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Winter 2020

h -
Butechefzs’ Kitchen

Die passenden Rezepte zu unserem Weihnachtsangebot




Passend zu unserem Weihnachtsangebot haben wir dieses Jahr einige Rezeptideen herausge-
sucht, die Sie inspirieren, Ihr Weihnachtsessen trotz der diesjahrigen Corona- Umstédnde stress-
frei und kreativ in der Kiiche selbst zu gestalten.

Denn: mit ein paar guten Ideen kocht es sich meist ein bisschen leichter.

Greifen Sie auf eine Vielfalt von Produkten zuriick und bereiten Sie Ihr Meni komplett selbst zu
oder nutzen Sie unsere bereits gewlirzten Braten- Spezialitdten, die Sie fertig zubereiten und mit
einer guten SoBe und Beilage abrunden.

Fur diejenigen, bei denen es gern ein bisschen schneller gehen kann, haben wir bereits vor-
gegarte Spezialitdten, die Sie nur erwarmen mussen und schon ist lhr Weihnachtsmeni fertig!

Wein & Aperitif bieten die perfekte Begleitung zu je-
dem Essen. Mit unseren langjahrigen Partnern aus der
Sudpfalz, dem Weingut Koch aus Hainfeld und dem
Weinkontor Edenkoben kdnnen Sie auf Nummer sicher
gehen, dass er schmeckt.

QY G Q) Rohe Fleischspezialitaten mit passendem Rezept

Die Fruchtwerker Essige kommen nicht nur in leckeren Dressings zur Geltung, sondern runden
auch Fleisch- und Gemiisegerichte ab. Setzen sie Sie kreativ ein und probieren Sie es aus.
Jordan-Olivendl hat einen sehr fruchtigen und vor allem milden Geschmack und ist vielseitig
einsetzbar.

@ @ Fertig gewdrzte Braten: Sie garen den Braten und bereiten die SoRRe fertig zu

@ Fertige Fleischgerichte fiir den Backofen

: : Tessiner Senfsaucen von Wolfram Berge als perfekte Ergdnzung zu Kase und Wurst oder fir
Salatdressings, Grillmarinaden, Dips und Chutneys in verschiedenen Sorten wie zum Beispiel
grine & rote Feige, Birne und viele mehr.

Wir wiinschen Ihnen ein schones Weihnachtsfest und ein Saucen von Wolfram Berge zur Verfeinerung von Saucen, Fleischgerichten und Beilagen oder
gutes Zusammensein im kleinen Kreise ideal fiir Vorspeisen und Brotaufstriche zu Kase und Wurstwaren in verschiedenen Sorten wie
zum Beispiel Apfel, Ingwer, Mango- Curry, Honig Dill usw.
Familie Kastel & Kohl-Kramer
& das gesamte Team Als perfekte, schnelle Beilage bieten wir lhnen:
Ein breites Sortiment an Eiernudeln vom Nudelhof Waller
Quisotto Pilze, Triiffel-, Safran-, Pilz- Risotto, Linsencurry von Wolfram Berge Delikatessen

Haben Sie das perfekte Geschenk schon gefunden??

: Mit unseren leckeren Wurstspezialitdten konnen Sie nie etwas falsch machen.

Lassen Sie sich unseren Klassiker, die Stracke, einpacken, allein oder in einem Prasentkorb mit

* weiteren Wurstprodukten oder anderen Gourmet Artikeln wie Kaffee, Essig & Ol, Wein und den
Saucen von Wolfram Berge. Schauen Sie gern auf Seite 34.
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LUTATEN

250 g geschnittenes rohes Roastbeef auf der
Goldplatte von uns fiir Sie vorgeschnitten

3 EL Wasabinisse

2 EL Erdniisse

1/2 Bund Schnittlauch

6 EL TeriyakisolRe

1 EL Fruchtwerker "Honig & Essig"
1/2 EL Zucker

Auf Wunsch auch vom

Rinderfilet.

RINDERCARPACCIO MT WASABINUSSEN [smeismliey

Erdnisse und Wasabiniisse grob hacken, Schnitt-
lauch waschen und in schmale Rollchen hacken.
Fir die SoBe werden TeriyakisoRe, Honiges-
sig und Zucker miteinander gemischt. Nun wird
das bereits fertig ausgerichtete Carpaccio auf
dem goldenen Teller, auf eine Platte oder grofRen
Teller platziert, die TeriyakisoRRe tiber das Carpac-
cio getraufelt und abschliefend mit den gehack-
ten Nissen und Schnittlauch angerichtet.

TIPP: Damit das Fleisch ein besonderes Aroma bekommt, dieses bereits einige Stunden vor
: dem Servieren mit der Marinade betraufeln.

LUTATEN

12 Scheiben fertig gegartes Roastbeef
Salz, Pfeffer

2 hartgekochte Eier

1 Bund krause Petersilie und Schnittlauch
2 Gewdirzgurken, inkl. 3 EL Gurkenwasser
200 g Schmand

150 g Salatcreme

LUTATEN

Roastbeefrélichen

8 Scheiben gegartes Roastbeef

2 Frihlingszwiebeln

1 halbe Gurke

1 weiche Mango

2 EL Fruchtwerker ,Orangen & Essig”

2 EL Jordan Olivendl

etwas fein gehackter Koriander oder Petersilie
Salz, Pfeffer

Honig- Senf-Mayonnaise
1 frisches Ei

130 ml Jordan Olivendl
1 TL mittelscharfer Senf
1 TL Rohrzucker

1 EL Zitronensaft

je 1 Prise Salz, Pfeffer, braune und
helle Senfkorner

1 EL Honig

ROASTBEEE-CARPACCIO MT KRAUTERREMOULADE

ROASTBEEFROLLCHEN MT GURKE, MANGO UND HONIG-SENE-MAYONNAISE

W W W

Fiir die Krauterremoulade werden Gurken und
Eier fein gewiirfelt, die Krauter gewaschen, tro-
cken geschittelt und gehackt. Der Schmand, die
Salatcreme, das Gurkenwasser und zwei Drittel
der Krauter verrihren. Eier und Gurken zu der
Remoulade hinzufiigen und abschlieRend mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Nun die Remoula-
de auf dem Carpaccio verteilen und mit den rest-
lichen Krautern bestreuen.

Wunderbar zum Roastbeef eignen sich auch die
Cumberlandsauce und die fruchtige Mango-:
. Curry-Sauce von Wolfram Berge :

W W W

Gurken, Mango und Frihlingszwiebeln in fei-
ne Streifen schneiden (in etwa so lang wie die
Roastbeefscheiben). In etwas Orangenessig und
Olivendl walzen, sodass die Streifen einen zuséatz-
lichen fruchtigen Geschmack bekommen. Nun
die Roastbeefscheiben auf einen Teller legen und
jeweils 2-3 Streifen Gurke, Mango und Friihlings-
zwiebeln auf die Scheibe legen, einrollen und
von aufen mit den Krautern bestreuen und an-
richten.

Fiir die Mayonnaise werden alle Zutaten in eine
schmale, hohe Schiissel gegeben und anschlie-
Bend mit einem Pirierstab vermengt.

Unsere Weinempfehlung:
Secco rot und weil3 von der Winzerge-
nossenschaft Edenkoben.

Als alkoholfreie Alternative:
Federleicht vom Weingut Nicole Graeber
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RINDERGESCHNETZELTES MT PILZEN UND MARONEN UNTER DER TEIGHAUBE RSmiRmle

LUTATEN

Teighaube

200 g Dinkelmehl (oder Weizenmehl)
100 g kalte Butter, gewiirfelt

50 ml eiskaltes Wasser

Prise Salz

Falls es mal schneller gehen soll, geht auch ein
: fertiger Blatterteig als Haube :

Rindergeschnetzeltes

1,2 kg Rindergeschnetzeltes aus der Hifte
600 g kleine braune Champignons

250 g kiichenfertige Maronen

3 EL Dijonsenf

3 Sténgel Thymian

200 g saure Sahne

1 mittelgroRRe Zwiebel

400 ml Rinderfond

200 ml Miiller-Thurgau vom Weinkontor in
Edenkoben oder Riesling vom Weingut Koch
aus Hainfeld

200 ml Sahne

1 EL Mehl zum Bestauben

1 EL Pflanzendl

Salz und Pfeffer

Abrieb einer viertel Bio-Zitrone

1 Eigelb, mit etwas Milch verriihrt

Unsere Weinempfehlung:
Spatburgunder oder Grauburgunder
vom Weingut Koch aus Hainfeld

Mehl und Salz mischen, kalte Butter hinzufiigen
und mit den Handen oder der Kiichenmaschine
zu groben Kriimeln vermischen. Wasser hinzufi-
gen und zu einem Teig vermengen. Wichtig ist,
dass die Butterstiickchen noch grob bleiben, so
wird die Haube umso knuspriger. AnschlieRend
den Teig fir mindestens eine Stunde im Gefrier-
fach abkihlen lassen.

Wahrenddessen wird das Geschnetzelte zube-
reitet. Dazu werden die Zwiebel fein gehackt,
Champignons geputzt und zusammen mit den
Maronen geviertelt. Das Ol in einer Pfanne er-
hitzen und das Fleisch darin scharf anbraten. Das
Fleisch herausnehmen und die Zwiebel im Bra-
tenfett braunen. Mit Mehl bestauben und WeiR-
wein abléschen und um die Halfte einkochen.
Dann Dijonsenf, Rinderfond und Sahne unterriih-
ren. Champignons, Maronen, Fleisch, Thymian-
blattchen und Zitronenabrieb dazu geben und
etwa 10 bis 15 Minuten bei kleiner Temperatur
kocheln lassen und abschlieBend mit Salz und
Pfeffer sowie der sauren Sahne abschmecken.

Das Geschnetzelte in eine Auflaufform geben,
den Teig diinn ausrollen und die Auflaufform mit
dem Teigdeckel bedecken. Nachdem der Teig
an den Randern festgedriickt wurde, diesen mit
dem Messer einstechen. Zum Schluss wird die
Haube mit der Eigelb-Milch-Mischung eingestri-
chen und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
30 Minuten gebacken.

Rezept auch ideal fiir

Kalbsgeschnetzeltes

Ideale Beilage:
Butterspatzle und Brokkoligemiise mit gerosteten Mandeln



BOUCE BOURGUIGNON [

LUTATEN

1,2 kg Rindergulasch aus dem saftigen Bug, in
groRRen Wiirfeln

2 EL Tomatenmark von Kyknos
2 Karotten
1 Knollensellerie

2 Zwiebeln
1 Flasche Dornfelder oder Spatburgunder vom
Weingut Koch aus Hainfeld

1| Rinderfond
Salz, Pfeffer

: Fiir die ganz Geduldigen unter Ihnen: Lassen
§Sie das Gulasch Uber Nacht im Backofen bei :
: 80 bis 90 Grad gar ziehen. Dies verleiht dem :
Gulasch eine ganz besondere samige und

- zarte Struktur.

Ideale Beilage:
Kartoffelpiirree und Champignons mit
gebratenen Rippenspeckscheiben

Unsere Weinempfehlung:
Dornfelder classic oder trocken

Fleisch scharf in einem erhitzten Topf mit Ol an-
braten und wieder entnehmen. Die Karotten und
ein Viertel Knollensellerie in walnussgroRe Stiicke
schneiden und im Topf scharf anbraten. Das To-
matenmark dazu geben und kurz karamellisieren.
Nun das Mehl einstreuen und ebenfalls unter die
Masse riihren - das sorgt spéter fir die Bindung.
Mit etwa einem Glas Rotwein abléschen und die
Rostaromen mit einem Schaber aus Holz vom
Boden ablésen. Den Wein reduzieren und nach
und nach mit mehr Wein abléschen und wieder
reduzieren lassen bis nur noch etwa 200 ml in der
Flasche verbleiben.

Nun Zwiebeln in sehr kleine Wirfel schneiden
und in den Sud geben. AnschlieRend das Fleisch
hinzufiigen. Mit dem Rinderfond und den restli-
chen 200 ml Rotwein aufgiefen und ca. 3 Stun-
den kocheln lassen oder abgedeckt bei 175 Grad
flr drei Stunden in den Ofen geben.

Nach der Schmorzeit das Fleisch aus dem Sud
nehmen, die Sauce passieren und bei Bedarf
wirzen und noch etwas einkochen. Wer die Sau-
ce besonders samig mag, streicht das gekochte
Gemiuse durch ein Sieb in die Sauce hinein, die
aber auch durch das Mehl bereits eine gute Bin-
dung hat. Anschliefend wird das Fleisch wieder
hinzugeflgt und das Gulasch fertig serviert.
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KLASSISCHER RINDERBRATEN

1,2 kg Rinderbraten

200 g Méhre

je 100 g Sellerie und Porree

2 Zwiebeln

2 EL Sonnenblumendl

Salz, Pfeffer

1 EL Tomatenmark von Kyknos
400 ml Rinderfond

Der Braten sollte zu mind. 2/3 mit dem Bra-§
itenansatz bedeckt sein und alle 30 Minuten :
: gewendet werden. So behilt er seine Saftig-

Ideale Beilage:
Herzogin- Kartoffel und Prinzessbohnen
im Speckmantel

Unsere Weinempfehlung:
Carbanet Dorsa vom Weingut Koch

Mohren, Sellerie, Porree und Zwiebeln in klei-
ne Wiirfel schneiden. Sonnenblumendl in einer
Bratpfanne erhitzen und in der Zwischenzeit den
Rinderbraten mit ca. 20g Salz und 2g Pfeffer
wirzen. Den Braten anschliefen von allen Seiten
scharf goldbraun anbraten und in einen Brater
oder Romertopf setzen. Nun die Hitze der Pfanne
etwas reduzieren und das Gemdise goldbraun an-
braten, Tomatenmark dazugeben und ca. 1 wei-
tere Minute mitbraten und mit dem Rinderfond
abléschen. Den Bratenansatz mit dem Gemise
in den Brater geben und abgedeckt in den vorge-
heizten Backofen bei 180 Grad Umluft schieben
und fir ca. 2- 2,5 Stunden garen.

Nach der Garzeit, das Fleisch herausnehmen, in
Alufolie einwickeln und ca. 10 Minuten ruhen las-
sen. Wahrenddessen wird die Sauce zubereitet.
Fir diese wird der Bratenansatz piriert und mit
etwas Speisestarke angedickt und mit Salz und
Pfeffer abgeschmeckt.




RINDERBRATEN MT CRANBERRIES-ORANGENPUNSCH [l

In der Pfanne etwas Ol erhitzen, den Braten aus
dem Sud nehmen und diesen kraftig von allen
Seiten goldbraun anbraten, aus der Pfanne neh-
men und in einen Brater oder Romertopf setzen.
AnschlieBend die Hitze reduzieren, 200 g gewdir-
felte Zwiebeln anbraten, mit 1 EL Tomatenmark
2 Min. karamellisieren lassen und mit dem Oran-
gensud des Bratens abloschen und aufkochen
lassen. Nun den Sud Uber den Braten geben und
zugedeckt im Backofen bei 180 Grad 2 bis 2,5
Stunden garen und zwischendurch wenden.
Nach 2 Stunden den Braten aus dem Sud neh-
men, die SoRe passieren und mit Speisestarke
andicken, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Falls
der Sud zu sehr einreduziert ist, etwas Wasser
hinzuftgen.

Ideale Beilage:
Bandnudeln vom Nudelhof Willer

RINDERBRATEN MT POMMERYSENE IM SPECKMANTEL ISR

Pfanne mit Ol erhitzen, den Braten in der Pfan-
ne goldbraun anbraten, aus der Pfanne nehmen
und in einen Romertopf oder Brater setzen.
Anschlielend die Hitze der Pfanne reduzieren,
200 g gewdirfelte Zwiebeln anbraten und 2 EL
Pommerysenf hinzufiigen. Mit 1l Rinderfond
aufgieffen, aufkochen lassen und Uber den
Rinderbraten gielRen. Zusatzlich noch ein Lor-
beerblatt und vier Pfefferkdrner und etwas Salz
hinzufiigen und zugedeckt im Backofen bei 180
Grad 2 Stunden garen. Zwischendurch den Bra-
ten wenden.

Wadhrenddessen 200 g Schalotten in Wirfel
schneiden, zwei Zehen Knoblauch schalen und
schneiden, 300 g Champignons, 300 g Pfifferlin-
ge und 300 g Steinpilze vierteln. Nach 2 bis 2,5
Stunden den Braten aus dem Sud nehmen und
diesen passieren. Nun die Schalotten in einer

12

erhitzten Pfanne mit Ol anschwitzen, die Pilzmi-
schung hinzufiigen und anbraten. Abschliefend
mit dem Bratensud abléschen, kurz aufkochen
lassen und 200 g Schmand hinzufiigen. Die SoRe
mit Salz und Pfeffer und frischen Krdutern ab-
schmecken. Falls die SoRe etwas cremiger wer-
den soll, noch etwas Wasser hinzufiigen.

Perfekte Beilage:
Unsere hausgemachten SemmelkloRe
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- ROASTBEEE MIT FRUCHTICER NUSSKRUSTE IR
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LUTATEN

Fiir das Roastbeef

1,2 kg Roastbeef

2 rote Zwiebeln

6 getrocknete Aprikosen
2 TL Rapsol

300 ml Mller- Thurgau vom Weinkontor
Edenkoben

Fiir die Kruste

1/2 Mango

2 Scheibe Vollkorntoast

2 TL Dijon Senf mit Honig

Prise gemahlener Piment oder Muskat
40 g gehackte Walniisse & Mandeln

Zitronenmelisse, Salz & Pfeffer

Fiir die Sofe

200 ml Rinderfond

1 Mango

Granatapfelkerne frisch oder tiefgefroren
2 EL Speisestdrke

2 TL Sahne

2 TL Senf, mittelscharf

Salz & Pfeffer

Zwiebeln und Aprikosen in feine Wiirfel schnei-
den. Ol in einem Briter erhitzen und den Braten
von allen Seiten goldbraun anbraten. Die ge-
schnittenen Aprikosen und Zwiebeln hinzufiigen,
ebenfalls anbraten und mit 150 ml WeiBwein
abléschen. Den Brater in den vorgeheizten Back-
ofen bei 120 Grad Umluft geben und 30 Minuten
schmoren lassen.

In der Zwischenzeit wird die Kruste vorberei-
tet. Dazu wird das Mangofruchtfleisch und
der Toast puriert, Senf und Gewiirze hinzu-
gefligt und nach der ersten Garzeit ein Drittel
auf das Fleisch im Ofen gegeben und fir wei-
tere 40 Min. gebraten. Zum restlichen Drittel
der Kruste werden nun die gehackten Nisse,
fein geschnittene Zitronenmelisse hinzugefiigt
und mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt. Diese
Masse wird als abschlieBende Kruste auf den
Braten im Ofen gegeben und bei 200 bis 220
Grad im Ofen knusprig goldbraun gebraten.

Fir die SoRe wird das Fleisch aus dem Bréater ge-
nommen und zugedeckt ziehen gelassen. Zu dem
Bratenfond wird der restliche WeiBwein und der
Fond hinzugefiigt sowie das Mangofruchtfleisch
und die Granatapfelkerne. Alles wird fiir einige
Minuten eingekocht und abschliefend mit Spei-
sestdrke angedickt.

g Kerntemperatur bei Entnahme des
Backofens 58 Grad (medium)

Optimale Kerntemperatur zum
Verzehr 62 Grad

Ideale Beilage:
Orientalisches Risotto mit Mango-Curry-
Sauce von Wolfram Berge

Unsere Weinempfehlung:
Dornfelder trocken oder classic
oder den etwas leichteren
Spatburgunder trocken

15
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Synonyme: Roastbeef, Striploin

RUMPSTEAK MIT MARONENKRUSTE [RSmiRsmien

LUTATEN

4 x 250 g Rumpsteak (optional auch Rinderfilet)
3 EL Pflanzendl

2 EL Butter

200 g vorgegarte Maronen

50 g Butter (Zimmertemperatur)

50 g Parmesan

1 Bund Petersilie

Salz & Pfeffer

Ideale Beilage:
Rinderjus & unser hausgemachter
Kartoffelgratin

RINDERJUS

1 Beinscheibe vom Rind

3ELOI

1 Zwiebel, grob gewiirfelt

2 Knoblauchzehen, feine Scheiben
500 ml Rinderfond

300 ml Dornfelder oder Spatburgunder vom
Weingut Koch aus Hainfeld

3 TL Rubensirup
Salz & Rio Pfeffer von AVO
200 g Butter

Fir die Maronenkruste werden die Maronen
und die gewaschene Petersilie fein gehackt, der
Parmesan gerieben und alles gemeinsam in eine
Schissel gefiillt, die Butter hinzugegeben und zu
einer Masse vermengt. Abschliefend wird die
Masse mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt und fir
eine Stunde kalt gestellt.

Nun wird Ol in einer Pfanne erhitzt, die Steaks
von jeder Seite etwa 2 Min. angebraten. Die Hit-
ze wird reduziert und 2 EL Butter auf den Steaks
zum Schmelzen gebracht. Die Maronenmasse
wird nun auf den Steaks verteilt und in einer Auf-
laufform im vorgeheizten Backofen mit 180 Grad
(optimal auf Grillstufe) fir 8 Min. gebacken, da-
mit die Kruste wunderschon gelbbraun wird.

In einer Pfanne wird Ol erhitzt und die Bein-
scheibe darin scharf angebraten, damit mog-
lichst viele Rostaromen entstehen. Zwiebeln und
Knoblauch werden hinzugefligt, mit angebraten
und abschlieRend mit Rinderfond und Rotwein
abgel6scht. Die gesamte Flussigkeit sollte nun so
lange bei geringer Hitzestufe kdcheln, bis sich die
Flussigkeit um etwa die Halfte reduziert hat. Dies
kann bis zu 3 Stunden dauern. Abschliefend wird
der Fond durch ein Sieb gegeben, mit Salz und
Pfeffer sowie dem Ribensirup abgeschmeckt.
Kurz vor dem Servieren wird die Butter zu der
Jus hinzugefigt und bietet den kronenden Ab-
schluss. 17
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RIB-LYE

Synonyme: Entrecéte, hohe Rippe
Das Rib- Eye stammt aus dem vorderen Teil des Rinderriickens, einer stark beanspruchten Muskel-
gruppe. Gekennzeichnet ist das Rib- Eye durch das klassische , Fettauge”, welches einem Muskel-
strang entspricht, der durch das Teilstiick verldauft. Das Steak ist sehr gut zum Kurzbraten oder Gril-
len geeignet und wiegt bei einer Dicke von 3-5cm zwischen 300- 400g.

Das Rib-Eye ist marmorierter im Vergleich zum Rumpsteak und ermdéglicht den besonderen Ge-
schmack und Saftigkeit.

RIB-EYE MT CESCHMORTEN ZHIEBELN UND CHAMPIGNONS iR

T 2umaroy

)

4 Rib Eye Steaks (300-400g)
1/4 Bund Petersilie

400 g frische Champignons
6 rote Zwiebeln

Pflanzendl

5 EL Fruchtwerker ,Himbeer & Essig” aus
unserem Laden

frische Petersilie
Salz und Rio Pfeffer von AVO

Ideale Beilage:
Unser hausgemachter Kartoffelgratin

Unsere Weinempfehlung:
Merlot vom Weingut Koch

Petersilie waschen, trocken schutteln und die
Blattchen fein hacken. Champignons putzen,
vierteln, die Zwiebeln schalen und in feine Ringe
schneiden.

In einer Pfanne Pflanzendl erhitzen, Rib Eye
Steaks in der Pfanne von jeder Seite etwa 2 Min.
goldbraun anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in eine Auflaufform geben. Nun erneut 2 EL
Ol in die Pfanne geben, die Zwiebeln hinzufiigen
und glasig anbraten, Champignons hinzufligen
und kurz anbraten, sodass sie noch bissfest sind.
Nun das Gemiise mit Himbeeressig abldschen
und karamellisieren lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und die Krduter hinzufligen. Das
karamellisierte Gemiise auf den Rib Eye Steaks
verteilen und bei 80 Grad fiir 30 Minuten in den
Backofen geben.

Kerntemperatur bei Entnahme des
Backofens 58 Grad (medium)

Optimale Kerntemperatur zum
Verzehr 62 Grad

19




GEFULLTC RINDERROULADEN HIT RIPPENSPECK. ZWIEBELN. CURKEN UND SENF R

Die Rouladen von allen Seiten scharf anbraten und geschnittene Zwiebeln und ca. 200g Karotten-
scheiben dazugeben und mit anbraten. Mit etwas Noilly Prat abléschen, dann mit Briihe aufgieRen
und fiir 1 % Stunden bei schwacher Hitze schmoren lassen. Nochmals mit Pfeffer & Salz abschme-
cken und die SoRe leicht mit Speisestarke binden.

Ideale Beilage: .
Unsere hausgemachten KartoffelkloBe und unser Rotkraut mit frischen Apfeln

NOUNNONNI > « o

4 Zwiebeln schalen. 2 Zwiebeln und eine Hand voll Champignons in Scheiben schneiden. Aus Kalbs-
leberwurst und Creme Fraiche eine streichfahige Creme herstellen. Rouladen salzen, pfeffern und
mit der Creme bestreichen. Mit einer Scheibe Rippenspeck, Zwiebel- und Champignonstreifen be-
legen und fest aufrollen. Anschliefend entweder zusammenbinden oder mit kleinen SpieBen zu-
sammenhalten. Danach von allen Seiten scharf anbraten und die restlichen Zwiebeln und Champi-
gnons dazugeben. Mit etwas Noilly Prat abldschen, mit Brithe aufgiefen und fir 1 % Stunden bei
schwacher Hitze schmoren lassen. Nochmals mit Pfeffer & Salz abschmecken und die SoRe leicht
mit Speisestarke binden.

Ideale Beilage:
ﬂ Quisotto (Fertige Mischung mit Quinoa und getrockneten Pilzen)
von Wolfram Berge

Unsere Weinempfehlung:
Dornfelder vom Weingut Koch x
obe Stock Dar1930 %ﬁf 21
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Schweinekamm 84 Grad
Zwischenstiick 65 bis 68 Grad
Schweinerticken 62 Grad
Kasseler Riicken 62 Grad

Kasseler Kamm 68 Grad

Rib Eye (medium) & Roastbeef
bei Entnahme aus dem Ofen 58 Grad
zum Servieren 62 Grad

Putenrollbraten 70 Grad

Gans (Messung zwischen Brust
und Keule) 68 Grad

.

NS :
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VORDERBEN

SCHEINEKAMM

Der Schweinekamm ist der absolute Allrounder unter den Fleischstiicken des Schweins. Er stellt die
Verldangerung des Koteletts am Hals dar und ist marmoriert. Dadurch ist das Fleisch besonders aro-
matisch und saftig. Geeignet ist der Kamm flr die Zubereitung von Langzeit- Braten aller Art (z.B.
Rauberbraten oder Bierbraten), Pulled Pork, Steaks zum Wintergrillen, Gulasch, russische Schaschlik
oder langzeitgegart im Smoker.

Braten Kerntemperatur 84 Grad
Garzeit: 160 Grad 120- 150 Min

ZWSCHENSTUCK

g Kerntemperatur 65 bis 68 Grad
Garzeit: 160 Grad 70 Min.

SCHHEINERUCKEN

Synonyme: Karree, Karbonade, Kotelettstrang oder Rippenstiick

Im Gegensatz zum Schweinekamm ist der Riicken ein mageres Stiick Fleisch mit einem geringen Fett-
anteil von ca. 5%. Daher ist bei der Zubereitung darauf zu achten, dass das Fleisch nicht zu lange gart,
damit es nicht trocken wird. Der Schweineriicken kann mit oder ohne Kochen gekauft werden, am
Stiick oder in Scheiben. Der Riicken ohne Knochen kommt als Steaks, Schnitzel, Schweinelachs oder
als schneller Braten zum Einsatz.

g Kerntemperatur 62 Grad
Ricken (mager) Garzeit: 160 Grad 40-50 Min.

KASSELER NATUR

Werden Schweinekamm oder -riicken gepokelt und gerduchert bezeichnet man die Stiicke als Kasseler.

g Kerntemperatur 68 Grad
Kamm (durchwachsen) Garzeit: 160 Grad 120 Min.

g Kerntemperatur 62 Grad
Riicken: Garzeit: 160 Grad 40-50 Min.
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MAGERER KCARREEBRATEN MIT KNUSPERKRUSTE [Rcis

Geben Sie den Braten in einen Brater, Romertopf oder eine Auflaufform, verteilen Sie das
Gemuse um den Braten herum und garen Sie alles gemeinsam.

Den Karreebraten im vorgeheizten Backofen bei 130 Grad Umluft fir 70- 90 Min. garen.
Nun den Backofen ausschalten und den Braten fiir 10 Min. im Ofen ruhen lassen.

Bis zu einer Kerntemperatur von 60 Grad.
Die ideale Kerntemperatur beim Servieren betragt 62 Grad

PFEFFER-TOMATEN-HURZUNG

Rote Zwiebeln, Tomaten, Zucchini, Paprika, Kartoffelspalten. Das Ge-
mise mit Balsamico und Thymian, Rosmarin und frischen Knoblauch, Salz & Pfeffer marinieren.

#

ORANGE-ZIMT-HURZONG "w‘\[&

SuRkartoffeln, Kiirbis, griine Bohnen und Pastinaken. Das Gemuse mit etwas
Fruchtwerker ,Orange & Essig”, Salz & Pfeffer marinieren und optional Kreuzkiimmel oder Kurkuma als
besondere Wiirzung fiir das Gemdise ergéanzen.

AbschlieRend Walnusse in der Pfanne karamellisieren und iber den Braten verteilen und servieren.

Unsere Weinempfehlung:
Spatburgunder vom Weingut Koch

Unsere Weinempfehlung:
Souvignon Blanc vom Weingut Koch

ZWIEBELPFEFFER-NURZONG

Kartoffelspalten, lila Karotten, Porree, Champignons um den Braten herum
verteilen und in den Backofen schieben. Fiir den ganz besonderen Geschmack: Nach 60 Min. den Bra-

TIPP: :
Unsere Weinempfehlung: Damit lhr Essen zu einem besonderen optischen Highlight wird,
Grauburgunder vom : schauen Sie nach buntem Gemiise. Neben dem wunderschénen :
Weingut Koch : Orange von Kiirbis, StiRkartoffel und Co., ergénzen Sie die Farb- :

: palette um lila Karotten oder Kartoffeln.

Foto: Adobe Stock gkrphoto
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CLUHNEINBRATEN  [esltees

Zu Hause wird der Braten mit dem Glihweinsud im vorgeheizten Backofen bei 130 Grad Umluft ge-
gart (die Garzeit und Kerntemperatur variiert je nach Teilstlick). Nach der angegebenen Garzeit wird
der Glihweinbraten mit Honig glasiert und fir weitere 15 Min. in den Backofen gegeben, damit der
Honig karamellisieren kann. AnschlieBend wird der Braten aus dem Bratensaft genommen und 15 Min.
ruhen gelassen. Wahrenddessen wird die SolRe zubereitet. Daflir wird der Bratensaft in einem Topf
passiert und mit ca. 1 EL Speisestdrke angedickt, mit Salz und Pfeffer abschmeckt und kurz aufgekocht.

Kamm (durchwachsen, besonders saftig): Garzeit: 120 Min
g Kerntemperatur 84 Grad

Zwischenstiicke (mager) Garzeit: 60 Min

Kerntemperatur 65 bis 68 Grad Ideale Beilage: .
Unsere hausgemachten KartoffelkloBe

Gliihwein auch von uns in weif} & rot
vom Weinkontor Edenkoben

KRAUTERBRATEN s

Geben Sie den Braten in einen Brater, Romertopf oder eine Auflaufform, verteilen die roten Zwiebeln,
Kartoffelspalten und Tomaten um den Braten herum und garen Sie alles gemeinsam im Backofen bei
160 Grad Umluft. Schon sind Sie fertig!

Kamm (durchwachsen, besonders saftig): Garzeit: 120 Min

Kerntemperatur 84 Grad

Zwischenstlicke (mager) Garzeit: 60 Min
Kerntemperatur 65 bis 68 Grad

Ideale Beilage:
Unsere hausgemachten Semmelkndédel und Bratensauce aus der Dose
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[ASSELER KAMMBRATEN MIT WORZIGER LEBKUCHENSORE [l

LUTATEN

1 kg Kasseler Kamm

4 Schalotten

1 EL Butter

2 EL Tomatenmark von Kyknos

200ml Glihwein vom Weinkontor Edenkoben
400ml Wasser oder Fond

Bratensaft aus dem Schlauch

2 Zartbitter-Lebkuchen (ohne Fillung)

1/2 TL Lebkuchengewiirz

1 TL Speisestarke

Ideale Beilage:
SiiBkartoffelpiiree

g Kerntemperatur

Kamm (durchwachsen) 68 Grad

Den Braten in einem Bratenschlauch bei 160 Grad
Umluft zwei Stunden im Backofen garen, sodass
der Bratensaft erhalten bleibt. Wahrenddessen
Schalotten schélen und in Wiirfel schneiden. Leb-
kuchen klein hacken. Pinienkerne in einer Pfanne
goldbraun anrésten und in eine kleine Schussel
geben.

Die Pfanne erneut erhitzen und die Schalotten-
wurfel mit der Butter anbraten. Tomatenmark
einrtihren und anschwitzen. Mit Gliihwein abl6-
schen und eine Minute aufkochen lassen. Wasser
oder Fond, Lebkuchen und Lebkuchengewiirz zu-
flgen, je nach Geschmack, Bratensaft hinzufiigen
und 5 Minuten auf hochster Stufe einkochen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Falls die SoRe zu
flussig ist, die Speisestarke mit 2 EL Wasser glatt
rihren und tropfchenweise zur SolRe geben. Auf-
kochen und beiseite stellen. Pinienkerne Uber
den B raten streuen und servieren.

KASSELER BRATEN MIT HASELNUSSCLASUR IRl

LUTATEN

1 kg Kasseler Riicken am Stiick
1 Zwiebel
2 EL Sonnenblumendl

125 ml WeiRwein z.B. Riesling vom
Weingut Koch

3 EL Aprikosenmarmelade
von Faller- Marmeladen

1 EL mittelscharfer Senf
60 g Haselnusskerne

1 TL Speisestarke

Ideale Beilage
Kartoffelgnocchi und Mohrengemiise
28

Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen.
Zwiebeln schalen und in Wirfel schneiden. Im
Brater Sonnenblumendl erhitzen und das Kas-
seler von allen Seiten kraftig anbraten. Zwiebeln
zugeben, kurz andinsten und mit Weilwein
abléschen. Alles in den Backofen schieben und
fir ca. 25 Min. offen backen. Wahrenddessen
Aprikosenmarmelade und Senf verriihren und
1/3 davon auf den Braten streichen. Die rest-
lichen Aprikosen-Senfmischung mit gehackten
Haselnusskernen verriihren und auf den Braten
streichen. Temperatur auf 190 Grad Umluft erho-
hen und das Fleisch weitere 15 Min. braten. Das
Fleisch herausnehmen und warm stellen. Den
Bratenfond aufkochen lassen, mit etwas Wasser
verdiinnen und anschlieBend mit etwas Speise-
starke andicken.

plasn dllyara garlfullma
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SCHUWEINEFILETPACKCHEN M riLoTEIcHANTEL [l

LUTATEN

8 Schweinefiletmedaillons mit je 70g
1TL Senf

2 Pck. fertiger Filo Teig

20g Butter zerlassen

1 Ei zum Bestreichen

Salz und Pfeffer

Topping

80g Frischkase

40g getrocknete in Ol eingelegte Tomaten
100g Champignons

1 Knoblauchzehe

1 kleine Zwiebel

1-2 EL gehackte frische Krduter nach Wahl
Salz & Pfeffer

Ideale Beilage:
W Gefiillte Pasta aller Art und eine
helle WeiBweinsoR3e

Haben Sie noch etwas von dem Filoteig tibrig?

Fiir das Topping werden Champignons und ge-
trockneten Tomaten fein gehackt und Zwiebel
und Knoblauch ebenfalls fein geschnitten. Die
Schweinefiletmedaillons mit Senf bestreichen
und in einer vorgeheizten Pfanne mit Ol von bei-
den Seiten goldbraun anbraten und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

AnschlieRend wird die Hitze in der Pfanne etwas
reduziert, die Zwiebeln angediinstet, Champig-
nons und Knoblauch hinzugefiigt. Nun die Pfan-
ne von der Herdplatte nehmen und getrocknete
Tomaten, Frischkase und Krauter hinzufiigen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Filo-Teig in 20x20 cm grofRe Quadrate schnei-
den (fur jedes Medaillon werden zwei Quadrate
benotigt). Fur ein Packchen wird das erste Qua-
drat auf die Arbeitsplatte gelegt, mit zerlassener
Butter bestrichen und darauf das zweite Qua-
drat gelegt, sodass es aussieht wie ein Stern. In
die Mitte das Schweinefilet platzieren, mit dem
Champignon-Topping belegen. Nun werden die
Teigrander hochgeklappt und wie ein Geschenk
in der Mitte zusammengedriickt. Die geschlos-
senen Packchen werden auf ein Backblech plat-
ziert, mit Ei bestrichen und gehen anschlieRend
in den vorgeheizten Ofen bei 160 Grad Umluft fur
ca. 15-17 Minuten.

: Dann machen Sie aus diesem das perfekte Dessert. Jeweils zwei Streifen der Abschnitte tiberein-
: anderlegen, mit Butter einstreichen und eine Fullung ihrer Wahl in die Taschen legen. Beispiels-
weise mit klein geschnittenen Apfeln, Cranberries, Mandelstreifen und etwas Schmand befiillen.
Nachdem Sie die Taschen beflllt haben, knicken Sie die Seiten ein und rollen Sie sie ein. Abschlie-
: Bend mit Ei bestreichen und bei 160 Grad im Backofen 15 Min. backen. Mit Vanilleeis servieren

: und schon ist Ihr Dessert fertig.

Passend zum Dessert eignen sich unsere Likére Mirabelle
und Williams- Christ Likor vom Weinkontor Edenkoben oder
der Hirschkuss in den Sorten Krauter, Birne, Zwetschge oder Ingwer.
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FILET 1M SAETICEN SEMMEL-BACON-MANTEL g

Kerntemperatur 62 Grad

In den Backofen bei 160 Grad Umluft 50-60 Min. backen.

ﬁﬂ Ideale Beilage:
Krauterrahmsauce & Spatzle

Unsere Weinempfehlung:
Grauburgunder vom Weingut Koch

FILET MT PEIEFERLINGEN IM BLATTERTEICMANTEL [

Kerntemperatur 62 Grad

In den Backofen bei 200 Grad 50-60 Min. backen.

Ideale Beilage:
Pfifferlingrahmsauce & unser
hausgemachter Kartoffelgratin

PUTENROLLBRATEN el

LUTATEN

1,5 kg Putenbrust

100 g Pinienkerne

300 g Spinat

75 g Parmesan

50 g getrocknete Tomaten
Salz, Pfeffer, Zucker
Orangenpfeffer

Ideale Beilage:
ﬂ‘ ﬂ Fruchtige Tomatensauce und Triiffel-
risotto von Wolfram Berge

Unsere Weinempfehlung:
Souvignon Blanc vom Weingut Koch
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Unsere Weinempfehlung:
WeiRburgunder vom Weingut Koch

Fur das Pesto Pinienkerne rosten, hacken und
Spinat mit 150ml Ol und der Hélfte der Pinien-
kerne plrieren. Den Parmesan reiben, mit den
restlichen Pinienkernen unter die Masse riihren
und alles gut vermengen. AbschlieBend mit Salz,
Pfeffer und etwas Zucker abschmecken. Die To-
maten grob hacken.

Die Putenbrust im oberen Drittel der Ldnge nach
einschneiden und aufklappen, im unteren Drittel
ebenfalls einschneiden, sodass sich eine Flache
ergibt. Diese nun mit Salz und Orangenpfeffer
wirzen. Das Fleisch mit 3/4 des Pestos bestrei-
chen, die getrockneten Tomaten darauf vertei-
len. Den Braten nun fest aufrollen und mit einem
Garn festbinden. Das restliche Pesto auf dem Pu-
tenrollbraten verteilen und in den vorgeheizten
Ofen bei 160 Grad 90 Minuten garen.

g Kerntemperatur 80 Grad

. Foto: Adobe Stock D3r1930

GANSE .SOUS VIDE" CECART  |Ss

Nehmen Sie die Gans aus dem Beutel und legen Sie diese auf das Backblech. Den Backofen auf 160
Grad vorheizen und die Gans darin ca. 45 Min. garen. Damit die Kruste wunderbar knusprig wird, die
Temperatur auf 180 Grad erhéhen und noch weitere 25 Minuten garen.

g Kerntemperatur 68 Grad mit Messung zwischen Brust und Keule

GANSEXEULE .SOUS VIDE™ CECART e

Die Gansekeule aus dem Vakuumbeutel holen und auf ein Blech oder in eine Auflaufform legen. In den
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad schieben und 45 Min. fertig garen.

Bestreichen Sie die Gans/Géansekeule fir die letzten 10 Minuten mit dem Fruchtwerker ,,Orangen-
: oder Honig- Essig” oder etwas Salzwasser und geben sie danach wieder in den Ofen. :

Unsere Weinempfehlung:

Ideale Beilage:
‘ir q Die fertige GansesoRBe im Topf erwar-
Dornfelder classic oder trocken

men und gemeinsam mit Rotkraut
und KartoffelkloBen servieren
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................................................................. Feldkieker
*TIPP: : in der Wurstmacher-Holzkiste, ca. 38,00 €. m
: Bereiten auch Sie uns ein Weihnachtsgeschenk QUALITAT
:und folgen Sie uns auf Instagram & Facebook oder : Friihstiicksbrettchen A
: hinterlassen Sie uns eine Google-Bewertung. : mit einer Stracken, einer runden Ahle Wurscht und zwei Wurstglasern, ca. 38,00 €.
@ “ ~ Kistel’s Beste
- J ausgezeichnet mit dem Goldenen Qualildo- Dicke-Stracke, weihnachtlich verpackt, ca. 16,00 €.

Weihnachtsstracke
Dilinne, lange Stracke, weihnachtlich verpackt, ca. 12,00 €.

CESCHENKKARTONS

lhr Wurstmacher- Prasent verpackt im Geschenkkarton mit Schleife
Im Wert von 30,00 €, 50,00 € und 80,00 €

MANNERHANDTASCHE

Das perfekte Accessoires flr jeden Mann, geflllt mit Wurst & Bier
Flr ca. 50,00 €

VINO-BAG

Fir die Wein & Wurstliebhaber*innen

Holz-Tragetasche, gefiillt mit Pfalzer Wein und Ahle Wurscht
Fir ca. 60,00 €

Foto: Unsplash kira-auf:

PRESENTKORBE

Im Wert von circa:

Fiir Ihre Familie, Freunde und Bekannte, die Sie dieses Jahr leider nicht besuchen kénnen, sen-
den Sie ihren Wurstmacher-Fans ein Care- Paket zu. Stellen Sie lhr Paket selbst zusammen oder
suchen Sie sich ein bereits zusammengestelltes Paket aus, das Sie je nach Empfanger auswah-
len kénnen.

Zum Beispiel unser

Nordhessisches-GenieRerpaket

: Schauen Sie vorbei unter:
Feinschmecker-Paket * https://www.kohl-kramer-shop.de/shop/

Studenten-Paket

34 35



DIE WCHTIGSTEN INFORMATIONEN

Alle Weihnachtsbestellungen (inkl. Prasentkérbe und
Bestellanderungen) bitte bis zum 12.12.2020 abgeben.

Nutzen Sie fur die Weihnachtsbestellung unser Bestell-
formular und geben Sie dies bei uns im Laden ab oder
flllen Sie es online aus und senden es an
fleischerei@kohl-kramer.de

Am 24.12.2020 kénnen Sie |hre Bestellung am
Weihnachtsfenster bis 12.00 Uhr abholen.

‘ WL‘

1:

Kohl-Kramer GmbH : Offnungszeiten vom 14.12. -24.12.20
Fleischerei  Party-Service ¢ Eigene Schlachtung : \Mo. 14.12.20

Di.-Fr. 15.12.20-18.12.20

: Sa. 19.12.20

* Mo.-Mi. 21.12.20-23.12.20

‘ Heiligabend 24.12.20

HardtstraBe 5
34582 Borken -Trockenerfurth
Tel.: 056 82/ 23 10 o Fax: 056 82/ 90 62

www.kohl-kramer.de

Stand: Dezember 2020

7.30-12.30 Uhr :
7.30-18.00 Uhr :
7.30-12.30 Uhr :
7.30-18.00 Uhr :
7.00 -12.00 Uhr :




