FUNFACHSGEFRASTER WALNUSS-HOLZGRIFF -
SORGT FUR GUTE HAPTIK

REZEPT ANREGUNGEN
ZUR CHROM-NOIR SERIE

CHROM-STAHL-VERSIEGELUNG FUR SCHARFES
ANBRATEN

BESONDERS GESUNDES UND SCHONENDES GAREN

DER KUPFERMANUFAKTUR WEYERSBERG

SOWIE FETTARMES UND PUNKTGENAUES GAREN

SCHNELLSTE REAKTION AUF KLEINSTE HITZE-
VERANDERUNGEN
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1/2 Bund glatte Petersilie

1/2 Bund Zitronen-Basilikum

100 ml Olivenil

Salz & Pfeffer

3 TL Kriuter der Provence
I TL getrockneter Oregano
I rote Paprikaschote

1-2 Zucchini (ca. 200 g)

1 kleine Aubergine (ca. 200 g)

2 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 EL Butter & 1 EL Olivenil

ca. 400 g Tomaten in Stiicken

150 ml trockener Rotwein

I gehiufter TL Gemiisefond
I TL Honig

10 Kirschtomaten

20 schwarze Oliven steinlos

100 g fester Schafskise (Feta)

Basilikumbliitter zum Dekorieren

RATATOUILLE
MIT FETA

Die Petersilie und das Basilikum waschen und trocken schitteln,
die Blatter abzupfen. Den Knoblauch schéalen, mit den frischen Krau-
tern fein hacken und mit 100 ml Olivenél, 1 % TL Salz, % TL Pfeffer,
1 TL Krauter der Provence und dem Oregano verquirlen.

Ofen auf 200°C (Umluft 180°C) vorheizen. Paprika, Zucchini und
Aubergine waschen, trocknen und mittelgroBe Wiirfel schneiden.
Mit dem Krauter-Ol vermengen und auf einem Blech im heien Ofen
(mittlere Schiene) ca. 20 Minuten backen.

Zwiebeln schalen, fein hacken und in 1 EL Olivendl und 1 EL Butter
mit 2 TL Krautern der Provence glasig braten. Tomatenstiicke,
Rotwein, Fond, 1 TL Salz & Honig dazugeben. Aufkochen und fir
ca. 5 Minuten kécheln lassen.

Die Tomaten waschen und halbieren. Mit dem gebackenen Gemiise
und den Oliven in den Topf geben. Ca. 5 Minuten ziehen lassen.
Den Schafskase klein wirfeln. Die Ratatouille mit Kase bestreuen
und mit Basilikum dekorieren.

FUR 4 PERSONEN
ZUBEREITUNGSZEIT
cA. 40 MINUTEN
Pro PoRrTION

445 kAL

300 g mariniertes Lammfilet

1/2 EL Butterschmalz

1/2 EL Ol

1 Fleischtomate

80 g Roquefort

Salz & Zitronenpfeffer

50 ml trockener Sherry
(ersatzweise Lammfond)

frischer Basilikum Rosso

LAMMFILET MIT
ROQUEFORT-TOMATEN-SAUCE

Das Lammfilet trocken tupfen, eventuell Sehnen abschneiden.
Butterschmalz & Ol in der Pfanne erhitzen und das Lammfilet darin
bei starker Hitze rundherum ca. 3 Minuten braten. Die Tomaten
waschen, trocknen und klein wiirfeln, den Kase grob wiirfeln.

Das Fleisch mit Salz & Zitronenpfeffer wiirzen und auf einen vorge-
warmten Teller legen. Mit einem zweiten Teller bedeckt warm halten.

Den Bratensatz mit dem Sherry abléschen. Tomaten- & Kasewdirfel
einriihren und bei schwacher Hitze schmelzen lassen.

Basilikum untermischen, Sauce pfeffern und eventuell leicht salzen.
Sauce Uber dem Lammfilet verteilen und servieren. Dazu passen
Weil3brot, Reis, Rucolasalat & ein kraftger Rotwein aus dem Medoc.

FUR 2 PERSONEN
ZUBEREITUNGSZEIT

) ; CA. 12 MINUTEN
P A
\~ L Pro PorTioN

D, 395 kcAL

1 Bio Limette

I Bio Orange

4 EL brauner Zucker
800 g Seeteufel

2 EL Olivendl

200 ml Wasser

Salz & Zitronenpfeffer

SEETEUFEL MIT
LIMETTEN-SAUCE

Die Limette & Orange waschen, trocknen und mit einem Zesten-
schneider die Schale entfernen. Das Fruchtfleisch anderweitig ver-
wenden. Die Schale in feine Streifen schneiden und in 200 ml Wasser
fiir 10 Minuten kochen lassen. In einem Sieb abtropfen, dabei 100 ml
Limetten-Orangen-Sud auffangen und beiseitestellen.

Die Limetten- & Orangenschalen mit Zucker in einer Kupfer-
Keramik-Schwenkpfanne verriihren und karamellisieren. Ca. 100 ml
Limetten-Orangen-Sud dazu gieBen und die Schalen bei mitt-
lerer Hitze in 5-8 Minuten leicht einkochen lassen. Aus der
Pfanne nehmen und beiseitestellen.

Den Seeteufel waschen und mit Kichenpapier trocken tupfen,
langs einschneiden und die Mittelgrate entfernen. Den Seeteufel in
ca. 5 cm breite Stiicke schneiden. Das Ol im Chrom-Noir-
Sautoir erhitzen, die Seeteufelstiicke darin bei mittlerer Hitze auf
allen Seiten je eine % Minute anbraten. Die Hitze reduzieren und
den Fisch weitere 4 Minuten braten, dabei 6fter wenden. Den
Seeteufel mit Salz & Pfeffer wiirzen. Die Zitrussauce in die Pfan-
ne zum Fisch geben und 2-4 Minuten erwarmen. Den Fisch sofort
servieren und mit kleinen Limetten- & Orangenstiickchen garnieren.

FUR 4 PERSONEN
ZUBREITUNGSZEIT
cA. 40-45 MINUTEN
ﬂ Pro PorTiON
270 KCAL




