REZEPIE

h’ I

KAU- UND SCHLUCKSTORUNG

Curry-Hahnchen | Kokosnussschaum | Wok-Gemiise | StBkartoffeln (S. 14) CHEFS S: UL INAR




LIEBE KUNDINNEN UND KUNDEN,

Dysphagie ist der Fachbegriff flir Kau- und Schluckstérungen und beschreibt
die Unfahigkeit, Flussigkeiten und Nahrung vom Mund in den Magen zu be-
fordern. Das, was fiir die meisten von uns eine Selbstverstandlichkeit ist,
Speisen zu kauen, zu schlucken und zu genieBen, bereitet Menschen mit
einer Dysphagie groBe Probleme. Mit etwas Kreativitat und wenigen kiichen-
technischen Kniffen ist es méglich, den Betroffenen trotz Einschrankung
eine abwechslungsreiche, ausgewogene und appetitliche Kost anzubieten.
Die Zeit, in der die ,normalen“ Menlikomponenten plriert und lieblos auf den
Teller platziert wurden, gehort der Vergangenheit an.

Mit dieser Broschtire méchten wir Sie inspirieren, neue Wege zu gehen. Auch
in der Konsistenz angepasste Kost kann lecker und optisch ansprechend
angerichtet werden, denn das Auge isst bekanntlich mit. Erarbeitet wurden
die Kreationen von unserem Profi-Koch Christoph Koscielniak, der sich seit
2012 flir unsere Kunden immer wieder neue Ideen (iberlegt, das Essen flr

Menschen in besonderen Lebenssituation zum Genuss werden zu lassen.

Wir mochten lhnen auch Rezepte mit Convenienceprodukten aus unserem
Sortiment an die Hand geben, damit Sie gewappnet sind, wenn es mal
schnell gehen muss oder das Fachpersonal fehlt.

Je nach Grad der Schluckstérungen konnen die plrierten Rezepte in der
Konsistenz angepasst und bei Bedarf kalorisch angereichert werden. Die
in den Rezepturen angegebenen Binde- und Schaummittel kdnnen durch
andere Produkte ersetzt werden, wobei die Dosiermenge an das jeweilige
Produkt anzupassen ist.

Bei den Garnituren handelt es sich um pulverisierte Zutaten, die fiir
die Dysphagiekost geeignet sind.

Weitere Ideen und Rezepte finden Sie in unserer Genusswelt unter
www.chefsculinar.de.

Kulinarische GriiBe
|hr CHEFS CULINAR Kochteam

CHRISTOPH KOSCIELNIAK
Seit 2012 kreiert der Profi-Koch

fiir die CHEFS CULINAR
Genusswelt kostliche Rezepte.
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MANDEL-HUMMUS
300 g gehobelte Mandeln
300 ml Hafermilch
50 g Honig
3 g gemahlene Vanilleschoten
39 Zmt
29 Salz
600 g Kichererbsen
1kg Buttertoast

PortionsgroBe: 220 g
Wareneinsatz: ca. 1,00 €

Néhrwerte pro Portion:
kcal/kJ: 2.204/523, Fett: 21,5 g, davon geséttigte Fett-

sduren: 3,6 g, Kohlenhydrate: 61,8 g, davon Zucker: 11,1 g,

EiweiB: 18,4 g, Salz: 1,6 ¢

MANDEL-HUMMUS

Mandeln in Hafermilch aufkochen und (ber Nacht
einweichen lassen. Die Hafermilch in einer Schiissel
zundchst abgieBen.

Honig, Vanille, Zimt, Salz und die Mandeln zu einer
Paste feinkuttern.

Kichererbsen teilweise abgieBen, die Halfte der
Aquafaba dazugeben und sehr fein zu einer streich-
fahigen, cremigen Masse mixen.

Gegebenenfalls mit der Hafermilch verdinnen.
WeiBbrotscheiben von der Rinde befreien und mit
dem Mandel-Hummus nach Belieben bestreichen.

[=]

Online zum Rezept

Die Cremigkeit des Mandel-Hummus kénnen Sie
nach Bedarf durch den Zusatz von Hafermilch steu-
ern. Die Konsistenzstufe lasst sich verfeinern, indem
die Masse langer gekuttert und durch ein feines Sieb
gestrichen wird.

Hummus liefert viele Ballaststoffe. Auf eine ausrei-
chende Fllissigkeitszufuhr ist zu achten.

WeiBbrotscheibe mit dem Mandel-Hummus bestrei-
chen und eventuell mit ein paar Honigfaden betraufeln.



Aquafaba

Das dickfliissige Kochwasser von Kichererbsen,
Bohnen oder anderen Hilsenfriichten wird auch
Aquafaba genannt. Der Begriff kommt aus dem
Lateinischen und bedeutet Bohnenwasser. Beim
Kochvorgang gehen losliche Proteine in das
Kochwasser (ber. Diese Proteine lassen sich
ahnlich wie tierisches Eiwei zu einem festen
Schaum aufschlagen. Aquafaba ist nachhaltig,
vegan, frei von Salmonellen und bietet viele An-
wendungsmaoglichkeiten in der Kiiche.
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Rilthrei mit Baconschaum

LUTATEN s oo

RUHREI MIT BACONSCHAUM
100 g Bacon
5ml Smoke Liquid
200 g Kochcreme Hafer
30 g Basic Textur
1,2 kg Eier
Kochsahne (15 % Fett)
Salz
WeiBbrot

PortionsgroBe: 300 g
Wareneinsatz: ca. 1,00 €

Nahrwerte pro Portion:

kcal/kJ: 2.543/6086, Fett: 25,0 g, davon geséttigte Fett-
sduren: 7,4 g, Kohlenhydrate: 66,2 g, davon Zucker: 5,8 g,
EiweiB: 26,8 g, Salz: 2,7 g

LUBEREITUNG

RUHREI MIT BACONSCHAUM

Bacon anbraten, Liquid Smoke und die Kochcreme
dazugeben und leicht aufkochen. Basic Textur dazu-
geben und nochmals aufkochen. Die Bacon-Koch-
creme-Mischung durch ein feines Sieb passieren
und in eine iSi-Whip-Flasche fiillen, diese mit Pat-
ronen versehen und warm bereitstellen. Eier in einer
Schiissel aufschlagen, Kochsahne und Salz zugeben
und kréftig verriihren. In einer Pfanne oder im Kom-
biddmpfer die Eimasse stocken lassen und anschlie-
Bend plrieren. WeiBbrotscheiben von der Rinde be-
freien und zerreiben.

Online zum Rezept

PROFI-TIPP

Ausreichend Fllissigkeit in Form von sdurearmen
Séften, stillem Wasser, lauwarmen Tees oder Milch-
produkten zu den Speisen bereitstellen.

Das Brot kann auch zunéchst zerrieben und mit war-
mer Milch vermengt werden. AnschlieBend zusam-
men mit dem Rihrei und dem Schaum darreichen.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Rindentfreies Brot mit dem passierten Riihrei belegen
und mit dem Baconschaum aufspritzen.




GEFLUGEL-HOT-DOG

Hahnchenbrust von Sehnen befreien, kleinschneiden
und leicht einfrieren. Die Hahnchenbrust mit Liquid
Smoke, Rducherpaprika, BBQ-Gewlrz, Majoran,
Salz, Toastbrot, Sahne und EiweiB in einem Kutter
zu einer Gefliigelfarce verarbeiten. Die Geflugelfarce
in passende Silikonformen geben, abdecken und im
Dampfgarer, je nach GroBe, bei 72 °C ca. 60 Minu-
ten garen. Die fertigen Gefliigelw(irste aus der Form
herausnehmen und bereitstellen.

AVOCADO-MAYONNAISE

Avocados vom Kern und der Schale [6sen und mit Ki-
chererbsen, Mayonnaise, Senf, Limettensaft, Pfeffer
und Salz piirieren.

ROSTZWIEBELASCHE
Zwiebeln hauchdinn aufschneiden, in einem Dorr-
gerat bei 65 °C trocknen lassen. Die Zwiebeln im

Ofen bei 160 °C dunkel rosten, auskiihlen lassen,
salzen und pulverisieren.

Die Festigkeit der Wirstchen kann durch weitere Zu-
gabe von Crushed Ice, Sahne oder Frischkdse ver-
ringert werden.

Je nach Fleischbeschaffenheit knnen Sie der Re-
zeptur ca. 15-20% mehr an Fllissigkeit zufiigen.
Ein schonendes Garverfahren sorgt fir die notige
zarte Konsistenz und ein weiches Mundgefthl. Ent-
sprechende Silikonformen in diversen GroBen finden
Sie auch bei uns.

Milchbrotchen aufschneiden, mit Avocado-Mayon-
naise bestreichen und mit dem Gefliigelwiirstchen
belegen. Mit Zwiebelasche bestéuben.

GEFLUGEL-HOT-DOG
500 g Hahnchenbrustfilet
10 ml Smoke Liquid
gerduchertes Paprikapulver
BBQ-Gewdirz
Majoran
Salz
200 g Dinkeltoast
300 g Kochcreme Hafer
200 ml EiweiB
500 g Milchbrotchen

AVOCADO-MAYONNAISE
600 g Avocados
150 g Kichererbsen
80 ml Salatmayonnaise
40 ml Senf
30 g Limetten
2 g gemahlener weiBer Pfeffer
59 Salz

ROSTZWIEBELASCHE
200 g geschalte Zwiebeln
59 Salz

PortionsgroBe: 220 g
Wareneinsatz: ca.1,70 €

Néhrwerte pro Portion:

kcal/kJ: 1.973/471, Fett: 22,5 g, davon geséttigte Fett-
sduren: 2,8 g, Kohlenhydrate: 43,8 g, davon Zucker: 11,3 g,
EiweiB: 21,8 g, Salz: 3,0 g



EXOTISCHER HAFER-SMOOTHIE
MIT AQUAFABA
300 g zarte Haferflocken
1,51 Hafermilch
160 g Honig
750 g TKExot. Fruchpiiree
45 ml  Limettensaft
750 g Kichererbsen

PortionsgroBe: 310 g
Wareneinsatz: ca. 0,55 €

Néhrwerte pro Portion:

kcal/kJ: 1.5652/370, Fett: 7,8 g, davon geséttigte Fett-
sduren: 0,9 g, Kohlenhydrate: 63,6 g, davon Zucker: 28,2 g,
EiweiB: 10,3 g, Salz: 0,5 ¢

EXOTISCHER HAFER-SMOOTHIE

MIT AQUAFABA

Hafer in Hafermilch tber Nacht einweichen lassen. Ki-
chererbsenwasser zur weiteren Verwendung (iber ein
Sieb abgieBen und auffangen. Kichererbsen zur an-
derweitigen Verwendung kiihlstellen. Am Folgetag die
Hafermilch mit Honig, Fruchtpiiree, Limettensaft und
Aquafaba zu einem schaumigen Smoothie fein mixen.

Online zum Rezept

Die Konsistenz kann mittels Erhdhung der Fllssig-
keitsmenge nach Wunsch gesteuert werden. Den
Smoothie kdnnen Sie auch mit Hilfe eines Suppen-
[6ffels darreichen.

Smoothie im Glas mit einem Strohhalm servieren.



Hafer

Zum Frihstlck in Misli oder als Porridge, zum
Mittagessen als Bratling, in Suppen und Desserts
oder als Bestandteil von Brot und Kuchen I&sst
Hafer abwechslungsreiche Kreationen zu. Hafer
schmeckt in herzhaften Rezepten ebenso wie in
stiBen Speisen und kann mit seinem natiirlichen
Gehalt an pflanzlichem EiweiB, Zink, Magnesium
und Eisen einen wichtigen Beitrag zur Deckung
des Tagesbedarfs dieser Nahrstoffe leisten.
Instant-Haferflocken sind so hauchzart, dass sie
sich schnell in kalten und warmen Fllssigkeiten
auflosen. Mit inrem Ballaststoffanteil von 12 g pro
100 g kdnnen sie einen Beitrag leisten, die eher
ballaststoffarme Dysphagiekost aufzuwerten.
Rund 85% der lslichen Ballaststoffe im Hafer
entfallen auf das Beta-Glucan, was sich nach-
weislich positiv auf den Cholesterinspiegel aus-
wirkt. Diese Wirkung stellt sich bei einer taglichen
Aufnahme von 3 g Beta-Glucan pro Tag ein.
Haferdrink hat sich nicht nur als vegane Alternati-
ve zu Kuhmilch etabliert, sondern ist auch fir Per-
sonen mit Laktoseintoleranz geeignet. In Sachen
Nachhaltigkeit punktet Haferrmilch ebenfalls.

Hafer zihlt mit seinen vielseitigen
Amwendungsm(iglichkeiten zu den
beliebtesten Getreidesorten.




Online zum Rezept
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LUBEREITUNG

TOMATEN-PASTA MIT BASILIKUM-PESTO
Das Aquafaba von den Kichererbsen abgieBen. Die
Kichererbsen anderweitig, z.B. flir Hummus, ver-
wenden. Gemiisefond, Aquafaba, Tomatensaft, Salz,
Paprikapulver und Currypulver mit Agar-Agar ver-
mengen und aufkochen, GrieB dazugeben und leicht
kocheln lassen. Die warme, fliissige GrieBmasse in
einen Spritzbeutel flillen und anschlieBend kreisfor-
mig in die Teller spritzen.

GRANA-PADANO-ESPUMA

Hafermilch und Gemdisefond aufkochen, fein ge-
riebenen Grana Padano und Salz dazugeben und
schmelzen lassen. Pro Espuma dazugeben und gut
verriihren. Die Fliissigkeit durch ein feines Sieb in
einen iSi-Spender fiillen. Warmstellen und diesen bei
Bedarf mit Patronen bestlicken.

Grana Padano:

BASILIKUM-PESTO
Basilikum, Rucola, Salz und Knoblauch mit Olivenél
fein mixen.

PROFI-TIPP

Die Pasta kann auch auf mit Backpapier belegten
GN-Blechen vorportioniert werden. So konnen Sie
anschlieBend bei einer Kaltband-Verteilung einen
reibungslosen Ablauf gewéhrleisten. Die Pasta wird
dann nur noch auf die Teller gestiirzt und mit den
restlichen Zutaten vervollstandigt.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Die mit der Tomaten-Pasta gefillten Teller auf 72 °C
erhitzen, mit Espuma und Pesto garnieren. Eventuell
rindenloses WeiBbrot dazu reichen.

Die leckere K&sespezia(ita't besitzt
einen ganz eigenen Chavakter —

WMan muss sie nur

richtig kennenlernen!
o

v ¥

LUTATEN s ornoe

TOMATEN-PASTA
MIT BASILIKUM-PESTO
600 g Kichererbsen
800 ml Gemiisefond*
1,2kg Tomatensaft
10g Salz
10 g Paprikapulver
10 g Jaipur-Curry
259 Agar-Agar
350 g HartweizengrieB

GRANA-PADANO-ESPUMA
200 ml Hafermilch
50 ml GemUsefond*
50 g Grana Padano
3g Salz
20 g Pro Espuma fir heiBe Espumas

BASILIKUM-PESTO
80 g Basilikum
100 g Rucola
59 Salz
20 g Knoblauch
50 ml mildes Olivendl

PortionsgroBe: 325 g
Wareneinsatz: ca.1,30 €

Néahrwerte pro Portion:

keal/kJ: 1.122/267, Fett: 8,3 g, davon geséttigte Fett-
séuren: 1,1 g, Kohlenhydrate: 35,2 g, davon Zucker: 5,8 g,
EiweiB: 10,6 g, Salz: 2,9 ¢

*Grundrezept — Zubereitungshinweis auf www.chefsculinar.de.
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Brathahnchen mit Sauce,

Erbsen-Karotten- und Kartoﬂelpﬁree

LUTRATEN 1 orne

BRATHAHNCHEN

300 g Hahnchenfleischpiiree
300 g Timbalbasispliree
10 g Brathdhnchengew(irz

BRATHAHNCHENSAUCE
500 g Geflligelsauce
500 ml Wasser

ERBSEN-KAROTTEN-PUREE
150 g Erbsenpiiree
150 g Karottenpiiree
300 g Timbalbasispiiree
10 g Gemiisebriihe
5¢ Salz
3 g gemahlener weiBer Pfeffer
159 Zucker

KARTOFFELPUREE
850 ml Wasser
59 Salz
147 g Kartoffelflockenpiree

PortionsgroBe: 270 g
Wareneinsatz: ca.2,21 €

Nahrwerte pro Portion:

kcal/kJ: 1.456/350, Fett: 24,3 g, davon gesattigte Fett-
séauren: 3,9 g, Kohlenhydrate: 22,7 g, davon Zucker: 4,2 g,
EiweiB: 9,7 g, Salz: 3,1 ¢

12
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LUBEREITUNG

BRATHAHNCHEN

Aufgetautes Hahnchenfleisch mit dem Timbal-
basispliree verrlihren und mit Brathdhnchen-
gewlrz abschmecken. Die Brathdhnchenmasse
in eine gefettete Silikonform fiillen. Das Brat-
hahnchen abgedeckt im Kombiddmpfer bei etwa
100 °C stocken lassen, je nach GroBe der Form
zwischen 15 Minuten (KaffeetassengréBe) und
60 Minuten (Brotbackform).

BRATHAHNCHENSAUCE

Das Granulat in heiBes, nicht kochendes Wasser
einstreuen und unter Rihren aufkochen. Bei schwa-
cher Hitze unter gelegentlichem Rihren 2 Minuten
kochen lassen.

ERBSEN-KAROTTEN-PUREE

Die Gemisesorten einzeln vorbereiten. Die aufge-
tauten Gemiiseplrees einzeln mit dem aufgetauten
Timbalbasisplree verriihren. Mit Gemiisebriihe, Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken. Das Erbsenpiiree
in eine gefettete Form geben und das Karottenpiiree

BestCon /
10
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Genuss mit Sicherheit

Online zum Rezept

ohne Wartezeit darauf verteilen. Das Erbsen-Karot-
ten-Piree abgedecktim Kombiddmpfer bei etwa 100
°C stocken lassen, je nach GroBe der Form zwischen
15 Minuten (KaffeetassengréBe) und 60 Minuten
(Brotbackform).

KARTOFFELPUREE

Benotigtes Wasser abmessen, dabei ca. 1/4 des
Wassers kalt belassen. Das restliche Wasser mit
Salz zum Kochen bringen. Energiequelle abstellen
und kaltes Wasser wieder hinzufiigen. Flocken ein-
rihren und 1 Minute quellen lassen.

PROFI-TIPP
Vor der Zubereitung piretto proform Hahnchen-
fleisch-Timbale mit Brathdhnchengewdirz bestreuen.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Kartoffelptiree in einen Spritzbeutel fiillen und auf
den Teller spritzen. Brathdhnchen und Gemisetimbal
dazusetzen und mit Sauce angieBen.



Timbalbasispuree

Das Timbalbasispliree ist ein Produkt auf Hiihnereibasis zur Herstel-
lung von geformten, feinst pirierten Speisen. Die damit hergestellten
Speisen sind schnittfest und haben eine weiche Konsistenz, die sich
leicht am Gaumen zerdriicken lasst.

Mit dem Basisptiree kdnnen stiBe und pikante Plirees in eine geform-
te Optik tberflihrt werden. Einfach das Basispiiree mit einem Fisch-,
Fleisch-, Gemiise- oder Obstpiiree im Verhaltnis 1:1 mischen, ab-
schmecken und stocken lassen.
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LUBEREITUNG

CURRY-HAHNCHEN

Hahnchenbrust in Wirfel schneiden und gut durch-
kiihlen. Hahnchenwdirfel, Kokosnusscreme, Curry-
pulver, Salz, Limettensaft und EiweiB in einem Kutter
feinpUrieren. Hahnchenfarce durch ein Sieb strei-
chen und in mit Klarsichtfolie ausgekleidete Formen
hineingeben. Gut verschlieBen und bei 72 °C im
Dampfgarer dampfen. Die fertige Terrine auskihlen
lassen und in Streifen schneiden.

KOKOSNUSSSCHAUM

Gefliigelfondkonzentrat, Currypaste, Knoblauch, Li-
mettenblatter, Curryblatter, Hafermilch, Kokosnuss-
milch und Pro-Espuma-Pulver vermengen und zu-
sammen aufkochen.

Durch ein feines Sieb in einen iSi-Spender abfiillen
und verschlieBen. iSi-Spender warmstellen und bei
Bedarf mit Patronen versehen.

WOK-GEMUSE

Mohren und Chinakohl Kleinschneiden, Kohlrabi
schalen und kleinschneiden. Jedes Gemiise einzeln
in Sesamol anschwitzen, mit Gem(isefond abléschen

und weich diinsten. AnschlieBend die Gemiisesorten
einzeln purieren und ggf. mit Salz abschmecken.

SUSSKARTOFFELPUREE

StiBkartoffeln und Kartoffeln schalen, kleinschnei-
den und weich dunsten. Die beiden Kartoffeln mit
Hafermilch und Salz feinstampfen. Thaibasilikum mit
Apfelsaft feinpurieren und unterriihren.

PROFI-TIPP

Die Festigkeit der Terrine kann durch weitere Zugabe
von Crushed Ice, Sahne oder Frischkése verringert
werden. Je nach Fleischbeschaffenheit kénnen Sie
der Rezeptur ca. 20—30% an Fliissigkeit zufiigen.
Ein schonendes Garverfahren sorgt fir die notige
zarte Konsistenz,

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Die Wok-Gemiiseplirees mittig auf dem Teller aufstrei-
chen. Die Curry-Hahnchen-Terrine auf das Gemiise
setzen und mit Kokosnussschaum und StiBkartoffel-
piree garnieren. Mit mildem Currypulver bestauben.

Der Geschmack von Kaffirbléittern o---...

zeichnet sich durch ein leicht
herbes, zitronenartiges Aroma
aus, das sowohl pikanten wie
auch sitl8en Gerichten cine frische
Note verleiht.

LUTATEN s ornoe

CURRY-HAHNCHEN

400 g Hahnchenbrustfilet

400 g Kokosnusscreme
10g Currypulver Madrocas
5g Salz

259 Limetten

80 ml EiweiB

KOKOSNUSSSCHAUM
30 ml Gefliigelfondkonzentrat
159 Currypaste
10 g Knoblauch
5¢ Kaffirblatter
39 Curryblatter
100 ml Hafermilch
400 ml - Kokosnussmilch
40 g Pro Espuma fir heiBe Espumas

WOK-GEMUSE
300g Mdchren
300 g Chinakohl
300 g Kohlrabi
15ml Sesamdl
200 ml Gemusefond*
3g Salz

SUSSKARTOFFELPUREE
900 g StiBkartoffeln
250 g Kartoffeln
100 ml Hafermilch

69 Salz
30 g Thaibasilikum
30 ml Apfelsaft

PortionsgroBe: 315 g
Wareneinsatz: ca. 0,95 €

Néhrwerte pro Portion:
keal/kJ: 1.276/307, Fett: 20,6 g, davon geséttigte Fett-

sauren: 15,3 g, Kohlenhydrate: 15,1 g, davon Zucker: 6,5 g,

EiweiB: 14,6 g, Salz: 2,5 g

*Grundrezept — Zubereitungshinweis auf www.chefsculinar.de.
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LUBEREITUNG

GULASCH VOM RIND UND SCHWEIN
Kalbsjus laut Grundrezept herstellen. Zwiebeln in
Streifen schneiden, Knoblauch Kleinhacken und in
Rapsol anbraten, mit Tomatenmark tomatisieren
und mit Zitronenabrieb und Kiimmel abschmecken.
Zwiebelmasse auskilhlen lassen. Rindfleisch und
Schweinefleisch getrennt jeweils mit der Hélfte der
Sahne, des EiweiBes und des Salzes feincuttern.
Zwiebelmasse gleich auf die Fleischfarcen aufteilen
und nochmals feincuttern. Die Fleischfarcen getrennt
in die mit Klarsichtfolie ausgekleideten Formen ca.
3 cm hochstreichen. Gut verschlieBen und im Kom-
bidampfer bei 85 °C und 100% Feuchtigkeit ca.
90 Minuten garen. Die beiden Farcen aus der Form
und Folie herausnehmen und in ca. 3 x 3 cm groBe
Wiirfel zuschneiden. Die Kalbsjus mit Roux binden
und warmstellen. Zitronenpfeffer sehr fein pulveri-
sieren und bereitstellen.

BROKKOLI-KAROTTEN-PUREE

Hafermilch und Fondkonzentrate mit Agar-Agar ver-
mengen und aufkochen lassen. Das Brokkoliptiree
und das Karottenpliree getrennt voneinander jeweils
mit der Halfte der Agar-Agar-Hafermilch schnell ver-
mengen. Die beiden Plirees zu Nocken formen und
bereitstellen.

KARTOFFEL-POLENTA

Milch und Gemiisefond aufkochen, MaisgrieB hin-
einschitten und glattriihren. Die MaisgrieB-Polenta
ca. 20 Minuten bei kleiner Flamme kdcheln lassen.
Kartoffeln weich diinsten und fein pressen. Polenta
und Kartoffeln gut vermischen. Mit geriebenem Par-
mesan, Muskatbllte, Salz und Pfeffer abschmecken
und in Formen ca. 3 cm hoch abfiillen. Polenta aus-
kiihlen lassen und anschlieBend in Wiirfel von ca. 3
x 3 cm schneiden.

PROFI-TIPP

Die Festigkeit der Terrinen kann durch weitere Zu-
gabe von Crushed Ice, Sahne oder Frischkése ver-
ringert werden.

Je nach Fleischbeschaffenheit kdnnen Sie der Re-
zeptur ca. 20—-30% an Fliissigkeit zufligen. Ein
schonendes Garverfahren sorgt fir die nétige zarte
Konsistenz und ein weiches Mundgeftihl.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Etwas vom Brokkoli- und Karottenplree mittig auf
den Teller streichen. Die Gulasch- und Polenta-Wiir-
fel abwechselnd zusammenstellen. Gemdiisepliree-
Nocken dazustellen und mit Kalbsjus angieBen. Mit
sehr fein pulverisiertem Zitronenpfeffer bestauben.

.o Maisgriels ist hellgelb bis
goldgelb und hat einen milden,
leicht nussigen Geschmack.

LUTATEN s ornoe

GULASCH VOM RIND UND SCHWEIN

400 ml
100¢
109
10 ml
50¢
3049
29
300¢g
300¢g
250¢
200 ml
8¢
409
34

Kalbsjus Sous-vide*
Zwiebeln

Knoblauch

Rapsol

Tomatenmark
Zitronen

gemahlener Kimmel
Rinderhackfleisch
Schweinehackfleisch
Kochsahne (15 % Fett)
EiweiB

Salz

helle Roux*

grober Zitronenpfeffer

BROKKOLI-KAROTTEN-PUREE

200 ml
1049
5¢
5009
5009

Hafermilch
Chef-Konzentrat Huhn
Agar-Agar

TK Brokkolipiire

TK Karottenpliree

KARTOFFEL-POLENTA

300 ml
200 ml
150 g
5009
50¢g

Milch (1,5 % Fett)
Gemisefond*

Maisgrie

Kartoffeln, geschélt, geviertelt
Parmesano Reggiano
Muskatblite

Salz

gemahlener weiBer Pfeffer

PortionsgriBe: 410g
Wareneinsatz: ca. 1,20 €

Néhrwerte pro Portion:
keal/kJ: 1.775/424, Fett: 19,7 g, davon gesattigte Fett-

séuren: 6,8 g, Kohlenhydrate: 31,5 g, davon Zucker: 8,1 g,

EiweiB: 26,5 g, Salz: 2,1 g

*Grundrezept — Zubereitungshinweis auf www.chefsculinar.de.
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LUTATEN s oo

ZWIEBELASCHE
150 g geschdlte rote Zwiebeln
29 Salz

GERAUCHERTE MAKRELE |
TOMATEN-KAVIAR

150 g Tomatenkaviar*

400 g frisches Gelbschwanz-

makrelenfilet

59 Rauchsalz
50 ml EiweiB
250 g Schlagsahne (32 % Fett)

KARTOFFELPUREE
1,3kg Kartoffeln
159 Speisesalz
200 ml H-Milch (3,5 % Fett)
359 Butter
5¢ Salz
19 Muskatbliite

MAIS -UND ERBSEN-PUREE
500 g Erbsenpiiree
700 g Maispiiree
8¢9 Salz
200 g Schlagfix-Creme

PortionsgroBe: 385 g
Wareneinsatz: ca. 0,80 €

Nahrwerte pro Portion:

kcal/kJ: 2.201/528, Fett: 32,6 g, davon geséttigte Fett-
séauren: 8,9 g, Kohlenhydrate: 38,2 g, davon Zucker: 4,7 g,
EiweiB: 17,3 g, Salz: 3,7 ¢

*Grundrezept — Zubereitungshinweis auf www.chefsculinar.de.

Zwiebelasche | Kartoffe_ln I Mais-Erbsen-Pﬁree

LUBEREITUNG

ZWIEBELASCHE

Rote Zwiebeln in hauchdlnne Streifen schneiden,
auf Backpapier locker verteilen und im Backofen bei
120 °C so lange backen, bis sie schwarz werden.
Die schwarzen Zwiebelscheiben in einem Kutter mit
Salz pulverisieren.

GERAUCHERTE MAKRELE |
TOMATEN-KAVIAR

Tomatenkaviar laut Grundrezept herstellen. Makrelen-
filet von der Haut schneiden, salzen und in einem Rau-
cherbehdlter nur leicht warm rduchern. AnschlieBend
Klein wiirfeln und frieren. Die gefrorenen Makrelen-
wirfel mit EiweiB und Sahne vermengen und fein kut-
tern. Die Makrelenfarce durch ein Sieb streichen und
in mit Klarsichtfolie ausgekleidete Formen fiillen. Die
Formen gut verschlossen bei 72 °C im Kombidampfer
bei 100 % Feuchte ddmpfen. Die Makrelenterrine aus
den Formen herausnehmen und bereitstellen.

e

Online zum Rezept

KARTOFFELPUREE

Kartoffeln schélen, in Salzwasser weichkochen,
abgieBen und stampfen. Milch aufkochen und mit
Butterflocken zusammen verriihren. Mit Salz und
Muskatblliten abschmecken.

MAIS -UND ERBSEN-PUREE

Beide Piirees getrennt antauen, mit Salz und Schlag-
fix-Creme vermengen und erhitzen.

Bei Bedarf Nocken aus den beiden Piirees formen
und anrichten.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Gemisepuree auf den Teller streichen. Makrelen-
filetstreifen daraufsetzen und mit Tomatenkaviar
betrdufeln.

Mit einem Spritzbeutel kleine Rosetten aus Kartoffel-
piree auf dem Teller anrichten. Alles mit Zwiebel-
asche bestéuben.
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Gelbschvvanzmakrele e 75"
Die wegen ihrer Optik als Gelbschwanzmakrele, — —
Bernsteinmakrele, aber auch als Grlinel bezeich-
nete Stachelmakrelenart lebt vorwiegend in tro-
pischen und subtropischen Salzgewéssern. Sie i —— e
stammt in der Regel aus dem Wildfang dieser Ge- —= = ﬁ_ -
wasser und zunehmend auch aus Aquakulturen.
lhr Fleisch weist eine weiBe bis rosige Farbe auf
und besitzt eine festere Konsistenz mit fein-wdir-
zigem Geschmack. Die Gelbschwanzmakrele wird [ —_— = = _?-_:‘f?_.,
in der asiatischen Kiiche gern mit Curry, Knob- == y -
lauch, Ingwer, Fenchel und Zitronengras verfei- e
nert. Aber auch in der mediterranen Kiiche ist das ~ Ee— ——————— =
Fleisch mit Rosmarin, Thymian, Basilikum oder FaTwEy I

Oregano gewrzt sehr beliebt.
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LUBEREITUNG

BROKKOLICREMESUPPE

Gemisefond und Kochcreme aufkochen, mit Kicher-
erbsenmehl binden und auskochen lassen. Brokkoli-
pliree dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

TOMATENSPAGHETTI

Gemiisefond, Tomatensaft, Salz, Paprikapulver und
Currypulver mit Agar-Agar vermengen und aufko-
chen.

Die fllissige Tomatenmasse in eine Schiissel gieBen
und anschlieBend in eine groBere Lebensmittelsprit-
ze ziehen.

Einen passenden Silikonschlauch an der Spritze be-
festigen und die Masse hineinfllen.

Den befillten Schlauch ins Eiswasser legen und er-
starren lassen. Den Schlauch jetzt an der mit Luft
gefilliten Spritze befestigen und so die Spaghetti aus
dem Silikonschlauch vorsichtig auf ein flaches Sieb
driicken.

Die entstandenen Tomatenspaghetti mit Hilfe einer
Fleischgabel vorsichtig aufdrehen und bereitstellen.
Ubriggebliebene Tomatenmasse auf ein Blech gie-
Ben und erkalten lassen.

Die Masse zu Tomatenkaviar feinhacken und als
Garnitur verwenden.

Kichererbsenmehl:

herzhaft und eiweil3reich.

SAMTTOFU-SCHAUM

Hafermilch und Gemisefond aufkochen, Samttofu
und Salz unterriihren. Bubble-Schaummittel dazu-
geben und glatt mixen. Durch ein feines Sieb pas-
sieren, die Fllssigkeit in einen Becher fiillen und mit
Foam-Kit (nicht bei CHEFS CULINAR erhéltlich) be-
stiicken. Bei Bedarf die bendtigte Menge an Schaum
erzeugen.

BASILIKUM-PESTO
Basilikum, Rucola, Salz und Knoblauch mit Olivendl
feinmixen.

PROFI-TIPP

Die Tomatenspaghetti konnen schon am Vortag her-
gestellt und auf einem Blech aufgerollt werden, das
anschlieBende Anrichten bei Bedarf wird dadurch
erleichtert.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Brokkolicremesuppe auf 75 °C erwdrmen, aufplirie-
ren und in vorgewdrmte Teller gieBen. Die aufgeroll-
ten Tomatenspaghetti mittig anrichten und mit dem
Schaum und dem Pesto garnieren. Eventuell mit
dem feingehackten Tomatenkaviar bestreuen und
bei Bedarf auf 72 °C erwérmen.

LUTATEN s ornoe

BROKKOLICREMESUPPE
1,71 Gemisefond*
300 g Kochcreme Hafer
50 g Kichererbsenmehl
450 g TK Brokkolipiiree
5g Salz
2 g gemahlener weiBer Pfeffer
19 gemahlene Muskatnuss

TOMATENSPAGHETTI
200 ml GemUsefond*
600 g Tomatensaft
5g Salz
59 Paprikapulver
10 g Jaipur-Curry
10 g Agar-Agar

SAMTTOFU-SCHAUM
200 ml Hafermilch
50 ml Gemsefond*
50 g Samttofu
3¢9 Salz
159 Sosa Bubble, Schaummittel

BASILIKUM-PESTO
30 g Basilikum
30g Rucola
59 Salz
59 Knoblauch
30 ml- mildes Olivendl

PortionsgriBe: 370 g
Wareneinsatz: ca. 0,95 €

Nahrwerte pro Portion:

keal/kJ: 621/150, Fett: 9,0 g, davon geséttigte Fett-
séauren: 0,2 g, Kohlenhydrate: 9,9 g, davon Zucker: 4,6 g,
EiweiB: 5,6 g, Salz: 2,3 g

*Grundrezept — Zubereitungshinweis auf www.chefsculinar.de.
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SUSSKARTOFFEL-SCHAUMSUPPE
MIT GEFLUGELKROKETTEN
2,11 Gemisefond*
500 ml Kokosnussmilch
80 g Kichererbsenmehl
600 g StBkartoffelpliree
10 g Currypulver Madrocas
10g Salz
750 g Geflligelwurst
10 g Kirbiskerndl

PortionsgroBe: 400 g
Wareneinsatz: ca. 0,65 €

Nahrwerte pro Portion:

kcal/kJ: 1.457/350, Fett: 23,5 g, davon geséttigte Fett-
sduren: 2,2 g, Kohlenhydrate: 22,6 g, davon Zucker: 3,6 g,
EiweiB: 11,0 g, Salzz 1,7 ¢

*Grundrezept — Zubereitungshinweis auf www.chefsculinar.de.

SUSSKARTOFFEL-SCHAUMSUPPE

MIT GEFLUGELKROKETTEN

Gemisefond mit Kokosnussmilch aufkochen, mit
Kichererbsenmehl binden, aufkochen und anschlie-
Bend mit StiBkartoffelpliree montieren.

Die Pireesuppe mit Currypulver und Salz abschme-
cken. Die Pretto-Geflugelwurst unter Dampf flir 2
Minuten auf mind. 72 °C erhitzen. Kiirbiskerndl be-
reitstellen.

Online zum Rezept

Die gewtnschte Konsistenz konnen Sie eventuell
durch Zugabe von Gemisefond oder Hafermilch
steuern. Bei Bedarf kdnnen Sie die Suppe auch noch
durch ein feines Sieb passieren.

StiBkartoffelsuppe fein aufschdumen und in vorge-
warmte Teller gieBen. Die warme Piretto-Geflligel-
wurst 1angs halbieren und in die Suppe legen, mit
Kiirbiskerndl betraufeln. Zum Schluss mit etwas mil-
dem Currypulver bestéuben.



Online zum Rezept

ERBSENSCHAUMSUPPE MIT KASSELER
Rinderfond mit Haferkoch-Creme aufkochen, mit Ki-
chererbsenmehl binden, erneut aufkochen und an-
schlieBend mit Erbsenplree montieren. Die Plree-
suppe mit Kimmel, Pfeffer und Salz abschmecken.
Das Pretto-Kasseler unter Dampf flir 2 Minuten auf
mind. 72 °C erhitzen und bereitstellen. Schwarz-
brot mit Knoblauch und Rostzwiebeln in einem Kutter
mixen und bereitstellen. Kirbiskerndl und Toastbrot
bereitstellen.

Die gewlnschte Konsistenz kénnen Sie durch Zu-
gabe von Gemiisefond oder Hafermilch steuern. Die
Suppe kann bei Bedarf noch durch ein Sieb passiert
werden.

Erbsensuppe fein aufschdumen und in vorgewarm-
te Teller gieBen. Das warme Puretto-Kasseler in die
Suppe legen. Mit Kirbiskernd! betrdufeln. Schwarz-
brotmischung mit Toastbrot vermischen und separat
servieren.

ERBSENSCHAUMSUPPE
MIT KASSELER
2,601 Rinderfond Sous-vide*
350 g Kochcreme Hafer
100 g Kichererbsenmehl
700 g Erbsenpliree
5g gemahlener Kimmel
10 g gemahlener weiBer Pfeffer
10g Salz
80 g Rindfleisch-Timbale
160 g Schwarzbrot
59 getrocknete Knoblauchscheiben
30 g Rostzwiebeln
15 g Kirbiskerndl
300 g Dinkeltoast

PortionsgroBe: 430 g
Wareneinsatz: ca. 0,85 €

Néhrwerte pro Portion:

kcal/kJ: 1.423/340, Fett: 12,4 g, davon geséttigte Fett-
sduren: 1,6 g, Kohlenhydrate: 39,1 g, davon Zucker: 5,2 g,
EiweiB: 14,0 g, Salz: 1,5 ¢

*Grundrezept — Zubereitungshinweis auf www.chefsculinar.de.
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LUBEREITUNG

KALBSTERRINE

Kalbsschulter parieren, von Sehnen befreien und
kleinschneiden. Das Kalbfleisch anfrieren und an-
schlieBend mit EiweiB, Sahne, Crushed Ice, Salz,
Pfeffer und Petersilie feincuttern. Die Kalbfleisch-
farce in mit Klarsichtfolie ausgekleidete Terrinen-
formen fiillen, glattstreichen und fest verschlieBen.
Die Kalbfleischterrine im Kombidémpfer bei 72 °C
und 100% Feuchtigkeit je nach GroBe ca. 60—90
Minuten garen. Die Terrine anschlieBend auskiih-
len lassen. Terrine bei Bedarf in gew(inschte Form
schneiden.

ROTE-BETE-GELEE

Rinderfond, Rote-Bete-Saft, Rote-Bete-Pulver und
Kappa-Geliermittel glattrihren und in einem Topf
aufkochen lassen. Balsamicoessig, Zucker und Salz
dazugeben. Die Fliissigkeit auf Bleche gieBen, etwa
0,5 cm dick, und abkiihlen lassen. Das Rote-Bete-
Gelee nach Belieben zurechtschneiden.

ROTE-BETE-GEMUSE UND HUMMUS

Rote Bete fein kuttern, mit Essig, Zucker und Salz
abschmecken. Rote-Bete-Hummus laut Grundrezept
herstellen und dazugeben.

MEERRETTICHSCHAUM

Meerrettich mit Milch, Sahne und Sosa-Bubble-
Schaummittel glattriihren. Den Schaum mit Foam-
Kit (nicht bei CHEFS CULINAR erhaltlich) herstellen
und sofort auf das Rote-Bete-Gemdise setzen. WeiB-
brot bereitstellen.

PROFI-TIPP

Die Festigkeit der Terrine kann durch weitere Zugabe
von Crushed Ice, Sahne oder Frischkdse verringert
werden. Je nach Fleischbeschaffenheit konnen Sie
der Rezeptur ca. 20—30 % mehr an Flissigkeit zufi-
gen. Ein schonendes Garverfahren sorgt fir die no-
tige zarte Konsistenz und ein weiches Mundgefuhl.
Mit ausreichender Zugabe von dem Meerrettich-
schaum kénnen Sie ein schones, cremiges Ergebnis
erzielen.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Das Rote-Bete-Gelee in der Form der Kalbfleisch-
terrine zuschneiden und mittig auf den Teller legen.
Kalbfleischterrine daraufsetzen und mit Pesto be-
streichen. Rote-Bete-Hummus seitlich aufstreichen
und mit Meerrettichschaum betrdufeln. WeiBbrot
ohne Rinde dazugeben.

Schaume

Kompakte Schaume erdffnen Menschen mit
Schluckstorungen eine neue Lebensqualitat.
Schdume konnen ergdnzend in den Speiseplan
eingebaut werden oder sie stellen den zweiten
Schritt auf dem Weg zu einer wieder normalen
Erndhrung dar.

Die kompakten Schaume erleichtern durch ihr
langsames FlieBverhalten das Abschlucken. Die
konzentrierten Aromen in den Luftblasen erdff-
nen ein intensiveres Geschmackserlebnis. Eine
Anreicherung mit Kalorien und EiweiB ist még-
lich, sodass die Schaumkost, je nach Rezept, als
Hauptgericht oder als angepasste Zwischenmahl-
zeit gereicht werden kann.

LUTATEN s ornoe

KALBSTERRINE

40049
60 ml
300¢g
250 g

39

19
109

Kalbsunterschale

EiweiB

Schlagsahne (32 % Fett)
Crushed Ice

Salz

gemahlener weiBer Pfeffer
Petersilie

ROTE-BETE-GELEE

150 ml
150 ¢

dunkler Rinderfond*
Rote-Bete-Saft
Rote-Bete-Pulver
Kappa-Geliermittel
dunkler Balsamicoessig
Zucker

Salz

ROTE-BETE-GEMUSE UND HUMMUS

300 g
10 ml
109
49
500 g

Rote Bete, vorgegart
dunkler Balsamicoessig
Zucker

Salz
Rote-Bete-Hummus

MEERRETTICHSCHAUM

180 g
200 ml
100¢
259
900 g

Meerrettich

H-Milch (3,5 % Fett)
Kiichensahne (15 % Fett)
Sosa Bubble, Schaummittel
Weizen-Mischbrot, krustenlos

PortionsgroBe: 350 g
Wareneinsatz: ca.1,90 €

Nahrwerte pro Portion:
keal/kJ: 2.424/582, Fett: 25,5 g, davon gesattigte Fett-

sauren: 2,5 g, Kohlenhydrate: 60,9 g, davon Zucker: 10,1 g,

EiweiB: 23,2 g, Salz: 2,9 g

*Grundrezept — Zubereitungshinweis auf www.chefsculinar.de.
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KUCHENFACHLICHE TIPPS

Je dinnflissiger die Speisen, umso groBer ist die Gefahr des Verschluckens.
Je nach Auspragung der Schluckstorung sind Speisen und Getrdnke an-
zudicken. Auf diese Weise kann im Mund ein Bolus geformt werden, der
leichter zu kontrollieren ist. Manche Zutaten oder Zubereitungsarten (z.B.
Purieren von stdrkehaltigen Lebensmitteln wie Kartoffeln) kdnnen die Spei-
sen zah oder gummiartig werden lassen, wodurch sie schlechter schluckbar
sind. Geschmeidigere Konsistenzen kdnnen durch die Zugabe von Fliissig-
keiten oder durch weitere Verarbeitungsschritte wie das Aufschdumen er-
zeugt werden.

Das Ziel ist immer, eine ausgewogene, konsistenzangepasste Speise in op-
tisch ansprechender Optik anzubieten.

Die folgenden Geréte sollten in Ihrer Kiiche nicht fehlen, wenn Sie konsis-
tenzangepasste Speisen/Getranke zubereiten méchten. Natirlich finden Sie
diese Artikel auch in unserem Sortiment.

[UBEHOR

PURIERSTAB

Der Allrounder flr die Zubereitung von Pirees und Cremespeisen ist der
Stabmixer. Er ist einfach im Handling und geeignet fir das grobe bis feine
Purieren von Zutaten.

PASSIERSIEB

Das Passiersieb ist ein Kiichenutensil, mit dem Pirees in eine feinere Kon-
sistenz tberflihrt werden, indem sie durch das Sieb gestrichen werden. Fes-
te Bestandteile und Fasern verbleiben in dem feinmaschigen Netz.

ROBOT COUPE, BLIXER, PACOJET

Mit einer Profi-Kiichenmaschine erzielen Sie eine Feinstzerkleinerung auch
von hérteren Rohstoffen. Egal ob roh, gegart oder tiefgekihit, die Zutaten
konnen zu ultrafeinen Texturen mikropiriert werden und anschlieBend an-
gerichtet oder weiterverarbeitet werden.

SAHNESPRUHER, ESPUMA, iSi GOURMET WHIP

Fiir die Zubereitung von locker-luftigen Schaumen ist der iSi Gourmet Whip
das ideale Gerat. Ob kalt oder warm, mit ihm lassen sich Espumas, Creme-
suppen, Desserts und vieles mehr luftig aufschdumen.

SCHNEEBESEN

Fiir das Unterrlihren und Vermengen klimpchenfreier Speisen eignet sich
ein Schneebesen.

ANRICHTEN

Aus Respekt gegentiber den Bewohnern und Patienten ist auf eine anspre-
chende Darreichung der Speisen und Getrdnke zu achten. Fir das Anrich-
ten eignen sich Minipaletten, Spritzbeutel, Silikonpinsel und Spaten. Feinste
Akzente kénnen mit einer Pinzette oder einer Tropfflasche gesetzt werden.

SILIKONFORMEN

Naturgetreue Nachbildungen der Ausgangsprodukte lassen sich mit Hilfe
von Silikonformen auf dem Teller anrichten. Spezialformen, die der Optik der
Ausgangsprodukte nachempfunden sind, finden Sie in unserem Sortiment.
Auch mit Hilfe von einfachen Backformen lassen sich Scheiben, Streifen oder
Wiirfel aus den in Form gebrachten Ausgangsprodukten schneiden.

pirform £L

OR PORIERTEKOST GMBH
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Lust auf mehr Rezeptideen?

Dann besuchen Sie unsere Profikdche
auf www.chefsculinar.de.

Wir leben Foodservice
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www.chefsculinar.de

Fotografie: Christoph Wojtyczka, BestCon GmbH

Rezepte: Christoph Koscielniak, BestCon GmbH
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Papler aus verantwor-
tungsvollen Quellen
FSC

wiscog  FSC® C106855

Ausfiihrliche Informationen zu

Zusatzstoffen, Allergenen, Nahr-

werten etc. finden Sie im Internet

unter www.prodakt.de. Gerne ste-

hen Ihnen unsere Fachberaterinnen

unter 02837-80-678 zur Verfigung, | Www-chefsculinarde
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WIR LEBEN FOODSERVICE

Goulasch vom Rind und Schwein |
Brokkoli-Piiree | Cremige Polenta (S. 16)

W

.

1



