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Liebe Leserinnenund Leser,

Kochenist mehr als nur die Zubereitung von Speisen —es ist ein Erleb-
nis, das Freude, Kreativitat und Genuss vereint. Mit unseren Kisag-
Produkten méchten wir Sie inspirieren, neue Rezepte auszuprobieren,
die nicht nur kostlich sind, sondern sich auch ganz unkompliziert
umsetzen lassen. In dieser Broschure haben wir fUr Sie eine vielseitige
Auswahl zusammengestellt, die jeden Geschmack trifft.

Entdecken Sie die Leichtigkeit, mit dem Whipper luftig-leichte Des-
serts, cremige Espumas, Suppen oder raffinierte Saucen zu zau-
bern. Tauchen Sie einin die asiatische Kiche mit dem Wok Kyoto, wo
frisches Gemuse und feine GewUrze im Handumdrehen zu gesunden,
farbenfrohen Gerichten werden. Gesellige Abende lassen sich kaum
schéner gestalten als mit einem Fondue — ob klassisch mit Kase oder
herzhaft mit Fleisch. Und wenn der Backofen zum Einsatz kommit,
warten knusprige Gratins, duftendes Brot oder verfuhrerische Kuchen
darauf, Ihre Kiche in eine Wohlfuhloase zu verwandeln und Ihre Fami-
lie, Freunde und Gaste kulinarisch zu verwdhnen.

Alle Rezepte sind so konzipiert, dass sie einfach gelingen und dennoch
Platz fur Ihre persénliche Note lassen. Lassen Sie sich inspirieren,
probieren Sie Neues aus und geniessen Sie die Vielfalt, die Kochen mit
Kisag moglich macht.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude beim Ausprobieren und gemeinsam
Geniessen!

Mit kulinarischen Grussen

b

Alexander Dischd
Leiter Marketing Kisag AG
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KISAG WHIPPER
REZEPTE

Der Kisag Whipper ist weit mehr als ein klassischer Rahmbla-
ser, erist ein echtes Multitalent, das Ihre Kiche bereichert
und neue Moglichkeiten eréffnet. Ob klassischer Rahm zum
Kaffee, feine Espumas, cremige Suppen oder raffinierte
Dips: Mit wenigen Hand griffen entstehen kostliche Kreatio-
nen, die nicht nur geschmacklich, sondern auch optisch be-
eindrucken. Dank seiner hochwertigen Verarbeitung und der
innovativen Technik gelingt Innen eine perfekte Konsistenz,
die Profikbche wie Hobbykdche gleichermassen schatzen.

Die Anwendung ist dabei denkbar einfach: Zutaten einflillen,
Whipper mit einer Kapsel unter Druck setzen und einige
Male kraftig schitteln —und schon kénnen Sie Ihrer Kreativi-
tat freien Lauflassen. Der Whipper eignet sich je nach Mo-
dell sowohl! fUr kalte wie auch fur warme Zubereitungen und
bringt Abwechslung auf den Tisch, vom schnellen Alltags-

rezept bis zum festlichen Menu. Besonders spannend sind aroma-
tisierte Schaume, die als Vorspeise, Zwischengang oder raffinierte
Beilage jedem Gericht das gewisse Etwas verleihen.

In diesem Kapitel finden Sie eine Auswahl inspirierender Rezepte,
die zeigen, wie vielseitig der Kisag Whipper einsetzbar ist. Lassen Sie
sich Uberraschen, wie einfach es ist, mit Schaum und Leichtigkeit
Ihre Kiche auf das nachste Level zu heben und gemeinsam Begeis-
terungam Herd und am Tisch zu erleben.
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Fur weitere Produktinformationen
besuchen Sie unsere Website:
www.kisag.ch
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ZUTATEN

100 ml Buttermilch
3 Eier

60 ml Milch

8 gBackpulver
1gSalz

190 g Mehl

5 g Honig

10mI Ol

2gZimt

PRODUKTE

TRICHTER & SIEB
KISAG WHIPPER CREATIVEO.5 L
WHIPPER KAPSELN

PANCAKES

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Alle Zutaten (ausser dem Ol) vermischen, durch einen
Trichter und ein feines Sieb in einen 0,5-Liter-Whip-
per geben (z. B. Whipper Creative), den Whipper
verschliessen und mit einer Whipper Kapsel unter
Druck setzen.

SCHRITT 2

Den Whipper ca. 6-8 mal kraftig schitteln.

SCHRITT 3

Das Olin einer méglichst beschichteten Pfanne er-
hitzen und sofort mit dem Whipper etwas Teigin die
Pfanne portionieren. Von jeder Seite bei mittlerer
Hitze ca. 1 Minute goldgelb backen.

TIPP

Besonders lecker schmecken die Pancakes, wenn
man diese mit etwas Puderzucker bestaubt. Je nach
Geschmack und Wunsch kann man noch Erdbeeren,
Himbeeren etc. fur die Dekoration verwenden.
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ZUTATEN

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe
20 g Butter

20 gMehl

300 mlBouillon
60 g Frischkase
100 ml Vollrahm
120 gRauchlachs

PRODUKTE

TRICHTER&SIEB
KISAG WHIPPER THERMO 0.5 L

KISAG WHIPPER
PROFESSIONALO.5 L

HITZESCHUTZO0.5L
WHIPPER KAPSELN

PASTA RAHM
SAUCE

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Schalotten und Knoblauch klein schneiden undin der
Butter glasig dunsten. Mit dem Mehl bestauben und
mit der Bouillon abléschen.

SCHRITT 2
Den Frischkase und den Vollrahm beigeben und auf
mittlerer Stufe 5 Minuten kdcheln lassen

SCHRITT 3

Die Sauce sehr gut mixen.Den Hitzeschutz von
Kisag auf den Whipper stulpen. Die Sauce durch das
Kisag Trichter & Sieb in den Kisag Whipper Profes-
sional oder Thermo passieren.

SCHRITT 4

Den Kisag Whipper zuschrauben und eine Kisag
Whipper-Kapsel einfuhren. Tulle aufschrauben und
8-10 mal kraftig schutteln.

SCHRITT 5
Auf gekochte Safran-Tagliatelle geben und mit zer-
zupftem Rauchlachs garnieren.



ZUTATEN

200 g frische Erdbeeren
(oder TK, aufgetaut)

150 ml Vollrahm

50 g Joghurt oder Creme
fraiche

2 EL Zucker (nach Ge-
schmack)

PRODUKTE

KISAG WHIPPER CREATIVEO.5 L
TRICHTER & SIEB
WHIPPER KAPSELN

ERDBEER
MOUSSE

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Erdbeeren waschen, putzen und mit Zucker, Vanille-
zucker und Zitronensaft fein purieren.

SCHRITT 2

Das Erdbeerplree mit Sahne und Joghurt oder
Créme fraiche glatt verrthren.

SCHRITT 3

Die Mischung durch ein feines Sieb in den Kisag
Whipper giessen, damit keine Stlckchen die Duse
verstopfen. Eine Whipper Kapsel einfUhren, kraftig
schutteln.

SCHRITT 4

Mindestens 2 Stunden im Kuhlschrank kaltstellen.
Vor dem Servieren erneut schutteln undin Schal-
chen aufspritzen.




ZUTATEN

1 Essloffel Olivendl

1 Knoblauchzehe

3 Essloffel TomatenpUree
300 mlHalbrahm

50 gParmesan

4 Rispen Cherry Tomaten
Etwas Pfeffer

Etwas Salz

Etwas Petersilie

PRODUKTE

TRICHTER&SIEB
KNOBLAUCHPRESSE

KISAG WHIPPER
PROFESSIONALO.5L

KISAG WHIPPER
THERMO 0.5L

WHIPPER KAPSELN
WHIPPER HITZESCHUTZ

PASTA SAUCE
CINQUE P

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Olivendlin eine Pfanne geben. Knoblauch dazupres-
senund Tomatenpuree beigeben.

SCHRITT 2

Den Halbrahm und die Halfte des Parmesans bei-
geben, aufkochen und auf mittlerer Stufe 5 Minuten
koéchelnlassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

SCHRITT 3

Den Hitzeschutz von Kisag auf den Blaser stulpen.
Die Sauce durch den Kisag Trichter & Siebin den
Kisag Whipper Professional oder Thermo passieren.
Den Kisag Whipper zuschrauben und eine Whipper
Kapsel einfUhren. Tulle aufschrauben und 8-10 mal
kraftig schlagen.

SCHRITT 4
Auf gekochte Pasta geben und mit den Tomaten und
Parmesan garnieren.

TIPP
Mit Petersilie garnieren.
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ZUTATEN

20 g Sesamol

15 g Tomatenmark

15 grote Curry Paste
200 ml Kokosmilch

50 ml Milch

150 g Mais aus der Dose
100 mIHUhnerfond
Etwas Salz

Etwas Pfeffer

PRODUKTE

TRICHTER & SIEB

KISAG WHIPPERBASICO0.5L
KISAG WHIPPER CLASSICO0.5L
KISAG WHIPPER THERMO 0.5 L

KISAG WHIPPER
PROFESSIONALO.5L

KISAG WHIPPER KAPSELN
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TOM KHA GAl
SUPPE

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Alle Zutaten gemeinsam in einem Topf aufkochen
und bei schwacher Hitze 3 Minuten kdcheln lassen.
Mit einem Purierstab oder Mixer fein purieren und
abschmecken.

SCHRITT 2

Danndurch den Kisag Trichter & Sieb direktin den
0.5 L Kisag Whipper passieren. Eine Kisag Whipper
Kapsel einfUhren und 16-20 mal kraftig schutteln.

TIPP
Direkt warm servieren - die Suppe schmeckt durch
das hohe Aufschlagvolumen angenehm leicht!




ZUTATEN

SUPPE

30 g Butter

1 Zwiebel

300 ggruner Spargel

100 g Kartoffen (mehlig
kochend)

200 ml Gemusebouillon
50 ml Vollrahm

ZITRONENESPUMA

> Stlick Zitrone (Abrieb
und Saft)

140 g Joghurt
150 ml Vollrahm

PRODUKTE

TRICHTER &SIEB
KISAG WHIPPER THERMO 0.5L

KISAG WHIPPER
PROFESSIONALO.5L

KISAG WHIPPER KAPSELN

SPARGELSUPPE
MIT ZITRONEN-
ESPUMA

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1
Zwiebel fein schneiden und in der Butter andtnsten.
Spargel und Kartoffel zerkleinern und hinzugeben

SCHRITT 2

Mit Gemusebouillon abléschen und alles ca. 15 Minu-
ten weichkochen. Mit dem Mixer fein purieren. Da-
nach Rahm hinzugeben, kurz aufkochen, abschme-
cken.

SCHRITT 3
Die Masse durch den Kisag Trichter & Sieb direkt in
den Kisag Whipper 0.5L passieren.

SCHRITT 4

Eine Kisag Whipper Kapsel einfUhren und 8-10 mal
mit kraftigen Armbewegungen schlagen. Der Whip-
per kann bei max. 75° C in der Bain-Marie oderim
Wasserbad warmgehalten werden. Vor dem Servie-
ren nochmals kraftig schutteln.

SCHRITT 5: ZITRONENESPUMA

Alles vermengen, durch Kisag Trichter & Sieb direkt
in den Kisag Whipper 0.5L passieren. Eine Whipper-
Kapsel einfuhren und mit kraftigen Armbewegun-
gen 5 mal schlagen.
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ZUTATEN

250 gButter

4 Eigelb

100 ml Gemusebouillon
10 ml Essig

1Ei

20 ml Zitronensaft

PRODUKTE

STABMIXER HOME & GASTRO
TRICHTER&SIEB
KISAG WHIPPER THERMO 0.5 L

KISAG WHIPPER
PROFESSIONALO.5L

KISAG WHIPPER KAPSELN
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SAUCE
HOLLANDAISE

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Die Butter in einem Topf gemeinsam mit dem Ge-
musebouillon und dem Essiglangsam erwarmen. In
einem hohen Messbecher das Eigelb und Eivorsichtig
vermengen, die warme FlUssigkeit und den Zitronen-
saft dazugeben und mit dem Stabmixer durchmixen
und abschmecken.

SCHRITT 2

Gib die Sauce durch denKisag Trichter & Sieb direktin
den 0,5 L Kisag Whipper. Kisag Whipper Kapsel ein-
fuhrenund ca. 12-mal kraftig schitteln.

TIPP

Im Kisag Whipper Thermo kannst du die Sauce Hol-
landaise frisch zubereiten und gleichzeitig, dank der
Thermofunktion, Uber Stunden warmhalten.




ZUTATEN

25 g Weissbrot

30 gParmesan

60 ml Rapsol

20 ml Limettensaft
30gSenf

20 g Sardellenfilet

60 g Creme fraiche

300 mlVollmilch

2 Stuck Knoblauchzehe
60 g Mayonnaise

PRODUKTE

TRICHTER&SIEB
KISAG WHIPPER BASIC 0.5L

KISAG WHIPPER
PROFESSIONAL 0.5L

KISAG WHIPPER KAPSELN

SALAT
DRESSING

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Alle Zutaten zusammen in einem Standmixer mixen
und anschliessend durch einen Trichter und feines
Siebineinen 0.5 L Whipper fullen.

SCHRITT 2

Den Whipper mit einer Whipper Kapsel unter Druck
setzenund ca. 6-mal kraftig schutteln.

Ist das Dressing zu flussig, nochmals nachschutteln
bis die gewulinschte Konsistenz erreicht ist.
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ZUTATEN

250 ml Sahne
100 ml Milch
2 EL Zucker

1 TL Vanilleextrakt (oder
Mark einer 2 Vanilleschote)

150 g frische Erdbeeren
1 TL Zitronensaft

PRODUKTE

TRICHTER & SIEB

KKISAG WHIPPER
CREATIVEO.5L

KISAG WHIPPER KAPSELN
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VANILLE
ESPUMA

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Milch, Sahne, Zucker und Vanille in einem kleinen Topf
kurz aufkochen, bis sich der Zucker gelést hat. Da-
nach vollstandig abkuhlen lassen.

SCHRITT 2

Die abgekuhlte Mischung durch ein feines Sieb in
den Kisag Whipper fullen. Eine Kisag Whipper Kapsel
einfUhren, kraftig schitteln und mindestens 2 Stun-
den kaltstellen.

SCHRITT 3

Erdbeeren waschen, in Scheiben schneiden und mit
Zitronensaft und etwas Zucker marinieren. Kurz
ziehenlassen.

SCHRITT 4

Abwechselnd marinierte Erdbeeren und Vanille-
Espumain Glaser schichten. Mit frischen Erdbeeren
oder Minze garnieren und sofort servieren.




ZUTATEN

200 g reife Tomaten
80 ml GemuUsefond

50 ml Sahne

50 g Creme fraiche

1 EL Tomatenmark

1 EL Olivendl

6—8 frische Basilikum-
blatter

Salz, Pfeffer, Prise Zucker

PRODUKTE

TRICHTER&SIEB
KISAG WHIPPER CREATIVE 0.5L
KISAG WHIPPER KAPSELN

TOMATEN
BASILIKUM
ESPUMA

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Tomaten grob wirfeln und mit Olivendlund Toma-
tenmarkin einem Topf leicht anrésten, bis sie weich
sind und aromatisch duften.

SCHRITT 2
Gemusefond und Sahne einrthren und alles 5 Minu-
ten sanft kdcheln lassen.

SCHRITT 3
Créme fraiche und Basilikum hinzuftgen, fein pu-
rieren, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker ab-
schmecken.

SCHRITT 4

Die lauwarme Masse durch ein Sieb in den Kisag
Whipper fullen, eine Whipper Kapsel einfuhren,
kraftig schutteln und mindestens 2 Stunden kalt-
stellen. Vor dem Servieren erneut schitteln und
aufdressieren.
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ZUTATEN

75 g Zartbitterschokolade
275 ml Vollrahm

PRODUKTE

TRICHTER &SIEB
KISAG WHIPPERBASICO.5L
KISAG WHIPPER CLASSICO.5L

KISAG WHIPPER
PROFESSIONALO.5L

KISAG WHIPPER KAPSELN
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MOUSSE AU
CHOCOLAT

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1
Rahm erwarmen, zur klein gehackten Schokolade
gebenund auflosen.

SCHRITT 2
Min. 24 Std. im Kuhlschrank abstehen lassen.

SCHRITT 3

In den Kisag Whipper fullen, mit einer Whipper Kap-
selunter Druck setzen und 8-10 mal kraftig schit-
teln.

TIPP

Kann mit verschiedener Schokolade hergestellt
werden. Passt hervorragend zu Birnenkompott oder
Brownies.




ZUTATEN

CHEESECAKE

150 g Kekse fur den
Dessertboden

150 mlVollrahm
200 g Frischkase
50 g Puderzucker

ERDBEER ESPUMA
200 ml Vollrahm

2 EL Puderzucker

2 EL Joghurt, nature
200 g Erdbeeren

PRODUKTE

TRICHTER&SIEB

KISAG WHIPPER
PROFESSIONALO.5L

KISAG WHIPPER KAPSELN

CHEESECAKE
MIT ERDBEER-
ESPUMA

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Zuerst wird die Erdbeer-Espuma zubereitet: Erdbee-
ren zerkleinern und purieren, Rahm, Puderzucker und
Joghurt zugeben und gut verrihren.

SCHRITT 2

Die ganze Masse durch einen Trichter und ein Sieb in
einen Whipper passieren, mit einer Whipper Kapsel
unter Druck setzen und 8-10 Mal kréftig schutteln. Ca.
2 Stunden in den Kihlschrank stellen.

SCHRITT 3

Die Kekse zerkleinern und auf dem Boden eines
Dessertglases verteilen. Dann die Cheesecake-
Masse dazugeben und den Rand mit frisch geschnit-
tenen Erdbeerscheiben belegen.

SCHRITT 4
Erdbeer-Espuma mit dem Whipper einfullen und
dekorieren.
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ZUTATEN

SUPPE

600 g Pastinaken

2 Schalotten

50 g Butter

1 Prise Salz

1 Schluck Sherry Wein
1300 ml Gemusebouillon
1 Prise Pfeffer

2 EL weisser Balsamico

SCHAUM

200 g Butter
230 gder Suppe
80 g Vollrahm

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

GRUNES PULVER
2 Bund glatte Petersilie

PRODUKTE

TRICHTER&SIEB

KISAG WHIPPER
THERMO 0.5L

KISAG WHIPPER KAPSELN
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PASTINAKEN-
SUPPE

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Pastinaken und Schalotten schalen, klein schneiden
undin Butter mit etwas Salz ca. 15 Minuten weich
dunsten.

SCHRITT 2

Mit Sherry abléschen, kurz einkochen lassen, mit
Bouillon auffullen und ca. 30 Minuten weichkochen.
Danach fein purieren, abschmecken und mit weissem
Balsamico verfeinern.

SCHRITT 3

Butter goldbraun kdcheln, durch ein feines Sieb pas-
sieren. Mit 230 g Suppe, Sahne, Salz und Pfeffer ver-
mengen, erneut sieben und in einen Kisag Whipper
Thermo fullen. Mit einer Kapsel unter Druck setzen
und gut schutteln.

SCHRITT 4

Petersilienblatter von den Stielen zupfen, auf Back-
papierlegen und bei 100 °C Umluft 30 Minuten,
dann bei 70 °C weitere 30 Minuten trocknen. An-
schliessend zu feinem Pulver mixen und sieben.

SCHRITT 4

Suppe in Schalen fullen, den Butter-Schaum gleich-
massig darauf verteilen und mit dem grinen Peter-
silienpulver bestauben.




ZUTATEN

CONES
35gMilch
125 g Butter
50 g Glukose
150 g Zucker

20 g Kakaopulver,
ungesusst

ESPUMA
300 g Joghurt, nature

50 g Zuckersirup
(25 g Zucker, 25 g Wasser)

1 Passionsfrucht
80 gRahm

PRODUKTE

TRICHTER&SIEB

KISAG WHIPPER
PROFESSIONAL 0.5L

KISAG WHIPPER KAPSELN

KNUSPRIGE
CONES MIT PAS-
SIONSFRUCHT

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1
Alle Zutaten fur die Cones in einem Topferwarmen
und mit dem Stabmixer glatt mixen.

SCHRITT 2

Die flussige Masse dunn auf ein mit Backmatte be-
legtes Blech giefsien und bei 160 °C Umluft ca. 15
Minuten backen.

SCHRITT 3

Mit einem runden Ausstecher @ 8,5 cm Kreise aus-
stechen, kurz im Ofen warmhalten und noch heiss
um Conesformen rollen. Direkt neben dem Ofen
arbeiten, da die Masse schnell hart wird.

SCHRITT 4

Joghurt, Zuckersirup, Passionsfrucht und Rahm
verrUhren, 15 Minuten kthlen, durch ein feines Sieb
passieren, in einen 0,5 L Whipper fullen, mit einer
Kapsel versehen und leicht schutteln. Cones fullen
und sofort servieren.
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ZUTATEN

200 mI Weisswein

1 Schluck Weissweinessig
1 Schalotte

1 TL Wacholder

> TL Tasmanischer
Pfeffer

250 g Butter
3 Eigelb

PRODUKTE

TRICHTER&SIEB

KISAG WHIPPER
PROFESSIONAL 0.5 L

KISAG WHIPPER KAPSELN
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WACHHOLDER
HOLLANDAISE

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Weisswein mit grob geschnittener Schalotte, zersto-
ssenem Wacholder und Tasmanischem Pfeffer auf
%5 einkochen, passieren und beiseitestellen. Butter
kochen, bis sie braun wird, dann durch ein feines Sieb
klaren.

SCHRITT 2

Eigelb mit der Halfte der Reduktion verrihren, heisse
Butter unter RUhren einlaufen lassen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Durch ein feines Sieb in einen
Kisag Whipper fullen, mit einer Kapsel versehen und
kraftig 8—10 Mal schutteln.

TIPP

Passthervorragend zu Wild-, Gefligel- Fisch- und
Schmorgerichten, Pilzrisotto und Kartoffelgerichten
(Kartoffelstampf, gebackene Kartoffeln oder Résti)
oder Suppen (Kurbiscremesuppe, Sellerie- oder
Maronensuppe).
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WOK REZEPTE

Wenn es in der Kiche zischt, duftet und die Farben im Wok
zu tanzen scheinen, dann beginnt die Magie des Kochens.
Der Wok ist mehr als ein Kochgeschirr —erist ein Sinnbild fur
Lebendigkeit, Frische und Genuss. Ob knackiges GemUse,
aromatische Currys oder feine Nudelgerichte: Im Wok ver-
binden sich Aromen, Texturen und Farben zu einem Erlebnis
fur alle Sinne. Seine Form sorgt fur perfekte Hitzeverteilung
und macht das Kochen zum Spiel aus Bewegung und Tem-
po. Einwenig Ol, frische Zutaten, ein kurzer Schwung—und
schon entfalten sich intensive Difte und Geschmacker, die
an fernostliche Gassenklchen erinnern.

Robust, vielseitig und zeitlos bringt der Wok Schwungin jede
Kuche und inspiriert zu kreativen, leichten Gerichten —vom
schnellen Alltagsessen bis zum festlichen Genussmoment.

In diesem Kapitel zeigen wir, wie vielfaltig der Wok sein kann —und
wie einfach esist, mitihm Leidenschaft, Frische und Freude auf den
Teller zu bringen.

¥i0|
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Fur weitere Produktinformationen
besuchen Sie unsere Website:
www.kisag.ch
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ZUTATEN

Etwas Currypulver

250 ml Kokosnussmilch
2 EL rote Curry-Paste
1Limette

2 rote Peperoni

Etwas grune Peperoni
1 Karotte

> Stange Lauch

1 Handvoll Pilze
(z.B. Judasohren)

2 rote Chilli

Etwas Koriander
Etwas Salz

2 EL Sesamol

400 g HUhnerbrust
2 kleine Schalotten

300 ml Gemusebouillon

PRODUKTE

WOKKYOTO

ROTES THAI-
POULET-CURRY

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Den Reis unter kaltem fliessendem Wasser gut
spUlen und abtropfen lassen. Den Reis in die Pfanne
geben, mit 600 ml heissem Wasser aufgiessen und
aufkochen. Den Reis bei ausgeschaltetem Herd ca.
15 Minuten quellenlassen.

SCHRITT 2
Poulet und Gemuse in kleine Stlicke schneiden und
den Koriander fein hacken.

SCHRITT 3

Das Fleisch mit wenig Currypulver wirzen und im
Wok mit etwas Ol anbraten. Die klein gehackten
Schalotten, Koriander und Chili beigebenund ca. 2
Minuten andUnsten.Anschliessend die Currypaste,
Kokosmilch, das restliche Gemuse und Bouillon
dazugiessen und fur weitere 5 Minuten mitkdcheln.

SCHRITT 4
Das Thai-Curry mit Salz abschmecken. Reis mit ro-
tem Thai-Curry anrichten und mit Limetten-Schnit-

zen sowie etwas Koriander dekorieren.
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ZUTATEN

500 g Schollenfilets

1 unbehandelte Zitrone
Etwas Salz

500 Erbsen

250 g Zucchini

1 Kohlrabi

250 g Karotten
5glngwer

4 Essloffel Sojasauce

4 EL Sojadl

Etwas Cayennepfeffer

PRODUKTE

WOKPFANNE KYOTO
SPARSCHALER JULIENNE

37

GEMUSE-
FISCH PFANNE

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1
Schollenfilets waschen, trocken tupfen undin 2-3 cm
breite Streifen schneiden.

SCHRITT 2

Zitrone grundlich waschen und die Halfte der Schale
fein abreiben. Zitrone auspressen. Fisch mitca. 3 EL
Zitronensaft betraufeln. Mit Salz wirzen und etwas
ziehen lassen.

SCHRITT 3

Erbsen palen/auslésen, Zucchini putzen, waschen
und schragin dunne Scheiben schneiden. Kohlrabi
und Karotten schalen und waschen. Kohlrabe fein
wurfeln, Karottenin dinne Stifte schneiden.

SCHRITT 4
Ingwer schalen und fein hacken. Ingwer, Sojasosse,
rest. Zitronensaft und Zitronenschale verrthren.

SCHRITT 5

Etwas Sojadlim Wok erhitzen. Fisch auf Kichenpapier
abtropfen lassen und portionenweise im heissen Ol
anbraten. Gemuse zufligen und unter vorsichtigem
Wenden ca. 5 Minuten dunsten.

SCHRITT 6

Mit der Sojasaucenmischung, Cayennepfeffer
und eventuell noch etwas Salz abschmecken. Mit
Reis oder Glasnudeln servieren fUr das volle Ge-
schmackserlebnis.




ZUTATEN

250 g Eiernudeln
1EL Zitronensaft
2 EL Sojasauce

1 Stuck Knoblauchzehe
(gepresst)

400 g Huhnchenfleisch
Etwas Ol zum Braten

3 Stuck Bundzwiebeln mit
dem Grin

300 g Karotten
250 g Kefen

100 g Mungobohnen-
sprossen

100 ml GemUsebouillon
3 EL Sojasauce
1 TL Sambal Oelek

PRODUKTE

ARTISAN CUTTING BOARD L

SPARSCHALER SWISS
CROSSES

WOKPFANNE KYOTO

BAMI GORENG

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Nudeln ins siedende Salzwasser geben, auf der aus-
geschalteten Platte ca. 4 Min. ziehen lassen, abtrop-
fen, kalt abspulen, beiseite stellen.

SCHRITT 2

Fleisch marinieren: Zitronensaft, Sojasauce, Knob-
lauch und Pfefferin einer Schissel verrihren. Poulet
beigeben, gut mischen, zugedeckt im Kuhlschrank ca.
30 Min.marinieren.

SCHRITT 3

Wenig Olim Wok heiss werden lassen. Fleisch por-
tionenweise je ca. 2 Minuten braten, herausnehmen,
zugedeckt beiseite stellen. Bundzwiebeln und Ka-
rotten ca. 5 Minuten ruhrbraten, Kefen und Spros-
sen beigeben, ca. 2 Minuten weiter ruhrbraten.

SCHRITT 4

Bouillon dazugiessen, aufkochen und wirzen mit
Soja und Sambal Oelek. Nudeln und Fleisch wieder
beigeben, gut mischen, heiss werden lassen.
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ZUTATEN

250 g Rindfleisch (Steaks)
1EL Cognac

1 TL Backpulver

3 EL Soja Sauce

2 Eiweiss

1 grine Paprikaschote

1 rote Paprikaschote

1 Zwiebel

1 Fruhlingszwiebel
4ELOI

1 Ingwer, ca. Walnussgross

2 EL trockenen
Sherry

1 TL Speisestarke, z.B.
Maizena

5 EL Rindsbouillon
Etwas Salz
Etwas Pfeffer

PRODUKTE

ARTISAN CUTTING BOARDM
WOKPFANNE KYOTO
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RINDFLEISCH
UND GEMUSE

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Fleischin kleine Stucke schneiden, Knoblauch und
Ingwer sehr fein wurfeln.

SCHRITT 2

Paprika und Frihlingszwiebelnin feine Ringe schnei-
den. Die geschalte Zwiebel vierteln undin Ringe
schneiden.

SCHRITT 3

Fur die Marinade Sojasauce, Knoblauch und Ingwer
mit dem Cognac, dem geschlagenen halben Eiweiss
und dem Backpulver verrUhren, mit Speisestarke (z.B.
Maizena) bestaubenund das Fleisch einlegen. Einen
halben Tag marinierenlassen.

SCHRITT 4

Das Fleisch aus der Marinade nehmen, leicht trocken-
tupfen undim heissen Ol kurz anbraten. Wichtig:
Immer wieder umriihren, damit es nicht anbrennt.

SCHRITT 5

Das Fleisch herausnehmen und die Zwiebeln in der-
selben Pfanne unter standigem Ruhren anbraten.
Restliches GemuUse dazugeben und ca. 3 Min. mitbra-
ten, danndas Fleisch dazugeben. In der Zwischenzeit
die Rinderbriihe mit Sherry, Sojasauce, Speisestarke
und Pfeffer verrUhren undin die Pfanne geben. Zum
Kochen bringen und warten, bis die Sauce bindet.




ZUTATEN

100 g Reisnudeln
400 g geraucherter Tofu
2 Knoblauchzehen

6 Bundzwiebeln (mit dem
Grin)

50 g gerdstete, gesalzene
Erdnusse

Erdnussél zum Braten

250 g Mungobohnen-
Sprossen

1 Limette

2 EL gemahlener Roh-
zucker

1 TL Chiliflocken

2 EL Fischsauce

2 EL Tamarindenpaste
100 ml Wasser

40 g gerostete, gesalzene
Erdnusse

1 Bund Koriander

PRODUKTE

ARTISAN CUTTING BOARD M
WOKPFANNE KYOTO

PAD THAI

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Reisnudelnin eine Schiussel geben, mit dem sie-
denden Wasser Ubergiessen, ca. 10 Minuten ziehen
lassen, abtropen, kalt abspulen.

SCHRITT 2

Tofuin ca. 3 cmdicke Stlicke schneiden, Knoblauch
schalen, in Scheibchen schneiden, Bundzwiebeln
schragin Ringe schneiden. ErdnUsse grob hacken.

SCHRITT 3

Wenig Olim Wok oder in einer weiten beschichteten
Bratpfanne heiss werden lassen. Tofu portionenweise
je ca. 2 Minuten braten, herausnehmen.

SCHRITT 4

Wenig Olin derselben Pfanne heiss werden lassen.
Knoblauch, Erdnusse und Mungobohnen-Sprossen
ca. 5 Minuten ruhrbraten. Von der Limette den gan-
zen Saft dazupressen.

SCHRITT 5
Rohzucker, Chili flocken, Fischsauce, Tamarindenpas-
te und Wasser beigeben, aufkochen.

SCHRITT 6
Hitze reduzieren, Tofu und Nudeln wieder beigeben,
mischen und nur noch heiss werden lassen.

SCHRITT 7
Erdnusse grob hacken, Korianderblatter abzupfen
und daruberstreuen.
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ZUTATEN

200 g Austernpilze
Etwas Sonnenblumendl
1 EL Sesamol

1 Knoblauchzehe,
gepresst

1 TL Gochujang Chilipaste
2 EL Sojasauce

Y2 Broccoli, kleingeschnit-
ten

2 Karotten, in feine
Streifen

1 Rote Zwiebel, in feine
Streifen

500 ml Huhnerfond

1 TL Misopaste

1 TL Gochujang Chilipaste
3 EL Sojasauce

250 g Mie Nudeln

PRODUKTE

WOKKYOTO

WOK-NOODLES

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Austernpilze zupfen und in heissem Ol scharf anbra-
ten. Anschliessend Sesamoél und Knoblauch zugeben
und kurz mitroésten. Chilipaste und Sojasauce hinzu-
fugen, alles gut vermengen undin eine Schale um-
fullen.

SCHRITT 2

Im selben Wok das GemUse scharf anbraten, mit
etwas Sesamoél und Sojasauce abschmecken und
ebenfallsin die Schale geben.

SCHRITT 3

Die Pfanne kurz ausreiben, dann Hihnerfond, Miso-
paste, Gochujang und Sojasauce hineingeben und
aufkochenlassen. Nun die Nudeln hineingeben und
unter regelmassigem Wenden garen, bis die FlUssig-
keit nahezu verdampft ist

SCHRITT 4

Je nach gewlnschter Garstufe kann der Wok mit
einem Deckel verschlossen werden, um die Nudeln
fertig zu garen.

SCHRITT 5
Zum Schluss mit frischen Krautern und gerdsteten
ErdnUssen garnieren.
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ZUTATEN

CHICKEN

200 g Joghurt

100 g Milch

1 Ei

2 EL Schwarzer Reisessig
1TL Salz

1 TL Chilipaste

600 g Poulet-Steak
vom Schenkel

100 g Panko
150 g Weissmehl
1000 ml Frittierdl

NOODLES

100 g Austernpilze

1 Fruhlingslauch

100 g Bimi

50 g Kefen

Etwas Sonnenblumendl
Etwas Limettenabrieb

1 EL Sojasauce, Fisch-
sauce und Schwarzer
Reisessig

1 Knoblauchzehe, gehackt
1 TL Chiliflocken
2 EL Sesamol

2 TL gerostete Sesam-
samen

2 EL Sojasauce
400 g Mie Noodles
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CRISPY CHICKEN
FRIED NOODLES

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Joghurt, Milch, Ei, Essig, Salz und Chilipaste verrih-
ren. Poulet hinzufligen, abdecken und mindestens
4 Stunden im Kuhischrank marinieren.

SCHRITT 2

Panko und Mehl mischen. Poulet direkt aus der Mari-
nade in der Panade wenden, optional doppelt panie-
ren fur extra Kruste. In 170 °C heissem Ol goldbraun
ausbacken, anschliessendim Ofen bei 70 °C warm-
halten.

SCHRITT 3

Pilze, Fruhlingslauch, Bimiund Kefen klein schneiden,
in Sonnenblumendl scharf anbraten. Mit Limetten-
abrieb, Sojasauce, Fischsauce und Reisessig wlrzen,
dann beiseitestellen.

SCHRITT 4

Im gleichen Wok Knoblauch, Chiliflocken, Sesamol,
Sesamsamen und Sojasauce kurz erhitzen. Nood-
les und Bouillon zugeben, zugedeckt 3—4 Minuten

kdcheln, dabei auflockern. Gemuse untermischen,
mit dem knusprigen Poulet servieren.

PRODUKTE

SPARSCHALER JULIENNE
WOKKYOTO
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FONDUE - (T“3

REZEPTE
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Wenn sich Freunde und Familie um den Tisch versammeln, In diesem Kapitel finden Sie inspirierende Fondue-Rezepte, die

das Késearomain der Luft liegt und das Brotwurfel-Tunken zeigen, wie vielfaltig dieser Klassiker sein kann —von cremigund
zum Ritual wird —dannist Fonduezeit. Kaum ein Gericht herzhaft bis leicht und Uberraschend. Ein Genuss, der verbindet und
steht so sehr fur Gemutlichkeit, Genuss und geselliges Bei- einfach glucklich macht.

sammensein.

Ob klassisch mit kraftigem Kase, fein abgeschmeckt mit
Wein und Knoblauch, oder modern interpretiert mit Krau-
ternund neuen Zutaten —Fondue verbindet auf kostliche
Weise Tradition und Kreativitat. Es ladt dazu ein, den Mo-
ment zu geniessen, zu plaudern und gemeinsam zu schlem-
men.

Mit dem passenden Caquelon, sorgfaltig ausgewahlten
Zutaten und etwas Geduld entsteht ein Gericht, das Warme
schenkt —im Topfundim Herzen.

¥
]

Furweitere Produktinformationen
besuchen Sie unsere Website:
www.kisag.ch
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ZUTATEN

400 g Moitie-Moitie Kase-
mischung

1 Knoblauchzehe, in
Scheiben

120 ml Rote-Bete-Saft
1 Schluck Weisswein
1 Prise Salz & Pfeffer

1 gute Prise Kreuzkiimmel

PRODUKTE

KISAG FONDUE CAQUELON
LENK

KISAG RECHAUD DAVOS

KISAG NACHFULLDOSE 600 ML

ROTES
FONDUE

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Knoblauchscheiben in einen Fonduetopf (Caguelon)
gebenund leicht anrdsten, damit das Aroma freige-
setzt wird.

SCHRITT 2

Moitie-Moitié nach und nachin den Topf geben und
bei niedriger bis mittlerer Hitze langsam schmelzen
lassen.

SCHRITT 3

Rote-Bete-Saft und Weisswein einrthren, mit Salz,

Pfeffer und Kreuzkimmel wirzen. Falls das Fondue
zu dickist, noch etwas Rote-Bete-Saft unterrthren,
bis die gewlUnschte Konsistenz erreichtist.




ZUTATEN

Dein Lieblings Kasefondue

80 g Peppadew (wilde
Paprika)

Chilipulver (oder frischer
Chilli)

Paprikapulver

Knoblauch

PRODUKTE

DUO 2IN1 FONDUE TOPF
FONDUEGABELN BLACK
RECHAUD DAVOS
STABMIXER HOME & GASTRO
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CHILI FONDUE

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Einfacher geht's nicht: Alles mit dem Stabmixer fein
purieren und in die vorbereitete Kdsemischung (im
Caquelon und auf dem Rechaud geschmolzen)
geben.

TIPP

Je nach Geschmack kdbnnen auch frische Chilischo-
ten verwendet werden. Aber Vorsicht: Je nach Chili-
sorte und Menge brennt dann nicht nur das Rechaud,
sondern auch der Mund.




ZUTATEN

FONDUE

400 g Gruyere AOP, ge-
rieben

400 g Freiburger Vacherin
AOP, gerieben

1 Knoblauchzehe

400 ml Weisswein, trocken
1 Prise Salz und Pfeffer
(Optional 2 TL Maisstarke)

BIRNEN

5 EL Zucker

300 ml Weisswein
200 ml Wasser

1 Vanillestange

2 Nelken

1 kleine Zimtstange
1 Anisstern

3 Williams Birnen

PRODUKTE

KISAG FONDUE CAQUELON
LENK

KISAG RECHAUD LAAX

GERAUCHERTES
FONDUE

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Caquelon (z. B. Kisag Lenk) mit Knoblauch ausreiben,
Kase und Weisswein hineingeben. Holzkohlegrill mit
leichter Glut vorbereiten, Raucherspane dazugeben.
Caqguelon aufindirekte Hitze stellen, Deckel schlielsen
und ca. 20 Minuten rauchern. Zwischendurch um-
ruhren.

SCHRITT 2

Fondue auf direkter Hitze fertig schmelzen, dabei
Grillhandschuhe verwenden. Danach im Wohnzim-
mer auf einem Rechaud warmstellen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

SCHRITT 3

Zucker in einem Topf karamellisieren, mit Weisswein
und Wasser abléschen und erhitzen, bis sich der
Karamell aufgelost hat. Vanille, Nelken, Zimtstange
und Anisstern hinzufugen. Birnen schalen, halbieren,
Kerngehause entfernen undin den Fondlegen. Bei
mittlerer Hitze ca. 15 Minuten sieden lassen, zwi-
schendurch wenden, danach mindestens 15 Minu-
ten ziehen lassen.
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ZUTATEN

FLEISCH

4 Entenfilet, ohne Haut
1000 ml Geflugelbouillon
5 Shiitakepilze, ohne Stil
1 Kaffir Limettenblatt

1 Zitronengrasstange

1 kleines Stuck Ingwer
Etwas Chili

ORANGEN ESPUMA
10 ml Essig

Etwas geriebener Knob-
lauch

1TL Senf

Etwas Orangenabrieb
100 g Eigelb

2 dl Sonnenblumendl
Etwas Orangensaft
100 ml Milch

Eine Prise Kreuzkimmel

PRODUKTE

KISAG WHIPPER
PROFESSIONALO.5L
TRICHTER & SIEB

KISAG FONDUE SET 2IN 1
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FONDUE
CHINOISE

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1
Entenbrustin ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden.

SCHRITT 2

Geflugelbouillon in einem Fondue-Chinoise-Topf-
chen erwarmen. Shiitakepilze grob schneiden und mit
Kaffir-Limettenblatt, Zitronengras, Ingwer und Chiliin
die Bouillon geben. 30 Minuten ziehen lassen.

SCHRITT 3
Entenbrustin ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden.

SCHRITT 4: ORANGEN ESPUMA

Essig, Knoblauch, Senf, Orangenabrieb und Eigelb
vermischen. Ol nach und nach unter Ruhren mit
einem Stabmixer einarbeiten, sodass eine Emulsion
entsteht. Milch und Orangensaft untermixen, mit
Kreuzkimmel abschmecken. Durch ein feines Siebin
einen 0,5 L Whipper fullen, mit einer Whipper-Kapsel
unter Druck setzen und gut schutteln.

SCHRITT 5

Fondue-Tdpfchen mit aromatisierter Bouillon auf
Rechaud stellen, Entenfilets darin garen und mit der
Orangen-Espuma geniessen.




ZUTATEN

300 g Gruyere Kase
300 g Vacherin Kase
1 Knoblauchzehe
300 ml Weisswein

2 EL Kirsch

1 EL Maizena

PRODUKTE

KISAG FONDUE CAQUELON
ADELBODEN

KISAG RECHAUD LAAX

ARTISAN CUTTING BOARD M

SELF-MADE
FONDUE

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

DenKase reiben und den Knoblauchin ca. 4 Stlicke
schneiden. Das Caguelon mit dem Knoblauch gut
ausreiben.

SCHRITT 2

Den Weisswein in den Caguelon giessen undlangsam
erhitzen. Den Kase dazugeben und schmelzen lassen,
dann den Kirsch und das Maizena dazugeben.

SCHRITT 3
Mit Pfeffer abschmecken und geniessen.
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ZUTATEN

200 g gemischte Pilze (z.B.
Champignons, Austernpil-
ze, Eierschwamme etc.
halbiert)

4 Schalotten, in Spalten
geschnitten

2 Zweige Rosmarin, fein
gehackt

2 Knoblauchzehen

50 g Speckin Wurfeln
geschnitten

400 ml Weisswein

200 g Freiburger Vacherin
AOP

400 g Gruyéere AOP
200 g Tilsiter
Pfeffer

Muskatnuss
Cayennepfeffer
3-4 TL Maisstarke

etwas Kirsch

PRODUKTE

KISAG FONDUE CAQUELON
ADELBODEN
KISAG RECHAUD LAAX

2IN1 FONDUEGABELN
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PILZ-SPECK
FONDUE

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Pilze, Schalotten, Speck und Rosmarin in der Brat-
pfanne knusprig braten.

SCHRITT 2

Das Caqguelon mit Knoblauch ausreiben.

SCHRITT 3

DenKase, Maisstarke und Wein mischen. Unter stan-
digem Ruhren bei mittlerer Hitze aufkochen und den
Kase schmelzen lassen.

SCHRITT 3

Kirsch und Pilz-Schalotten-Speck-Mischung beige-
ben, Fondue wirzen und auf dem Rechaud bei mittle-
rer Hitze warm halten. Nicht mehr weiterkochen!
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BACKOFEN
REZEPTE

Der Duft von frisch Gebackenem, das leise Knisternim
Ofen und die Vorfreude auf den ersten Bissen —Backen ist
mehr als ein KUchenschritt, es ist ein Stlick Geborgenheit.
Hier verbinden sich Kreativitat und Handwerk, Geduld und
Leidenschaft zu etwas ganz Besonderem.

Ob knuspriges Brot, zarter Kuchen oder feines Geback — mit
jedem Teig entsteht ein kleines Kunstwerk, das Herz und
Sinne verwodhnt. Mehl, Butter, Zucker und Zeit: mehr braucht
es oft nicht, um Glicksmomente zu schaffen, die man teilen
mochte.

In diesem Kapitel finden Sie Rezepte, die inspirieren, verfihren und
Lust machen, den Ofen anzuheizen und den Zauber des Backens
neu zu entdecken.

'--IE

! FUr weitere Produktinformationen
besuchen Sie unsere Website:
www.kisag.ch
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ZUTATEN

1 Prise Salz

180 g Dinkelvollkornmehl
20 ggemahlene Mandeln
200 g Blattspinat

s Stange Lauch

20 g Sonnenblumenkerne
125 g Susskartoffeln

s TL Koriander

Ya TL Kreuzkimmel

1 TL Kurkuma

1 Prise schwarzer Pfeffer
1 Prise Muskatnuss

1 Knoblauchzehe

Etwas Ingwer

1 EL Basilikum

200 ml Milch

120 gFeta

5 EL Olivenal

150 g Quark

3 Eier

PRODUKTE
ARTISAN CUTTING BOARD M
WOKPFANNE KYOTO

GEMUSE
QUICHE

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Olivendl, Quark und Eiverrihren. Salz, Mehlund
Mandeln einarbeiten, zu einem Teig kneten, in Folie
wickeln und 1 Stunde kaltstellen.

SCHRITT 2

Spinat und Lauch waschen, Lauchin feine Streifen
schneiden. Sonnenblumenkerne 2—3 Minuten ohne
Fettrésten. Susskartoffeln schalen, in Scheiben
schneiden, mit Ol und Gewirrzen mischen.

SCHRITT 3

Teigausrollen, gefettete Tarteform (@ 28 cm) damit
auslegen, mit Backpapier belegen. Ofenauf 175 °C
vorheizen, Teigund SUsskartoffeln gleichzeitig ca. 25
Minuten backen.

SCHRITT 4

Milch, Eier, Quark, Knoblauch, Ingwer, Salz, Pfeffer,
Muskat und Basilikum verrthren. Backpapier ent-
fernen, Susskartoffeln, Feta, Spinat, Sonnenblumen-
kerne und Lauch auf dem Boden verteilen, mit Royale
Ubergiessen.

SCHRITT 5
Bei 160 °C ca. 30-35 Minuten fertig backen.

66



ZUTATEN

400 g Vollkornmehl
100 g Weizenmehl
1TL Salz

1 Prise Zucker

21 gHefe

1 EL Pflanzenol

350 mlwarmes Wasser

PRODUKTE

ARTISAN CUTTING BOARD M
TEIGSCHABER JUMBO
DUO 2IN1 FONDUE TOPF
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BROT AUS DEM
DUOTOPF

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Vollkornmehl, Weizenmehl, Salz und Zucker in einer
Schussel gut vermischen.

SCHRITT 2
Die Hefe in lauwarmes Wasser auflésen und zur
Mehlmischung beigeben.

SCHRITT 3

Olund warmes Wasser ebenfalls dazugeben und
die ganze Teigmasse gut vermischen und zu einem
runden Teigling formen.

SCHRITT 4

Teigmasse mit einem angefeuchteten Tuch ab-
decken und den Teig ungefahr 12 Stundenim Kuhl-
schrank gehenlassen (am besten Uber Nacht).

SCHRITT 5

Die Teigmasse aus dem Kuhlschrank nehmen und zu
einem geschmeidigen Teig kneten.Den Teigling auf
ein mit Mehl bestaubtes Backblech legen. Den Teig
einschneiden, mit dem Backpapier in einen Guss-
eisentopf (z.B. Kisag Duo Topf) legen und in den
vorgeheizten Ofen (Ober- und Unterhitze) bei 230°C
wahrend 40 Minuten backen.




ZUTATEN

500 g Spargel
200 g Kartoffeln
100 g Schinken
100 mIRahm
100 g Frischkase
50 g Gratin-Kase
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

PRODUKTE

ARTISAN CUTTING BOARD L
SPARSCHALER SPARGEL

SPARGELGRATIN

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1
Die Spargeln schalen und das holzige Ende weg-
schneiden.

SCHRITT 2
Kartoffeln schalen undin mundgerechte Stlcke
schneiden.

SCHRITT 3
Spargeln zusammen mit den Kartoffeln 6 Minutenin
Salzwasser kochen.

SCHRITT 4
Frischkase mit dem Rahm mischen und mit Salz und
Pfeffer verfeinern.

SCHRITT 5

Schinken in Stlicke schneiden und dann alles in
die Auflaufform geben und mit Guss Ubergiessen.
Schmelzkase darlber streuen.

SCHRITT 5

Backofen auf 180°( Umluft vorheizen und das Gratin
fr 30 Minuten backen.
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ZUTATEN

600 g Kartoffeln (festko-
chend)

200 g Karotten

2 grosse Tomaten

1 Zwiebel

200 ml Halbrahm

50 g geriebener Gruyere
Etwas Pfeffer

Etwas Salz

Etwas Muskatnuss

PRODUKTE

SPARSCHALER SOFT SKIN
SPARSCHALER NATUR
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GEMUSEGRATIN

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1
Kartoffeln, Karotten und Zwiebeln schalen und jeweils
in feine Scheiben schneiden.

SCHRITT 2

Die Kartoffelnin einer Schusseln mit 200 ml Rahm
mischen und mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuss
wuarzen.

SCHRITT 3

Eine Auflaufform einfetten und die Kartoffeln, Zwie-
beln und Karotten in die Form geben und den Rahm
darUbergeben.

SCHRITT 4

Den Ofen auf 200°C Ober- und Unterhitze vorhei-
zen und die Auflaufform fur total 50 Minuten backen.
Wahrend die Form im Ofenist, Tomaten schéalen und
in Ringe schneiden.

SCHRITT 5

In denletzten 15 Minuten die Auflaufform aus dem
Ofen nehmen, mit den Tomatenscheiben belegen
und den geriebenen Kase darubergeben. Sofort
wieder zurtck in den Ofen und die restlichen 15
Minuten fertigbacken.




ZUTATEN

400 g gemischte Pilze
150 g Babyspinat

1 Bund Fruhlingszwiebeln
1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol

1 EL Butter

250 g Risottoreis

150 ml Weisswein

500 ml Gemusebouillon
30 g Butter

60 g Parmesan (gerieben)
Etwas Salz

Etwas schwarzer Pfeffer

PRODUKTE

DUO 2IN1 FONDUE TOPF

PILZ-SPINAT
RISOTTO

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Pilze putzen und in Stlcke schneiden. Spinat waschen
und abtropfenlassen. Fruhlingszwiebeln putzen, das
Weisse fein hacken, das Grine in Ringe schneiden.
Knoblauch hacken.

SCHRITT 2

In einem grossen Brater Ol und Butter erhitzen, Zwie-
beln und Knoblauch glasig dunsten. Pilze zugeben
und 3 Minuten kréaftig anbraten, dann den Risottoreis
kurz mitrosten.

SCHRITT 3

Mit Weisswein abldschen und etwas einkochen las-
sen. Briihe zugiessen, aufkochen, abdecken und
im Ofen bei 180 °C ca. 30 Minuten garen. Nach 25
Minuten Spinat unterrthren, ggf. etwas FlUssigkeit
zugeben.

SCHRITT 4

Risotto aus dem Ofen nehmen, Butter und Parmesan
einrUhren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
servieren.
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ZUTATEN

2 Stuick Apfel

1Ei

5 g Zimtpulver

100 g brauner Zucker

1 Blatterteig (Rechteck)

PRODUKTE

ARTISAN CUTTING BOARD M

APFEL-ZIMT
RINGE

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Die Apfelinca. 0.5 - 1 cm dicke Scheiben schneiden
und das Kerngehause rund ausstechen.

SCHRITT 2

Zimtund den braunen Zucker auf einem Teller mi-
schen und die Apfelringe darin von beiden Seiten gut
"panieren”.

SCHRITT 3

Den Teig mit einem Wallholz auswallen, inca. 2 cm
dicke Streifen schneiden und die Apfelringe mitje 1
Streifen umwickeln.

SCHRITT 4

Die Apfelringe mit Eigelb bestreichen und nochmals
in der Zimt-Zucker Mischung wenden. Anschlies-
send die Ringe auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech legen undin der Ofenmitte bei 180° C (Ober-/
Unterhitze fur ca. 20-25 Minuten goldbraun backen.

SCHRITT 5

Die Apfelringe wieder aus dem Ofen nehmen, etwas
auskuhlenlassen und dann mit Puderzucker be-
stauben. Zu den Apfelringen passt hervorragend
Vanillecreme.






