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WAS MACHT GEFLUGELFLEISCH EIGENTLICH SO BELIEBT?

Der Pro-Kopf-Verbrauch von Gefltigelfleisch in Deutschland hat sich in den letzten Jahren stetig entwickelt. Schaut man
dagegen auf die Gbrigen Tiergattungen, haben wir dort eher riicklaufige Zahlen zu verzeichnen. Geflligelfleisch gilt als
gesund und eiweiBreich, es ist leicht bekdmmlich und vielseitig einsetzbar. Nahezu 100 % konnen als Kurzbratartikel
schnell zubereitet werden. Das ist ein groBer Vorteil fiir die Gastronomie, da man ohne groBe Vorbereitungszeiten eine
umfangreiche Auswahl von Gerichten auf der Speisekarte darstellen kann.

Aber Gefliigel ist nicht gleich Gefliigel!

Hier gibt es sehr feine Unterschiede, die man wissen muss! Zum Beispiel ist ein Hahnchen nicht immer mannlich, aber
ein Suppenhuhn immer weiblich! Der Begriff Poularde wird umgangssprachlich fir Hahnchen mit einem Gewicht (iber
1.500 Gramm angewandt. Genau genommen ist eine Poularde die Farse unter den Hiihnern, also weiblich und noch
nicht gedeckt. Es ist ein Unterschied, farblich sowie geschmacklich, wie ein Huhn oder Hdhnchen erndhrt wurde. In der
Regel futtern Hihner im Hauptbestandteil Weizen, wobei Hiihner, die unter der Bezeichnung Maishdhnchen vermarktet
werden, mindesten einen Futteranteil von 50 % Mais erhalten.

Lassen Sie sich von unserer Rezeptvielfalt inspirieren.




DAS ERWARTET SIE ..

CIUD SANAWICH BOWL. ... e 4 7-KOr-BaCKNeNdl........ccvviriiiiiiecs s 14
Chefs Rice mit HURN UNG GEMUSE........cvovvvvvirieiiie e 5 Perlhuhnbrust mit Puten-Bacon umwickelt und gefiillt mit getrockneten Tomaten
Sylter Brotstulle mit Avocadomayo, Rinderfilet, Entenbrust und Flusskrebsen............ g und Salbei, auf warmem Linsensalat, Oliven und Kartoffeln

Wildkrautersalat, Beerenvinaigrette, Hasenfilet und Stubenkiiken Hilhnerfrikassee mit Pilzen und Spargel...............c........

Mt Grana-Padan0-Bacon-ChP .......cvvvsscsssstttt 8 FairMast Hahnchen mit Aroma-Zwiebelcreme und BiMmi ...
Caesars Salat CuliNar AKEV ..o 10

Ausgeldste Hiihnerkeule nach Bayrischer Art gewtirzt, auf Ofenkartoffel
Gebratene Wachtelbriiste auf cremigem Kirbispiree und Zucchini-Apfel-Tatar..... 12 mit Obazda-Cream und KrautSalat .............cccovverieriiinioieisiciieeesecenn, 22

Mehr Informationen und weitere Rezepte finden Sie auf www.chefsculinar.de. Unser Plus fiir Sie: Registrierte Kunden erhalten zu den verwendeten
Rezeptzutaten die entsprechenden Artikelnummern. Bezeichnungen, die mit einem * markiert sind, sind Grundrezepte. Hinweise zu ihrer Herstellung
finden Sie ebenfalls auf unserer Website.
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TUTATEN e

KARTOFFELSTAMPF

2,58 kg Kartoffeln
120 g Butter
169 Salz

TOPPINGS
129 g Salatmayonnaise (50 % Fett)
26 g mittelscharfer Senf
9ml Sonnenblumendl
9ml WeiBweinessig (6 %)
13 g konzentrierte Gemiisebouillon
290 g Eier
150 g Tramezzone, TK
10 ml natives Olivendl
420 g Cherrytomaten
190 g Puten-Bacon
820 g Héhnchenbrustfilet
410 g Romersalat
550 g Gurken
20g Kresse

ARTIKELVORSCHLAG

Puten-Bacon
gerduchert, geféchert, ca. 60 Sc Pk,
500 g Pk 16842502

PortionsgroBe: 430 g

Nahrwerte pro Portion:

kJ/keal: 2.426/580, Fett: 25,0 g, davon gesattigte Fett-
séuren: 9,9 g, Kohlenhydrate: 51,6 g, davon Zucker: 6,1 g,
EiweiB: 34,5 g, Salz: 3,0 g

IUBEREITUNG

KARTOFFELSTAMPF

Die Kartoffeln schalen und von eventuellen braunen
Stellen befreien. Im Anschluss die Kartoffeln in gleich-
maBige Stiicke schneiden und in leicht gesalzenem
Wasser garen. Wenn die Kartoffeln gegart sind, werden
sie abgegossen und mit der Butter zu einem Stampf
verarbeitet. Diesen nach Belieben abschmecken.

TOPPINGS

Aus Salatmayonnaise, Senf, Sonnenblumendl, Wein-
essig und Briihe ein Dressing herstellen. Die Eier fir
8 Minuten in siedendem Wasser kochen und sofort
im Anschluss kalt abschrecken. Die Eier pellen, vier-
teln und abgedeckt beiseitestellen. Tramezzone ldngs
halbieren, dann in 30 gleichméBige Sticks schneiden
und in etwas Olivendl goldgelb anrdsten. Cherry-
tomaten waschen und fiir 10 Minuten bei 180 °C
im Ofen backen. Nach Belieben wiirzen. Den Puten-
Bacon ohne zusétzliches Ol in einer Pfanne oder im
Ofen knusprig braten. Die Hahnchenbrustfilets fach-

gerecht auftauen lassen, langs halbieren und dann
in Streifen schneiden. Diese Streifen in einer Pfanne
leicht goldgelb anbraten. Nach Belieben wiirzen. Den
Romersalat vom Strunk oder von welken Bléttern
befreien, waschen und in feine Streifen schneiden.
Die Gurken waschen, langs halbieren und in feine
Halbmonde schneiden. Gartenkresse schneiden, wa-
schen, trocken tupfen. Zum Anrichten bereitstellen.

PROFI-TIPP

Um die Bowl geschmacklich abzurunden, das Hahn-
chen mit Currypulver, zum Beispiel Madras Curry,
wiirzen.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Zuerst den Kartoffelstampf als Basis in die Bowl
geben. Dann die verbleibenden Zutaten einzeln im
Kreis angerichtet auf den Stampf legen. Zuletzt die
Tramezzini-Sticks hinzugeben und die Bowl mit der
Gartenkresse garnieren.
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LUBEREITUNG

Hahnchenbrust mit Sojasauce, Limettenblattern, Zit-
ronengras, Mirin und Orangenpfeffer vermengen und
zart sous vide garen.

Minizwiebeln und Knoblauch schélen. Mohren, lila
Blumenkohl, Fenchel, Lauch, Chinakohl und Cham-
pignons putzen und zurechtschneiden. Gemise und
Pilze auf einem Grill mit Sesam6l braten und mit wei-
Ber Sojasauce abldschen.

Sushireis nach Grundrezept kochen und bereitstel-
len. Sesam trocken rosten.

Chilischoten mit Rauchpaprikapulver, Meersalz, ge-
rostetem Sesam sowie Noriblattern pulverisieren und
als Gewdrz bereitstellen.

Gegarten, heiBen Reis und gebratenes Gemdiise in
Porzellanschalen setzen. Hahnchenbrust vor dem
Servieren nochmals mit der (ibrig gebliebenen Soja-
marinade bestreichen und auf das Gemiise setzen.
Den Reis mit dem Gewdirz bestreuen.

TK FairMast Hiahnchenbrustfilet
Teilstlick, ohne Innenfilet, ohne Haut, ohne Knochen,

IQF, ca. 3 kg Kt,

ca. 100-140¢ 18663471
ca. 140-180 g 18663488
ca. 180-240 g 18663495

Kikok Maishahnchenbrustfilet
deutsch, frisch, HKL A, halbiert,
ca. 3 kg 60053076

LUTATEN 1 oronoe

1,1kg
100 ml
109
209
50 ml
10g
250 ¢
509
3009
3009
300¢g
250 ¢
300¢
3009
40 ml
40 ml
1,7 kg
30¢g
54
10¢g
109
29

Hahnchenbrustfilet
Sojasauce mit weniger Salz
Kaffirlimettenblatter, TK
Zitronengras

Mirin

grober Orangenpfeffer
bunte Minizwiebeln
Zwiebelknoblauch
Mohren

lila Blumenkohl
Fenchelknollen

Lauch

Bio-Chinakohl
Champignons

Sesamol

weiBe Sojasauce
Sushireis*

weiBe Sesamsaat
Chilischoten
gerduchertes Paprikapulver
Meersalz-Flocken
Noriblatter

PortionsgroBe: 500 g

Néhrwerte pro Portion:

kJ/kcal: 1.844/439, Fett: 7,4 g, davon geséttigte Fett-
séuren: 1,4 g, Kohlenhydrate: 55,2 g, davon Zucker: 14,3 g,
EiweiB: 35,1 g, Salz: 2,2 g

*Grundrezept — Zubereitungshinweis auf www.chefsculinar.de.
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[UBEREITUNG

LUTATEN s v

Spitzpaprika grillen und anschlieBend von Kernen Ben und bereitstellen. Frischen Meerrettich bereit- 600g  rote Spitzpaprika
. . . ) X , X . 4009 Entenbrust, TK
und Haut befreien. Paprikafruchtfleisch klein schnei- stellen. Zum Schluss ein Spiegelei braten und das 400 irisches Angus-Rinderfilet
den und bereitstellen. Sylter Brot frisch aufbacken. ;
. ) ) o ) 159 Speisesalz
Die Entenbrust und das Rinderfilet griindlich parie- 10 geschroteter Steakpfeffer
ren, mit Salz und Steakpfeffer wiirzen und rosazart UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN 250 Avocadowirfel, TK
grillen. Das Rinderfilet und die Entenbrust in Schei- Sylter Brot in ca. 120-g-Scheiben schneiden, mit 10ml Limettensaft
ben schneiden und bereitstellen. Avocadowiirfel mit Avocadomayo gut bestreichen, mit Friséesalat, Gur- 5¢ gemahlene Cayenne-Chilis
Limettensaft, Chili und Mayonnaise zur einer Creme kenscheiben, Rinderfiletscheiben und Entenbrust- 120 g Mayonnaise
zerdriicken. Flusskrebsschwénze in Butter sautieren scheiben belegen. Die Flusskrebse und das Paprika- 120 g frisches Flusskrebsfleisch
und Friséesalat waschen und zupfen. Gurken langs fruchtfleisch darauf verteilen und mit dem Spiegelei in Lake
in diinne Scheiben schneiden. Kichererbsen abgie- belegen. Mit frischem Meerrettich bestreuen. 20g Bio-Butter
100 g Friséesalat
300g Gurke
300 g Kichererbsen
ARTIKELVORSCHLAG 688 g lé/!eerrettich
Franzosisches Barbarie-Entenbrustfilet g rier .
mit Haut, HKL A, ca, 170220 g St 1kg gebackenes Weizenbrot, TK
400 g Pk 10357569 PortionsgroBe: 390 g
mit Haut, HKL A, ca. 300—350 g St
600 g Pk 10892718 Néhrwerte pro Portion:
kJ/keal: 2.179/520, Fett: 24,1 g, davon geséttigte Fett-
sduren: 4,7 g, Kohlenhydrate: 49,4 g, davon Zucker: 6,5 g,
EiweiB: 24,4 g, Salz: 3,8 ¢
BARBARIE-ENTE

Die Barbarie-Ente ist die populdrste Vertreterin dieser Art. Weil sie urspriinglich eher Biume als Wasser bewohnte, hat sie eine kréftige Flug-
muskulatur - und somit mehr Brustfleisch als Fett.

Verwendung: Die Ente 4sst sich in der Kiiche vielfaltig einsetzen: Als Braten ist sie ein Gedicht, die Brust schmeckt wunderbar zart und auch
die Keule werden GenieRer nicht verachten. In der chinesischen Kiiche kommt Ente beinahe taglich auf den Teller; die Deutschen mdgen sie
vor allem zu Weihnachten als gefillltes Ganzes. Zu den ganz traditionellen Entengerichten gehort z.B. die , Ente & 'orange ™. Mit entsprechenden
Gewdirzen 1asst sich der Vogel aber auch prima mediterran zubereiten.

Lagerung & Aufbewahrung: b Brust, Keule oder ganzer Vogel - frisches Entenfleisch sollte nicht linger als 2 Tage im Kithlschrank liegen.
Fingepackste Vogel nehmen Sie nach dem Kauf am besten sofort aus der Verpackung. Waschen Sie si ab, tupfen Sie sie trocken und bewahren
Sie si im Brdter zugedeckt oder in Klarsichtfolie gewickelt im Kihlschrank auf.

Qualitit & Einkauf: Wirklich frisches Entenfleisch gibt’s beim Bauern, Fachhdndler oder Schlachter. J¢ artgerechter die Haltung, desto besser
ist die Qualitdt! Wer tiefeekiinltes Fleisch kauft, sollte auf die Bezeichnung ,aus Freilandhaltung® oder ,aus bauerlicher Auslaufhaltung” -
nicht , Aufzucht“! - achten. Frisches Entenfleisch erkennen Sie aulerdem an der straffen, hellen und trockenen Haut ohne Flecken oder Risse.
Der Vogel sollte typisch, aber dezent und angenehm riechen.
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[UBEREITUNG

WILDKRAUTERSALAT/
BEERENVINAIGRETTE

Wildkrautersalat waschen, schleudern und bereit-
stellen. Beerenmix mit Balsamicoessig, Johannis-
beersaft, Honig, Rapsol, Olivendl, Senf, Salz und
Pfeffer mixen und durch ein Sieb passieren. Frische
Beeren bereitstellen.

HASENFILET & STUBENKUKEN

Hasenfilet parieren. Stubenkiken fachgerecht zer-
legen und die Brust vom Knochen ldsen. Stuben-
kiikenkeulen mit Salz, Pfeffer sowie Currypulver be-
stduben und bei 160 °C knusprig backen.

Die Stubenkiikenbrust und das Hasenfilet mit Golden
BBQ wiirzen und in aufgeschdumter Butter anbraten.
Fleischstlicke aus der Butter herausnehmen und im

Holdomaten bei 80 °C nachgaren lassen. Steinpilze
putzen, klein schneiden, in die bereits verwendete
Butter geben und ebenfalls anbraten.

GRANA-PADANO-BACON-CHIP

Grana Padano fein reiben, zu ca. 5 cm groBen Fladen
formen und auf Backpapier setzen. Baconwiirfel da-
rauf verteilen und im vorgeheizten Ofen die kleinen
Kése-Bacon-Fladen goldgelb backen. AnschlieBend
auskihlen lassen.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Wildkrautersalat locker mit der Vinaigrette vermen-
gen und mittig auf dem Teller platzieren. Beeren,
Pilze und Grana-Padano-Chip auf dem Salat arran-
gieren. Hasenfilet und Zweierlei vom Stubenkiiken in
die Mitte setzen.

STUBENKIIKEN

Als Stubenkiiken werden junge Hithner bezeich-
net, die etwa 4 Wochen alt sind. Mit hdchstens
28 Tagen werden sie geschlachtet und wie-
gen dann im Durchschnitt zwischen 400 und
600 Gramm.

Ostermontag auf den Tisch kam.

Der Name ,Stubenkiiken“ geht auf ihre urspriingliche Haltungsform zuriick. Um die frisch
geschliipften Kitken vor der Kélte zu schittzen, wurden die jungen Kitken von den Bauerinnen
ins Haus geholt und dort in einem Holzverschlag warmgehalten. Das Fleisch der Stubenkii-
ken €ilt als Delikatesse, da es besonders zart ist und ¢ine leicht gelbliche Farbe aufweist.
Stubenkilken werden hauptséchlich als Vorspeise oder kleiner Hauptgang serviert. Frither
waren Stubenkiiken in Hamburg ein traditionelles Osteressen, das zwischen Karfreitag und

LUTATEN s o

WILDKRAUTERSALAT/
BEERENVINAIGRETTE
400 g Wildkrautersalat
200 g Beerenmix, TK
80 ml Balsamicoessig
120 ml Johannisbeersaft
50 g Honig
100 ml Rapsol
50 ml- mildes Olivendl
30 g Dijonsenf
59 Meersalz
2 g gemahlener schwarzer Pfeffer
150 g Himbeeren
150 g Heidelbeeren

HASENFILET UND STUBENKUKEN
500 g Hasenfilet
1kg franzosisches Stubenkiiken
109 Meersalz
59 gemahlener schwarzer Pfeffer
10g Currypulver Madrocas
10g Golden-BBQ-Gewtirz
100 g Butter
300 g Steinpilze

GRANA-PADANO-BACON-CHIP
180 g Grana Padano (32 % Fetti.Tr.)
70 g Baconwiirfel

PortionsgroBe: 295 g

Néhrwerte pro Portion:

kd/keal: 2.154/518, Fett: 37,0 g, davon gesattigte Fett-
sduren: 13,1 g, Kohlenhydrate: 12,0 g, davon Zucker: 10,7 g,
EiweiB: 31,8 ¢, Salz: 2,7 g
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[UBEREITUNG

CAESARS SALAT

Hé&hnchenbrust parieren, mit Salz und Paprika be-
streuen. Hahnchenbriiste sous vide bei 65 °C zart
garen und anschlieBend bei Bedarf auf dem Grill
grillen. Romersalat-Herzen putzen, waschen und
trocken schleudern. Schinkenspeck in diinne Schei-
ben schneiden und im Ofen lufttrocknen. Cherryto-
maten waschen, in Olivendl braten und mit Meer-
salz bestreuen. Schwarzbrot zerreiben und in einer
Pfanne rosten. Rote Zwiebeln in Spalten schneiden
und grillen. Vollkornbrot-Scheiben mit Knoblauch
einreiben und toasten. Grana Padano und Sardellen
bereitstellen.

ARTIKELVORSCHLAG

TK FairMast Hihnchenoberkeulenfleisch
mit Haut und ohne Knochen, IQF,

ca. 3 kg Kt 18686326

Kikok Maishahnchenschenkel ,,Steak*
deutsch, frisch, ohne Knochen, mit Haut,

ca. 2-2,5kg 60052868

Franzosische Maishdhnchensupremes
halbe knochenlose Maishdhnchenbrust mit Haut und
Flligelknochen, ca. 170—230 g St 20056308

MATSHAHNCHEN

matischer und ihr Fleisch ist fester.

Geschmack.

Merkmale: Das Merkmal eines Maishuhns ist ganz
klar der Farbunterschied zu anderen Hithnern - Fleisch, Fett und Haut des Maishuhns sehen
ndmlich gelblich aus. Thr Geschmack, ist durch die besondere Fiitterung intensiver und aro-

Verwendung: Das Maishdhnchen I4sst sich genauso verwenden wie anderes Gefligel - es kann
gebraten, gegrillt oder gekocht werden. Wie die verwandten Haushithner wird die Maispou-
larde zur wahren Delikatesse, wenn sie gegrillt wird - denn so entfaltet sie ihren vollen

CAESARS DRESSING

Mayonnaise, Joghurt, Grana Padano, Kapern, Sar-
dellen, Knoblauch, Olivendl, Essig und Senf in einem
Mixer prieren.

Mit Zucker, Salz, Pfeffer und Limettensaft abschme-
cken.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Getoastetes Brot mit Salatblattern belegen, etwas
Dressing darauf nappieren und mit Schinken, der
Hahnchenbrust, den Zwiebeln und Tomaten belegen.
Knusprige Schwarzbrotkriimel dariiberstreuen. Mit
Grana Padano und Sardellen garnieren.

LUTATEN s v

CAESARS SALAT

1kg
79
109
60049
150 ¢
300¢
60 ml
29
100¢
250 ¢
1kg
209
50¢g
30¢g

Hahnchenbrustfilet

Salz

geréuchertes Paprikapulver
Romersalat

Schinkenspeck
Cherry-Strauchtomaten
mildes Olivendl
Meersalz-Flocken
Schwarzbrot

rote Zwiebeln

Vollkornbrot

Knoblauch

Grana Padano (32 % Fetti. Tr.)
Sardellenfilet in Ol

CAESARS DRESSING

150 ¢
150 g
3049
109
109
109
50 ml
30 ml
10¢g
109

29
409

Salatmayonnaise (50 % Fett)
Naturjoghurt (1,5 % Fett)
Grana Padano (32 % Fetti.Tr.)
kleine Kapern

Sardellenfilet in Ol
Knoblauch

mildes Olivendl

Kréuteressig

mittelscharfer Senf

Zucker

Salz

weiBe Pfefferkorner
Limetten

PortionsgroBe: 380 g

" Nahrwerte pro Portion:

kJ/kcal: 2.409/576, Fett: 25,2 g, davon geséttigte Fett-
sduren: 4,9 g, Kohlenhydrate: 47,6 g, davon Zucker: 7,4 g,
EiweiB: 33,8 g, Salz: 4,0 g

1
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[UBEREITUNG

KURBISPUREE

Gemiise putzen und schélen. Kirbis in Wiirfel
schneiden. Ingwer in Scheiben schneiden und Knob-
lauch andriicken.

Alle Zutaten zusammen in einen Kochbeutel geben,
vakuumieren und bei ca. 95 °C 30 Minuten sous
vide im Wasserbecken oder im Dampfgarer garen.
AnschlieBend die Lorbeerblétter entfernen und in
einer Kiichenmaschine fein pirieren, evtl. durch ein
Sieb streichen, ggf. nachwiirzen. Nach Belieben z. B.
mit Vanille abschmecken.

WACHTELBRUSTE

Wachtelbriiste salzen und in etwas Olivendl auf der
Hautseite goldbraun anbraten, wenden und auf der
Fleischseite mit Butter und Thymian fertig braten.
Zum Schluss mit dem Gewdirzsalz verfeinern.

ZUCCHINI-APFEL-TATAR

Apfel schalen und das Kerngehduse entfernen. Zuc-
chini putzen.

Zucchini und Apfel in ca. 5 mm groBe Wiirfel schnei-
den und mit den Olen, Zitronensaft, Salz und Puder-
zucker marinieren. Blattpetersilie putzen und in feine

Julienne schneiden, Thymianblattchen zupfen und
anschlieBend unter das Zucchini-Apfel-Tatar heben.
Abschmecken, ggf. nachwirzen und nach Belieben
mit etwas Pfeffer-Cuvée verfeinern.

GARNITUR

Champignons putzen, halbieren und in Ecken
schneiden. Knoblauch schélen und in feine Wirfel
schneiden. Pilze in einer heiBen Pfanne in Erdnuss-
0l anbraten. Knoblauch und Butter dazugeben, kurz
schwenken und mit Salz und Pfeffer aus der Miihle
abschmecken.

Wildkrautersalat und Kurbiskernél zum Anrichten
bereitstellen.

Kiirbiskerne in einer heiBen Pfanne rosten.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Das cremige Kirbisptiree auf dem Teller anrichten
und mit einem Loffel ausstreichen. Das Zucchini-Ap-
fel-Tatar mit einem Loffel anrichten und die gebrate-
nen Wachtelbriiste und Champignonecken wild ver-
teilen. Mit Salatspitzen, Kirbiskerndl und gerosteten
Kirbiskernen dekorieren. Nach Belieben gekochte
Wachteleier dazu servieren.

WACHTEL

Merkmale: Die minnlichen Hihne und

weiblichen Hennen sehen sich mit ihrem
schwarzen Kehlkopf sehr dhnlich. Einzige
Unterschiede bestehen darin, dass die Hihne
orangebraun und die Hennen eher sandbralin aus-
sehen und dass das Kopfmuster der Weibchen nicht
so prachtvoll daherkommt. Wachteln werden 15 bis
20 Zentimeter grof, dabei wiegen sie 90 bis 110 Gramm.

Verwendung: Meist werden die Wachteln geschmort, im Ofen gebraten oder auch gegrillt.
Die Franzosen magen sie gerne mit einer Filllung aus Triffeln und Génseleber. Spanier und
Italiener licben sie rustikaler mit mediterranen Kréutern.

LUTATEN s o

KURBISPUREE
650 g Butternut-Kirbis
2,59 Ingwer
19 Knoblauch
1,59 rote Chilischoten
5ml  kaltgepresstes Erdnussol
5ml Zitrusfrichte-Essig
59 feines Ursalz
0,1 g Lorbeerblétter
0,59 Sternanis
25 ml Apfelsaft
259 Butter

WACHTELBRUSTE
700 g Wachtelbrustfilet
8 g Meersalz-Flocken
20 ml extra natives Olivendl
20 g Butter
2 g Thymian
29 Geflligelgewdrz

ZUCCHINI-APFEL-TATAR
100g frische Apfel
140 g grine Zucchini
20 ml extra natives Olivendl
1ml Zitrusol
13 ml Zitronensaft
19 Meersalz-Flocken
79 Puderzucker
2 g glatte Petersilie
1g Thymian

GARNITUR
220 g weiBe Champignons
19 Knoblauch
20 ml Kkaltgepresstes Erdnussol
10 g Butter
2 g grobes Ursalz
0,29 schwarze Pfefferkdrner
50 g Wildkrdutersalat
20 ml Kiirbiskerndl
10 g Kirbiskerne

PortionsgroBe: 165 g

Nahrwerte pro Portion:
kJ/keal: 1.207/290, Fett: 22,2 g, davon geséttigte Fett-
sduren: 6,3 g, Kohlenhydrate: 5,9 g, davon Zucker: 4,8 g,
EiweiB: 16,4 g, Salz: 1,8 ¢

13
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[UBEREITUNG

7-KORN-BACKHENDL

Hahnchenteile nach Belieben portionieren oder zu-
rechtschneiden. Sonnenblumen- und Kiirbiskerne
grob hacken und mit Pankomehl, Flocken, Lein-
samen und Sesam mischen. Die Hahnchenstiicke
salzen, durch das Ei ziehen und in der Panade wal-
zen. Kurz vor dem Servieren die Hahnchenstiicke
nach Belieben in Pflanzendl oder Butterschmalz bei
170 °C goldbraun ausbacken, aus dem Ol nehmen
und abtropfen lassen. Die groBen Stiicke evtl. im Ofen
bei 160 °C garziehen lassen. Das Hahnchenfleisch
sollte durchgegart sein, aber immer noch saftig.

GURKEN-APFEL-QUARK

Quark und Joghurt glattriinren. Gurke und Apfel
waschen, vom Gurkenblitenansatz sowie Apfelkern-
gehéuse befreien und anschlieBend auf einer groben
Reibe raspeln. Zur Quark-Joghurt-Creme geben und
mit den restlichen Zutaten abschmecken. Nach Be-
lieben mit Meerrettich verfeinern. Zitronen waschen,
halbieren und nach Belieben in einen Lemon-Wrap
packen. Zum Anrichten bereitstellen.

LUTATEN s v

7-KORN-BACKHENDL

PBOFI,'TIPP, o o 5kg Hahnchenunterkeulen
Belm Einsatz |Im Frontcooking bietet sich ein Vorga- 100G Sonnenblumenkerne
ren im Sous-vide-Verfahren an. 1009 Kirbiskerne

100 g Pankomehl
UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN 509 Dinkelflocken
Die ausgebackenen Geflligelteile portionsweise 509 Haferflocken
anrichten. Den Gurken-Apfel-Quark in Schélchen 50 ¢ Leinsamenschrot
fullen, dazustellen und das Zitronensackchen dazu- 259 weiBe Sesamsaat
legen. 10 g feines Ursalz

150 g Vollei
ARTIKELVORSCHLAG
STAR CULINAR Hahnchenunterkeule GURKEN-APFEL-QUARK |
mit Haut und Knochen, natur, lose, HKL A, 2504 Magerquark (O‘.2 % Fett)
ca. 90120 g St 20045388 125¢ Joghurt, griechische Art

(10% Fett)

TK FairMast Hahnchenunterkeule 1009 Salatgurke

mit Haut und Knochen, IF, HKL A, 1‘(‘)0 ’ t\p,fe,',lBraeb“m
ca. 100-160 g, ca. 3 kg 18663563 miHeno

59 feines Ursalz
TK FairMast Hahnchenoberkeule 059 Pfeffer-Cuvee

mit Haut und Knochen, ohne Riickenstiick, IQF, 600 g Citronen

HKL A, ca. 140-200 g St, ca. 3kg Kt 18663532 PortionsgroBe: 455 g

Néhrwerte pro Portion:

kJ/kcal: 3.539/847, Fett: 49,0 g, davon geséttigte Fett-
séduren: 12,4 g, Kohlenhydrate: 18,7 g, davon Zucker: 4,1 g,
EiweiB: 79,8 g, Salz: 2,2 g

FATRMAST

Wenn €5 um das Thema nachhaltiges Tierwohl geht, ist Fair-
Mast die richtige Entscheidung. Das Gefligel wird regional auf- .

gezogen, hat deutlich mehr Platz, bekommt regionales Futter FairMast
- GMO-frei -, hat eine verlingerte Aufzuchtzeit und die Frei-
heit, Frischluft und Klimareize im Wintergarten zu erleben/zu
genieRen. FairMast dbererfiillt deutlich die Anforderungen der
,Europdischen Masthuhn-Initiative und erfilllt die im Lebens-
mitteleinzelhandel iiltige Haltungsform 3.

Hier erfahren Sic mehr!
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TUBEREITUNG

PERLHUHN-BACON-BOMB

Die Perlhuhnbrust auftauen, trocken tupfen und die
Haut abziehen. Den Knochen sauber putzen und das
Filet abnehmen. Aus den Pariiren ein feines Hack
herstellen und mit fein gehackten, halbgetrockneten
Tomaten vermischen.

Den Salbei waschen, die groBen Bléatter zupfen und
beiseitestellen. Die kleineren Blatter hacken und
unter das Hack ziehen. Mit dem Black-BBQ-Gewiirz
abschmecken und kaltstellen.

Die Brust von der dickeren Seite aufschneiden, auf-
Klappen, leicht plattieren. Mit den groBen Salbeiblét-
tern belegen, das Hack aufstreichen und die Brust
stramm zusammenrollen. Aus dem Bacon eine Matte
flechten und die Brust darauflegen. Gleichmé@Big ein-
rollen und nochmal kaltstellen. Vor dem Anbraten mit
Pfeffer und Salz wiirzen.

In einer beschichteten Pfanne das Ol erhitzen und die
Bacon-Bomb zunéchst auf der Nahtstelle anbraten,

ARTIKELVORSCHLAG

SOCIETE LDC franzésisches Perlhuhn
natur, im Ganzen, ca. 1 kg 10892565

damit der Bacon zusammenklebt. Danach rundher-
um appetitlich braun anbraten, im Ofen fertig garen.

BEILAGEN

Den Linsensalat in einer Sauteuse warmziehen, nicht
aufkochen! Oliven mit grob geschnittenen Kartoffel-
wedges in einer Pfanne in etwas Olivendl anbraten.
Mit gehacktem Thymian abschmecken.

PROFI-TIPP
Verwenden Sie unsere italienische Kréutermischung,
dort sind alle frischen Krauter zusammengestellt.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Die Linsen in die Mitte des Tellers geben. Die Bacon-
Bomb entweder aufschneiden oder im Ganzen an-
richten. Mit Oliven und Kartoffelstiicken umstreuen.
Nach Belieben mit einem gebratenen Wachtelei und
etwas Jus garnieren.

klagsischen Kiiche nicht wegzudenken.

der Aufzucht.

Label-Rouge-Gefligels garantiert.

LDC FRANZOSISCHE GEFLUGELSPEZIALITATEN

Franzdsisches Gefliigel wie Wachtel, Perlhuhn,
Stubenkitken, Taube oder Ente sind aus der

LUTRATEN s oronoe

PERLHUHN-BACON-BOMB
2 kg franzésische Perlhuhnbrust, TK
200 g halbgetrocknete Tomaten in Ol
30g Salbei
10 g Black-BBQ-Gewiirz
600 g Puten-Bacon
10g Pfeffer-Cuvée
6g Salz
20 ml mildes Olivendl

BEILAGEN
1kg Linsensalat
600 g griine Oliven mit Frischkéase
600 g bunte Kartoffelwedges
20 ml- mildes Olivendl
10g Thymian

PortionsgroBe: 430 g

Néhrwerte pro Portion:

kJ/keal: 3.141/752, Fett: 42,0 g, davon gesattigte Fett-
sduren: 7,1 g, Kohlenhydrate: 33,0 g, davon Zucker: 3,0 g,
EiweiB: 57,3 g, Salz: 2,7 ¢

Die franzdsische Kiiche ist gepragt vom Gefliigel. Auch Marken wie Label Rouge oder Respect & Nature unterstreichen hier Besonderheiten bei

Label Rouge-Gefliigel aus bauerlicher Haltung: Label Rouge-Gefliigel wird seit 1960 in bauerlicher Haltung im Freien aufgezogen. Die Aufzucht
orientiert sich streng an einem offiziellen und von den franzdsischen Behdrden anerkannten Lastenheft, das auf einen schonenden Umgang
mit der Umwelt und das Wohlergehen der Tiere achtet. Dadurch werden ¢ine hervorragende Fleischqualitdt und der feine Geschmack des
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[UBEREITUNG

Hihner in ausreichend kaltem Wasser ansetzen und
aufkochen. Den Schaum, der sich bildet, abschopfen
und Salz dazugeben. Hihner garkochen. Ca. 20 Minu-
ten vor Garende das Bouquet garni dazugeben. Hiihner
aus dem Fond nehmen und kalt stellen.

Hlhner fachgerecht zerlegen und von der Haut be-
freien. Hihnerfleisch in ca. 1 x 1 cm groBe Wiirfel
schneiden. Spargel schélen und in Stiicke schneiden,
Karotten schélen und in Form bringen. Zwiebeln scha-
len und in feine Wirfel schneiden, Pilze putzen und in
Stlicke schneiden.

Butter auslassen und nacheinander Zwiebeln, Spargel,
Pilze und die Karotten dazugeben. Mit WeiBwein ab-
[6schen, mit dem selbst hergestellten Hiihnerfond und
Sahne auffiillen. Sauce mit der Roux binden, ausko-

ARTIKELVORSCHLAG

STAR CULINAR Hahnchenbrustfilet
Teilstlick, ohne Haut und Knochen, ohne Innenfilet,
einzeln, ca. 160—190 g St 11993773

TK FairMast Hahnchenbrustfilet
Teilstlick, ohne Innenfilet, ohne Haut, ohne Knochen,
IQF, ca. 3 kg Kt,

ca. 100—140 g St 18663471
ca. 140-180 g St 18663488
ca. 180—-240 g St 18663495
Kikok Maishdhnchenbrustfilet

deutsch, frisch, HKL A, halbiert,

ca. 3 kg 60053076

TK FairMast Hahnchenoberkeulenfleisch
ohne Haut und ohne Knochen, IQF,
ca. 3 kg Kt 18686357
STAR CULINAR Hahnchenoberkeule

ohne Haut, ohne Knochen,

ca. 100-150 g St 20165987

chen und evtl. mit Zitronensaft abschmecken. Hiihner-
fleisch dazugeben und erwarmen.

PROFI-TIPP

Im Conveniencebereich haben Sie die Moglich-
keit, auf bereits gegartes Hihnerfleisch von BASE
CULINAR und Qualitatsfonds zurtickzugreifen. Dabei
konnen Sie die anschlieBenden Arbeitsschritte bei-
behalten.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Hiihnerfrikassee in Glasschalen fiillen und nach Be-
lieben mit Krautern garnieren. Dazu konnen Blétter-
teigpastetchen oder Duftreis gereicht werden.

STAR GULINAR

Gefliigel der Marke STAR CULINAR steht fiir frisches Gefliigel, also

Hahnchen und Pute, aus Deutschland.

LUTATEN s v

3 kg
3049
600 ml
300g
300¢
200 g
300¢
150 ¢
200¢
250 g
50¢g
100 g
200 ml
100¢
3049

Hahnchen, TK

Salz

Wasser

Bouquet garni fiir helle Fonds*
weiBer Spargel
grliner Spargel
Bundmohren
Zwiebeln
Kréauterseitlinge
weiBe Champignons
Butter
WeiBwein/Kochwein
H-Sahne (30 % Fett)
helle Roux*

Zitrone

PortionsgroBe: 300 g

Nahrwerte pro Portion:
kJ/kcal: 1.665/400, Fett: 31,9 g, davon geséttigte Fett-
séuren: 9,6 g, Kohlenhydrate: 8,1 g, davon Zucker: 4,0 g,
EiweiB: 20,3 g, Salz: 3,0 g

*Grundrezept — Zubereitungshinweis auf www.chefsculinar.de.

Hier erfilllt die Ware die sogenannte 5xD-Auszeichnung. Also von der Aufzucht der Eltern-
tiere, bis zum Bezug von Futter aus den eigenen Milhlen werden die Tiere ausnahmslos in
Deutschland geboren, gemastet und geschlachtet. Zudem wird auch das Ausbriiten engma-
schig lberwacht, so dass vom ersten Moment an alles unter besten Bedingungen ablauft. Die
Ware wird auftragsbezogen geordert und produziert, damit sie zu 100 % frisch bei unseren
Kunden ankomm®. Ein umfangreiches Sortiment aus kilchenfertigen Produkten steht unseren

Kunden hier zur Verfigung.
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TUBEREITUNG

AROMA-ZWIEBELCREME

Zwiebeln und Knoblauch in Scheiben schneiden und
im Olivendl farblos anschwitzen. Ingwer und Zitro-
nengras in feine Scheiben schneiden, dazugeben
und ebenso mit anschwitzen lassen, ohne Farbe zu
geben. AnschlieBend die Masse abkuihlen lassen.
Die abgekilhlte Masse mit den restlichen Zutaten
fein mixen und abschmecken. Die Creme zur weite-
ren Verarbeitung bereitstellen.

FAIRMAST-HAHNCHEN

Die Hahnchenoberkeulen mit Haut und Knochen vom
Knochen freiputzen und vorziehen. Das Oberkeulen-
fleisch leicht plattieren sowie salzen und pfeffern.
Die Aroma-Zwiebelcreme-Fillung verteilen und das
Fleisch einschlagen.

In der Nusshutter die Hahnchenkeulen auf der Haut-
seite bei mittlerer Hitze goldbraun und kross braten.
Die Hahnchen mit den Limetten zum Anrichten be-
reitstellen.

BIMI MIT PANKO

Brokkoli etwas zurechtschneiden. AnschlieBend im
Olivendl bei mittlerer Hitze al dente anbraten und mit
ein wenig Salz abschmecken. Fiir den Panko-Crunch
die Butter in eine heiBe Pfanne geben, das Panko-
Paniermehl und die angestoBenen Cashewkerne da-
zugeben. AbschlieBend mit Salz abschmecken.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Die kross gebratenen Hahnchen anrichten und das
Bratenfett verteilen, Limettenabrieb dariiberreiben
und mit Limettensaft betrdufeln.

Den gebratenen Bimi rechts und links platzieren, das
gerdstete Panko mit den Cashewkernen dariiberbro-
seln. Servieren.

ARTIKELVORSCHLAG

STAR CULINAR Hahnchenschenkel

ohne Riickenstlick, mit Knochen, natur,

HKL A, ca. 190—210 g St 10670699

TK FairMast Hahnchenschenkel

mit Haut und Knochen, ohne Riickenstiick, IQF,

HKL A, ca. 180—-260 g St,

ca. 10 kg Kt 18663549

Franzosische Maishdhnchenkeule
ohne Riickenstiick, natur, mit Knochen, HKL A,
ca. 180—-200 g St 11997535

Kikok Maishdhnchenschenkel
deutsch, frisch, HKL A, ohne Riickenstlick,
ca. 3 kg 60052867

LUTRATEN s oronoe

AROMA-ZWIEBELCREME
160 g geschalte Zwiebeln
20 g geschalter Knoblauch
35 ml mildes Olivendl
10g Ingwer
10 g Zitronengras
359 (latte Petersilie
10g Minze
7.9 Koriander
59 Zitronen-Thymian
59 Meersalzkristalle
2ml Zitrusol

FAIRMAST-HAHNCHEN

1,5 kg Hahnchenoberkeule
10g Meersalzkristalle
2 g Pfeffer-Cuvée
100 g Nussbutter
100 g Limetten

BIMI MIT PANKO
800 g Bimi (Stielbrokkoli)
50 ml- mildes Olivendl
12.g Meersalzkristalle
60 g Butter
60 g Pankomehl
60 g Cashewkerne

PortionsgroBe: 250 g

Néahrwerte pro Portion:

kJ/keal: 2.314/557, Fett: 44,0 g, davon geséttigte Fett-
séuren: 15,8 g, Kohlenhydrate: 11,6 g, davon Zucker: 4,2 g,
EiweiB: 27,8 g, Salz: 2,8 g

*Grundrezept — Zubereitungshinweis auf www.chefsculinar.de.

KIKOK .!IE
Das Paderborner Landhdhnchen. Maisgefiittert, regional aufgezogen, mehr el -
Platz, langsam wachsende Rassen fiir den anspruchsvollen Gefligellieb- Kiteote
haber. Kikok erfillt die Kriterien der , Européischen Masthuhn-Initiative“. |




Online zum Rezept
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TUBEREITUNG

BACKHENDL

Die Hahnchenschenkel nach Resten von Knorpel und
kleinen Knochen absuchen. Das Fleisch der Lange
nach halbieren.

Zwiebeln schalen und fein wirfeln. Petersilie wa-
schen, trocknen und zupfen, anschlieBend mittelfein
hacken. Zusammen mit Zwiebeln, Kimmel, Salz, Zi-
tronenabrieb, geriebenem Meerrettich und O vermi-
schen und das Fleisch damit marinieren. Uber Nacht
einziehen lassen.

Fleisch durch Vollei und Panko-Paniermehl ziehen
und sofort in tiefem Fett ausbacken.

BACKKARTOFFEL MIT OBAZDA-CREAM
Brie mit Schmand, Paprikapulver, Kimmel, Salz und
Pfeffer mixen. Kleine Stiicke diirfen sichtbar sein!
Die Cream nun mit Quark, Klein gewiirfelten roten
Zwiebeln und fein geschnittenem Schnittlauch ver-
rihren und abschmecken.

Die Ofenkartoffel nach Anleitung erwdrmen.

KRAUTSALAT
Spitzkohl putzen und in feine Streifen schneiden.
Zusammen mit den restlichen Zutaten, auBer den

sl Tnneren sehr zart.

Radieschen, kréftig durchkneten. Ein paar Minuten
ziehen lassen. Wahrenddessen die Radieschen mit
den Blattern gut waschen, trocknen und alles in feine
Streifen schneiden — auch die Bléatter!

Nun unter den Krautsalat mischen.

PROFI-TIPP
Das Hahnchen lasst sich sehr gut im Vorfeld sous
vide garen. Dazu das Fleisch flach in einen Beutel
legen und bei 85 °C ca. 15 Minuten im Konvekto-
maten garen.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Die Ofenkartoffel in Alufolie einwickeln und langs
aufschneiden. Die Cream einfilllen. Krautsalat tiber
die Kartoffel geben. Das Hendl aufschneiden und
obendrauflegen.

ARTIKELVORSCHLAG

TK FairMast Hahnchenoberkeule
»Steaks”

geschnitten, in Pankopanade, mit 8 % FlUssig-
wirzung, ohne Haut, ohne Knochen,

ca. 50-70 g St, 3 kg Kt 18811261

BACKHENDL

Das Backhendl ist eine Spezialitdt aus
Wien, die bereits im 18. Jahrhundert
entstand. Es wird hiufi¢ auch Backhuhn
oder Backhdhnchen genannt. Bei der
Lubereitung wird das Huhn zundchst in
Teilstiicke zerlegt. AnschlieRend werden
diese Teilstiicke paniert und frittiers
oder im Ofen ausgebacken. Das Fleisch
ist auen knuspri¢ und kross und im

LUTRATEN s oronoe

BACKHENDL

1,5kg
125 ¢
50¢g
15¢g
15¢g
109
3049
30 ml
150 g
300¢g

Hahnchenschenkel
Gemiisezwiebeln
krause Petersilie
gemahlener Kimmel
Jodsalz
Zitronenabrieb
Meerrettich

Rapsol

Vollei

Pankomehl

BACKKARTOFFEL MIT OBAZDA-CREAM

4009
4009
109

Brietorte (50 % Fetti.Tr.)
Schmand (24 % Fett)
edelsiiBes Paprikapulver
Kimmel

Jodsalz

geschroteter Steakpfeffer
Speisequark (40 % Fett)
rote Zwiebeln
Schnittlauch

Baked Potatoes

KRAUTSALAT

750 g
50 ml
404
10¢g
109
100 g

Spitzkohl
Zitronensaft
brauner Rohrzucker
Jodsalz

Senfpulver
Radieschen

PortionsgroBe: 630 g

Nahrwerte pro Portion:

kJd/keal: 3.557/850, Fett: 41,0 g, davon gesattigte Fett-
séuren: 20,3 g, Kohlenhydrate: 74,8 g, davon Zucker: 13,7 g,
EiweiB: 43,8 g, Salz: 4,6 g
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Lust auf mehr Rezeptideen?

Dann besuchen Sie uns auf www.chefsculinar.de.
Hier finden Sie weitere Rezepte, mit denen Sie lhren
Speiseplan bereichern konnen.

Wir leben Foodservice

Herausgeber:
CHEFS CULINAR GmbH & Co. KG
Muhlendamm 1, 24113 Kiel

www.chefsculinar.de
Fotografie: Christoph Wojtyczka

Rezepte: Sandra Gehrke, Christoph Koscielniak,
René Ludwig, Daniel K&mmer und
Lukas Eversmeier
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Pap{’elr I|dF(')rdert
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Artikelinformationen zu Zusatz-

stoffen und Allergenen etc. finden

Sie im Internet auf www.prodakt.de.

Gerne steht Ihnen auch unser

Kundenservice zur Verfiigung. www.chefsculinar.de

CHEFS"CULINAR

WIR LEBEN FOODSERVICE 7-K0m-BaCkheﬂd| (814)




