





ROASTBEEF-TATAKI

MIT GEMUSE



Zutaten

(fur 2 Personen)

- 1 Bio-Limette

- 1 kleines Sttick Ingwer, ca. 1 cm
- 4 EL Sojasauce

- 2 EL Reisessig

- 2 TL Ahornsirup

- frisch gemahlener Pfeffer
- 1 Méhre

- 100 g Zuckerschoten

- 100 g Sprossen

- 400 g Roastbeef

- 2 EL Sesam

- %5 TL grobes Meersalz

- 2 -3 EL Sesamol

. 1-2 TL Wasabi l

SCHULTE-UFER®

Zubereitung

1. FUr die Wirzsauce Limette heif3 ab-
waschen, trocken tupfen, etwas Schale
abreiben; die Limette halbieren und den
Saft auspressen. Ingwer schalen, fein
reiben und mit 2 EL Sojasauce, Reisessig,
der Halfte Limettenabrieb und -saft, 1 TL
Ahornsirup und Pfeffer verrihren.

2. Mohre schalen, waschen und in feine
Streifen schneiden. Zuckerschoten wa-
schen und schrég in Streifen schneiden.
Sprossen vorsichtig waschen.

3. Roastbeef trocken tupfen. Die Teppan-
yaki-Platte auf mittlerer Temperatur vor-
heizen, den Sesam darauf 2 - 3 Minuten
rosten und umfullen. Sesam mit Salz

in einem Morser fein zerkleinern. Die
Teppanyaki-Platte mit Ol bestreichen und
das Roastbeef auf einer Halfte der Platte
von jeder Seite ca. 3-4 Minuten (je nach
Hohe des Roastbeefs und gewdiinschter
Garstufe) braten.

4. Mohre, Zuckerschoten und Sprossen
auf die andere Halfte der Teppanyaki-
Platte geben und 3-5 Minuten braten.
GemUse mit restlichem Limettenabrieb
und -saft, Gbriger Sojasauce und Ahornsi-
rup sowie Pfeffer abschmecken.

5. Roastbeef in Scheiben schneiden, mit
Wasabi bestreichen und etwas Sesamsalz
wirzen. AnschlieBend mit dem Gemu-
se auf einer Platte anrichten. Roastbeef
mit der Wirzsauce betraufeln und alles
servieren.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten




SCHWEINEFILET

MIT B
UNTEM SOMMER-GEMUSE

Zitronengras |asst sich

prima einfrieren. N grobe ‘

Stiicke schneiden und zur

verfeinerund yon Schrmor=
ppfen/ .

gerichten und Eint
Suppen yerwenaen.



- 1 kleine'Bio-Limette

- 2 EL Sake™ Smerad

- 2 EL Mirin

-1 TL Reisessig

- 1 EL Teriyaki-Sauce (fer‘ug kaufhch)
-1 TL Honig

- frisch gemahlener Pfeffer

- 300 g Schweinefilet

- 1 kleine Zucchini :

- je 1 kleine rote und gelbe Paprikaschote
- 1 kleine Zwiebel

- 1 Knoblauchzehe

- 2 Thymianzweige

- 4 Rosmarinnadeln

- 2 -3 EL Olivenal

Y14

SCHULTE-UFER®

Zubereitung

1. Fur die Marinade Zitronengras waschen
und in ca. 1 cm lange Stiicke schneiden.
Limette heiB3 abwaschen, trocken tupfen,
etwas Schale abreiben; die Limette hal-
bieren und den Saft auspressen. Zitro-
nengras, Limettenabrieb und -saft, Sake,
Mirin, Reisessig, Teriyaki-Sauce und Honig
verrihren und mit Pfeffer wirzen.

2. Filet trocken tupfen, in ca. 2 cm dicke
Scheiben schneiden, mit der Marinade in
einen Gefrierbeutel geben, gut vermen-
gen und kurze Zeit kalt stellen.

3. Zucchini waschen und die Enden ab-
schneiden. Paprika halbieren, Kerne und
Stege entfernen und die Paprika waschen.
Zwiebel abziehen und mit Zucchini und
Paprika in Wrfel schneiden. Knoblauch
abziehen und fein hacken. Krauter wa-
schen.

4. Die Teppanyaki-Platte mit Ol be-
streichen und auf mittlerer Temperatur
vorheizen. Zucchini, Paprika, Zwiebel und
Knoblauch sowie Krauter auf die Teppan-
yaki-Platte geben und unter Wenden ca.
5-10 Minuten braten. Gemise mit Salz
und Pfeffer wiirzen und auf eine Halfte
der Platte schieben oder bereits herunter-
nehmen.

5. Filet aus der Marinade nehmen und auf
der Teppanyaki-Platte von jeder Seite ca.

2 Minuten braten. Filet mit Gemuse auf
Tellern anrichten und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
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ENTENBRUSTFILET

MIT BRAT-KURBIS

Zum Er\tenbrustﬂ\et passt
y—Kokos(')\

T\pp <ehr gut in Curr
geschwenkter puftreis.




. Zulaten

(fir 4 Personen)

-4 EL Sake e £ 1
- 1 :EL Reisessig a3V A
- 4.EL Mirin

- 2 EL brauner Zucker

:.8 EL Sojasauce (5
800 g Entenbrustfilet

i kleines Stiick Ingwer, ca, 2 cm &

11" Kleiner Hokkaido-Kurbis

-.2.EL Kurbiskerne

2= 3*EL Krbiskernol

- Salz

- frisch gemahlener Pfeffer

“1-EL Pflanzendl

SCHULTE-UFER®

Zubereitung

1. Sake, Reisessig, Mirin, braunen Zucker
und Sojasauce in einem kleinen Topf
aufkochen und 1-2 Minuten dicklich
einkochen lassen. Entenbrust waschen,
trocken tupfen, in ca. 1,5 cm dicke Schei-
ben schneiden, mit der Marinade in einen
Gefrierbeutel geben und kurze Zeit kalt
stellen.

2. Ingwer schalen und in kleine Wiirfel
schneiden. Kurbis halbieren, Kerne und
Fasern entfernen. Kirbishalften waschen,
trocken tupfen und anschlieBend in ca.

5 mm dinne Spalten schneiden. Die
Teppanyaki-Platte auf mittlerer Tem-
peratur vorheizen. Kirbiskerne auf der
Teppanyaki-Platte ca. 3 Minuten roésten
und herunternehmen.

3. Kurbiskerndl auf der Teppanyaki-Platte
erhitzen. Kurbisspalten und Ingwer auf der
Teppanyaki-Platte 20 - 25 Minuten braten,
mit Salz und Pfeffer wirzen und herunter-
nehmen.

4. Die Teppanyaki-Platte mit Pflanzendl
bestreichen. Entenbrust aus der Marina-
de nehmen, trocken tupfen, mit Pfeffer
wiurzen und auf der Teppanyaki-Platte
von jeder Seite 2 -4 Minuten (je nach
gewdinschter Garstufe) braten.

5. Entenbrust mit dem Brat-Kdirbis auf Tel-

lern anrichten, mit Kiirbiskernen bestreuen
und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten




FELAMMFILET_
NCHEL-SPIEBE

rbsen
h weiBe

Riesen
lugalinsen verwenden. '




Zutalen

(far'4 Persohen)

-1 Dose Kichererbsen (425 ml
-1 Zwiebel

- 1 Knoblauchzehe

- 500 g Tomaten

-2 Bund glatte Petersilie

- 1 Bio-Zitrone

-4 -5 EL Olivenol

-1 TL Honig

- Salz

- frisch. gemahlener Pfeffer
- 2 Fenchelknollen

- 2 Rosmarinnadeln g

- einige Oreganoblattchen
4500 g Lammfilet
.8 Lorbeerblatter

- lange Holz-

“oder MetallspieBe

SCHULTE-UFER®

Zubereitung

1. Fir den Salat Kichererbsen abspu-

len und abtropfen lassen. Zwiebel und
Knoblauch abziehen, Zwiebel in feine
Ringe schneiden und Knoblauch fein ha-
cken. Tomaten waschen, halbieren, den
Stielansatz entfernen und die Tomaten
in Wrfel schneiden. Petersilie waschen,
trocken tupfen, Blattchen abzupfen und
grob hacken.

2. Zitrone heif3 abwaschen, trocken
tupfen, die Schale abreiben, die Zitrone
halbieren und den Saft auspressen. Fr
das Dressing die Halfte Zitronenabrieb
und -saft, 2 EL Olivendl und Honig ver-
rihren und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Dressing mit Kichererbsen, Zwiebel,
Knoblauch, Tomaten und Petersilie vermi-
schen.

3. Fenchel waschen, halbieren, den
Strunk herausschneiden. Fenchel in
mundgerechte Stiicke schneiden und in
leicht gesalzenem, kochendem Wasser
ca. 5 Minuten vorgaren. Fur die Mari-
nade Krauter waschen und fein hacken.
Ubrigen Zitronenabrieb und -saft, Krauter
und 1 EL Olivendl verrihren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Lammfilet waschen,
trocken tupfen und in mundgerechte
Stlicke schneiden.

4. Lammfilet, Fenchel und Lorbeerblatter
auf SpieBe reihen und mit der Marinade
bestreichen. Die Teppanyaki-Platte mit
tbrigem Ol bestreichen und auf mittlerer
Temperatur vorheizen. Lammfilet-Fenchel-
SpieBe auf die Teppanyaki-Platte geben
und 10- 12 Minuten von allen Seiten bra-
ten. Lammfilet-Fenchel-SpieBe mit Salat
auf Tellern anrichten und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
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Sc
HOLLENFILETROLLCHEN

MIT GEBRA
=
ENEN HONIG-SCHWARZWUR
ZELN

Staft Peters\\'\en—\(artoﬁe\n
I auch frisches

T‘pp eignet siC
Landbrot als Beilage.




3 EL Weinessig
- 2-3 EL Mehl
. 1 kg Schwarzwurzeln
- Salz
“5-6TL Z|tronensaft
- Y2 TL Zucker
- 6 Schollenfilets
- frisch gemahlener Pfeffer
e
=30 g Toastbrot
30 g Paniermehl
- 1 EL gemischte, gehackte Kraut

(z. B. Petersilie, Dill, Schnittlauch):

- 2- 3 EL Pflanzencl
- 1 %2 EL flussiger Honig
- Chili, gemahlen

- kleine HolzspieBe

SCHULTE-UFER®

Zubereitung

1. Essig, 1 EL Mehl und 2 Liter kaltes Was-
ser verrlihren. Schwarzwurzeln waschen,
schalen und beide Enden abschneiden.
Die Wurzeln erneut waschen, schrag in
ca. 3 cm lange Stlicke schneiden und in
das Essigwasser legen, damit sie sich nicht
verfarben. Schwarzwurzeln gut abspu-
len, in kochendes Salzwasser mit 2 TL
Zitronensaft und Zucker geben und ca. 15
Minuten garen.

2. Schollenfilets waschen, trocken tupfen,
mit 2 TL Zitronensaft betraufeln, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Mit der Hautseite
nach innen aufrollen und mit HolzspieBen
fixieren. Ubriges Mehl in einen tiefen Teller
geben. Ei in einem tiefen Teller verquirlen.
Toastbrot im Mixer fein zerkleinern, mit
Paniermehl und Krautern vermischen und
auf einen flachen Teller geben. Schollen-
filetrollchen erst in Mehl, dann in Ei und
anschlieBend in der Paniermehlmischung
wenden.

3. Die Teppanyaki-Platte mit Ol bestrei-
chen und auf mittlerer Temperatur vorhei-
zen. Schwarzwurzeln auf einer Halfte der
Teppanyaki-Platte unter Wenden ca. 8- 10
Minuten braten. Schollenfiletrolichen auf
der zweiten Hélfte der Platte von allen
Seiten ca. 10 Minuten braten. Schwarz-
wurzeln mit Honig, Gbrigem Zitronensaft,
Chili, Salz und Pfeffer wirzen.

4. Schollenfiletrollchen mit Honig-
Schwarzwurzeln auf Tellern anrichten und
nach Wunsch mit Petersilien-Kartoffeln
servieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
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. JAPANISCHES GEMUSE

MIT SOJASAUCE

\erfeinern Sie das Gemise
noch mit 9e ratenen
chsfilet oder

T\pp Garnelen, La
R'\r\derﬂ\etstre'\fen.




Zulaten

(fGr 4 Personen)

- 1 kleines Sttick Ingwer, ca. 2 cm

- 100 g Sprossen

- 500 g Brokkoli

Y174

-1 Zwiebel

- 2 Knoblauchzehen

-1 kleiner Spitzkohl

- 1 rote Paprikaschote

- 100 g Zuckerschotery

- 2-3 EL Sesamol

- 4-5 EL Sojasauce

- Currypulver y

- bunter, frisch.gemahlener
Pfeffer

- ca. 80- 100 g Kroepoek
(Krabbenchips)

SCHULTE-UFER®

Zubereitung

1. Ingwer schalen und in kleine Wiirfel
schneiden. Sprossen vorsichtig waschen.
Brokkoli in kleine Réschen zerteilen,
waschen, in kochendem Salzwasser 5 -8
Minuten garen. AnschlieBend abgieBRen
und abschrecken. Zwiebel und Knoblauch
abziehen, Zwiebel in Ringe schneiden und
Knoblauch fein hacken.

2. Spitzkohl vierteln, den Strunk ent-
fernen. Spitzkohl in Stlicke schneiden,
waschen und trocken schleudern. Paprika
halbieren, Kerne und Stege entfernen.
Paprika waschen und in grobe Wiirfel
schneiden. Zuckerschoten waschen und
putzen.

3. Die Teppanyaki-Platte mit Ol be-
streichen und auf mittlerer Temperatur
vorheizen. Ingwer, Zwiebel, Knoblauch,
Spitzkohl, Paprika und Zuckerschoten
auf die Platte geben und unter Wenden
10- 15 Minuten braten. Brokkoli und
Sprossen zufuigen, kurz miterhitzen und
das Gemduse mit Sojasauce, Curry und
Pfeffer abschmecken. Mit Kroepoek
(Krabbenchips) servieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

29






NACHSPEISEN

Mini-Pancakes mit Calvados-Apfeln

Gebratene Portwein-Pflaumen

SCHULTE-UFER®

31



MINI-PANCAKES

M
IT CALVADOS-APFELN

itt__iilﬂ

ncakes \Walnuss-

T‘pp 7u den Pa
oder vanilleeis servieren.




Zutaten

(far 4 Personen)

Fir den Teig:
- 50 g Butter zzgl.
etwas mehr zum Braten
~300 ml Milch
-2 Eier
- 30 g Zucker
- 200 g Mehl
- 1 EL (Weinstein-) Backpulver

Fur die Calvados-Apfel:
- 500 g sauerliche Apfel

- 1-2 EL Zitronensaft

- 40 g Mandelstifte

- 1 TL Butter

- 2 EL Calvados

-1 EL Honig

- 1-2 Prisen Zimt, gemahlen
- % TL Zimt und 2 EL
Zucker zum Bestreuen

SCHULTE-UFER®

Zubereitung

1. Fur den Teig Butter schmelzen, etwas
abkuhlen lassen und mit Milch, Eiern,
Zucker, Mehl und Backpulver verrihren.

2. Fur die Calvados-Apfel Apfel schalen,
vierteln, das Kerngehduse entfernen.
Apfel in Spalten schneiden und mit
Zitronensaft betrdufeln, damit diese nicht
braun werden.

3. Die Teppanyaki-Platte auf mittlerer
Temperatur vorheizen. Mandeln auf die
Teppanyaki-Platte geben, goldbraun
résten und herunternehmen. Apfel mit
Butter auf die Teppanyaki-Platte geben
und 3-5 Minuten braten. Mit Calvados
betraufeln und mit Honig und Zimt ver-
feinern. Calvados-Apfel von der Teppan-
yaki-Platte nehmen und die Platte spdlen.

4. Zum Backen der Mini-Pancakes etwas
Butter auf die Teppanyaki-Platte geben.
Fur jeden Pancake eine kleine Schopfkelle
Teig auf die Teppanyaki-Platte geben und
1-2 Minuten backen, bis sich kleine Bla-
sen auf der Pancake-Oberflache bilden.
Pancakes wenden und von der anderen
Seite ebenfalls 1 Minute backen. Mit dem
restlichen Teig genauso verfahren und die
Pancakes im Backofen bei 80° C warm-
halten.

5. Mini-Pancakes mit Zimt-Zucker be-

streuen, mit Calvados-Apfeln auf Tellern
anrichten und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten



PORTWEIN-PFLAUMEN

GEBRATEN

TIPP St
Apr\kosen Lychees oder

Mangos zubereiten.




ur 4 Personen)

- 200 ml roter Portwein

- 4 EL Agavendicksaft

- 1 Zimtstange

-1 Anisstern

- 2 Kardamomkapseln

- 8 rote Pflaumen oder 12 Zwetschgen
- 1-2 TL Butter :
- 8 Kugeln Vanilleeis

SCHULTE-UFER®

Zubereitung

1. Portwein und Agavendicksaft mit
Zimtstange, Anis und Kardamom in einem
kleinen Topf aufkochen und etwas einko-
chen lassen.

2. Pflaumen waschen, halbieren, Steine
entfernen und die Pflaumen in Spalten
schneiden. Pflaumenspalten in die Port-
weinmischung geben und mindestens 2 - 3
Stunden, besser Gber Nacht marinieren.

3. Pflaumen aus der Portweinmischung
nehmen und abtropfen lassen. Dabei die
restliche Marinade auffangen und durch
ein Sieb gieBen. Die Teppanyaki-Platte mit
Butter bestreichen und auf mittlerer Tem-
peratur vorheizen. Die Pflaumen auf die
Platte geben und 5 -8 Minuten (je nach
gewdinschter Konsistenz) braten.

4. Die Pflaumen mit der aufgefangenen

Marinade betraufeln, mit Eis auf Tellern
anrichten und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
zzgl. Marinierzeit
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Josef Schulte-Ufer KG

HauptstraBe 56 - 59846 Sundern - Germany Anderungen vorbehalten.

Tel. +49 (0) 2933.981-0 - Fax +49 (0) 2933.7150 Alle Zeitangaben sind Richtwerte
www.schulteufer.de und konnen variieren.



