und zu einem spateren Zeitpunkt
erwarmt. Hierbei erféhrt das Gericht fast keine
Verluste hinsichtlich Geschmack und Textur.
NUtzlich ist dieses Verfahren beispielsweise,
wenn fur Gaste gekocht wird. Am Tag des
Festes muss dabei nur noch wiedererwarmt und
angerichtet werden. Es bleibt deutlich mehr Zeit
fur lhre Gaste!

Bei der Herstellung von eigenen Convenience-
Produkten ist darauf zu achten, dass die ge-
garten Speisen schnell heruntergekuhlt und bei
Temperaturen unter 5 °C gelagert werden. Fur
das Abkuhlen empfiehlt sich Eiswasser, das den
Inhalt des Beutels auf unter 5 °C herunterkuhlt.
Das Abkuhlen bis ins Innere des Lebensmittels
dauert in der Regel genauso lange wie das
Erwarmen, daher sollte dieser Vorgang nicht zu
schnell abgebrochen werden.

Nach dem eventuellen TiefkUhlen die vakuumier-
ten Lebensmittel erst langsam im Kuhlschrank
oder in kaltem Wasser auftauen lassen. Danach
kénnen diese, ebenso wie im Kuhlschrank auf-
bewahrte Vakuumierbeutel, im Dampfgarer auf
der vorgegebenen Temperatur wieder erwarmt
werden.




Vakuumieren

Vakuumierbeutel

Flr das Vakuumieren von Lebensmitteln — zum
spateren Sous-vide-Garen oder auch zum Aufbe-
wahren — bietet Miele Vakuumierbeutel in 2 Gro-
Ben an. Sie finden diese Artikel unter den Bezeich-
nungen VB 1828 und VB 2435 im Miele Webshop.
Achten Sie darauf, dass Sie nur hochwertige Poly-
ethylenbeutel mit einer hohen Temperaturbestan-
digkeit verwenden.

Zum Aufbewahren von Lebensmitteln kénnen
auch bereits gedffnete Beutel (z. B. Chipstiten)
wieder verschlossen werden. Je nach Materialstar-
ke muss die Schweildauer entsprechend ange-
passt werden.

Wir empfehlen zum Vakuumieren von externen
Behéltern das Vakuumierbehalter-Set der Firma
CASQP®. Diese koénnen Sie in allen drei Vakuumier-
stufen verwenden.

Verwendung der
Vakuumierstufen

Flr das Vakuumieren stehen 3 Stufen zur Verfu-
gung. Je hoher die Vakuumierstufe gewahlt wird,
desto groBer ist das Vakuum.

B (] (0 Stufe 1: Die geringste Vakuumierstufe ist
fUr das Aufbewahren, Verpacken und Portionieren
von Lebensmitteln geeignet. Hierbei lassen sich
sehr druckempfindliche Lebensmittel wie

z. B. Salat oder Beerenobst perfekt verpacken.
DarUber hinaus kdnnen bereits gedffnete Behalter
wie Einweckglaser, Glaser mit Twist-off-Deckel
(Schraubdeckel) oder externe Behalter mit fllissi-
gem Inhalt wie z. B. Fond oder eingelegtem
Gemlse, wieder verschlossen werden.

B B () Stufe 2: Diese Stufe eignet sich zum
Marinieren, Beizen, Sous-vide-Garen und Einfrie-
ren von druckempfindlichen Lebensmitteln, wie

z. B. zarten Fischfilets. Ebenso kann sie flr So3en
und Lebensmittel mit groBeren Flissigkeitszuga-
ben (= 50 g), wie z. B. Ragouts oder Currys,
verwendet werden.

Ein weiterer Anwendungsbereich ist das Wieder-
verschlieBen von bereits gedffneten Einweckgla-
sern, Glasern mit Twist-off-Deckel (Schraubdeckel)
oder externen Behaltern mit eher festem oder
trockenem Inhalt wie z. B. Marmelade, Pesto oder
Kuchen.



B B B stufe 3: Diese Stufe eignet sich zur Vor-
bereitung von Lebensmitteln fir das Sous-vide-
Garen, zum Einfrieren oder zur Vorratshaltung. Sie
kann fUr Fleisch und festere Lebensmittel wie

z. B. Kartoffeln, M6hren oder Hartkése verwendet
werden.

Ebenso eignet sie sich, um Lebensmittel mit
geringen FlUssigkeitszugaben (< 50 g), wie z. B.
Fleisch gewurzt mit Krauterdl, zu vakuumieren.
Stufe 3 ist bei langen Garprozessen vor allem aus
hygienischen Griinden notwendig.

Wahrend des Vakuumiervorgangs kann bei Flls-
sigkeiten und Marinaden ein optischer Siedeein-
druck entstehen. Dieser lasst sich darauf zurlick-
fUhren, dass die vorher gebundene Luft freigesetzt
wird. Die FlUssigkeiten fangen dementsprechend
nicht tats&chlich an zu kochen und die Produkte
werden nicht heif3.

Verwendung der
Verschweilstufen

Flr das Verschweien der Vakuumierbeutel
stehen 3 Stufen zur Verfiigung. Je hoher die
VerschweiBstufe gewahlt wird, desto langer ist die
Dauer des SchweiBvorgangs.

Als Faustregel gilt: Je groBer die Materialstarke
der Verpackung, desto hoher die SchweiBstufe.
Flr die Miele Vakuumierbeutel empfehlen wir die
Stufe 3. Bei mehreren aufeinander folgenden
SchweiBvorgangen ist die Stufe 2 ausreichend.




Sous-vide

Schritt fir Schritt erklart

Vorbereitung

>

Aufgrund niedriger Gartemperaturen und langer
Garzeiten, muss Uber hygienisch einwandfreie
Lebensmittel hinaus, auch auf saubere Gerat-
schaften und Hande geachtet werden. Neben
der Einhaltung von HygienemaBnahmen ist es
unabdingbar, dass die entsprechenden Tempe-
raturen eines jeden Arbeitsschrittes eingehalten
werden. Das fangt mit der Kiihlung der Lebens-
mittel vor der Verarbeitung an, geht weiter mit
der optimalen Gartemperatur und endet bei dem
schnellen Herunterkihlen sowie sicheren Lager-
bedingungen im Kuhl-oder Gefrierschrank. Bitte
benutzen Sie ausschlieBlich frische Lebensmittel,
denn unter Vakuum verstéarkt sich nicht nur guter,
sondern auch jeglicher anderer Geschmack.

Fur ein optimales Vakuumierergebnis sollten
zudem nur kalte bzw. abgekuhlte Lebensmittel
vakuumiert werden.

Fleisch, Gefligel und Fisch vor der Verarbeitung
trockentupfen.



Beim BefUllen der Beutel, besonders dann wenn
Flissigkeiten vakuumiert werden, ist auf eine
ausreichende BeutelgroBe zu achten. Um eine
saubere SchweiBnaht zu gewahrleisten, sollte die
spatere SchweiBnaht trocken und fettfrei bleiben.
Hierzu empfiehlt es sich, beim Beflllen den Beu-
telrand mit sauberen Handen umzuschlagen.

Naturlich kann das Gargut wie gewohnt gewdirzt
und mariniert werden. Hierbei ist jedoch wichtig
zu wissen, dass sich die Aromen durch das
UmschlieBen des Vakuumierbeutels nicht ver-
flichtigen kdnnen und somit starker zum Tragen
kommen. Zudem werden durch den Unterdruck
beim Vakuumiervorgang Aromen und GewUrze
in das Lebensmittel gedrtckt. Dies bezieht sich
vor allem auf getrocknete Krauter und Knob-
lauch, daher verwenden Sie hier deutlich weniger
als gewohnt. Mischen Sie Gewurze mit etwas
Flissigkeit oder stellen Sie ein Aromadl her, um
Fleisch oder Fisch zu wirzen. Dadurch lassen
sich die Gewlirze besser verteilen und Sie erhal-
ten eine gleichmaBigere und dezentere Wirzung.

Beim Wurzen mit Alkohol, wie zum Beispiel beim
Zubereiten von Ragouts oder So3en, empfiehlt
es sich, die Flussigkeit vorher kurz aufzukochen,
um den Alkoholgehalt zu minimieren. Nicht
verkochter Alkohol kann dazu flihren, dass die
Lebensmittel im Beutel ungleichmaBig gegart
werden, da Teile des Alkohols in den gasfor-
migen Zustand Ubergehen. Hierbei jedoch das
anschlieBende Herunterkihlen der Lebensmittel
nicht vergessen.




Sous-vide

Schritt fiir Schritt erklart

Vorbereitung

Vor dem Vakuumieren sollte der umgeschlagene
Beutelrand wieder hochgeklappt werden.

Die Miele Einbau-Vakuumierschublade ist ein
Kammer-Vakuumiergerét. Sie erzeugt ein star-
keres Vakuum als herkdmmliche Tischgerate.
DarUber hinaus ermoglicht sie das Vakuumieren
von Flussigkeiten.

Sous-vide-Garen

Die Miele Dampfgarer, Combi-Dampfgarer

und Dampfgarer mit Mikrowelle verfligen Uber
die Betriebsart ,Sous-vide". Der einstellbare
Temperaturbereich liegt zwischen 45 und 90 °C,
die maximale Gardauer betragt 10 Stunden. Mit
dieser Funktion kénnen vakuumierte Lebensmit-
tel bei einer exakt geregelten Temperatur gegart
werden.

Da Dampf gegentber trockener Hitze ein sehr
guter Warmeleiter ist, kann die gewtinschte Kern-
temperatur fur Fleisch als eingestellte Gartempe-
ratur genutzt werden. Durch die entsprechende
Angabe der Zeit wird sichergestellt, dass das
Gargut die gewlinschte Kerntemperatur erreicht.
Hierbei ist allerdings darauf zu achten, dass die
angegebene Dicke des Lebensmittels (siehe
Rezept bzw. Gartabelle) eingehalten wird. Es gilt,
je dicker das Gargut, desto langer die Garzeit.
Zum Garen sollte das Gargut nebeneinander

auf den Rost beziehungsweise in den gelochten
Garbehalter gelegt werden.

Hinweise zu den jeweiligen Garzeiten finden Sie
in den Gebrauchsanweisungen der Dampfga-
rer sowie den nachfolgenden Gartabellen und
Rezepten.



Fisch

Da Fischproteine bereits bei niedrigen Tem-
peraturen denaturieren, kann Fisch in einem
Temperaturbereich zwischen 45 und 65 °C
gegart werden. Im Gegensatz zu Fleisch wird bei
Fisch jedoch oft eine hdhere Temperatur als die
Zielkerntemperatur eingestellt und das Produkt
vor dem Erreichen dieser entnommen, da sich
die Fischtextur empindlicher als die Fleischtextur
darstellt.

GemuUse

GemUse sollte bei Temperaturen von 65 bis

90 °C gegart werden, da das Zellgeflige aus Cel-
lulose und Pektin erst bei hdheren Temperaturen
aufgebrochen werden kann. Zum Sous-vide-
Garen weniger geeignet ist griines Gemuse wie
z. B. grliner Spargel. In frischer Form vakuumiert,
neigt es wahrend des Garens dazu, sich gelb-
braun zu verfarben und einen ungewollten Bei-
geschmack auszupragen. Griines GemUse oder
GemUse mit vielen Bitterstoffen wie z. B. Kohl
sollten deshalb vorab blanchiert und in Eiswasser
abgekuhlt werden.

Fleisch

Fleisch bendtigt Temperaturen von 55 bis 70 °C.
Die Struktur des Fleisches und der Bindege-
websanteil bestimmen dabei die Gardauer

und -temperatur des Prozesses. Kurzfaseriges
Fleisch wie z. B. Filet, das in der Regel nur kurz
gebraten wird, bendtigt beispielsweise nur eine
geringe Temperatur. Klassische Schmorstlcke
wie z. B. Lammkeule sollten bei 60 bis 65 °C
gegart werden, da erst dann der zdhe Kollagen-
anteil in Gelatine umgewandelt wird.

Obst

Ebenso wie Gemuse erhalt Obst beim Sous-
vide-Garen seine Konsistenz und intensiviert zum
Teil sogar sein Aroma sowie seine Farbe.

Es sollte bei Temperaturen zwischen 60 und

85 °C gegart werden.




Sous-vide

Schritt fir Schritt erklart

Nachbereitung

Nach dem Garen und Entnehmen der Lebens-
mittel aus dem Vakuumierbeutel, kann das
Gargut sofort serviert, angebraten, gegrillt oder
gelagert werden.

Obst- und Gemusegerichte kénnen direkt aus
dem Beutel auf den Teller gebracht werden. Da
Sous-vide Gerichte bei niedrigen Temperaturen
gegart werden, empfiehlt es sich, die Teller vor
dem Anrichten zu erwarmen und die Lebensmit-
tel mit einer heiBen SoBe zu servieren.

Da beim Sous-vide-Garen keinerlei Rdstaromen
entstehen, ist es zudem ratsam, Fleisch und von
der Textur her feste Fischsorten nochmals ganz
kurz heif3 anzubraten oder zu grillen. Um bei
weichen Lebensmitteln mit einer zarten Struktur,
z. B. Fischfilet, Rdstaromen zu erzielen, kann
ein Flambiergerat verwendet werden. Dazu den
Beutel nach dem Garen von allen Seiten auf-
schneiden, das feine Gargut vorsichtig mit einem
Pfannenwender auf den vorgewarmten Teller
geben und dort weiterverarbeiten.

Neben der Braunung und einem schmackhaften
Rdstaroma wird auf diese Weise gleichzeitig

die Temperatur an der Oberflache erhéht und
s0 ein angenehmes Mundgefuihl geschaffen.

Bei Verwendung eines Backofens oder Combi-
Dampfgarers den Girill einige Minuten vorheizen
und dann das Gargut hineingeben.

Wird das Gargut nicht direkt verzehrt, dieses
sofort und fUr mindestens 1 Stunde in Eiswasser
herunterkUhlen. AnschlieBend im Kihl- oder
Gefrierschrank lagern.



Wiedererwarmen 15

Erwarmen Sie KohlgemUse, z. B. Kohlrabi und
Blumenkohl, nur in Verbindung mit einer SoBe.
Ohne SoBe kann Kohlgemuse beim Wiederer-
warmen einen unangenehmen kohligen Beige-
schmack und eine graulich-braunliche Farbe
entwickeln.

Lebensmittel mit kurzer Garzeit und solche, bei
denen sich der Gargrad beim Wiedererwarmen
verandert, z. B. Fisch, sind grundsétzlich nicht
zum Wiedererwarmen geeignet.

Vorbereitung zum
Wiedererwarmen

Legen Sie die gegarten Lebensmittel direkt nach
dem Garvorgang fUr etwa 1 Stunde in Eiswas-
ser. Das schnelle Herunterkihlen verhindert

das Nachgaren der Lebensmittel. So bleibt der
optimale Garzustand erhalten. Lagern Sie die
Lebensmittel anschlieBend im Kihlschrank bei
maximal 5 °C.

Beachten Sie, dass die Qualitat der Lebensmit-
tel abnimmit, je 1anger sie gelagert werden. Wir

empfehlen, die Lebensmittel vor dem Wiederer-
warmen nicht l1&nger als 5 Tage im Kuhlschrank
zu lagern.

Einstellungen

Betriebsarten (] | Sous-vide
Temperatur: siehe Tabelle
Zeit: siehe Tabelle



Miele Zubehor

Fur ein gutes Gelingen Ihrer Rezepte ist neben
einem hochwertigen Gerat und erstklassigen
Zutaten auch das richtige Zubehor erforderlich.

Miele bietet eine umfangreiche Auswahl an
Zubehdren an. Um bei der Verwendung dieser
Zubehore perfekte Ergebnisse zu gewahrleisten,
wurden diese in Bezug auf MaBe und Funktion
speziell auf die Miele Gerate abgestimmt und
intensiv nach Miele Standard getestet. Alle
Produkte k&nnen Sie ganz einfach im Miele Web-
shop, beim Miele Kundentelefon oder beim Miele
Fachhéandler erhalten.

Speziell fur lhre
Vakuumierschublade

Vakuumierbeutel VB 1828

e Zum Aufbewahren und Sous-vide-Garen
von flussigen und festen Lebensmitteln

e Kochfest

e Kaltebestandig unter Kihlungs- und
Tiefkiihlungsbedingungen

e Schutzt vor Gefrierbrand

e Glatt und reissfest

e |nhalt: 50 Beutel, 180 x 280 mm

Vakuumierbeutel VB 2435

e Zum Aufbewahren und Sous-vide-Garen
von flussigen und festen Lebensmitteln

e Kochfest

o Kéltebestandig unter Kuhlungs- und
TiefkUhlungsbedingungen

e Schuitzt vor Gefrierbrand

e Glatt und reissfest

e Inhalt: 50 Beutel, 240 x 350 mm



Miele Ptlegeprodukte

Um die optimale Funktion und Langlebigkeit lhrer
Gerate zu gewahrleisten, ist eine regelméaBige
Reinigung und Pflege lhres Miele Geréts erfor-
derlich. Die Original Miele Pflegeprodukte sind
optimal auf die Gerate abgestimmt. Sie kdnnen
diese Produkte im Miele Webshop, Uber das
Miele Kundentelefon oder beim Miele Fachhand-
ler beziehen.

MicroCloth Kit

Das Set, bestehend aus Universal-, Glas- und
Hochglanztuch, zeichnet sich durch seine fein
gewebten Microphasern aus. Die besonders
strapazierfahigen Tucher haben eine beson-
ders hohe Reinigungsleistung und entfernen
Fingerabdriicke und leichte Verschmutzungen
muhelos.




Gartabellen

Die in den Tabellen angegebenen Zeiten sind Richtwerte. Wir empfehlen, zunéachst die kirzere Garzeit
zu wahlen. Bei Bedarf kdnnen Sie nachgaren. Die Garzeit beginnt erst nach Erreichen der eingestellten
Temperatur abzulaufen.

Gargut Zugabe vorab §[°C] @ [min]
Zucker Salz

Fisch

Kabeljaufilet, 2,5 cm dick X 54 35

Lachsfilet, 2-3 cm dick X 52 30

Seeteufelfilet X 62 18

Zanderfilet, 2 cm dick X 55 30

Gemiise

Blumenkohlréschen, mittel bis gro X 85 40

Hokkaido Kurbis, in Spalten X 85 15

Kohlrabi, in Scheiben X 85 30

Spargel, wei3, ganz X X 85 22-27

SuBkartoffel, in Scheiben X 85 18

Obst

Ananas, in Spalten X 85 75

Apfel, in Scheiben X 80 20




Gartabellen

Gargut Zugabe vorab ' @ [min]
Zucker Salz

Babybananen, ganz 62 10

Pfirsiche, halbiert X 62 25-30

Rhabarber, in Stlicken 75 13

Zwetschgen, halbiert X 70 10-12

Sonstiges

Bohnen, weiB, eingeweicht X 90 240

im Verhaltnis 1 : 2 (Bohnen : FlUssigkeit)

Garnelen, geschalt und entdarmt X 56 19-21

HUhnerei, ganz 65-66 60

Jakobsmuscheln, ausgelost 52 25

Schalotte, ganz X X 85 45-60

§ Temperatur, @ Garzeit



20

Gartabellen

Gargut Zugabe vorab §[°Cl @ [min]
Zucker |Salz medium* durch*®

Fleisch

Entenbrust, ganz X 66 72 35

Lammrtcken mit Knochen 58 62 50

Rinderfiletsteak, 4 cm dick 56 61 120

Rinderhiftsteak, 2,5 cm dick 56 - 120

Schweinefilet, ganz X 63 67 60

§ Temperatur, @ Garzeit

* Gargrad

Der Gargrad ,,durch* entspricht einem Gargrad mit héherer Kerntemperatur als ,medium®,
ist jedoch nicht im klassischen Sinne durchgegart.




Gartabellen

Wiedererwarmen in der Betriebsart Sous-vide

Die in der Tabelle angegebenen Zeiten sind Richtwerte. Bei Bedarf kénnen Sie die Zeit verlangern.
Die Zeit beginnt erst nach Erreichen der eingestellten Temperatur abzulaufen.

Lebensmittel §°Cl @2[min]
medium’ durch’

Fleisch

Lammrtcken mit Knochen 58 62 30

Rinderfiletsteak, 4 cm dick 56 61 30

Rinderhiftsteak, 2,5 cm dick 56 - 30

Schweinefilet, ganz 63 67 30

Gemiise

Blumenkohlréschen, mittel bis gro3® 85 15

Kohlrabi, in Scheiben® 85 10

Obst

Ananas, in Spalten 85 10

Sonstiges

Bohnen, weiB, eingeweicht im Verhaltnis 1 : 2 90 10

(Bohnen : Flussigkeit)

Schalotte, ganz 85 10

§ Temperatur, @ Zeit

" Gargrad

Der Gargrad ,durch entspricht einem Gargrad mit héherer Kerntemperatur als ,medium®, ist jedoch nicht im

klassischen Sinne durchgegart.

2 Die Zeiten gelten fur vakuumierte Lebensmittel mit einer Ausgangstemperatur von ca. 5 °C

(Kuhlschranktemperatur).

8 Nur in SoBe gegart wiedererwarmen.
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Fisch

Fisch for compliments

Fischmahlzeiten sind ein Balsam fUr Kdrper und Seele: Seefisch tragt mit einem
reichen Gehalt an Jod, Vitaminen und hochwertigen Eiwei3en sowie gesund-
heitsférdernden Omega-3-Fettsduren zur kdrperlichen Fitness bei und verbessert
auch Konzentrationsfahigkeit, Merkvermdgen und GemUutsverfassung.

Als kalorienarme Kost, vielseitig und raffiniert, erfahren Fischgerichte
Komplimente von allen Seiten.
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Doradentilet Italienischer Art

Fur 2 Portionen | Zubereitungszeit: 35 Minuten

Zutaten Zubereitung

2 Doradenfilets (& 120 g), Doradenfilets von beiden Seiten mit Meersalz und Pfeffer wiirzen.
kUchenfertig Doradenfilets mit Flaschentomaten belegen.

2 Flaschentomaten |

in dinne Scheiben Basilikum dartberstreuen. Nochmals mit Meersalz und Pfeffer

8 Blatter Basilikum, groB wirzen. In den Vakuumierbeutel geben und geman den Einstellungen
Y2 TL Meersalz vakuumieren.

Y2 TL Pfeffer
Vakuumierbeutel auf dem Rost in den Garraum geben und gemaB

Zubehor: den Einstellungen garen.

Vakuumierbeutel

Rost Doradenfilets aus dem Vakuumierbeutel nehmen und servieren.
Einstellung

Vakuumieren
Vakuumierstufe: ) @ @
Garen

Betriebsarten: Sous-vide
Temperatur: 52 °C
Programmdauer: 25 Minuten
Ebene: 2

Tipp

Nach Geschmack kurz in der
heiBen Pfanne auf der Hautseite
anbraten.

Auf einem Salatbett oder mit
einem Stlick WeiBbrot servieren.
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Garnelen mit Vanille

Flr 2 Portionen | Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten

2 Vanilleschote

8 Garnelen (a 14 g), kiichenfertig
¥ TL Rosa Beeren |

grob zerstoBen

¥4 TL Meersalz

50 g Sahne

Zubehor:
Vakuumierbeutel
Rost

Tipp

Gemeinsam mit Bandnudeln
oder frischem Brot als Vorspeise
servieren.

Rosa Beeren sind eine Brasilia-
nische Beerenfrucht mit fruchti-

gem, leicht harzigem Geschmack.

Falls diese nicht zur Hand sind,
Pfefferkdrner oder Chilischoten
verwenden.

Zubereitung

Die Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Mark auskrat-
zen. Mark und Schote mit den anderen Zutaten in den Vakuumier-
beutel geben und geman den Einstellungen vakuumieren.

Vakuumierbeutel auf dem Rost in den Garraum geben und gemai
den Einstellungen garen.

Garnelen aus dem Vakuumierbeutel nehmen und servieren.

Einstellung

Vakuumieren
Vakuumierstufe: [l @8 O
Garen

Betriebsarten: Sous-vide
Temperatur: 56 °C
Programmdauer: 20 Minuten
Ebene: 2
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Jakobsmuscheln
Provenzalischer Art

Flr 2 Portionen | Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten

1 Schalotte | in Scheiben

2 EL Olivendl

30 ml Pernod

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

4 Jakobsmuscheln (a 25 g),
kiichenfertig

1 Prise Salz

Zubehor:
Vakuumierbeutel
Rost

Tipp
Mit Baguette als Vorspeise
servieren.

Zubereitung

Schalotte in Olivendl anschwitzen und mit Pernod abldschen.
Thymian- und Rosmarinzweig sowie Salz zugeben und einreduzieren.
Sud abkuUhlen lassen.

Alles zusammen mit den Jakobsmuscheln in den Vakuumierbeutel
geben und geman den Einstellungen vakuumieren.

Vakuumierbeutel auf dem Rost in den Garraum geben und gemaB
den Einstellungen garen.

Jakobsmuscheln aus dem Vakuumierbeutel nehmen, Thymian- und
Rosmarinzweig entfernen und Jakobsmuscheln direkt auf dem Teller
servieren.

Einstellung

Vakuumieren
Vakuumierstufe: i) i ()
Garen

Betriebsarten: Sous-vide
Temperatur: 52 °C
Programmdauer: 30 Minuten
Ebene: 2



Jakobsmuscheln Provenzalischer Art
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Kabeljautilet

Fur 2 Portionen | Zubereitungszeit: 55 Minuten

Zutaten

1 Orange, unbehandelt |
nur die Zesten

1 Limette, unbehandelt |
nur die Zesten

2 Stéangel Dill | gehackt
¥ TL Salz

1 TL Pfeffer, grin |

grob gemahlen

2 Kabeljaufilets (& 140 g),
kuchenfertig

1 EL Olivendl

Zubehor:

Vakuumierbeutel
Rost

Tipp

Als Beilage eignen sich feine

Rostkartoffeln.

Zubereitung
Zesten mit Dill, Salz und Pfeffer mischen.

GewUlrzmischung auf der Oberseite der Kabeljaufilets verteilen und
zusammen in den Vakuumierbeutel geben. Olivendl dazugeben und
gemal den Einstellungen vakuumieren.

Vakuumierbeutel auf dem Rost in den Garraum geben und gemai
den Einstellungen garen.

Kabeljaufilet aus dem Vakuumierbeutel nehmen und servieren.

Einstellung

Vakuumieren
Vakuumierstufe: ) @8 O
Garen

Betriebsarten: Sous-vide
Temperatur: 54 °C
Programmdauer: 35 Minuten
Ebene: 2
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Lachsfilet mit Dill

Flr 2 Portionen | Zubereitungszeit: 40 Minuten

Zutaten

2 Stéangel Dill | gehackt

1 Prise Anis

Y2 TL Meersalz

Y2 TL Pfeffer

240 g Lachsfilet, ohne Haut,
kiichenfertig

Zubehor:
Vakuumierbeutel
Rost

Tipp
Als Beilage Kartoffelgratin
servieren.

Zubereitung

Gewlrze mischen und Lachsfilet damit einreiben. In den Vakuumier-
beutel geben und gemaB den Einstellungen vakuumieren.

Vakuumierbeutel auf dem Rost in den Garraum geben und gemaB
den Einstellungen garen.

Lachsfilet aus dem Vakuumierbeutel nehmen und servieren.

Einstellung

Vakuumieren
Vakuumierstufe: [} 0B
Garen

Betriebsarten: Sous-vide
Temperatur: 52 °C
Programmdauer: 30 Minuten
Ebene: 2
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Rotbarschragout
mit getrockneten Tomaten

Flr 2 Portionen | Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten

240 g Rotbarschfilet,
kichenfertig | in groBe Stiicke
25 g Tomaten, getrocknet |
fein gewdrfelt

1 Schalotte | fein gewdirfelt
100 g Créme fraiche

10 Bléatter Basilikum |

grob gehackt

¥ TL Knoblauch |

sehr fein gewdrfelt

Y2 TL Salz

Y2 TL Pfeffer, schwarz

Zubehor:
Vakuumierbeutel
Rost

Tipp
Als Beilage Bandnudeln oder
frisch gebackenes Brot servieren.

Zubereitung

Rotbarschfilet, Tomaten, Schalotten mit Créme fraiche sowie den
Ubrigen Gewdrzen vermischen, in den Vakuumierbeutel geben und
geman den Einstellungen vakuumieren.

Vakuumierbeutel auf dem Rost in den Garraum geben und gemai
den Einstellungen garen.

Rotbarschragout aus dem Vakuumierbeutel nehmen und servieren.

Einstellung

Vakuumieren
Vakuumierstufe: [l @ (O
Garen

Betriebsarten: Sous-vide
Temperatur: 52 °C
Programmdauer: 40 Minuten
Ebene: 2



Rotbarschragout mit getrockneten Tomaten
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Schollenfilet mit Bacon

Flr 2 Portionen | Zubereitungszeit: 40 Minuten

Zutaten Zubereitung

2 Scheiben Bacon Bacon kross braten und abkuhlen lassen. Dann in den Vakuumier-
240 g Schollenfilets, kiichenfertig  beutel geben. Schollenfilets darauflegen, Olivendl darlibergeben und
1 EL Olivendl geman den Einstellungen vakuumieren.

Zubehor: Vakuumierbeutel auf dem Rost in den Garraum geben und gemai
Vakuumierbeutel den Einstellungen garen.

Rost

Schollenfilets aus dem Vakuumierbeutel nehmen und servieren.

Einstellung

Vakuumieren
Vakuumierstufe: [ @ @
Garen

Betriebsarten: Sous-vide
Temperatur: 55 °C
Programmdauer: 25 Minuten
Ebene: 2

Tipp
Mit wirzigen Bratkartoffeln
servieren.
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Seeteufel im Kriutersud

Flr 2 Portionen | Zubereitungszeit: 40 Minuten
Zutaten Zubereitung

240 g Seeteufeffilet, kiichenfertig ~ Seeteufelfilet in 4 Stlicke schneiden.
1 Orange, unbehandelt |

nur die Zesten Seeteufelfilet mit 1 TL Orangenzesten sowie den weiteren Zutaten in
5 g Estragon, frisch | den Vakuumierbeutel geben und gemaf den Einstellungen
grob gehackt vakuumieren.
e TL Pfeffer, schwarz |
grob gemahlen Vakuumierbeutel auf dem Rost in den Garraum geben und gemai
1TL Salz den Einstellungen garen.
20 ml Olivendl
1 TL Zitronensaft Seeteufel aus dem Vakuumierbeutel nehmen und direkt auf dem
Teller servieren.
Zubehor:
Vakuumierbeutel
Rost Einstellung
Vakuumieren
Vakuumierstufe: ) @ @
Garen
Betriebsarten: Sous-vide
Temperatur: 62 °C
Programmdauer: 25 Minuten
Ebene: 2
Tipp

Als Beilage ein Stlck frisches
WeiBbrot oder Salzkartoffeln
servieren.

Statt Orangenzesten den
Orangenschalenabrieb
verwenden.
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Fleisch

Schwein muss man haben

Wer gelegentlich Schwein, Rind, Lamm, Wild & Co. auf seinem Speiseplan
stehen hat, der lebt gesund, abwechslungs- und genussreich. Gefliigelgerichte
sind besonders empfehlenswert flr unser Wohlbefinden. Fleisch ist unendlich
vielseitig zuzubereiten, nimmt mit den verschiedensten GewUurzen, SoBen und
Beilagen immer wieder neue Geschmacksrichtungen an und verbindet mit
dieser Wandelbarkeit — mal exotisch, mal gut birgerlich — sogar Kulturen.
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Entenbrust asiatisch

Fur 2 Portionen | Zubereitungszeit: 50 Minuten

Zutaten

1 Entenbrust (a 400 g), ganz,
kUchenfertig

% TL Szechuan-Pfeffer |

fein gemahlen

10 g SojasoBe

20 g ChilisoBe, suB

5 g Sesamdl

¥ TL Salz

Zubehor:
Vakuumierbeutel
Rost
Auflaufform

Tipp
Als Beilage Wok-Gemlse
servieren.

Statt Szechuan-Pfeffer Tasmani-

schen Pfeffer verwenden.

Zum Verfeinern des Geschmacks
gerostetes Sesamol verwenden.

Zubereitung

Die Haut der Entenbrust vorsichtig in kleinen Rauten einschneiden,
ohne das Fleisch zu verletzen.

Die restlichen Zutaten zu einer Marinade verrihren, zusammen mit
der Entenbrust in den Vakuumierbeutel geben und gemal den
Einstellungen vakuumieren.

Vakuumierbeutel auf dem Rost in den Garraum geben und gemaB
den Einstellungen garen.

Grill vorheizen (gerateabhangig).

Entenbrust mit Flissigkeit aus dem Vakuumierbeutel nehmen und in
eine Auflaufform geben. Auflaufform auf dem Rost in den Garraum
geben und grillen.

Einstellung

Vakuumieren
Vakuumierstufe: [} B
Garen

Betriebsarten: Sous-vide
Temperatur: 66 °C
Programmdauer: 35 Minuten
Ebene: 2



Entenbrust asiatisch
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Hahnchenbrust mit Zitrone

Fur 2 Portionen | Zubereitungszeit: 55 Minuten

Zutaten

1 Zitrone, unbehandelt |

nur die Zesten

% TL Szechuan-Pfeffer |

grob gemahlen

Y2 TL Meersalz

% TL Thymian, frisch | gehackt
1 EL Sonnenblumendl

300 g Hahnchenbrustfilets,
kUchenfertig

1 EL Butter

Zubehor:
Vakuumierbeutel
Rost

Tipp

Das Aroma wird durch die Zuga-
be von 1 EL Zitronendl feiner.
In diesem Fall nur einen Teil der
Zitronenzesten verwenden.
Hahnchenbrust mit Zitrone in
Streifen schneiden und als
Topping auf einem gemischten
Blattsalat servieren.

Statt der Zesten den Zitronen-
schalenabrieb verwenden.

Zubereitung

Zitronenzesten mit Pfeffer, Meersalz, Thymian und Sonnenblumendl
mischen.

Hahnchenbrustfilets mit der Mischung einreiben, in den Vakuumier-
beutel geben und gemal den Einstellungen vakuumieren.

Vakuumierbeutel auf dem Rost in den Garraum geben und gemaB
den Einstellungen garen.

Hahnchenbrustfilets aus dem Vakuumierbeutel nehmen und in der
Butter kurz goldgelb anbraten.

Einstellung

Vakuumieren
Vakuumierstufe: ) @0 @
Garen

Betriebsarten: Sous-vide
Temperatur: 62 °C
Programmdauer: 45 Minuten
Ebene: 2



Hihnchenbrust mit Zitrone




46

Hihnchenkeule orientalisch

Flr 2 Portionen | Zubereitungszeit: 210 Minuten

Zutaten

2 Hahnchenkeulen (a 225 g),
komplett mit Oberteil,
kuchenfertig

1 %2 TL Meersalz oder

Fleur de Sel

1 TL Szechuan-Pfeffer |
grob gemahlen

1 TL Ras el hanout

1 Orange, unbehandelt |
Zesten und Saft

Y% Vanilleschote |

nur das Vanillemark

6 Datteln | geviertelt

50 g Cocktailtomaten | geviertelt
50 g MacadamianUsse |
grob gehackt

20 g Rosinen

Zubehor:
Vakuumierbeutel
Rost
Auflaufform

Tipp

Als Beilage Couscous oder Reis
servieren.

Statt Szechuan-Pfeffer Tasmani-
schen Pfeffer verwenden.

Zubereitung

Hahnchenkeulen mit Salz, Pfeffer und Ras el Hanout wirzen.
Von einem Viertel der Orange Zesten schneiden und auf den
Hahnchenkeulen verteilen.

Orangensaft mit Vanillemark verrihren.

Alle Zutaten in den Vakuumierbeutel geben und gemaRl den
Einstellungen vakuumieren.

Vakuumierbeutel auf dem Rost in den Garraum geben und gemaB
den Einstellungen garen.

Grill vorheizen (gerateabhangig).

Zesten entfernen, Hahnchenkeulen mit den Ubrigen Zutaten aus dem
Vakuumierbeutel nehmen, in eine Auflaufform geben und grillen.

Einstellung

Vakuumieren
Vakuumierstufe: [ @ (O
Garen

Betriebsarten: Sous-vide
Temperatur: 70 °C
Programmdauer: 3 Stunden
Ebene: 2



Hiihnchenkeule orientalisch
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Kalbsrouladen
mit mediterraner Fullung

Flr 2 Portionen | Zubereitungszeit: 100 Minuten

Zutaten

Fur die Farce:

50 g Tomaten, getrocknet, in Ol |
in sehr kleine Wrfel

2 Sardellenfilets | in sehr kleine
Warfel

1 TL Kapern |

in sehr kleine Wirfel

50 g Parmesan, am Sttick |
fein gerieben

¥4 Zweig Rosmarin | 8 Nadeln,
fein gehackt

Y2 TL Meersalz

Y2 TL Pfeffer, schwarz

Fir die Kalbsrouladen:
2 Kalbsrouladen (Hufte),
(& 130 g), klichenfertig

Zum Anbraten:
1 EL Sonnenblumendl

Zubehor:

Vakuumierbeutel
Rost

Tipp

Wenn die Kalbsrouladen vor dem

Vakuumieren in Frischhaltefolie
eingewickelt werden, behalten
sie besser ihre Form.

Als Beilage Risotto oder
Bandnudeln mit Pesto servieren.

Zubereitung

Fur die Farce Tomaten, Sardellenfilets, Kapern, Parmesan, Rosmarin-
nadeln, Meersalz und Pfeffer vermischen und mit einem groBen
Messer hacken, so dass alles gut miteinander vermengt ist.

Kalbsrouladen nebeneinander auf einer Arbeitsflache auslegen.

Mit der Farce bestreichen, dabei die Rander frei lassen.
Kalbsrouladen von der schmalen Seite her aufrollen, in den
Vakuumierbeutel geben und gemai den Einstellungen vakuumieren.

Vakuumierbeutel auf dem Rost in den Garraum geben und geman
den Einstellungen garen.

Kalbsrouladen aus dem Vakuumierbeutel nehmen und auf der
Kochzone sehr heiB, ganz kurz von allen Seiten in dem
Sonnenblumendl anbraten.

Einstellung

Vakuumieren

Vakuumierstufe: [ @ @

Garen

Betriebsarten: Sous-vide

Temperatur: 62 °C

Programmdauer: 1 Stunde 10 Minuten
Ebene: 2



Kalbsrouladen mit mediterraner Fiillung
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Lammcurry

Flr 2 Portionen | Zubereitungszeit: 75 Minuten

Zutaten

15 g Currypaste, rot

120 g Kokosmilch

1 Schalotte | in kleine Wirfel
5 g Ingwer, eingelegt |

in kleine Wrfel

50 g Sojasprossen |

grob gehackt

¥ TL Salz

200 g Lammlachse, kiichenfertig |
in diinne Streifen

2 Stangel Zitronengras

Zubehor:
Vakuumierbeutel
Rost

Tipp
Als Beilage Basmatireis servieren.

Zubereitung
Die Currypaste in die Kokosmilch einrthren.

Alle Zutaten in den Vakuumierbeutel geben und geman den
Einstellungen vakuumieren.

Vakuumierbeutel auf dem Rost in den Garraum geben und gemai
den Einstellungen garen.

Zitronengras entfernen, Lammcurry aus dem Vakuumierbeutel
nehmen und direkt servieren.

Einstellung

Vakuumieren
Vakuumierstufe: [l @8 O
Garen

Betriebsarten: Sous-vide
Temperatur: 60 °C
Programmdauer: 1 Stunde
Ebene: 2
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Lammricken in
mediterraner Rotweinsole

Fur 2 Portionen | Zubereitungszeit: 85 Minuten

Zutaten

2 EL Olivendl

1 Zwiebel, Klein | in kleine Wiirfel
¥4 Knoblauchzehe | fein gehackt
5 Oliven | in Scheiben

1 Zweig Rosmarin |

nur die Nadeln, gehackt

1 Zweig Thymian |

nur die Blattchen, gehackt

1 TL Kapern

8 Cocktailtomaten | geviertelt
100 ml Rotwein

200 g Lammricken,

ohne Knochen, kichenfertig
1TL Salz

Pfeffer

Zubehor:
Vakuumierbeutel
Rost

Tipp

Nach Geschmack das Fleisch
ganz kurz scharf anbraten und
dann mit der SoB3e servieren.
Als Beilage eignet sich Reis.

Zubereitung

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel, Knoblauch, Oliven, Kréauter,
Kapern und Cocktailtomaten dazu geben und kurz anschwitzen.

Mit Rotwein abléschen und den Alkohol verdampfen lassen.

SoBe abkuhlen lassen.

Lammriicken mit Salz und Pfeffer wirzen, zusammen mit der SoRe in
den Vakuumierbeutel geben und gemaB den Einstellungen
vakuumieren.

Vakuumierbeutel auf dem Rost in den Garraum geben und geman
den Einstellungen garen.

LammrUcken in mediterraner RotweinsoBe aus dem Vakuumierbeutel
nehmen und servieren.

Einstellung

Vakuumieren
Vakuumierstufe: i) il ()
Garen

Betriebsarten: Sous-vide
Temperatur: 58 °C
Programmdauer: 1 Stunde
Ebene: 2



Lammriicken in mediterraner Rotweinsofie
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Maispoulardenbrust
mit Parmesankruste

Flr 2 Portionen | Zubereitungszeit: 70 Minuten

Zutaten

50 g Parmesan, gerieben

¥4 Zweig Rosmarin | 6 Nadeln,
fein gehackt

¥4 Knoblauchzehe | fein gewdirfelt
Y2 TL Salz

Pfeffer

10 g Kapern | halbiert

300 g Maispoulardenbrust,
kUchenfertig

50 g Cocktailtomaten | geviertelt

Zubehor:
Vakuumierbeutel
Rost
Auflaufform

Tipp
Als Beilage eine mediterrane
Gemduseplatte servieren.

Zubereitung

Fur die Kasemasse Parmesan, Krauter, GewUrze und Kapern
mischen.

Maispoulardenbrust in den Vakuumierbeutel geben, K&ésemasse um
die Maispoulardenbrust herum verteilen. Cocktailtomaten dazugeben
und alles geméaB den Einstellungen vakuumieren.

Vakuumierbeutel auf dem Rost in den Garraum geben und gemaB
den Einstellungen garen.

Grill vorheizen (gerateabhangig).

Maispoulardenbrust mit Parmesankruste aus dem Vakuumierbeutel
nehmen, in eine Auflaufform geben und grillen.

Einstellung

Vakuumieren
Vakuumierstufe: [} @B
Garen

Betriebsarten: Sous-vide
Temperatur: 62 °C
Programmdauer: 40 Minuten
Ebene: 2
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Rinderfiletsteak

Flr 2 Portionen | Zubereitungszeit: 130 Minuten

Zutaten

2 Rinderfiletsteaks, (4 cm Dicke)
2 Zweige Thymian |

nur die Bléatter, gehackt

1 EL Olivenol

Y2 TL Fleur de Sel

Y2 TL Pfeffer, schwarz

Zubehor:
Vakuumierbeutel
Rost

Tipp

Als Beilage frische Pommes
Frites und Sauce Béarnaise
servieren.

Zubereitung

Rinderfiletsteaks mit Thymian wurzen, in den Vakuumierbeutel geben
und gemaB den Einstellungen vakuumieren.

Vakuumierbeutel auf dem Rost in den Garraum geben und geman
den Einstellungen garen.

Rinderfiletsteaks aus dem Vakuumierbeutel nehmen.

Pfanne sehr stark erhitzen, Olivendl dazugeben und Rinderfiletsteaks
von beiden Seiten sehr kurz anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Einstellung

Vakuumieren
Vakuumierstufe: [} @ @
Garen

Betriebsarten: Sous-vide
Temperatur: 56 °C
Programmdauer: 2 Stunden
Ebene: 2



Rinderfiletsteak




58

Schweinetilet mit Apfelspalten

Flr 2 Portionen | Zubereitungszeit: 80 Minuten

Zutaten

40 g Apfel | in Viertel,
Kerngehause entfernt

1TL Salz

Y2 TL Pfeffer

1 TL Walnussol

1 EL Ahornsirup

1 EL Senf, grob, scharf

250 g Schweinefilet, kiichenfertig

Zubehor:
Vakuumierbeutel
Rost

Tipp
Als Beilage Kartoffelstampf
servieren.

Zubereitung

Apfel in Spalten schneiden. Apfelspalten gefachert in den
Vakuumierbeutel geben.

Salz, Pfeffer, Walnussdl und Ahornsirup mischen und auf den
Apfelspalten verteilen. Schweinefilet mit Senf bestreichen, auf die
Apfelspalten setzen und alles gemafi den Einstellungen vakuumieren.

Vakuumierbeutel auf dem Rost in den Garraum geben und gemaB
den Einstellungen garen.

Schweinefilet mit Apfelspalten aus dem Vakuumierbeutel nehmen.
Sud in einer kleinen Pfanne etwas einreduzieren, Schweinefilet
aufschneiden und Sud dariber geben.

Einstellung

Vakuumieren
Vakuumierstufe: i) B
Garen

Betriebsarten: Sous-vide
Temperatur: 63 °C
Programmdauer: 1 Stunde
Ebene: 2



Schw

einefilet mit Apfelspalten
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Gemise

Natur in Bestform

Die schonende Zubereitung beim Sous-vide-Garen erweist dem Gemdise eine
gebUhrende Ehre. Der Gesundheit und dem Geschmack zuliebe sollte taglich
GemUse verzehrt werden, sei es als Beilage, Hauptgericht oder in Form eines
Eintopfs. Neben den altbekannten, aber nie alt werdenden Sorten bereichern
auch immer mehr neue Zichtungen den Speiseplan. Wahlen Sie mdglichst
Gemuse der Saison, es enthalt die meisten Vitamine und Mineralstoffe und
kommt am frischesten auf den Tisch.
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Blumenkohl in Senfsahne

Fur 3 Portionen | Zubereitungszeit: 50 Minuten

Zutaten

150 g Sahne

3 EL Senf, st

1 TL Zucker

1 Kopf Blumenkohl (& 600 g) |
in Réschen

Y2 TL Salz

Pfeffer

Zubehor:
Vakuumierbeutel
Rost

Tipp

Als Beilage zu Petersilien-
kartoffeln und gebratenem Fisch
servieren.

Zubereitung

Sahne mit Senf, Salz, Pfeffer und Zucker verrihren, zusammen mit
dem Blumenkohl in den Vakuumierbeutel geben und geman den
Einstellungen vakuumieren.

Vakuumierbeutel auf dem Rost in den Garraum geben und gemai
den Einstellungen garen.

Blumenkohl in Senfsahne aus dem Vakuumierbeutel nehmen und
hei3 servieren.

Einstellung

Vakuumieren
Vakuumierstufe: [l @8 O
Garen

Betriebsarten: Sous-vide
Temperatur: 85 °C
Programmdauer: 40 Minuten
Ebene: 2



Blumenkohl in Senfsahne
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Kohlrabi in SahnesofRe

Flr 2 Portionen | Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten

180 g Kohlrabi | in dinne Stifte
40 g Sahne

20 g Butter

Y2 TL Fleur de Sel

Pfeffer, wei3

Zubehor:
Vakuumierbeutel
Rost

Tipp

Die SahnesoBe bei Bedarf auf
der Kochstelle mit Starke
andicken.

Statt Kohlrabi andere
Gemdusesorten verwenden.
Als Beilage zu Braten und
Salzkartoffeln servieren.

Zubereitung

Kohlrabi mit den Ubrigen Zutaten in den Vakuumierbeutel geben und
geman den Einstellungen vakuumieren.

Vakuumierbeutel auf dem Rost in den Garraum geben und gemai
den Einstellungen garen.

Kohlrabi in SahnesoBe aus dem Vakuumierbeutel nehmen und direkt
servieren.

Einstellung

Vakuumieren
Vakuumierstufe: [} @ @
Garen

Betriebsarten: Sous-vide
Temperatur: 85 °C
Programmdauer: 30 Minuten
Ebene: 2
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Ratatouille

Fur 3 Portionen | Zubereitungszeit: 70 Minuten

Zutaten

1 Schalotte | fein gewdirfelt

¥ Knoblauchzehe | fein gewUrfelt
¥ TL Thymianbléttchen | gehackt
1 TL Basilikum | gehackt

1 TL Meersalz

Y2 TL Pfeffer, schwarz

2 EL Olivendl

1 Paprika, rot |

in mundgerechte Stlicke

1 Paprika, gelb |

in mundgerechte Stlicke

Y% Zucchini | in mundgerechte
Stlicke

6 Cocktailtomaten

6 Champignons |

in mundgerechte Stlicke

3 Zweige Rosmarin

Zubehor:
Vakuumierbeutel
Rost

Tipp
Als Beilage zu kréaftigem Fleisch
servieren.

Zubereitung

Schalotte mit Knoblauch, GewUrzen, Olivendl und Krautern unter das
Gemduse und die Pilze mischen.

Alles in den Vakuumierbeutel geben und gemaf den Einstellungen
vakuumieren.

Vakuumierbeutel auf dem Rost in den Garraum geben und gemai
den Einstellungen garen.

Ratatouille aus dem Vakuumierbeutel nehmen, auf Tellern anrichten
und mit je einem Rosmarinzweig dekorieren.

Einstellung

Vakuumieren
Vakuumierstufe: ) @ @
Garen

Betriebsarten: Sous-vide
Temperatur: 65 °C
Programmdauer: 40 Minuten
Ebene: 2
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Spargel weild

Flr 2 Portionen | Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten

1 Zitrone, unbehandelt |

nur eine Zeste

500 g Spargel, mittel dick, weil3
30 g Butter

Y2 TL Zucker

¥ TL Fleur de Sel

Zubehor:
Vakuumierbeutel
Rost

Tipp
Mit Salzkartoffeln und Wiener
Schnitzel servieren.

Zubereitung

Alle Zutaten in den Vakuumierbeutel geben und gemaRl den
Einstellungen vakuumieren.

Vakuumierbeutel auf dem Rost in den Garraum geben und gemaB
den Einstellungen garen.

Spargel aus dem Vakuumierbeutel nehmen und servieren.

Einstellung

Vakuumieren
Vakuumierstufe: [} 0B
Garen

Betriebsarten: Sous-vide
Temperatur: 85 °C
Programmdauer: 30 Minuten
Ebene: 2
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Spitzkohlsalat
mit Orangendressing

Flr 2 Portionen | Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten

250 g Spitzkohl | in feine Streifen
1 Orange, klein |

filetiert und halbiert

1 Orange, klein | nur den Saft

5 TL Balsamicocreme, wei3

1 TL Zucker

2 TL Salz

Pfeffer, schwarz

Zubehor:
Vakuumierbeutel
Rost

Tipp
Als Beilage zu Gefllgel oder
Grillgerichten servieren.

Zubereitung

Spitzkohl und Orangenfilets in den Vakuumierbeutel geben.

50 ml des Orangensaftes mit den Ubrigen Zutaten vermengen und
ebenfalls in den Vakuumierbeutel geben. Alles gemaRi den
Einstellungen vakuumieren.

Vakuumierbeutel auf dem Rost in den Garraum geben und gemai
den Einstellungen garen.

Spitzkohl aus dem Vakuumierbeutel nehmen und lauwarm oder kalt
servieren.

Einstellung

Vakuumieren
Vakuumierstufe: [l @8 O
Garen

Betriebsarten: Sous-vide
Temperatur: 65 °C
Programmdauer: 15 Minuten
Ebene: 2



Spitzkohlsalat mit Orangendressing
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Tomatenragout

Fur 2 Portionen | Zubereitungszeit: 50 Minuten

Zutaten Zubereitung
300 g Cocktailtomaten Cocktailtomaten zusammen mit den anderen Zutaten in den
¥4 Zweig Rosmarin | 8 Nadeln, Vakuumierbeutel geben und gemaR den Einstellungen vakuumieren.

fein gehackt
1 Stiel Basilikum | Blétter gehackt  Vakuumierbeutel auf dem Rost in den Garraum geben und geméaR

¥ Knoblauchzehe | den Einstellungen garen.

sehr fein gewurfelt

3 EL Olivendl Tomatenragout aus dem Vakuumierbeutel nehmen und heil3
Y2 TL Meersalz servieren.

Y2 TL Pfeffer, schwarz

Zubehor: Einstellung

Vakuumierbeutel Vakuumieren

Rost Vakuumierstufe: [l @8 O
Garen

Betriebsarten: Sous-vide
Temperatur: 65 °C
Programmdauer: 40 Minuten
Ebene: 2

Tipp
Als Beilage zu Nudeln oder
Kurzgebratenem servieren.






74

Vanillemohren

Fur 2 Portionen | Zubereitungszeit: 55 Minuten

Zutaten

2 Vanilleschote |

nur das Vanillemark

30 g GemUusefond

250 g Mohren |

in diinne Scheiben

1 EL Petersilie |

sehr fein geschnitten

30 g Butter | in Fldckchen
Y2 TL Meersalz

Pfeffer

Zubehor:

Vakuumierbeutel
Rost

Tipp

Alternativ Kalbsfond anstelle des
Gemusefonds verwenden.
Als Beilage zu kurz gebratenem

Fleisch oder Kalbsbraten
servieren.

Zubereitung
Vanillemark in Gemisefond aufldsen.

Alles zusammen in den Vakuumierbeutel geben und gemaf den
Einstellungen vakuumieren.

Vakuumierbeutel auf dem Rost in den Garraum geben und gemai
den Einstellungen garen.

Vanillemdhren aus dem Vakuumierbeutel nehmen und heil3 servieren.

Einstellung

Vakuumieren
Vakuumierstufe: [} @ @
Garen

Betriebsarten: Sous-vide
Temperatur: 85 °C
Programmdauer: 40 Minuten
Ebene: 2



75

Vanillemohren



76




7

SofRen

Alles Gute kommt von oben

Spargel verlangt geradezu danach, SUiBspeisen bekommen damit einmal eine
andere Note, und auch Fleisch und Fisch kriegen gern etwas ,oben drauf*:
Die Rede ist von SoBen. Ob Klassiker wie Sauce hollandaise oder neue,
phantasievolle Kreationen — eine leckere SoBe ist das i-TlUpfelchen auf vielen
Gerichten. Sie zu variieren heiBt, einer Speise jedes Mal einen anderen
Charakter zu verleihen. Heute sahnig, morgen pfeffrig, einmal fruchtig, einmal
mit etwas ,Schuss* — Raffinessen kann man essen.
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SchokoladensofRe

Fur 3 Portionen | Zubereitungszeit: 35 Minuten

Zutaten

100 g Schokolade, dunkel
(Kakaogehalt 55-60 %) |
in grobe Stlicke

70 g Sahne

20 g Butter

Zubehor:
Vakuumierbeutel
Rost

Tipp
Zu Beerenobst, Vanilleeis oder
Kuchen servieren.

Zubereitung

Schokolade mit Sahne und Butter in den Vakuumierbeutel geben und
geman den Einstellungen vakuumieren.

Vakuumierbeutel auf dem Rost in den Garraum geben und gemaB
den Einstellungen garen.

Vakuumierbeutel vor dem Offnen kraftig durchkneten,
dann SchokoladensoBe entnehmen und warm servieren.

Einstellung

Vakuumieren
Vakuumierstufe: [l @ (O
Garen

Betriebsarten: Sous-vide
Temperatur: 62 °C
Programmdauer: 30 Minuten
Ebene: 2



SchokoladensofRe
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Sofde Hollandischer Art

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 40 Minuten

Zutaten Zubereitung

3 Eier, GroBe M Eier mit Sahne und Salz gut verquirlen. Ei-Sahne-Masse in den

250 g Sahne Vakuumierbeutel geben und gemai den Einstellungen vakuumieren.

1TL Salz

4 EL WeiBwein Vakuumierbeutel auf dem Rost in den Garraum geben und gemai

1 TL Senf, mittelscharf den Einstellungen garen.

Zucker

Pfeffer, schwarz WeiBwein mit Senf in einem Kochtopf vermischen und auf die Halfte
einreduzieren.

Zubehor:

Vakuumierbeutel Vakuumierbeutel vor dem Offnen kraftig durchkneten, dann

Purierstab Ei-Sahne-Masse in einem hohen Behalter mit der WeiBwein-Senf-

Rost Reduktion gut verquirlen. Mit Zucker und Pfeffer abschmecken.
Einstellung

Vakuumieren
Vakuumierstufe: i)l ()
Garen

Betriebsarten: Sous-vide
Temperatur: 76 °C
Programmdauer: 30 Minuten
Ebene: 2

Tipp

SoBe Hollandischer Art je nach
Geschmack mit Krautern oder
Tomatenmark aromatisieren.
Zu Spargel und anderem
Gemduse servieren.



SoRe Holldndischer Art
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VanillesofRe

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 40 Minuten

Zutaten

1 Vanilleschote |
nur das Vanillemark
3 Eier, GroBe M
250 g Sahne

30 g Zucker

Zubehor:
Vakuumierbeutel
Plrierstab

Rost

Tipp
Als stiBe Komponente zu roter
Grltze servieren.

Zubereitung
Vanillemark mit Eiern, Sahne und Zucker gut verquirlen.

Ei-Sahne-Masse in den Vakuumierbeutel geben und geman den
Einstellungen vakuumieren.

Vakuumierbeutel auf dem Rost in den Garraum geben und gemai
den Einstellungen garen.

Vakuumierbeutel vor dem Offnen kraftig durchkneten,
dann entnehmen und warm servieren oder abkUhlen lassen.

Einstellung

Vakuumieren
Vakuumierstufe: ) @8 O
Garen

Betriebsarten: Sous-vide
Temperatur: 76 °C
Programmdauer: 30 Minuten
Ebene: 2
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Marinieren

Sauer macht lecker

Egal ob klassische Kombinationen mit Essig, Ol und Gew(irzen oder
auBergewdhnliche mit Basilikum und Limettensaft, die Variationsmaglichkeiten
beim Marinieren sind vielfaltig. Wahrend diese Methode urspringlich
hauptsachlich zur Haltbarmachung von Lebensmitteln angewandt wurde,
dient sie heutzutage vorrangig dazu, ein harmonisches Geschmackserlebnis
zu erhalten bzw. die Textur von Fleisch und Fisch zu verfeinern. Ebenso kann
der Geschmack von Obst und Gemise mit ganz neuen Aromen variiert
werden. Also seien Sie mutig, probieren Sie neue Geschmackskombinationen
aus und lassen Sie sich von unseren Rezepten inspirieren. Im Endeffekt kann
ysauer namlich nicht nur lustig, sondern auch lecker machen!
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Ananascarpacclo

Flr 2 Portionen | Zubereitungszeit: 30 Minuten + 2 bis 24 Stunden zum Marinieren

Zutaten

60 ml Whisky

2 EL Zucker, braun

100 ml Wasser

Y Ananas, frisch, kiichenfertig |
geviertelt,

in sehr diinne Scheiben

1 Halm Zitronengras | halbiert,
in etwa 10 cm lange Stlicke
¥ TL Pfeffer, grin |

grob gemahlen

1 TL Rosa Beeren |

grob zerstoBen

Zubehor:
Vakuumierbeutel
Kochtopf

Tipp

Je langer die Marinierzeit, desto
intensiver wird das Aroma.
Sowohl als fruchtige Beilage zu
Eis, Cremes oder Schokoladen-
kuchen servieren, als auch zu
herzhaften Speisen, wie z. B.
Parmaschinken.

Rosa Beeren sind eine Brasiliani-
sche Beerenfrucht mit
fruchtigem, leicht harzigem
Geschmack.

Zubereitung

Whisky in einem Kochtopf kurz aufkochen, Zucker und Wasser
zugeben und alles nochmals aufkochen. FlUssigkeit auf die Halfte
einreduzieren und abkuhlen lassen.

Ananas gleichmaBig im Vakuumierbeutel verteilen.

Zitronengras zusammen mit Pfeffer, Rosa Beeren sowie der
abgekuhlten Flussigkeit auf den Ananasscheiben im Vakuumierbeutel
verteilen und gemaf den Einstellungen vakuumieren.

2 bis 24 Stunden im Kuhlschrank marinieren.

Ananascarpaccio aus dem Vakuumierbeutel nehmen und servieren.
Einstellung

Vakuumieren
Vakuumierstufe: () @



Ananascarpaccio
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Erdbeeren in Balsamico

Fur 2 Portionen | Zubereitungszeit: 10 Minuten + 2 Stunden zum Marinieren

Zutaten

160 g Erdbeeren

Y2 TL Pfeffer, grin

15 g Balsamicoessig, alt
1 TL Zucker

Zubehor:
Vakuumierbeutel

Tipp

Um einen intensiveren Balsami-
cogeschmack zu erreichen,
Erdbeeren vor dem Marinieren
halbieren oder in Scheiben
schneiden.

Entweder pur oder mit einer
Kugel Vanilleeis als Dessert
servieren.

Zubereitung

Den Strunk der Erdbeeren abschneiden und Erdbeeren mit der
Schnittseite nach unten nebeneinander in den Vakuumierbeutel
legen.

Restliche Zutaten vermischen, zu den Erdbeeren in den Vakuumier-
beutel geben und gemal den Einstellungen vakuumieren.

Im Kuhlschrank marinieren.
Erdbeeren in Balsamico aus dem Vakuumierbeutel nehmen und

servieren.

Einstellung
Vakuumieren
Vakuumierstufe: i) @ (O
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Garnelen in

Knoblauch-Chili-Ol

Fur 2 Portionen | Zubereitungszeit: 15 Minuten + 2 Stunden zum Marinieren

Zutaten

12 Garnelen (2 16 @) |
kUchenfertig

50 g Olivendl

1 Chilischote | in Ringe

2 Knoblauchzehen, klein |
in feine Scheiben

Y2 TL Meersalz

Pfeffer, schwarz

Zubehor:
Vakuumierbeutel

Tipp

Als Beilage frischen Sommersalat
oder ein Stlck Baguette
servieren.

Zubereitung
Garnelen in den Vakuumierbeutel geben.

Olivendl leicht erwarmen. Chili und Knoblauch zum Olivendl geben
und abkuhlen lassen.

Abgekuhltes Olivendl mit Meersalz und Pfeffer zu den Garnelen in den
Vakuumierbeutel geben und gemali den Einstellungen vakuumieren.

Im Kuhlschrank marinieren.
Garnelen aus dem Vakuumierbeutel nehmen, Knoblauch entfernen.

Garnelen auf dem Grill oder in der hei3en Pfanne garen.

Einstellung
Vakuumieren
Vakuumierstufe: ) @



Garnelen in Knoblauch-Chili-Ol
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Gurkensalat Asiatischer Art

Flr 2 Portionen | Zubereitungszeit: 15 Minuten + 30 Minuten zum Marinieren

Zutaten

160 g Salatgurke | grob geschalt
und in sehr diinne Scheiben

1 EL Ahornsirup

1 EL ChilisoBe, sUB

1 TL SojasoBe

¥ TL Sesamol

Y4 TL Salz

Zubehor:
Vakuumierbeutel

Tipp

Als Beilage zu Sushi oder
Frahlingsrollen servieren.

Zum Verfeinern des Geschmacks
gerostetes Sesamol verwenden.

Zubereitung
Salatgurkenscheiben flach in den Vakuumierbeutel legen.

Aus den restlichen Zutaten eine Marinade herstellen und zu den
Gurkenscheiben in den Vakuumierbeutel geben.

GemaB den Einstellungen vakuumieren.
Im Kuhlschrank marinieren.
Gurkensalat Asiatischer Art aus dem Vakuumierbeutel nehmen und

servieren.

Einstellung
Vakuumieren
Vakuumierstufe: i) @ O
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Krauterol

Zubereitungszeit: 10 Minuten + 48 Stunden zum Marinieren

Zutaten

Fur das Krauterol:

150 ml Olivendl, mild

10 g Rosmarin | als Zweig
10 g Thymian | als Zweig
10 g Knoblauch, frisch |
in Scheiben

1% TL Pfeffer, schwarz |
grob gemahlen

1TL Salz

Fir die schnelle Variante:
150 ml Olivendl, mild

5 g Rosmarin | nur die Nadeln
5 g Thymian | nur die Blatter
5 g Knoblauch, frisch |

in Scheiben

% TL Pfefferkdrner, schwarz |
grob gemahlen

Y2 TL Salz

Zubehor:
Vakuumierbeutel

Tipp

Beispielsweise zum Marinieren
von Garnelen flr GrillspieBe
verwenden.

Je langer die Marinierzeit, desto
intensiver wird das Aroma des
Krauterols.

Zubereitung

Alle Zutaten in den Vakuumierbeutel geben und gemaRl den
Einstellungen vakuumieren.

Mindestens 48 Stunden im Kuhlschrank marinieren.
Vor dem Gebrauch Krauterdl gut durchmischen.

Fur die schnelle Variante: Alle Zutaten fein durchmixen, anschlieBend
in den Vakuumierbeutel geben und geman den Einstellungen
vakuumieren. Im Kuhlschrank marinieren und bis zur Verwendung im
Vakuumierbeutel lassen.

Einstellung
Vakuumieren
Vakuumierstufe: i) @8 (O
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Lachs gebeizt
mit Curry und Sent

Fur 3 Portionen | Zubereitungszeit: 15 Minuten + 4 bis 6 Stunden zum Beizen

Zutaten

80 g Meersalz, grob

80 g Rohrzucker, braun

2 EL Senfkorner

1 EL Curry

1 Lachsfilet (& 300 g), ohne Haut,
kiichenfertig

Zubehor:
Vakuumierbeutel

Tipp

Gebeizten Lachs mit einem
Klecks Schmand zu Blini oder
Rdsti reichen oder zu Salat
servieren.

Zubereitung
GewdUrze mischen und Lachsfilet damit einreiben.

Alles zusammen in den Vakuumierbeutel geben und gemaf den
Einstellungen vakuumieren.

4 bis maximal 6 Stunden im Kuhlschrank beizen.
Gebeiztes Lachsfilet aus dem Vakuumierbeutel nehmen.
Gewdurzmischung unter flieBend kaltem Wasser abwaschen und Filet

trocken tupfen. Lachsfilet zum Servieren sehr diinn aufschneiden.

Einstellung
Vakuumieren
Vakuumierstufe: ) @ @
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Marinade fiir
Hihnchen Tandoori Art

Flr 2 Portionen | Zubereitungszeit: 15 Minuten + 1 Stunde zum Marinieren

Zutaten

100 g Joghurt, 3,5 % Fett
2 TL Currypaste, rot

2 TL Meersalz

300 g Hahnchenbrustfilets,
klchenfertig

Zubehor:
Vakuumierbeutel

Tipp

Durch das Einlegen in Joghurt
wird das Fleisch beim Grillen
besonders zart.

Als Beilage Linsensalat servieren.

Zubereitung

Joghurt mit Currypaste und Meersalz gut vermischen und
Hahnchenbrustfilets damit einreiben.

Alles in den Vakuumierbeutel geben und gemaf den Einstellungen
vakuumieren.

Im Kihlschrank marinieren.
Hahnchenbrustfilets aus dem Vakuumierbeutel nehmen und auf den

heiBen Grill legen.

Einstellung
Vakuumieren
Vakuumierstufe: ) @ @



Marinade fiir Hihnchen Tandoori Art
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Orangenzucker mit Minze

Zubereitungszeit: 20 Minuten + 24 Stunden zum Marinieren

Zutaten

2 Orangen, unbehandelt | nur die
Schale, in sehr feine Streifen

5 Blatter Minze |

in dinne Streifen

200 g Zucker

Zubehor:
Vakuumierbeutel

Tipp

Zum Verfeinern von Cremes oder
zum Gratinieren von Obst
verwenden.

Zubereitung

Streifen der Orangenschalen und Minze mit Zucker in den
Vakuumierbeutel geben, vermischen und gemaBl den Einstellungen
vakuumieren.

Mindestens 24 Stunden marinieren.

Orangenzucker mit Minze aus dem Vakuumierbeutel nehmen und
zum Trocknen auf einen Teller geben.

AnschlieBend Orangenzucker mit Minze in einer Schissel kurz
durchmixen.

Einstellung
Vakuumieren
Vakuumierstufe: ) @ @
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Salat mit Staudensellerie
und Trauben

Fur 2 Portionen | Zubereitungszeit: 15 Minuten + 3 Stunden zum Marinieren

Zutaten Zubereitung
140 g Staudensellerie | Alle Zutaten in den Vakuumierbeutel geben und gemas den
schrag in diinne Scheiben Einstellungen vakuumieren.
70 g Weintrauben, hell, kernlos |
schrég in diinne Scheiben Im KUhlschrank marinieren.
1 EL Balsamicoessig, hell
20 g Truffeldl Salat aus dem Vakuumierbeutel nehmen.
1 TL Agavendicksaft
Y2 TL Meersalz
Einstellung
Zubehér: Vakuumieren
Vakuumierbeutel Vakuumierstufe: i) i ()
Tipp

Als Beilage zu Fisch oder
Kurzgebratenem servieren.
Statt Truffelol Walnuss- oder
neutrales Ol verwenden.
Zum Verfeinern zerkleinerte,
gerdstete Walnlsse oder
HaselnUsse Uber den Salat
geben.



Salat mit Staudensellerie und Trauben
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Wassermelone mit
Basilikumpesto

Fur 3 Portionen | Zubereitungszeit: 30 Minuten + mindestens 1 Stunde zum Marinieren

Zutaten

Fir die Wassermelone:

300 g Wassermelone, kernlos |
nur das Fruchtfleisch, in diinne
Scheiben

2 Limetten, unbehandelt |
Abrieb und Saft

2 TL Rohrzucker, braun

Fiir das Basilikumpesto:
50 g Traubenkemndl

1 Bund Basilikum (a 30 g)
2 EL Rohrzucker, braun

Zum Anrichten:
50 g Schokolade, weif3 |
fein gehobelt

Zubehor:
Vakuumierbeutel
Pdrierstab

Zubereitung

Wassermelonenscheiben flach in den Vakuumierbeutel legen.

1 TL Limettenschalenabrieb sowie 2 TL Limettensaft mit Zucker
vermischen und zu den Melonenscheiben in den Vakuumierbeutel
geben.

GemaB den Einstellungen vakuumieren.

Im Kuhlschrank marinieren.

Fur das Basilikumpesto Traubenkerndl, Basilikum, Rohrzucker und
30 g Limettensaft mit dem PUrierstab zu einer sehr feinen Creme
verarbeiten.

Wassermelone aus dem Vakuumierbeutel nehmen und mit weiBer

Schokolade und Basilikumpesto anrichten.

Einstellung
Vakuumieren
Vakuumierstufe: ) ) @8



Wassermelone mit Basilikumpesto
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Dessert

SuBe VerfUhrer fUr danach

Was ware ein MenU ohne ein schmeichelndes Finale? Das Dessert ist das
Dankeschon an die Gaste, die Liebkosung an die Familie, die Selbstbelohnung
flr die K&chin oder den Koch. Ob gesund mit frischen Frichten, ob spritzig mit
Alkohol, ob siB mit Zucker und Sahne ... das Dessert verwdhnt mit Fantasie
und sinnlichen Uberraschungen. Sein Auftritt wird umso begeisterter begriBt,
je kreativer es angerichtet und dekoriert ist. Nehmen Sie sich ein wenig Zeit fur
die Feinheiten!
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Aptel-Feigen-Ragout

Fur 3 Portionen | Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten Zubereitung

1 Apfel (& 200 g), sauerlich Apfelviertel der Lange nach in nicht zu diinne Scheiben schneiden.
(z. B. Boskop) | geviertelt und

Kerngehause entfernt Alle Zutaten vermischen, in den Vakuumierbeutel geben und geman

100 g Feigen, frisch | in Streifen den Einstellungen vakuumieren.
50 g Cranberries
50 g Pinienkerne Vakuumierbeutel auf dem Rost in den Garraum geben und gemai
2 EL Honig den Einstellungen garen.
s Stéangel Zitronengras
Apfel-Feigen-Ragout aus dem Vakuumierbeutel nehmen.

Zubehor:

Vakuumierbeutel

Rost Einstellung
Vakuumieren
Vakuumierstufe: [l @8 O
Garen
Betriebsarten: Sous-vide
Temperatur: 80 °C
Programmdauer: 40 Minuten
Ebene: 2

Tipp

Als stiBe Nachspeise mit Eis oder
Pudding reichen oder als wurzig-
fruchtige Beigabe zur Kéaseplatte

servieren.



Apfel-Feigen-Ragout
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Bratapfel

Fur 3 Portionen | Zubereitungszeit: 100 Minuten

Zutaten

40 g Mandeln, gehackt

1 Zitrone, unbehandelt |

nur der Abrieb

100 g Marzipan

1 Msp. Zimt

1 EL Mandeln, gehackt

1 EL Rum

2 EL Puderzucker

3 Apfel, séuerlich (z. B. Boskop) |
entkernt

Zubehor:

3 Vakuumierbeutel
Rost

Auflaufform
Apfelentkerner

Tipp
Dazu VanillesoBe servieren.

Zubereitung
Mandeln in der Pfanne résten und abkUhlen lassen.

Abgekuhlte gerdstete Mandeln und 1 TL Zitronenschalenabrieb mit
den Ubrigen Zutaten vermischen und jeweils ein Drittel der Masse in
die Offnung eines Apfels driicken.

Gefiilite Apfel einzeln in Vakuumierbeutel geben und geman den
Einstellungen vakuumieren.

Vakuumierbeutel auf dem Rost in den Garraum geben und gemai
den Einstellungen garen.

Grill vorheizen (gerateabhangig).

Bratapfel aus den Vakuumierbeuteln nehmen, in eine Auflaufform
geben und gratinieren.

Einstellung

Vakuumieren

Vakuumierstufe: [ @ @

Garen

Betriebsarten: Sous-vide

Temperatur: 85 °C

Programmdauer: 1 Stunde 15 Minuten
Ebene: 2



Bratapfel

11



12

Nektarinen mit Cranberries

Flr 2 Portionen | Zubereitungszeit: 40 Minuten

Zutaten

1 EL Vanillezucker

2 Nektarinen (a 200 g), reif |
halbiert und entkernt

2 EL Cranberries

2 EL Pfirsichsirup

Zubehor:
Vakuumierbeutel
Rost

Tipp

Als fruchtige Beilage zu knusprig
gebratenen GrieBschnitten
servieren.

Zubereitung

Vanillezucker in die Offnung der Nektarinenhélften geben und darauf
die Cranberries verteilen.

Nektarinenhélften in den Vakuumierbeutel geben. Pfirsichsirup
dazugeben und gemaB den Einstellungen vakuumieren.

Vakuumierbeutel auf dem Rost in den Garraum geben und gemai
den Einstellungen garen.

Nektarinen mit Cranberries aus dem Vakuumierbeutel nehmen und
servieren.

Einstellung

Vakuumieren
Vakuumierstufe: [l @ (O
Garen

Betriebsarten: Sous-vide
Temperatur: 62 °C
Programmdauer: 30 Minuten
Ebene: 2



Nektarinen mit Cranberries
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Pfirsiche in Portwein

Flr 2 Portionen | Zubereitungszeit: 40 Minuten

Zutaten Zubereitung
1 EL Vanillezucker Vanillezucker in die Offnung der Pfirsichhélften geben und diese in
2 Pfirsiche (a 200 g), reif | den Vakuumierbeutel geben.
halbiert und entkernt
4 EL Portwein Portwein aufkochen, abkuhlen lassen und mit in den Vakuumierbeutel
geben. Alles gemaB den Einstellungen vakuumieren.
Zubehor:
Vakuumierbeutel Vakuumierbeutel auf dem Rost in den Garraum geben und gemai
Rost den Einstellungen garen.
Pfirsiche in Portwein aus dem Vakuumierbeutel nehmen.
Einstellung
Vakuumieren
Vakuumierstufe: [l @ (O
Garen
Betriebsarten: Sous-vide
Temperatur: 62 °C
Programmdauer: 30 Minuten
Ebene: 2
Tipp

Mit einer Kugel Eis servieren.



Pfirsiche in Portwein
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Ptlaumen in
Amaretto-Orangen-SofSe

Flr 2 Portionen | Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten

4 Pflaumen (a 35 g) |
halbiert und entkernt

50 g Zucker

2 EL Amaretto

1 Orange, unbehandelt |
ein Stlick Schale und Saft
Y2 Zimtstange

Zubehor:

Vakuumierbeutel
Rost

Tipp

Die Pflaumen schmecken noch

intensiver, wenn sie einige
Stunden im Kuhlschrank
durchziehen.

Mit einer Kugel Vanilleeis
servieren.

Zubereitung
Pflaumenhélften in den Vakuumierbeutel geben.

Zucker auf der Kochzone karamellisieren und mit Amaretto und
Orangensaft abldschen. Zimtstange und Orangenschale dazugeben
und alles einmal kurz aufkochen, dann abkuhlen lassen.

Orangenschale und Zimtstange entnehmen und Sud zu den
Pflaumen in den Vakuumierbeutel geben und geman den
Einstellungen vakuumieren.

Vakuumierbeutel auf dem Rost in den Garraum geben und geméan
den Einstellungen garen.

Pflaumen in Amaretto-Orangen-SoBe aus dem Vakuumierbeutel
nehmen und servieren.

Einstellung

Vakuumieren
Vakuumierstufe: i) i ()
Garen

Betriebsarten: Sous-vide
Temperatur: 70 °C
Programmdauer: 20 Minuten
Ebene: 2



Pflaumen in Amaretto-Orangen-SofSe
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Rhabarber mit Vanille

Flr 2 Portionen | Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten Zubereitung
1 Vanilleschote | Vanillemark mit Agavendicksaft vermischen.
nur das Vanillemark
70 g Agavendicksaft Rhabarberstlicke nebeneinander in den Vakuumierbeutel legen,
250 g Rhabarber, frisch | Vanillemark mit Agavendicksaft zugeben und gemans den
geschalt und in mundgerechte Einstellungen vakuumieren.
Stlicke
Vakuumierbeutel auf dem Rost in den Garraum geben und gemai
Zubehér: den Einstellungen garen.
Vakuumierbeutel
Rost Sud aus dem Vakuumierbeutel in einen Kochtopf gieBen und

einreduzieren. Rhabarber mit dem Sud anrichten.

Einstellung

Vakuumieren
Vakuumierstufe: ) @ @
Garen

Betriebsarten: Sous-vide
Temperatur: 75 °C
Programmdauer: 13 Minuten
Ebene: 2

Tipp
Als Beilage Vanilleeis oder
Waffeln servieren.
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Sahneeis

Fdr 3 Portionen

Zubereitungszeit: 50 Minuten + 12 Stunden Kihlzeit + Verarbeitungszeit Eismaschine (gerateabhangig)

Zutaten

Fur das Sahneeis:

2 Vanilleschote |

nur das Vanillemark

3 Eier, GroBe M | nur das Eigelb
125 g Créme double

125 g Milch, 3,5 % Fett

50 g Zucker

Fur die Variante Schokoeis:
20 g Schokolade
40 g Schokoraspeln

Fir die Variante Fruchtiges
Sahneeis:
200 g Fruchtpuree

Fiir die Variante Espressoeis
mit Krokant:

2 TL Instant-Kaffee-Pulver |

in wenig heiBem Wasser geldst
40 g Krokant

Zubehor:
Vakuumierbeutel
Plrierstab

Rost

Tipp

Je nach Geschmack das Sahne-
eis vor der Verarbeitung in der
Eismaschine mit weiteren
Zutaten verfeinern.

Zubereitung

Vanillemark mit Eigelb, Creme double, Milch und Zucker mit dem
PUrierstab gut vermixen.

FUr Variation Schokoeis: 20 g Schokolade dazugeben.

Masse in den Vakuumierbeutel geben und gemaB den Einstellungen
vakuumieren.

Vakuumierbeutel auf dem Rost in den Garraum geben und gemaB
den Einstellungen garen.

Vakuumierbeutel nach dem Garen gut durchkneten und tber Nacht
im Kuhlschrank lagern, anschlieBend mit der Eismaschine weiter
verarbeiten.

Fur die Variante Schokoeis: Schokoraspeln dazugeben und in der
Eismaschine weiter verarbeiten.

FUr die Variante Fruchtiges Sahneeis: Fruchtplree dazugeben und in
der Eismaschine weiter verarbeiten.

FUr die Variante Espressoeis mit Krokant: aufgeldstes Instant-Kaffee-
Pulver und Krokant dazugeben und in der Eismaschine weiter
verarbeiten.

Einstellung

Vakuumieren
Vakuumierstufe: [l @ ()
Garen

Betriebsarten: Sous-vide
Temperatur: 84 °C
Programmdauer: 25 Minuten
Ebene: 2



Sahneeis
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