


Garen mit
Niedertemperatur

Das Kochbuch






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 kdnnen,
indem wir unsere Leidenschaft — und die unzéhliger Menschen weltweit —
zu unserem Beruf machen durften. In unserer Miele Versuchskuche 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 Winsche?

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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Zu diesem Kochbuch

Zur optimalen Nutzung der Rezepte beachten Sie bitte

die folgenden Hinweise.

e Steht hinter der einzelnen Zutat ein Komma (,),
beschreibt der dahinterstehende Text das
Lebensmittel. Es kann in den meisten Fallen in
diesem Zustand gekauft werden.

Z. B. Weizenmehl, Type 405; Eier, GréBe M;
Milch, 3,5 % Fett.

e Steht hinter der einzelnen Zutat ein Gerad-
strich (), bezieht sich die Beschreibung auf
die Verarbeitung des Lebensmittels, die in der
Regel beim Kochen selbst durchgefihrt wird.
Dieser Verarbeitungsschritt wird im Zuberei-
tungstext nicht mehr erwéahnt. Z. B. Kase,
wlirzig | gerieben; Zwiebeln | fein gewrfelt;
Milch, 3,5 % Fett | lauwarm.

¢ Bei Fleisch ist immer das Verarbeitungsgewicht
angegeben, wenn es nicht gesondert
gekennzeichnet ist.

e Bei Obst und GemUse ist grundsétzlich das
ungeschdlte Gewicht angegeben.

® Auch wenn der Verarbeitungsschritt im
Zubereitungstext nicht genannt wird, wird

vorausgesetzt, dass Obst und Gemduse vor dem

Zerkleinern geséaubert oder gewaschen und
ggf. geschalt werden.



Niedertemperaturgaren

Sanfte Zubereitung

Niedertemperaturgaren ist eine professionelle
Garmethode, um hochwertige Produkte zart,
aromatisch und saftig zuzubereiten. Aromen
und Nahrstoffe bleiben in hohem Male erhalten.
Bisher haben insbesondere Spitzenkdche die
Methode in ihren Kiichen verwendet, doch auch
in Privathaushalten erhalt das Niedertemperatur-
garen immer &fter Einzug.

Eigentlich ist das Niedertemperaturgaren eine
alt hergebrachte Zubereitungsweise: Das Fleisch
wurde auf der Feuerstelle angebraten und
anschlieBend in das Warmefach des Kachel-
ofens gestellt bis es zu Ende gegart war. Der
Kochprozess dauerte mehrere Stunden, doch
die Wartezeit wurde immer mit schmackhaften
Gerichten belohnt.

Das gleiche Prinzip nutzt die
Miele Warmeschublade.

Entspanntes Kochen

Die Garmethode Niedertemperaturgaren ist fur
den Benutzer ein komfortables Garen, da der
Prozess nicht beaufsichtigt werden muss.
Wahrend der Garzeit kdnnen die weiteren
Vorbereitungen fur das Essen entspannt getroffen
werden und es bleibt mehr Zeit fur die Gaste.




Wissenswertes

,2Ruckwartsgaren®

Miele empfiehlt das sogenannte ,Rickwartsga-
ren®. Dabei wird das Fleisch in der Warmeschub-
lade zuerst gegart und anschlieBend angebraten.
Das Fleisch erhalt so eine schdne Kruste und
der Fisch eine krosse Haut. Zusatzlich wird ein
schnelles Abkuhlen verhindert, das Gericht kann
heil3 serviert werden.

\Vorwarmen

FUr optimale Ergebnisse sollten hitzebestandige
Teller oder Servierplatten mindestens 15 Minuten
mit der angegebenen Einstellung vorgewarmt
werden. Es kdnnen auch Auflaufformen mit
maglichst niedrigem Rand verwendet werden. Als
Material eigenen sich sowohl Glas, Porzellan und
Steingut. Zu beachten ist, dass die Materialien
sich in der Warmeleitung unterscheiden und somit
die Garzeiten beeinflussen kénnen.

Entsprechende Hinweise zum bendtigten
Gargeschirr und zu Vorwarmzeiten finden Sie in
den Rezepten und in der Gartabelle.

Kerntemperatur und
Speisenthermometer

Von der Kerntemperatur eines Stick Fleisches
oder Fischs kann man direkt auf seinen

Gargrad schlieBen. Punktgenaues Garen auf eine
Kerntemperatur ist mit einem handelstblichen
Speisenthermometer moglich.

Das Speisenthermometer wird so im Fleisch
positioniert, dass die Spitze des Metallstabes in
der Mitte des Fleischkerns platziert ist. Achten Sie
darauf, dass es nicht an den Knochen st6Bt oder
in eine Fettschicht gesteckt wird, da sonst das
Ergebnis verfalscht werden kann.

Aufgrund des nachfolgenden Anbratens sollte das
Fleisch nicht ganz durchgegart sein. Ein Richtwert
ist eine Temperaturdifferenz von -10 °C zu den in
den Rezepten und Gartabellen angegeben Tem-
peraturen. Fur groBBe Fleischstlicke verwenden
Sie eine geringere Temperaturdifferenz.



Gargrad und
Kerntemperaturen

Fir Fleisch:
blutig 45-50 °C
medium 55-60 °C
durch 65-70 °C

Fir Fisch:
glasig 52-60 °C
durch 65-70 °C

Fleischqualitat

Beim Fleischeinkauf sollte in der Regel die
~Fingerdruckprobe® gemacht werden. Das Fleisch
muss, wenn man darauf driickt, schon fest sein.
Dies gilt fur alle Fleischsorten, egal ob, Rind,
Schwein, Lamsmm oder Wild.

Fleisch, das bei Niedertemperatur gegart wird,
sollte immer frisch und nie eingefroren und an-
schlieBend aufgetaut sein. Der Grund liegt darin,
dass das Fleisch sowohl beim Niedertempera-
turgaren als auch im eingefrorenen Zustand reift.
Wenn dieser Reifeprozess zu weit fortgeschritten
ist, wird das Fleisch beim Niedertemperaturgaren
L2aberreifen* und eine breiige Konsistenz bekom-
men.

Das Fleisch sollte nach dem Kauf bis zur weiteren
Verwendung aus seiner Verpackung herausge-
nommen, in ein sauberes GefaB gelegt und in
dem obersten Fach des Kuhlschranks platziert
werden. Die maximale Lagerzeit hangt von der
GroBe des Fleischstlickes ab. Je groBer es ist,
desto l&nger kann es aufbewahrt werden. Zu
empfehlen ist aber, das Fleisch sofort fir den
Verzehr zu verarbeiten, da es dann den besten
Geschmack hat.

Im Kuhlschrank kann Wildfleisch maximal 2 bis
3 Tage, Schweinefleisch maximal 3 Tage,
Rind- und Lammfleisch nicht langer als 4 bis

5 Tage aufbewahrt werden.




Mengen und Mafe

TL = Teeloffel

EL = Essloffel

g =Gramm

kg = Kilogramm

ml = Milliliter

Msp. = Messerspitze

1 Teeltffel entspricht ungefahr
e 3 g Backpulver
e 5 g Salz/Zucker/Vanillezucker
* 5 g Mehl
® 5 ml Flussigkeit

1 Essloffel entspricht ungefahr
¢ 10 g Mehl/Speisestarke/Paniermehl
® 15 g Zucker
e 10 ml FlUssigkeit
¢ 10 g Senf



Kichen-ABC

Ausgelost

Bardieren

Blanchieren

Emulsion

Kuchenfertig

Fisch oder Fleisch, an dem sich keine Graten oder Knochen mehr befinden.

Das Umwickeln von Fleisch, Geflligel oder Fisch mit diinnen Speckscheiben,
um ein Austrocknen wahrend des Garens zu vermeiden.

GemUse oder Obst, welches kurz mit heiBem Wasser Uberbriht und anschlieBend
in eiskaltem Wasser abgeschreckt wird.

Verbindung zweier nicht mischbarer Komponenten, welche durch schnelles Ruhren,
etwa mit einem Stabmixer, zusammengefihrt werden, zum Beispiel Ol und Essig in
einem Dressing.

Lebensmittel, welche bereits geputzt, aber noch nicht zubereitet sind.
Zum Beispiel Fleisch, bei dem Fett und Sehnen entfernt sind, Fisch,
der entschuppt und ausgenommen ist oder Obst und GemUse,

das bereits gesdubert und geschalt ist.




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
Zubehoéren 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 Pro-
dukte kdnnen Sie ganz einfach im Miele Webs-
hop, beim Miele Kundentelefon oder beim Miele
Fachhandler erhalten.

Miele Gourmet-Brater

Fir das einfache Anbraten von groBen Stiicken
Fleisch oder von ganzen Fischen eignet sich

der Miele Gourmet-Brater. Dank der Antihaft-
Beschichtung backt auch mit wenig Ol nichts fest.

ittala Bratpfanne

Die iittala Bratpfanne mit einem Durchmesser von
28 cm zeichnet sich durch einen extrem planen
Mehrschichtboden aus, welcher flr optimale War-
meleitung sorgt. Die Pfanne eignet sich fur alle
Miele Induktionskochfelder und verfugt tber eine
hochwertige Antihaftbeschichtung. Sie Uberzeugt
zudem durch ihr Design mit matter Birstung,
welches exklusiv bei Miele erhaltlich ist.



Miele Pflegeprodukte

Um die optimale Funktion und Langlebigkeit lhrer
Gerate zu gewahrleisten, ist eine regelméaBige
Reinigung und Pflege lhres Miele Geréts
erforderlich. Die Original Miele Pflegeprodukte
sind optimal auf die Gerate abgestimmt.

Sie kénnen diese Produkte im Miele Webshop,
Uber das Miele Kundentelefon oder beim Miele
Fachhandler 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 besonders
hohe Reinigungsleistung und entfernen
Fingerabdricke und leichte Verschmutzungen
muhelos.




Gartabelle

Fleischsorte Anbratzeit in Kerntemperatur* Garzeit in Minuten Einstellung
Minuten in °C Temperaturbereich
Kalb
Medaillons 1 pro Seite 45-50 40-55 mm mE
3-4 cm Hoéhe 2 pro Seite 55-60 60-75 O0o0omeO
2 pro Seite 65 90-105 O00d.e
Steak 1 pro Seite 45-50 15-30 o0oeog
ca. 160 g 2 pro Seite 55-60 30-45 O0o0omeO
2 cm Hohe 2 pro Seite 65 65-80 O000s.
Rind
Medaillons 1 pro Seite 45-50 45-60 o0oeOg
3-4 cm Hohe 1-2 pro Seite 55-60 65-80 o0o0omed
2 pro Seite 65 95-110 O000.
Huftsteak 1 pro Seite 45-50 45-60 O0oedo
ca. 170 g 2 pro Seite 55-60 65-80 O0o0omeOo
2 pro Seite 65 95-110 O000.
Rumpsteak 1 pro Seite 45-50 35-45 O0oedOo
ca. 200 g 1-2 pro Seite 55-60 45-60 Ooomeo
2 pro Seite 65 95-110 O000.
Schwein
Filet 6-8 insgesamt 65 90-110 mEEe |
ca. 550 g
Medaillons 2 pro Seite 65 85-100 O0o00s.

ca. 4 cm Hohe

* 45-50 °C englisch / 55-60 °C medium / 65 °C durch




Fleischsorte Anbratzeit in Kerntemperatur* Garzeit in Minuten Einstellung
Minuten in°C Temperaturbereich

Lamm

Lammkarree 2-4 60 45-60 O0o0omeO

ca. 170 g 2-4 65 85-100 O000.

Lammkarree 2-4 60 45-60 O00mo

ca. 400 g 2-4 65 85-100 O000.

Lammriicken 2 pro Seite 60 45-60 Oo0oomed

ausgelost 2 pro Seite 65 95-110 O000.

ca. 600 g

Wwild

Hirschmedaillons 2 pro Seite 60 65-80 O000.

3-4 cm Hohe 2 pro Seite 65 95-110

Rehrticken 2 pro Seite 60 55-70 O00des

ausgelost 2 pro Seite 65 95-110

ca. 800 g

* 60 °C medium / 65 °C durch

Fischsorte Anbratzeit in Kerntemperatur* Garzeit in Minuten Einstellung
Minuten in°C Temperaturbereich

Fisch

Lachs 2 auf der Hautseite | 52 45-60 O000.

400 g

Forelle (ganz) 2 pro Seite 52 15-30 O00de

ca. 350 g

Kabeljau/Skrei ohne Anbraten 52 75-90 O00des

200 g

Dorade (ganz) 2 pro Seite 52 25-40 O000.

ca. 480-500 g

Wolfsbarsch (ganz) 2 pro Seite 52 20-35 O000s

ca. 480-500 g
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Kalb und Rind

GenuUsse besonderer Art

Kulinarische Kdstlichkeiten fur besondere Anlésse oder jeden Tag sind mit
Kalb- und Rindfleisch immer garantiert. Diese Rezepte bringen Abwechs-
lung in die Fleischkiche: ob mit krosser Kruste gebraten, in wiirziger SoBe

geschmort oder im eigenen Saft gegart, jedes dieser Gerichte hat das Zeug
zum Favoriten.



Kalbsfilet mit
mariniertem Fenchel

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit 60—100 Minuten

Zutaten

Fur das Kalbsfilet:

1 EL Olivendl

2 Kalbsfilets (a 300 g),
kUchenfertig

2 Zweige Thymian, frisch
2 Zweige Rosmarin, frisch

Zum Anbraten:
1 EL Olivendl
Salz

Pfeffer

Fir den Fenchel:

2 Fenchel

2 Orangen

200 ml Orangensaft

2 Stangen Zitronengras, frisch
3 EL Olivendl

Anis, gemahlen

Salz

Cayennepfeffer

Zum Garnieren:
etwas Fenchelkraut

Zubehor
Teller, flach, hitzebestandig
Stabmixer

Zubereitung
Teller im Garraum auf 4 Punkte flr 15 Minuten vorwarmen.

Die Kalbsfilets in der Zwischenzeit mit Olivendl marinieren und bei
Raumtemperatur zur Seite stellen.

Kalbsfilets mit Krautern auf den Teller im Garraum geben und garen.

Etwa 30 Minuten vor Ende der Garzeit Fenchel halbieren und den
Strunk keilférmig herausschneiden. Fenchel in schmale Streifen
schneiden und 1 Minute in kochendem Salzwasser blanchieren.
Orangen filetieren und zur Seite stellen.

Fenchelkraut klein zupfen und zurtick legen.

Zitronengras langs halbieren und mit der Rickseite eines Kiichen-
messers leicht zerstoBen. Orangensaft mit Zitronengras in einem
Kochtopf aufkochen und bei kleiner Einstellung um ein Drittel redu-
zieren. Zitronengras entfernen. Olivendl langsam eintropfeln und mit
einem Stabmixer so lange rUhren, bis eine Emulsion entstanden ist.
Mit Anis, Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

Fenchel und Orangenfilets mischen und mit der Orangensof3e
UbergieBen.

Kalbsfilets aus dem Garraum nehmen, mit Salz wirzen und fur etwa
2 Minuten pro Seite mit Thymian und Rosmarin scharf anbraten.
Dabei aufpassen, dass die Krauter nicht verbrennen. Nach dem
Anbraten mit Pfeffer wirzen.

Mit Fenchelkraut bestreuen und servieren.

Einstellung Warmeschublade
ooomo
Kerntemperatur: 55-60 °C
Garzeit: 60-90 Minuten



Kalbsfilet mit mariniertem Fenchel
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Kalbsmedaillons im
Wirsingmantel

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit 110-120 Minuten

Zutaten

8 Wirsingblatter

4 Kalbsmedaillons (a 160 g),
kUchenfertig

1 EL Dijonsenf

2 Knoblauchzehen | gehackt
16 Scheiben Schinken,
gerauchert

300 g Wirsing

20 g Butter

2 Schalotten | gewurfelt

50 ml WeiBwein, trocken

50 g Sahne

Salz

2 TL Cayennepfeffer

Y2 TL Kreuzkimmel

Zum Anbraten:

25 g Butterschmalz

Zum Garnieren:

2 EL Schnittlauch | geschnitten

Zubehor
Teller, flach, hitzebestandig
Kichengarn

Zubereitung
Teller im Garraum auf 4 Punkte flr 15 Minuten vorwarmen.

Wirsingblatter waschen, Strunk entfernen. Wirsingblatter 1 Minute in
kochendem Wasser blanchieren und trocken tupfen.

Kalbsmedaillons flach driicken, je nach GroBe auf ein bis zwei
Wirsingblatter legen. Dijonsenf und Knoblauch vermischen und
Kalbsmedaillons damit bestreichen. Kalbsmedaillons in Wirsingblatter
einwickeln, mit Schinken umwickeln und mit Kiichengarn festbinden.

Kalbsrouladen auf den Teller im Garraum geben und garen.

Etwa 20 Minuten vor Ende der Garzeit die restlichen Wirsingblatter
in Streifen schneiden.

Butter in der Pfanne erhitzen, Schalotten anbraten, Wirsing darin
andunsten, mit WeiBwein abldschen, Sahne hinzugeben, mit Salz,
Cayennepfeffer und Kreuzkimmel wirzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Kalbsmedaillons im
Wirsingmantel etwa 2 Minuten pro Seite anbraten.

Mit Schnittlauch bestreut servieren.

Einstellung Warmeschublade
0oomo

Kerntemperatur: 55-60 °C
Garzeit: 80-90 Minuten



Kalbsmedaillons im Wirsingmantel




22

Kalbssteak mit Weinbrandsofie

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit 35-50 Minuten

Zutaten

Fur die Kalbssteaks:
4 Kalbssteaks (a 180 g),
kUchenfertig

Salz

Pfeffer

Fiir das Gemuse:

20 g Butter

1 Schalotte | gewUrfelt

1 Stange Zitronengras, frisch
250 g Mohren | in feine Stifte
250 g Zuckerschoten | halbiert
Salz

Pfeffer

1 EL Schnittlauch | geschnitten

Fiir die WeinbrandsoBe:
20 g Butter

3 Schalotten | gewrfelt
40 ml Weinbrand

150 g Creme fraiche

4 TL Pfefferkorner, grin,
eingelegt

Salz

Pfeffer

Zum Anbraten:
20 g Butterschmalz

Zubehor
Teller, flach, hitzebestandig

Zubereitung
Teller im Garraum auf 4 Punkte flr 15 Minuten vorwarmen.

Kalbssteaks in der Zwischenzeit bei Raumtemperatur zur Seite
stellen.

Kalbssteaks auf den Teller im Garraum geben und garen.

Zitronengras langs halbieren und mit der Ruckseite eines Kiichen-
messers leicht zerstoBen. Butter in einem Kochtopf erhitzen,
Zitronengras und Schalotte darin anbraten, Méhren und Zucker-
schoten hinzufligen und etwa 5-6 Minuten andiinsten. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken, Schnittlauch hinzugeben und warm stellen.

Butter in einem Kochtopf erhitzen, Schalotten darin anbraten,
Weinbrand, Créme fraiche und Pfefferkdrner hinzugeben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Kalbssteaks aus dem Garraum nehmen, mit Salz wtirzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Kalbssteaks etwa
2 Minuten pro Seite scharf anbraten. Nach dem Anbraten mit Pfeffer
wdarzen.

Vor dem Servieren Zitronengras aus dem Gemuse entnehmen.

Einstellung Warmeschublade
Uoomo

Kerntemperatur: 55-60 °C
Garzeit: 35-40 Minuten
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Kalbstatelspitz mit
ThunfischsoRRe

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit 100-120 Minuten

Zutaten

Fur den Kalbstafelspitz:
2 EL Rapsol

1 Kalbstafelspitz (a 800 g),
kUchenfertig

Salz

Pfeffer

Fur die ThunfischsoBe:
1 Dose Thunfisch

(2 130 g Abtropfgewicht)
2 Eier, GroBe M | nur das Eigelb
2 TL Essig

Y Zitrone | nur den Saft
2 Sardellen (@ 15 g)

70 ml Olivendl

20 g Kapern

Salz

Pfeffer

Zubehor
Teller, flach, hitzebestandig
Stabmixer

Zubereitung
Teller im Garraum auf 4 Punkte flr 15 Minuten vorwarmen.

In der Zwischenzeit Kalbstafelspitz bei Raumtemperatur zur Seite
stellen.

Kalbstafelspitz auf den Teller im Garraum geben und garen.

Thunfisch in einen Messbecher geben. Eigelb, Essig, Zitronensaft
und Sardellen hinzugeben. Die Zutaten mit einem Stabmixer zu
einer cremigen Masse purieren. Das Olivendl langsam unter die
Masse purieren. Kapern zur ThunfischsoBe hinzufligen und kurz
purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rapsdl in einer Pfanne erhitzen. Kalbstafelspitz auf beiden Seiten
mit Salz wlrzen und von beiden Seiten 2 Minuten scharf anbraten.
Nach dem Anbraten mit Pfeffer wiirzen.

Einstellung Warmeschublade
Uoomo

Kerntemperatur: 57 °C

Garzeit: 90-110 Minuten



Kalbstafelspitz mit ThunfischsofRe
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Rinderfiletmedaillons mit
Austernpilzen

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit 80-100 Minuten

Zutaten

Fur die Rinderfiletmedaillons:
4 Rinderfiletmedaillons (a 160 g)
Salz

Pfeffer

Fur die Austernpilze:

400 g Austernpilze

20 g Butter

2 Schalotten | gewUrfelt

2 EL Sahne

Salz

Pfeffer

1 Prise Zucker

2 EL Schnittlauch | in Rolichen

Zum Anbraten:

20 g Butterschmalz

Zubehor
Teller, flach, hitzebestandig

Zubereitung
Teller im Garraum auf 4 Punkte flr 15 Minuten vorwarmen.

In der Zwischenzeit die Rinderfiletmedaillons bei Raumtemperatur
zur Seite stellen.

Rinderfiletmedaillons auf den Teller im Garraum geben und garen.
Austernpilze putzen, klein schneiden.

Etwa 20 Minuten vor Ende der Garzeit Butter in einer Pfanne
erhitzen, Schalotten anbraten, Austernpilze hinzugeben und
2-3 Minuten anbraten. Sahne hinzugeben, mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Schnittlauch unterheben.

Rinderfiletmedaillons von beiden Seiten mit Salz wiirzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Rinderfiletmedaillons
etwa 2 Minuten pro Seite scharf anbraten. Nach dem Anbraten mit
Pfeffer wiirzen.

Einstellung Warmeschublade

ooomeo
Kerntemperatur: 55-60 °C
Garzeit: 65-80 Minuten



Rinderfiletmedaillons mit Austernpilzen
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Roastbeef mit Gemiisezwiebeln

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit 45—-60 Minuten

Zutaten

Fur das Roastbeef:

4 Stlicke Roastbeef (a 200 g),
kUchenfertig

Salz

Pfeffer

Fur die Gemiisezwiebeln:

25 g Butter

500 g Gemusezwiebeln | in Ringe
100 g Schinkenspeck, gewdirfelt
1 Bund Lauchzwiebeln (150 g) |
in Roélichen

50 g Pfefferkdrner, grin,
eingelegt

100 ml WeiBwein, trocken

Salz

Pfeffer

Zum Anbraten:
20 g Butterschmalz

Zubehor
Teller, flach, hitzebestandig

Zubereitung

Teller im Garraum auf 4 Punkte fir 15 Minuten vorwarmen.
Roastbeef in der Zwischenzeit bei Raumtemperatur zur Seite stellen.
Roastbeef auf den Teller im Garraum geben und garen.

Etwa 20 Minuten vor Ende der Garzeit Butter in einer Pfanne
erhitzen, Gemusezwiebeln anbraten, Schinkenspeck,
Lauchzwiebeln und Pfefferkdrner hinzugeben, mit WeiBwein
abldschen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Roastbeef aus dem Garraum nehmen und mit Salz wirzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Roastbeef etwa
2 Minuten pro Seite scharf anbraten. AnschlieBend mit Pfeffer
wurzen.

Einstellung Warmeschublade
Uoomo

Kerntemperatur: 55-60 °C
Garzeit: 45-60 Minuten



Roastbeef mit Gemiisezwiebeln
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Rumpsteak mit Blauschimmel-
kise-Butter an Rotweinsofe

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit 60-80 Minuten

Zutaten

Fir die Rumpsteaks:
2 doppelte Rumpsteaks
(2 400 g), kiichenfertig
Salz

Pfeffer

Fur die Blauschimmelkéase-
Butter:

50 g Blauschimmelkase

50 g Butter

1 EL Schnittlauch | in feine
Rdélichen

Fur das Gemise:

300 g Bohnen, grin |
in 3—4 cm lange Stlcke
300 ml Wasser

20 g Butter

50 g Speck | gewrfelt
1 Zwiebel | gewirfelt
10 Kirschtomaten | geviertelt
1 TL Bohnenkraut

Salz

Pfeffer

Flr die RotweinsoBe:

1 EL Weizenmehl, Type 405
200 ml Fleischbrihe

125 ml Rotwein

Salz

Cayennepfeffer

1 Prise Zucker

Zum Anbraten:
20 g Butterschmalz

Zubehor
Teller, flach, hitzebestandig
Frischhaltefolie

Zubereitung

Teller im Garraum auf 4 Punkte fir 15 Minuten vorwarmen.

In der Zwischenzeit Rumpsteaks bei Raumtemperatur zur Seite stellen.
Rumpsteaks auf den Teller im Garraum geben und garen.

Blauschimmelkéase mit Butter verkneten und Schnittlauch hinzugeben.
Die Masse auf Frischhaltefolie legen, eine Rolle formen und kalt stellen.

Wasser zum Kochen bringen, Bohnen hinein geben und etwa
15-20 Minuten garen. Wasser abgieBen und Bohnen zur Seite
stellen.

Butter in einem Kochtopf erhitzen, Speck und Zwiebel anbraten,
Bohnen, Kirschtomaten und Bohnenkraut hinzugeben und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Rumpsteak von beiden Seiten mit Salz wirzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Rumpsteak etwa
2 Minuten pro Seite scharf anbraten. Nach dem Anbraten mit Pfeffer
wdrzen.

Rumpsteak aus der Pfanne nehmen. Das Bratfett mit dem Wei-
zenmehl bestauben und anrdsten. Mit Fleischbrihe und Rotwein
abldschen und zu einer homogenen Masse verriihren. Mit Salz,
Cayennepfeffer und Zucker abschmecken.

Blauschimmelkase-Butter in Scheiben schneiden, auf das Fleisch
legen und mit dem GemuUse und der SoBe auf vorgewarmten Tellern
servieren.

Einstellung Warmeschublade
oooeo

Kerntemperatur: 55-60 °C
Garzeit: 45-60 Minuten



Rumpsteak mit Blauschimmelkise-Butter an RotweinsoRe
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Schwein

Schwein muss man haben

Schweinefleisch zeichnet sich durch seinen wirzigen und pikanten
Geschmack aus. Im Rahmen einer ausgewogenen Ernéhrung bietet es vielerlei
Geschmackserlebnisse. Ob ein saftiges Steak, ein zartes Filetstlck,

ein traditionelles Schnitzel oder ein festlicher Braten — Abwechslung ist
garantiert. Den Zubereitungsmaoglichkeiten sind kaum Grenzen gesetzt.
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Schweinefilet asiatisch

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit 110-130 Minuten

Zutaten

Fur das Schweinefilet:
600 g Schweinefilet,
kUchenfertig

Salz

Pfeffer

Fur das Gemise:

20 g Butter

150 g Shiitakepilze | gewUrfelt

1 Bund Lauchzwiebeln (150 g) |
in 1 cm groBe Wiirfel

150 g Zuckerschote | gedrittelt
125 g Sojasprossen

150 g Ananas | in kleine Stiicke
15 g Ingwerwurzel | gerieben
100 ml Reiswein

Salz

Zucker

1 TL Curry

Pfeffer

Zum Anbraten:
20 g Butterschmalz

Zubehor
Teller, flach, hitzebestandig

Zubereitung
Teller im Garraum auf 5 Punkte flr 15 Minuten vorwarmen.

Schweinefilet in der Zwischenzeit bei Raumtemperatur zur Seite
stellen.

Schweinefilet auf den Teller im Garraum geben und garen.

Etwa 20 Minuten vor Ende der Garzeit Butter in einer Pfanne
erhitzen, Shiitakepilze anbraten, Lauchzwiebeln, Zuckerschoten,
Sojasprossen, Ananas und Ingwer dazu geben und etwa

3-4 Minuten garen. Mit Reiswein abldschen und mit Salz, Zucker,
Curry und Pfeffer abschmecken.

Schweinefilet aus dem Garraum nehmen und mit Salz wirzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Schweinefilet etwa
2 Minuten pro Seite anbraten. Nach dem Anbraten mit Pfeffer
wdrzen.

Einstellung Warmeschublade

0oo0m

Kerntemperatur: 65 °C
Garzeit: 90-110 Minuten
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Schweinefilet mit Calvadossofie

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit 230-250 Minuten

Zutaten

Fur die Marinade:

1 EL Ahornsirup

4 EL Sherry, trocken

1 EL Traubenkerndl

1 Limette | nur den Saft
10 Nelken

Pfeffer

Fiir das Schweinefilet:
600 g Schweinefilet,
kUchenfertig

Salz

Pfeffer

Fur die CalvadossoBe:
4 Apfel | in Spalten

1 Limette | nur den Saft
25 g Butter

2 Schalotten

60 g Zucker

Chili, gemahlen

125 ml Apfelsaft

50 ml Calvados

125 g Créme fraiche
Salz

Cayennepfeffer

Zum Garnieren:
1 EL Schnittlauch | geschnitten

Zum Anbraten:

25 g Butterschmalz

Zubehor
Teller, flach, hitzebestandig

Zubereitung

Aus Ahornsirup, Sherry, Traubenkerndl, Limettensaft, Pfeffer und
Nelken eine Marinade zubereiten, Uber das Schweinefilet geben und
im KUhlschrank 2 Stunden einwirken lassen. Schweinefilet aus der
Marinade nehmen und abtupfen.

Teller im Garraum auf 4 Punkte flr 15 Minuten vorwarmen.

Schweinefilet in der Zwischenzeit bei Raumtemperatur zur Seite
stellen.

Schweinefilet auf den Teller im Garraum geben und garen.
Apfel mit Limettensaft betraufeln.

Butter in einem Kochtopf erhitzen, Schalotten anbraten, Zucker
darUber streuen und Apfelspalten darin wenden. Mit Chili wirzen
und zur Seite stellen.

Apfelsaft und Calvados aufkochen und auf die Halfte reduzieren,
Creme fraiche hinzugeben und mit Salz und Cayennepfeffer
abschmecken.

Schweinefilet aus dem Garraum nehmen und mit Salz wirzen.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Schweinefilet etwa

2 Minuten pro Seite scharf anbraten. Nach dem Anbraten mit Pfeffer
wdrzen.

Mit Schnittlauch bestreut servieren.

Einstellung Warmeschublade
00oomo

Kerntemperatur: 60 °C

Garzeit: 90-110 Minuten



Schweinefilet mit Calvadossofle
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Schweinemedaillons mit

Chili-Erdnuss-Sofie

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit 95-100 Minuten

Zutaten

Fur die Schweinemedaillons:
8 Schweinemedaillons (a 60 g)
Salz

Pfeffer

Fur die Chili-Erdnuss-SoBe:
20 g Butter

2 Schalotten | gewUrfelt

200 g Champignons

2 Bund Lauchzwiebeln (& 150 g) |
in 5 cm lange Stlicke

2 Chilischoten | gewdrfelt

40 ml WeiBwein, trocken

Salz

Pfeffer

5 EL Erdnusscreme

5 EL Wasser

1 TL Currypaste

1 EL SojasoBe

2 TL Sweet ChilisoBBe

Zum Anbraten:
20 g Butterschmalz

Zubehor
Teller, flach, hitzebestandig

Zubereitung
Teller im Garraum auf 4 Punkte flr 15 Minuten vorwarmen.

Schweinemedaillons in der Zwischenzeit bei Raumtemperatur zur
Seite stellen.

Schweinemedaillons auf den Teller im Garraum geben und garen.

Etwa 20 Minuten vor Ende der Garzeit Butter in einer Pfanne erhit-
zen, Schalotten und Champignons anbraten, Lauchzwiebeln und
Chilischoten hinzugeben, mit WeiBwein abldéschen und mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Erdnusscreme, Wasser, Currypaste, SojasoBe und ChilisoBe in
einem Kochtopf miteinander verrihren und kurz aufkochen lassen.

Schweinemedaillons aus dem Garraum nehmen und mit Salz
wdrzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Schweinemedaillons
etwa 2 Minuten pro Seite scharf anbraten. Nach dem Anbraten mit
Pfeffer wirzen.

Einstellung Warmeschublade
ooomeo

Kerntemperatur: 60 °C

Garzeit: 85-100 Minuten



Schweinemedaillons mit Chili-Erdnuss-SoRe
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Schweineroulade mit Paprika

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit 120-150 Minuten

Zutaten

Fur die Schweinerouladen:
4 Schweinerouladen (a 150 g)
2 EL Rapsol

2 Zwiebeln | gewdrfelt

Senf

Salz

Pfeffer

Paprikapulver, edelsuB

Fir die Paprika:

15 g Butter

2 Schalotten | gewurfelt

2 Spitzpaprika, gelb (& 100 g) |
in Streifen

2 Spitzpaprika, rot (@ 100 g) |
in Streifen

40 ml Reiswein

150 g Tomatenpuree

250 g Aprikosen, getrocknet |
halbiert

Salz

Cayennepfeffer
Paprikapulver, edelsuf3

Zum Garnieren:
2 EL Schnittlauch | geschnitten

Zum Anbraten:
20 g Butterschmalz

Zubehor
Teller, flach, hitzebestandig
Kichengarn

Zubereitung
Teller im Garraum auf 4 Punkte flr 15 Minuten vorwarmen.

Schweinerouladen mit Senf bestreichen, mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wirzen. Zwiebeln in einer Pfanne mit Rapsdl glasig
dunsten. Zwiebeln auf den Schweinerouladen verteilen, aufrollen
und mit Klichengarn festbinden.

Schweinerouladen auf den Teller im Garraum geben und garen.

Etwa 20 Minuten vor Ende der Garzeit Butter in einer Pfanne
erhitzen, Schalotten anbraten, Paprika andtnsten und mit Reiswein
abldschen.

Tomatenpiree und Aprikosen hinzugeben, mit Salz, Cayennepfeffer
und Paprikapulver wirzen.

Schweinerouladen aus dem Garraum nehmen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Schweinerouladen etwa
2 Minuten pro Seite scharf anbraten. Mit Schnittlauch garnieren.

Einstellung Warmeschublade
0oomo

Kerntemperatur: 65 °C

Garzeit: 100-130 Minuten
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Lamm

Genuss fur das ganze Jahr

Reich an Vitaminen, EiweiB und Mineralstoffen bietet Lamm eine hervorragende
Abwechslung zu anderen Fleischsorten. Ob mediterran oder traditionell
zubereitet, Lammgerichte finden immer mehr Anhanger. Lammfleisch ist nicht
nur zur Osterzeit beliebt, es hat das ganze Jahr Hochkonjunktur. Gourmets in
aller Welt schétzen dieses Fleisch und genieBen es in vollen Zugen.
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Lammbkarree mit
Tomaten-Zucchini-Gemiise

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit 90-110 Minuten

Zutaten

Fir das Lammkarree:

4 Stlick Lammkarree (a 270 g),
kUchenfertig

Salz

Pfeffer

Fur das Tomaten-Zucchini-
Gemiise:

25 g Butterschmalz

2 Fleischtomaten |

enthdutet und geviertelt

1 Schalotte | gewurfelt

1 Knoblauchzehe | gewdirfelt
200 g Zucchini | in Scheiben
% Limette | nur den Saft

50 ml WeiBwein, trocken
Salz

Pfeffer

2 EL Sonnenblumenkerne,
geschalt

Fur die Basilikumbutter:
3-4 Basilikumzweige | nur die
Blattchen, klein geschnitten
80 g Butter | weich

Salz

Pfeffer

Zum Anbraten:
25 g Butterschmalz

Zubehor
Teller, flach, hitzebestandig

Zubereitung
Teller im Garraum auf 4 Punkte flr 15 Minuten vorwarmen.

Lammkarree in der Zwischenzeit bei Raumtemperatur zur Seite
stellen.

Lammkarree auf den Teller im Garraum geben und garen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Schalotten anbraten,
Knoblauch, Zucchini und Fleischtomaten hinzufigen, andinsten
und mit Limettensaft und WeiBwein abldschen. Mit Salz und Pfeffer
wUrzen und die Sonnenblumenkerne dazugeben.

Basilikumblattchen mit der Butter verrihren und mit Salz und Pfeffer
wdarzen.

Lammkarree aus dem Garraum nehmen und mit Salz wirzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Lammkarree etwa
2 Minuten pro Seite anbraten. AnschlieBend mit Pfeffer wirzen.

Einstellung Warmeschublade

ooomeo
Kerntemperatur: 55-60 °C
Garzeit: 45-60 Minuten
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Lammkarree mit KriutersofRe

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit 80-100 Minuten

Zutaten

Fir das Lammkarree:
4 Lammkarree (a 270 g),
kUchenfertig

Salz

Pfeffer

Fur die KrautersoBe:

50 g Pinienkerne

100 g Tomaten, getrocknet, in Ol
eingelegt | gewdrfelt

30 g Basilikum | grob gehackt

2 Zweige Thymian | grob gehackt
1 Knoblauchzehe | klein gewUrfelt
30 g Petersilie | grob gehackt

30 g Schnittlauch | grob gehackt
1 Schalotte | klein gewdrfelt

60 g Parmesan, gerieben

80 ml Olivendl

1 Msp. Sambal Olek

Salz

Pfeffer

Paprikapulver, edelsuB

Zum Anbraten:

20 g Butterschmalz

Zubehor
Teller, flach, hitzebestandig

Zubereitung
Teller im Garraum auf 4 Punkte flr 15 Minuten vorwarmen.

Lammkarree in der Zwischenzeit bei Raumtemperatur zur Seite
stellen.

Lammkarree auf den Teller im Garraum geben und garen.

Etwa 20 Minuten vor Ende der Garzeit Pinienkerne in einer Pfanne
anrdésten.

Tomaten, Basilikum, Thymian, Knoblauch, Petersilie, Schnittlauch,
Schalotte, Parmesan und Olivendl verriihren, mit Sambal Olek, Salz,
Pfeffer und Paprikapulver abschmecken.

Lammkarree aus dem Garraum nehmen und mit Salz wirzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Lammkarree etwa
2 Minuten pro Seite scharf anbraten. AnschlieBend mit Pfeffer
wdrzen.

Einstellung Warmeschublade

ooomeo
Kerntemperatur: 55-60 °C
Garzeit: 45-60 Minuten



Lammkarree mit KriutersofRe
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Lammriicken mit Tomaten und
weilen Bohnen

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit 110-130 Minuten

Zutaten

Fiir den Lammriicken:

600 g Lammrlcken, ausgeldst,

kUchenfertig
Salz
Pfeffer

Fur das Gemise:

2 EL Sonnenblumendl

1 Zwiebel | gewdrfelt

300 g Tomaten | geviertelt

1 Knoblauchzehe | gewdirfelt
200 g Bohnen, weif3, gegart
100 ml WeiBwein, trocken

1 TL Zitronensaft

100 g Sahne

Paprikapulver, edelsuB

2 EL Minze, frisch |

in Streifen geschnitten

Salz

Pfeffer

Zum Anbraten:
20 g Butterschmalz

Zubehor
Teller, flach, hitzebestandig

Zubereitung
Teller im Garraum auf 4 Punkte flr 15 Minuten vorwarmen.

Lammrlcken in der Zwischenzeit bei Raumtemperatur zur Seite
stellen.

LammrUcken auf den Teller im Garraum geben und garen.

Sonnenblumendl in der Pfanne erhitzen, Zwiebel anbraten, Tomaten
und Knoblauch hinzugeben, andiinsten und die Bohnen mit erwarmen.

WeiBwein, Zitronensaft und Sahne hinzugeben, mit Paprikapulver,
frischer Minze, Salz und Pfeffer abschmecken.

Lammrlcken aus dem Garraum nehmen, mit Salz wlrzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und LammrUcken etwa
2 Minuten pro Seite scharf anbraten. AnschlieBend mit Pfeffer
wurzen.

Einstellung Warmeschublade
ooomo

Kerntemperatur: 55-60 °C
Garzeit: 95-110 Minuten



Lammriicken mit Tomaten und weiflen Bohnen
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Wild

Das Halali fur wahre Wildliebhaber

Ob als Vorspeise, als Auftakt zu einem grof3en Mend, als Hauptgang oder zum
Salat, Wild ist immer ein Hohepunkt. Seine Artenvielfalt ist Garant fur unter-
schiedliche Geschmackserlebnisse. Wild war und ist noch nie ein alltaglicher
Genuss, sondern immer schon etwas Besonderes. So wird es zu besonderen
Anléassen gereicht. GenieBer, die Wild lieben, werden eine Wildmahlzeit immer
einer anderen Fleischmahlzeit vorziehen.
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Hirschmedaillons mit
Pfitterlingen

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit 100-120 Minuten

Zutaten

Fur die Hirschmedaillons:
8 Hirschmedaillons (a 80 g),
kUchenfertig

Salz

Pfeffer

8 Scheiben Speck,
durchwachsen

Fur die Pfifferlinge:

20 g Butter

1 Zwiebel | gewirfelt
600 g Pfifferlinge | geputzt
50 g Sahne

50 ml WeiBwein, trocken
Salz

Pfeffer

Zucker

4 Birnenhéalften | gegart
40 g Preiselbeergelee

Zum Anbraten:

20 g Butterschmalz

Zubehor
Teller, flach, hitzebestandig

Zubereitung
Teller im Garraum auf 4 Punkte flr 15 Minuten vorwarmen.
In der Zwischenzeit Hirschmedaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Hirschmedaillons mit Speck umwickeln und bei Raumtemperatur
zur Seite stellen.

Hirschmedaillons mit Speck auf den Teller im Garraum geben und
garen.

Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel und Pfifferlinge
portionsweise anbraten. Sahne und WeiBwein hinzugeben,
mit Salz, Pfeffer und Zucker wirzen.

Birnenhalften mit Preiselbeergelee fullen.
Hirschmedaillons mit Speck aus dem Garraum nehmen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Hirschmedaillons mit
Speck flr etwa 2 Minuten pro Seite scharf anbraten. Speck dabei
ebenfalls kross anbraten.

Einstellung Warmeschublade
ooomeo

Kerntemperatur: 60 °C

Garzeit: 95-110 Minuten
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Rehriicken mit Apfelsofle

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit 110-130 Minuten

Zutaten

Fur den Rehricken:

800 g Rehrlicken, ausgeldst,
kUchenfertig

8 Scheiben Schinkenspeck
Thymian

Salz

Pfeffer

Fiir die ApfelsoBe:

20 g Butter

4 Apfel (Boskop) | in Spalten
200 ml Apfelsaft

100 ml Wildfond

30 g Rosinen

30 g WalnUsse | gehackt
1 EL Speisestéarke

1 EL Wasser

50 g Sahne

30 ml Apfelbrand

Salz

Pfeffer

Zucker

Zum Garnieren:
1 EL Petersilie | gehackt

Zum Anbraten:

20 g Butterschmalz

Zubehor
Teller, flach, hitzebestandig

Zubereitung
Teller im Garraum auf 4 Punkte flr 15 Minuten vorwarmen.

In der Zwischenzeit Rehrlicken mit Salz, Pfeffer und Thymian
wurzen. Rehriicken mit Schinkenspeck umwickeln und bei
Raumtemperatur zur Seite stellen.

Rehrlicken mit Schinkenspeck auf den Teller im Garraum geben
und garen.

Etwa 30 Minuten vor Ende der Garzeit Butter in einem Kochtopf
erhitzen, Apfel andiinsten, mit Apfelsaft und Wildfond abléschen.
Rosinen und Walnusse hinzugeben und aufkochen. Speisestarke
mit Wasser anrtihren und die Flissigkeit damit binden.

Sahne hinzugeben und mit Apfelbrand, Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken.

Rehrlcken mit Schinkenspeck aus dem Garraum nehmen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Rehrlicken mit
Schinkenspeck etwa 2 Minuten pro Seite scharf anbraten.
Schinkenspeck dabei kross anbraten.

Einstellung Warmeschublade
ooomeo

Kerntemperatur: 60 °C

Garzeit: 95-110 Minuten
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Fisch

Fisch for compliments

Fischmahlzeiten sind ein Balsam fiir Kérper und Seele: Seefisch tragt mit einem
reichen Gehalt an Jod, Vitaminen und hochwertigen Eiwei3en sowie
gesundheitsférdernden Omega-3-Fettsduren zur korperlichen Fitness bei und
verbessert auch Konzentrationsfahigkeit, Merkvermégen und
Gemutsverfassung. Als kalorienarme Kost, vielseitig und raffiniert, erfahren
Fischgerichte Komplimente von allen Seiten.
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Dorade mit
Zucchini-Tomaten-Gemiise

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit 60-80 Minuten

Zutaten

Fur die Dorade:

2 Doraden (a 450 g),
kUchenfertig

Salz

Pfeffer

Y Zitrone, unbehandelt |
in diinne Scheiben

%% Knoblauch, frisch |
in diinne Scheiben

2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Majoran

2 EL Rapsdl

Flr das Zucchini-Tomaten-
Gemlise:

360 g Kirschtomaten

360 g Zucchini | halbiert,

in Scheiben

2 EL Rapsdl

Salz

Pfeffer

Zubehor
Teller, flach, hitzebestandig
Gourmet-Brater

Zubereitung
Teller im Garraum auf 5 Punkte flr 15 Minuten vorwarmen.

Doraden mit Salz und Pfeffer von innen und auBen wdirzen.
Doraden mit jeweils drei Scheiben Zitrone und einer Scheibe
Knoblauch fullen. Zusatzlich einen Zweig Thymian, Rosmarin und
Majoran hinzuflgen.

Doraden mit Kirschtomaten und Zucchini auf den Teller im Garraum
geben und garen.

Rapsol im Gourmet-Brater erhitzen und Doraden pro Seite etwa
2 Minuten anbraten.

FUr das Gemuse Rapsdl in einer Pfanne erhitzen. Kirschtomaten und
Zucchini scharf anbraten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Einstellung Warmeschublade

0O00o0m
Kerntemperatur: 52-54 °C
Garzeit: 50-70 Minuten



Dorade mit Zucchini-Tomaten-Gemiise
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Forelle mit Nussbutter

Fur 2 Portionen | Zubereitungszeit 30—40 Minuten

Zutaten

Fur die Forelle:

2 Forellen (a 350 g), klichenfertig
2 EL Rapsol

Salz

Pfeffer

Fur die Nussbutter:
70 g Butter

50 g WalnUsse, ganz |
grob gehackt

Salz

Pfeffer

Zubehor
Teller, flach, hitzebestandig
Gourmet-Brater

Zubereitung

Teller im Garraum auf 5 Punkte fur 15 Minuten vorwarmen.

Forellen mit Salz und Pfeffer von innen und auBen wirzen.

Forellen auf den Teller im Garraum geben und garen.

Fur die Nussbutter Butter in einer Pfanne zergehen lassen. Butter
s0 lange erhitzen, bis sie hell gebraunt ist. Walnlsse zerstoen und
der Nussbutter hinzufigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Rapsol im Gourmet-Brater erhitzen und Forellen darin von beiden

Seiten 2 Minuten scharf anbraten.

Einstellung Warmeschublade
0000m.

Kerntemperatur: 52-54 °C
Garzeit: 25-35 Minuten



Forelle mit Nussbutter
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Kabeljaufilet Saltim Bocca mit
Weilfweinschaum

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit 50-60 Minuten

Zutaten

Fur das Kabeljaufilet:

750 g Kabeljaufilet, kiichenfertig |
in 8 gleichmaBig groBe Stlicke
16 Salbeiblatter

16 Scheiben Parmaschinken

2 EL Rapsol

Fir den WeiBweinschaum:
100 g Zwiebeln | fein gewdirfelt
1 EL Butter

250 ml WeiBwein, trocken

200 ml GemUsebrihe

100 g Créme fraiche

Muskat

Salz

Pfeffer

Zucker

Zubehor
Teller, flach, hitzebestandig
Stabmixer

Zubereitung
Teller im Garraum auf 5 Punkte flr 15 Minuten vorwarmen.

Jedes Kabeljaufilet mit zwei Salbeiblattern und zwei Scheiben
Parmaschinken umwickeln.

Kabeljau auf den Teller im Garraum geben und garen.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln darin anschwitzen.
Mit WeiBwein abléschen und auf die Halfte reduzieren.

Gemusebrihe hinzufiigen und noch einmal aufkochen lassen.
Créme fraiche unterrihren und mit Muskat, Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken.

SoBe mit einem Stabmixer purieren und aufschaumen.

Rapsol in einer Pfanne erhitzen und Kabeljau darin von beiden
Seiten 2 Minuten scharf anbraten.

Einstellung Warmeschublade
OO000.

Kerntemperatur: 52-54 °C
Garzeit: 35-50 Minuten
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Lachsfilet Asiatischer Art

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit 80-100 Minuten + 12 Stunden zum Marinieren

Zutaten

Fur die Marinade:

10 g Kardamom | grob gehackt
3 Stangen Zitronengras | in Ringe
30 g Wildblitenhonig

4 EL SojasoBe

100 ml Gemusebriihe

3 EL Sesamdl

1 Knoblauchzehe | in Scheiben
50 g Ingwerwurzel | in Scheiben
2 Limetten

Fir das Lachsfilet:

2 Lachsfilets (a 400 g),
klchenfertig, ohne Haut
2 EL Rapsol

Fur die SoBe:

250 ml Kokosmilch

1 Mohre | in dinne Streifen

2 Lauchzwiebeln | in Scheiben
80 g Zuckerschoten

15 ml Reisessig

20 g Honig

40 g Sojasprossen

Salz

Pfeffer

Zubehor

Teller, flach, hitzebestandig
Kichenpapier

Sieb

Zubereitung

Kardamom in einer Pfanne anrésten und Zitronengras dazu geben.
WildblUitenhonig hinzufligen und leicht karamellisieren lassen.

Mit SojasoBe und GemUsebrihe abléschen. Pfanne von der
Kochzone nehmen und Sesamdl hinzugeben. Knoblauch und
Ingwer der Marinade zuflgen. Abrieb und Saft der Limetten der
Marinade hinzufligen. Die Marinade abkUhlen lassen.

Die Lachsfilets Gber Nacht in der Marinade marinieren.
Teller im Garraum auf 5 Punkte flr 15 Minuten vorwarmen.

Lachsfilets aus der Marinade nehmen und mit Klichenpapier
abtupfen. Marinade durch ein Sieb passieren und zur Seite stellen.

Lachsfilets auf den Teller im Garraum geben und garen.

Kokosmilch aufkochen und die Hélfte der Marinade hinzufligen.
Die SoBe bei kleiner Stufe kdcheln und auf die Halfte reduzieren.
Méhre, Lauchzwiebeln und Zuckerschoten in der Soe 5 Minuten
garen.

Mit Reisessig, Honig, Salz und Pfeffer abschmecken.
Sojasprossen hinzufigen und flr 2 Minuten garen.
Rapsoél in einer Pfanne erhitzen und Lachsfilets von der Unterseite

2 Minuten scharf anbraten.

Einstellung Warmeschublade

00o0.
Kerntemperatur: 52-54 °C
Garzeit: 50-70 Minuten
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Woltsbarsch im Speckmantel

Fur 2 Portionen | Zubereitungszeit 40-55 Minuten

Zutaten

2 Wolfsbarsch (a 500 g),
kUchenfertig

300 g Bacon

2 EL Rapsdl

Zubehor
Teller, flach, hitzebestandig
Gourmet-Brater

Zubereitung

Teller im Garraum auf 5 Punkte flr 15 Minuten vorwarmen.
Wolfsbarsche jeweils mit der Hélfte des Bacon bardieren.
Wolfsbarsche auf den Teller im Garraum geben und garen.
Rapsol im Gourmet-Brater erhitzen und Wolfsbarsche darin von

allen Seiten 2 Minuten scharf anbraten.

Einstellung Warmeschublade
UOoo0m

Kerntemperatur: 52-54 °C
Garzeit: 40-55 Minuten
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Rezepte von A bis Z

Dorade mit Zucchini-Tomaten-Gemduse
Forelle mit Nussbutter
Hirschmedaillons mit Pfifferlingen

Kabeljaufilet Saltim Bocca

mit WeiBweinschaum
Kalbsfilet mit mariniertem Fenchel
Kalbsmedaillons im Wirsingmantel
Kalbssteak mit WeinbrandsoBe
Kalbstafelspitz mit ThunfischsoBe

Lachsfilet Asiatischer Art
Lammkarree mit Tomaten-Zucchini-Gemuse
Lammkarree mit KrautersoBe

58

60

52

62
18
20
22
24

64
44
46

LammrUcken mit Tomaten und weien Bohnen 48

Rehriicken mit ApfelsoBe

Rinderfiletmedaillons mit Austernpilzen

Roastbeef mit GemUsezwiebeln

Rumpsteak mit Blauschimmelkase-Butter
an RotweinsoBe

Schweinefilet asiatisch

Schweinefilet mit CalvadossofB3e
Schweinemedaillons mit Chili-Erdnuss-SoBe
Schweineroulade mit Paprika

Wolfsbarsch im Speckmantel

54
26
28

30
34
36
38
40
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