AUSGABE NOVEMBER 9500250

DIESEN WINTER
WIRD'S
GLAMOUROS!

JETIT MIT SPANNENDEN INSIGHT ‘
S VON [
UNSEREN CULINARY ADVISORS! (QIJE_Fj Garder\ Masot
Gourmet: R )
o 0 SSIONAL



KARTOFFELN & GEMUSE/ ROTE BEETE FALAFEL/
LIEGENFRISCHKASE-HOLLANDAISE

Kartoffeln langsseitig etwas anschneiden, damit sie nicht auf dem Blech umfallen. Kartoffeln

auf ein Blech setzen und im Combidamfer bei 160 °C trockener Hitze 40 Minuten weich
e

~ o T 3 H T U y ik ‘ Al garen. Mit einem Messer der Lange nach aufschneiden und auseinander drlicken, so
EEF“ I.I.TE ZUBBHIN I BL“TEI RUTE ZWI EB ELMARM ELADEI ’” T dass eine Offnung entsteht. Mit einem Léffel die Innenseiten etwas auseinander driicken.
% Butter braun werden lassen, mit Salz abschmecken. Mit der Salzbutter die Innenseiten der
SBHALUTTEN | Kartoffeln bestreichen. Pfifferlinge in Butter anbraten, Zuckererbsen und Bohnen dazugeben
und mit Salz und Pfeffer wirzen. Das Gemuse mit Schnittlauch und Kerbel in die offene
Kartoffel stecken. THOMY® SAUCE HOLLANDAISE GOURMET erhitzen, Ziegenfrischkase,
Noilly Prat, CHEF® SIGNATURE ZITRONENPASTE, CHEF® SIGNATURE WEIRWEINREDUKTION
dazugeben und kurz aufkochen. In einen Sahnesyphon flllen und mit zwei Patronen
bestlcken, warm stellen. GARDEN GOURMET® ROTE BEETE FALAFEL im Combidampfer bei
160 °C trockener Hitze 10 Minuten erwarmen.

GARDEN GOURMET® SENSATIONAL® BURGER auftauen, mit Frihlingslauch, Schalotten und CHEF®

VEGAN FLUSSIG KONZENTRAT HUHNGESCHMACK vermengen und die Zucchinibliiten damit fillen.

Die gefulliten Zucchinibliten im Ofen 20 min. bei 160 °C garen. THOMY® COMBIFLEX erhitzen, rote

Zwiebeln mit CHEF® SIGNATURE ROTWEIN- UND PORTWEINREDUKTION, CHEF® VEGAN FLUSSIGES

KONZENTRAT, RINDSGESCHMACK, CHEF® SIGNATURE FLUSSIGES KONZENTRAT DEMI GLACE und

NESTLE® DOCELLO DESSERTSAUCE CARAMEL anschwitzen. Apfelsaft dazugeben und ca. 1 Stunde bei

schwacher Hi.tze kochen. Mit Proﬁ-Binder@binden. Ein? Stunde kuhlen. Blattpetersilie unterheben. Zutaten fiir 10 Portionen: 2 kg Kartoffeln, mehlig kochend | 50 g Butter, zerlassen
Schalotten mit Rote Beete Saft und CHEF® VEGAN FLUSSIGES KONZENTRAT HUHNGESCHMACK |1 g Salz | 100 g Pfifferlinge, frisch, geputzt | 20 g Butter | 100 g Zuckererbsen

vakuumieren und 20 min. Bei 160 °C Dampf garen. Dann anrichten. ; — . e o .." -~: EMPFEH LUNG:
- e 5 - ekocht | 200 g Bohnen grlin, blanchiert | 1 g Salz | 0,2 g Pfeffer, weil3, gemahlen ; pr
< I 3 2 e I 2 g Im Ofen angebratene Hokkaido-Kurbis-Spalten =

Zutaten fir 10 Portionen: 1,2 kg GARDEN GOURMET® SENSATIONAL® BURGER| 100 g = - . .:'. 5 | 10 g Schnittlauch, frisch | 10 (o] Kerbel, frisch | 5g Salz | 200 ml THOMY® SAUCE passen Sehr gut dazu.
Frahlingslauch, frisch, in Streifen | 100 g Schalotten, frisch, geschalt, in Wurfeln | 20 g CHEF® | = HOLLANDAISE GOURMET | 100 g Ziegenfrischkase | 1,5 g Cavennepfeffer, gemahlen
VEGAN FLUSSIG KONZENTRAT HUHNGESCHMACK | 300 g Zucchinibliten | 10 ml THOMY® —_— | 30 mi Noilly Prat | 1 g CHEF* SIGNATURE ZITRONENPASTE | 1 g CHEF* SIGNATURE
COMBIFLEX | 400 g Zwiebeln, rot, frisch, in Ringen | 10 g CHEF® SIGNATURE ROTWEIN- UND | - WEIBWEINREDUKTION | 600 g GARDEN GOURMET® ROTE BEETE FALAFEL

PORTWEINREDUKTION | 10 g CHEF® VEGAN FLUSSIG KONZENTRAT RINDSGESCHMACK |
24 g CHEF® FLUSSIGES KONZENTRAT DEMI GLACE | 20 g NESTLE® DOCELLO DESSERTSAUCE
CARAMEL, SERVIERFERTIG | 150 ml Apfelsaft naturtrib | 20 g NESTLE PROFESSIONAL®
PROFI BINDER | 10 g Blattpetersilie, gehackt | 600 g Schalotten,frisch | 100 ml Rote Beete
Saft, ungesift | 25 g CHEF® VEGAN FLUSSIGES KONZENTRAT, HUHNGESCHMACK, 1L

LACHS/ MANGOSENF /BROCCOLI/ EHDNUS |
|

‘ I 2y e WE . | Lachfiletin 2,5 cm groRe Wirfel schneiden, Wasser, Zuck ,
\’UNA®"TELLO' SUBKARTUFFEL i - 7= B = v oume | FLUSSIGES KONZENTRAT FISCH, CHEF‘SIFI_eSSSIGaEEGIEONu.ZCEfIEI'lgAlleE;ZIA,
o, Wasser, CHEF® & ! | s 7 CHEF® SIGNATURE ZITRONENPASTE und Curcuma zu einer Marinade

® ® mit Mayonnais g : o ) (Brain) herstell y iletw
GARDEN GOURMET VUNA® mi CHMACK, und Y2 L / ' erstellen und aufkochen danach runterkiihlen. Lachsfiletwiirfel 10
VEGAN ELUSSIGES Kogéﬂ\&%fs‘{'ggg\?v?espfeﬁer in den Mixer N ™ : Minuten in der kalten Marinade einlegen. Danach auf ein Sieb schitten und

CHEF® Sch;\l/kﬁ:Jstu%igren. Masse darf nicht zu fein gemahlen et 4 B _— in Olivendl herausbraten. Die Marinade kann danach wieder aufgekocht,

e . : e unterzieh?n- e : — : runtergekihlt werden und ein weiteres Mal verwendet werden. Fiir die
werden. Zum SChkl)USrS{ g;:rfsrln?e?eer??J?’\kéegortigniere..n' Olivendl, ; i |2 Mango-Senf-Sauce werden Orangensaft, Mangopdree, Dijon-Senf, Honig,
SUBkartOﬁelSChe|® ?:LUSSKSES KONZENTRAT GEMUSE aufml_X?n | o . throlnensaft und CHEF® FLUSSIGES KONZENTRAT GEFLUGEL miteinander
WapeTpih: s damit bepinseln. Die VUNA®-Sauce mittig Ry gemischt. Aus Wasser, Erdnussbutter, Honig und Balsamicoessig eine
A SyBkaFYOﬁelln nariChten - Erdnuss-Sauce herstellen. Den Broccoli leicht salzen und mit der Erdnuss-
auf den SuRkartoffeln a : Sauce bestreichen. Mit Duftreiscreme und Karottenjulienne garnieren.

250 g GARDEN GOURMET® VUNA® | 625UH?\IGMEa5ch|-T;i‘EE’ . ] EMPFEHLUNG: ] .
4 CHEF® VEGAN FLUSSIGESKONZENTRAT, H Dazu passt sehr gut eine SIRSR O Eolfignent 1.2 Kolitachiflet, ohaeiliae | 3507 m/" Wasser

chwarz, gemahlen | . T
10 g CHEF® SIGNATURE ZITRONENPASTE | 4 g Pfefien, s it Has s Duftreiscreme. | 80 g Zucker, braun | 35 g CHEF* FLUSSIGES KONZENTRAT FISCH | 25 g CHEF®
il 9 etropft | 1,5 kg SuRkartoffel frisch, ges g FLUSSIGES KONZENTRAT ASIA | 15 g CHEF® SIGNATURE ZITRONENPASTE | 0,5 g

. Kapern Konserve abg il CONZENTRAT GEMUSE i
EMPFEHLUNG: ?0209 ia polivenél | 50 ml Wasser | 20 g CHEF FLUSSIGES CUFCU”"?, gemahlen | 80 ml Olivenél | 200 ml Orangensaft | 300 g Mangoptree
clancersSeerscne | 8 g Dijon-Senf, fein | 25 g Honig | 30 ml Zitronensaft | 20 g CHEF® FLUSSIGES
blanchierte Selleriescheiben ) I KONZENTRAT GEFLUGEL | 1,5 kg Broccoli gediinstet (zubereitet ohne Fett) | 8 g

Zutaten fur 10 Portionen:
vegan | 125 ml Wasser | 45

nehmen. Als Garnitur frittierte ¢ ; Salz | 125 ml Wasser | 125 g Erdnussbutter | 25 g Honig | 5g Balsamicoessig, wei
Kapern. - ‘
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PASSEND ZU UNSERER INTERVIEW-SERIE MOCHTEN WIR EUCH

cuuinary Aovisos BARBARA ROEDER vorstevten,

‘DIE EIN GROSSER FAN VON GLAMOUR IST UNIJ_ UNS IHRE
FAVORITEN UND WERTVOLLEN TIPPS VERRAT. hia)

WAS BEDEUTET GLAM UP FilR DICH BZIW. WIE WURDEST DU GLAM UP DEFINIEREN?

» Glam Up beudeuet fir mich dem Gericht einen gewissen Zauber zu verleihen, es festlicher und
glanzender zu machen. Ich verbinde damit das Besondere und AuBergewdhnliche. Das Gericht
strahlen lassen und zum Highlight machen.

\WAS IST DEIN LIEBLINGS-GLAM UP-GERICHT?
» Klirbis/ Topinambur/ Goldforelle/ Dill6 und geflllte Entenbrust/ Black Garlic Farce/ Wirsing/ rote
Kartoffelcreme

WELCHE ZUTATEN VERWENDEST DU AM LIEBSTEN FilR GLAM UP GERICHTE? UND WIESD?

» Es fangt bei der Planung an. Ich verwende Gemiuse, das besonders farbintensiv ist. Ich nehme
gerne Minigemiise oder besondere Schnittformen, Fleisch oder Fisch fein geflillt oder souffliert.
Saucen und Ole mit besonderer geschmacklicher Intensivitit, aber nur wenige Aromen, damit der
Gaumen nicht tUberfordert wird.

Zur Dekoration verwende ich gerne: Essbare Bliten, getrocknete Obst- oder Gemiusescheiben,
Kresse und Krauter, Karamellchips mit Saaten und Kdérner z.B. einen Sesamchip, essbares Papier
aus Gemiuse oder Kartoffeln, gepopptes Getreide und - falls es passt - darf es auch etwas
Blattgold sein.

CHEF STEHT FiIR MAXIMALE KREATIVITAT - WELCHES CHEF-PRODUKT AUS UNSEREM PORTFOLIO IST

BESONDERS GUT FilR GLAM UP GERICHTE GEEIGNET?

» Alle CHEF LCF's und Signature Paste. Sie verleihen den Gerichten die geschmackliche Tiefe, pimpen
den Eigengeschmack der verwendeten Rohstoffe optimal auf und unterstltzen den Geschmack der
Gesamt-Komposition. Desweiteren sind sie kalt und warm verwendbar und vom Handling sehr
einfach einsetzbar.

IST GLAM UP FUR DICH DER KOCHPROZESS ODER IST ES EHER DAS ANRICHTEN?
» Beides! Mit Sorgfalt und hervorragenden Produkten gekocht, kreativ und modern angerichtet.

HAST DU EINEN TIPP MIT DEM MAN GERICHTE KOSTENGUNSTIG GLAMOUR®DS ANRICHTEN BZW. OPTISCH

AUFWERTEN KANN?

» Mit Gemiusechips, Krauterdlen, ein besonders intensives Farbspiel oder besonders schdénes
Geschirr verwenden.

WELCHES GLAM UP GERICHT LASST SICH BESONDERS GUT UND SCHNELL ZUZUBEREITEN?
» Lammfilet/ Hibiskuslack/ Birnenpolenta

n ;
GLAM UP BEDEUTET FUR
MICH DEM GERICHT EINEN
GEWISSEN ZAUBER IU
VERLEIHEN.

Barbara Roeder, Culinary Advisor




ACKVOLL NACHGEFRAGI:
riEscm\"u|1r:u PROFIS IM PURTRAT'

FUUR MICH 1ST GLAM UP EINE
AUFWERTUNG EINES
GERICHTES, UM BESONDERE

EMOTIONEN HERVORZURUFEN.

Janko Hilliges, Culinary Advisor

PASSEND ZU UNSERER INTERVIEW-SERIE MOCHTEN WIR EUCH AUCH

cuuinary apvisor JANKO HILLIGES VORSTELLEN,

'FUR JANKD KANN ES IM WINTER NICHT GLAMI]I.IRI]S GENUG SEIN 3
DAFiR VERRAT ER UNS SEINE FAVI]RITEN UND TIPPS

WAS BEDEUTET GLAM UP FiiR DICH BIW. WIE WURDEST DU GLAM UP DEFINIEREN?

» FUr mich ist Glam Up eine Aufwertung eines Gerichtes, um besondere Emotionen hervorzurufen.
Glam Up ist nicht nur definiert Gber den Wareneinsatz von teuren Produkten, sondern auch durch
innovative ldeen, die gewisse Emotionen hervorrufen. Man kann kreativ ohne Grenzen mit einer
kreativen Leichtigkeit und Freiheit ein Gericht entsprechendend in Szene setzen. Das Gericht kann
so aufgewertet werden, dass es von der optischen Betrachterweise einem Fine Dining Gericht
entspricht.

WAS IST DEIN LIEBLINGS-GLAM UP-GERICHT?
» Lammfilet/ Hibiskuslack/ Birnenpolenta weil es einfach ein ehrliches Gericht ist, welches Suf3e und
Saure vereint und wunderbar in Optik und Geschmack ist.

WELCHE ZUTATEN VERWENDEST DU AM LIEBSTEN FilR GLAM UP GERICHTE? UND WIESD?

» Ich verwende sehr gerne bunte Kressen. Es gibt viele unterschiedliche tolle Kressesorten, wie z.B.
die Sakura Kresse oder die Shiso Kresse. Diese sind nicht nur gesund, sondern bringen auch viel
Optik und Farbe in ein Gericht. Gemusechips in allen Variationen sind auch sehr gut geeignet, weil
diese optisch auch super aussehen. Diese kann man auch sehr gut selber machen. Frisches
Gemuse und frische Krauter vermitteln die gewisse Frische. Auch Schaume kénnen eine
Leichtigkeit erzeugen und damit das Gericht aufwerten.

CHEF STEHT FiiR MAXIMALE KREATIVITAT - WELCHES CHEF-PRODUKT AUS UNSEREM PORTFOLIO IST

BESONDERS GUT FUR GLAM UP GERICHTE GEEIGNET?

» FUr die Glam Up Gerichte eignen sich sehr gut die CHEF Pasten. Sie veredeln ein Gericht, indem
sie noch mehr Aufwertung, Persdnlichkeit und ldentifizierung in ein Gericht bringen kdnnen.

IST GLAM UP FiiR DICH DER KOCHPROZESS DDER IST ES EHER DAS ANRICHTEN?

» Das Eine funktioniert ohne das Andere nicht. Der Kochprozess muss 100%ig gestaltet werden, das
bedeutet mit viel Liebe und viel Detailverliebtheit. Aber das eigentliche Glam Up macht fir mich
eher das Anrichten aus. Der erste Eindruck muss stimmen und Appetit auf das Gericht machen.

HAST DU EINEN TIPP MIT DEM MAN GERICHTE KOSTENGUNSTIG GLAMOURDS ANRICHTEN BZW. OPTISCH

AUFWERTEN KANN?

» Mit Brotchips, diese kann man mit Olivendl im Ofen trocknen. Einfache Lebensmittel, die jeder zu
Hause hat. Diese mUlssen nicht teuer sein, kénnen aber ein Gericht enorm aufwerten. Essbare
Bluten eignen sich auch sehr gut.

WELCHES GLAM UP GERICHT LASST SICH BESONDERS GUT UND SCHNELL ZUZUBEREITEN?

» Ein schdnes Schweinefilet (Schweinefilet/ Petersilienmantel/ Triffeljus/ Pfifferlinge/
Schmortomate), das gut zubereitet ist, von dem man super viel hat - zum Anschauen und
GenielRen.




Dieselbe bewahrte Qualitat,

Neue weifse Verpackung

ab Januar 2022

==~ CHEF

FLUSSIGES KONZENTRAT
GEFLUGEL

Vielseitig anwendbar!

VOVLA"“LE » Praktischer Allrounder im Arbeitsalltag

feale Liguid, concenteale . . .
cvoceire | AW » Basis fir Suppen, Bouillons, helle und
GEFLUGEL

dunkle Saucen
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