CULINAIRE ORIGINAL 2[]%

Der Standard bei Kochsahne




Immer mehr Koche ent-
decken die Vorteile der Debic
Culinaire Original 20 %

Liebe Koche,

in Zeiten einer beispiellosen Krise flir das Gastgewerbe sind wir alle standig
auf der Suche nach neuen Wegen und Losungen. Dementsprechend vielfaltig
ist der Veranderungsprozess, den wir alle bewaltigen mussen. Wir befinden
uns in einer anderen, neuen Welt, in der Koche flexibel reagiert und Losungen
erarbeitet haben, um unter anderem Take-away und Lieferservice zu ermog-
lichen. Auch perfektionieren Koche ihre Gerichte weiterhin, um ihre Gaste
immer wieder Uberraschen und begeistern zu konnen. Die Messlatte wird
immer hoher gelegt!

Auch wir von Debic arbeiten daran, unsere Produkte stetig zu verbessern.

Deswegen sind wir so stolz auf unsere Debic Culinaire Original 20%, eine sehr
zuverlassige Kochsahne, die fir alle Anwendungen stabil genug ist. Sauerliche
Saucen, egal ob kalt oder warm, Dressings, Suppen und Espumas — die Debic
Culinaire Original 20% passt zu allem. Nicht ohne Grund steigen immer mehr

Koche auf diese vielseitige Sahne um.

Seit Jahren setzt die Debic Culinaire Original 20% den MafRstab auf dem Markt.
Dies wurde moglich, da wir uns stets auf Innovation konzentriert haben und
dies auch weiterhin tun. Wir sind nicht allein mit unserem Enthusiasmus, auch
unsere Ambassadors glauben an unsere Kochsahne. Deswegen lassen sie uns
gerne an einigen von ihren Gerichten teilhaben, die sie mit der Debic Culinaire
Original 20% kreiert haben. An ihnen lasst sich erkennen, wie aus einer guten
Idee ein Signature Dish wird. Das macht den Unterschied zwischen einem
interessanten Geschmack und einer unvergesslichen Erfahrung. Der Teufel
steckt im Detail, wie das Sprichwort so schon sagt!

Die Rezepte von Thomas Buhner, Petr Kunc, Sidney Schutte, Luca Montersino,
Jordi Guillem und unseren Culinary Advisors findest du auf den folgenden Seiten.



Warum europdische Spitzen-

koche sich fiir die Debic Culinaire

Original 207% entscheiden

»IN GERICHTEN MIT NUR WENIGEN
ZUTATEN MUSS DIE SAHNE
- PERFEKT SEIN.”

Thomas Biihner
Ehem. La Vie*** Osnabrick

»NUR WENN MEINE SAHNE
TECHNISCH PERFEKT IST,

 KANN ICH MIT LEIDENSCHAFT
. KOCHEN.*

Petr Kunc
Salabka, Prag

»WEIL ICH BLIND AUF MEINE
SAHNE VERTRAUEN KONNEN

| MUSS.*

Sidney Schutte
Spectrum**, Amsterdam

»WEIL ICH DIE ZUTATEN IN
MEINEN KREATIONEN NICHT

- VERSTECKE."

Luca Montersino
Koch, Alba

SCAN & SEE

»WEIL ICH EIN HALBES JAHR
LANG MEINE SPEISEKARTE

- PERFEKTIONIERE.

. Jordi Guillem
Lo Mam, Tarragona

Entdecke ihre Rezepte ab S. 36.



DIE IDEALE SAHNE EIN VIELSEITIGES SORTIMENT
FUR JEDES GERICHT FUR PROFIS

0 Milchprodukte sind in der Profikliche unverzichtbar. Debic ist bestrebt,
0 deren taglichen Gebrauch so einfach wie mdoglich zu gestalten,
ohne dass der einzigartige Geschmack und die funktionalen Eigenschaften

Der Standard bei Kochsahne etwa von Sahne verloren gehen. So hast du als Koch mehr Zeit fiir deine Kreativitat.
Denn das macht schlieBlich den Unterschied. Fir dich und deine Gaste.

Entdecke das gesamte Sortiment auf Debic.com.

VERWENDUNG

Saucen

Die ideale Basis flur die Zuberei-
tung von Saucen dank schnellem
Reduzieren ohne Verdickungs-
mittel.
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Der beste Stabilisator, um Luft
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im Espuma zu halten. Ideal ist
ein Verhaltnis von 50% Sahne

und 50% anderen Zutaten.

Cremes

Verleiht Cremes einen vollen,
sahnigen Geschmack. Zusatzlich
kannst du dein Produkt mehrmals
erhitzen, ohne an Qualitat einzu-
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standig emulgiertes Dressing, A
auch in Kombination mit Sauren
wie Essig oder Zitronensaft.
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Entdecke die grenzenlosen
Moglichkeiten

Debic Culinaire Original 20% ist eine Allround-Sahne, die flir das Abbinden von
Suppen und Saucen wie auch flir viele andere Verwendungsbereiche geeignet
ist. Die ideale Basis fur luftige Espumas, feine Cremes oder frische Dressings.

Maximale Flexibilitdat und endlose Variationen ESPU MAS

mit Zwei-Komponenten-Saucen.

Eine der Techniken, die nicht mehr aus
der modernen Kiiche wegzudenken ist.
Debic Culinaire Original 20 % ist die
ideale Basis fur stabilen Schaum.

1 Gemliisecremes gehoren heute f
| zur Créme de la Créme der

modernen Kiiche.

Bereite Suppen schnell und effizient
zu, ohne an Frische oder Qualitat
einzubiiBen.

DRESSINGS

— f ©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Eine einfache Technik, bei der die OI-
komponente des klassischen Dressings
durch Sahne ersetzt wird.
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In der klassischen franzosischen Kiiche waren Saucen eine Welt fiir

sich. Die Basis bildeten Bouillons, Fonds, Demi-glaces, Extrakte, Glaces
und gebundene Grundsaucen. Es gibt unzahlige Blicher, in denen alle
Grundsaucen, daraus abgeleitete Saucen, Varianten davon und Varianten
der Varianten zu finden sind. Einige dieser Klassiker haben die Evolution
Uberlebt; viele wurden durch leichtere, weniger komplizierte Varianten
ersetzt.

Auf den folgenden Seiten stellen wir dir einige Varianten vor:

1. Basissahnesauce

Die Basis fur die meisten Saucen ist ein Fond oder eine Bouillon. Dazu kommen,
abhangig von den jeweiligen Zutaten, Wein, Pliree oder Coulis, Sahne, Gewlrze
oder Butter. Mit diesem Rezept hast du eine gute und stabile Basis, die perfekt
im Mise en Place vorbereitet werden kann. Dank der Kochsahne kannst du auch
Saucen mit Butter hervorragend erneut erhitzen.

2. Beurre blanc

Eine sduerliche Sauce auf Basis von eingekochtem WeiBwein, Gewlirzen und
Butter. Die Kochsahne sorgt dafiir, dass die Sauce schén homogen wird und nicht
gerinnt, auch wenn sie noch mal aufgewarmt wird. Die Beurre blanc auf Seite 12/13
ist mit frischen Austern angereichert, was einen schonen salzigen Kontrast zu der
frischen, sauerlichen Sauce bildet.

3. Sauce mit Schichten

In diesen Rezepten fligen wir eine Reihe unterschiedlichster Zutaten zusammen.
Gemuse spielt dabei eine wichtige Rolle. Es aromatisiert nicht nur, sondern sorgt
auch fir eine bessere Bindung der Sauce. Auf die Art entstehen mehrschichtige
Grundsaucen mit einer zusatzlichen Geschmacksdimension, die du im Anschluss
nach Vorliebe mit einreduzierter Sahne abrunden kannst. So gelingt dir aus zwei
Komponenten die passende Sauce zu jedem Gericht, wie zum Beispiel die Zimt-
Basilikum-Sahnesauce auf Seite 14/15 oder die Ras-el-Hanout-Sahnesauce auf
Seite 16/17.

Schritt fur Schritt

25 | Bouillon (aus Fisch-, Fleisch- oder Gemdse)
500 ml  WeiBwein
500 ml Debic Culinaire Original 20%
200 g Debic Markenbutter
Salz
Krauter und Gewdlrze (optional)

Die Bouillon und den WeiBwein zusammen
auf 500 ml einreduzieren.

Debic Culinaire Original 20% hinzufligen und
die Sauce kochen, bis sie abgebunden ist.

Nach Geschmack Debic Markenbutter,
Gewdlrze oder Krauter hinzufiigen.

Die Konsistenz der Sauce kontrollieren, mit
Salz abschmecken und servieren.

TIPP

Fur ein perfektes Ergebnis brauchst du die passende Sahne -
eine Zutat, die sich beim Kochen oft kompliziert oder instabil
verhalt. Aus diesem Grund hat Debic Anfang der 80er-Jahre
die Debic Culinaire Original 20% eingefiihrt, eine Kochsahne
mit nur 20% Fettgehalt statt der Ublichen 30%. Einfach in der
Anwendung, voller Geschmack und unter allen Bedingungen
perfekt stabil!




Schellfisch

Mit Beurre blanc von Austern,
welldem Spargel und Erbsen
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ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

2
100 g
100 g
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Schellfisch

Schellfische (1,6-1,8 kg pro Stiick)
Kombu-Algen
Debic Markenbutter

Beurre blanc von Austern

10 g

60 ml
40 ml

100 ml
2
30 g

Schalotten

WeiBwein, trocken

Fischfond

Debic Culinaire Original 20%
Gillardeau-Austern

Debic Markenbutter

WeiBer Spargel

500 g
50 g

Erbsen
300 g
50 g

Garnitur
50 g
1

Spargel, wei3
Debic Markenbutter

Erbsen, grin
Debic Markenbutter
Salz

Erbsen, geschalt
Schale Erbsensprossen

Der Schellfisch ist schon lange bekannt. In
seiner Glanzzeit wurde er Konig des Meeres
genannt. Er ist verwandt mit dem Kabeljau,
hat aber einen viel feineren Geschmack.

In diesem Gericht ist die Grundsauce mit
Austern angereichert. Dadurch entsteht ein
toller Kontrast zwischen der Sul3e der Austern
und der Saure und Cremigkelt der Beurre blanc.
Der Spargel ist in Butter gegart, wodurch er
einen intensiveren Geschmack erhalt.

ZUBEREITUNG

Schellfisch

Den Schellfisch filetieren. Kombu zwischen die Filets geben und
3 Stunden lang marinieren. Den Kombu entfernen und die Filets
zusammen mit der Debic Markenbutter vakuumieren. 30 Minuten
lang bei 44 °C im Bain-Marie oder einem Kombidampfer garen.

Beurre blanc von Austern

Die Schalotten fein schneiden. Den WeiBwein zusammen mit den
Schalotten einkochen und auf die Halfte einreduzieren. Die Reduktion
durch ein feines Sieb passieren, Fischfond hinzufligen und bei starker
Hitze 5 Minuten lang kochen lassen. Debic Culinaire Original 20 %
hinzugeben. Die Sauce ca. 6 Minuten lang kochen lassen, bis sie
abgebunden ist. Austern mit in die Sauce geben und anschliefend
kalte Butterwurfel hinzufliigen. Mit dem Stabmixer aufmontieren und
durch ein feines Sieb passieren.

WeiBer Spargel

Den Spargel schalen und mit der Mandoline oder dem Sparschaler in
langliche Streifen schneiden. In Debic Markenbutter anschwitzen, bis
sie al dente sind.

Erbsen
Erbsen blanchieren und schalen. In Debic Markenbutter erwarmen und
mit Salz abschmecken.

ANRICHTEN

Beurre blanc in die Mitte des Tellers dressieren. Spargelstreifen auf
den Teller geben, den Fisch und die Erbsen darauf platzieren. Das
Gericht mit Erbsen und Erbsensprossen fertigstellen.

13



L angsam gegarter

Mit Zimt=Basilikum-
Sahnesauce
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Hokkaido-Kiirbis
1 Hokkaido-Kirbis
60 ml  Olivendl

Salz und Pfeffer

Zimt-Basilikum-Sahnesauce

500 ml Debic Culinaire Original 20%
2 Zimtstangen

20 g  Basilikumblatter, frisch

20 g Spinatblatter, frisch

1 | Karottensaft (Entsafter)

2 | Gemise-Demi-glace

Kiirbisbonbon

1 kg Kdirbis, in Wirfeln

400 ml Debic Culinaire Original 20%
Salz und Pfeffer

Salsa aus schwarzem Knoblauch
500 g  Zwiebeln, klein gehackt
100 ml WeiBweinessig

200 ml WeiBwein

100 g  Zucker

40 ml  Olivendl

30 g Knoblauch, schwarz

60 g Kurbiskerne, gerostet

Kiirbisringe

1 kg Butternut-Kirbis

50 ml  Olivendl

10 g Ingwer, gerieben

1 Vanilleschote (ohne Mark, optional)

Thailéandisches Basilikumol
150 g Thai-Basilikum
40 g Spinatblatter
300 g  Traubenkerndl

Dekoration
gerOstete Haselnisse, gerieben
Tagetesbllten

Ein Gericht mit dem beliebten Kurbis in der
Hauptrolle. Durch das langsame Garen
bekommt das Fruchtfleisch des Hokkaidos
eine cremige Textur, die an herzhaftes Toffee
erinnert. Der komplexe Geschmack von
Basilikum und Zimt aus der Sahnesauce wird
durch die Salsa aus schwarzem Knoblauch
und Haselnuss noch verstarkt.

Hokkaido-Kiirbis

Den kompletten Hokkaido-Kiirbis 1,5 Stunden lang bei 130 °C im Ofen
garen, bis er vollstandig gar ist. In Stiucke schneiden und die Faden
entfernen. Mit dem Olivendl betrdufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zimt-Basilikum-Sahnesauce

Die Debic Culinaire Original 20% mit den Zimtstangen und dem Basilikum
aufkochen. Fir 30 Minuten aromatisieren lassen. Zimtstangen heraus-
nehmen. Die Sahne mit dem Spinat bei 70 °C im Thermomix zubereiten,
bis die Sahne eine leuchtend griine Farbe angenommen hat. Die Sahne-
mischung anschlieBend durch ein feines Sieb passieren. Den Karottensaft
bis auf 100 ml einkochen. Die GemUise-Demi-glace hinzufligen und auf
500 ml einreduzieren lassen. Die Karottensaft-Gemise-Demi-glace mit der
Zimt-Basilikum-Sahne zu einer feinen Sauce kdcheln lassen.

Kiirbisbonbon

Die Kurbiswurfel 50 Minuten lang bei 140 °C im Ofen rosten, bis sie leicht
karamellisiert und durchgegart sind. Die Debic Culinaire Original 20% auf
die Halfte einreduzieren. Alles zusammen im Thermomix zu einer glatten
Masse verrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Salsa aus schwarzem Knoblauch

Die klein gehackten Zwiebeln mit dem Essig, WeiBwein, Zucker und
Olivendl erhitzen und so lange kdcheln, bis die Feuchtigkeit vollstandig
verdampft ist und die Zwiebeln eine goldbraune Farbe angenommen
haben. Abkihlen lassen und fein gehackte schwarze Knoblauchzehen und
gerostete Kirbiskerne daruntermischen.

Kiirbisringe

Den Kirbis in 4 mm dlinne Scheiben schneiden und mit einem runden
Ausstecher Ringe ausschneiden. Die Kirbisringe mit dem Olivendl,

dem Ingwer und der Vanilleschote in einen Vakuumbeutel geben und
vakuumieren. 30 Minuten lang bei 100 °C dampfen. Der Kiirbis sollte dabei
weich gegart sein, aber die Ringe sollten trotzdem ihre Form behalten.
Sofort danach den Kiirbis in Eiswasser abkihlen und die Klrbisringe
vakuumiert und gekuhlt lagern. Vor dem Servieren und Anrichten den
Kurbis im Vakuumbeutel oder unter der Warmelampe erhitzen.

Thaildndisches Basilikumol

Das Thai-Basilikum, die Spinatblatter und das Traubenkerndl 5 Minuten
lang im Thermomix auf Stufe 5 bei 80 °C verarbeiten. Das Ol durch einen
Kaffeefilter passieren und abkuhlen lassen.

15



Mit Ras-el-Hanout-Sahnesauce

Eine spannende
Variation der klassischen
HUhnerroulade. Durch
unterschiedliche Krauter
erhalt der Couscous
eine enorme Vielfalt an
Aromen, die von der

Wurzigkeit und Cremigkelt

der Ras-el-Hanout-
Sahnesauce so richtig
hervorgebracht werden.

Die Anrichtung mit frisch-
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suflem Aprikosengel
sorgt fur eine kleine
Uberraschung.

Hiihnerroulade

1
120
20

100

100

nll

9
9

ml

ganzes Huhn

Debic Culinaire Original 20%

Spinat, blanchiert
Pistazien, grin

Salz und Pfeffer

Debic Braten & Backen

Ras-el-Hanout-Sahnesauce

500

ml
ml

Knollenselleriesaft (Entsafter)

Huhnerfond, hell

Zwiebel, in feinen Streifen
Knoblauchzehen, fein gehackt

Ras el-Hanout
Debic Braten & Backen

Debic Culinaire Original 20%

Zitronen, Abrieb
Salz

Couscous mit griinen Krautern

200
220
50
50

1

20
20
5

5
10
100

50

e}
ml

ml
g

TL

Couscous

Wasser, kochend
Olivendl

Schalotten, fein gehackt
Kimmel, gemahlen
Salz

Blattpetersilie, frisch
Korianderblatter, frisch
Estragonblatter, frisch
Dillspitzen, frisch
Minzblatter, frisch
Olivendl, Extra Vergine
Chilischote, griin
Pistazien

Salz und Pfeffer

Pistazien-Knollensellerie-Creme

100
100
100
300

9
9
ml

9

Pistazien, frittiert
Pistazien

Milch
Knollenselleriepliree
Salz

Limettensaft

Aprikosengel

1 kg Aprikosen, frisch
200 ml Ginger Ale

9 g  Agar-Agar

220 g  Zucker

Pistazienbiskuit (herzhaft)
10 g EiweiBpulver
100 ml Dashi

150 g EiweiB, pasteurisiert
80 g Pistazienpulver

30 g Mehl Typ 405

60 g Eigelb

Hiihnerroulade

Das ganze Huhn hohl auslésen, ohne die
Haut zu beschadigen. Die Keulen und
die Fligel auslosen. Das ausgeloste Huhn
zurechtparieren, alle weiteren Teile
auslosen, klein schneiden und zur Seite
stellen. Die ausgel6ste Fleischmenge
sollte etwa 100 g ergeben. Die Debic
Culinaire Original 20% auf 50 °C erhitzen
und zusammen mit dem blanchierten
Spinat 2 Minuten lang im Thermomix
homogen verriihren. Durch ein feines
Sieb passieren. Aus einer Halfte der
Pistazien im Thermomix ein feines Pulver
mahlen. Aus den Hihnerwirfeln und der
Sahne-Spinat-Mischung im Thermomix
eine feine und homogene Farce herstellen
und anschliefend die restlichen Pistazien
darunterheben. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Die Farce gleichmaBig auf
das ausgeloste Huhn verteilen und dieses
straff in Frischhaltefolie einrollen. Die
Roulade vakuumieren und fiir 80 Minuten

bei 64 °C sous-vide garen. AnschlieBend
in Eiswasser abkihlen. Die Roulade
aus der Folie entnehmen und in Debic
Braten & Backen goldbraun von allen
Seiten braten. Aufschneiden und warm
servieren.

Ras-el-Hanout-Sahnesauce

Den Knollenselleriesaft mit dem Fond

in einen Topf geben. Auf 500 ml einre-
duzieren lassen. Zwiebel, Knoblauch und
Ras el-Hanout in Debic Braten & Backen
anschwitzen. Mit der Debic Culinaire
Original 20% abl6schen, den Zitronen-
abrieb hinzufligen und kurz kdcheln
lassen. Die Sahnemischung durch

ein feines Sieb passieren. Mit Salz
abschmecken.

Griiner Krauter-Couscous
Den Couscous in einer groRen Schissel
wiegen, mit kochendem Wasser GibergieRen

und mit Folie abdecken. Etwa 10 Minuten
lang ziehen lassen, dann mit einer Gabel
umrihren. Das Olivendl in einem Topf
erhitzen und die fein gehackte Schalotte
glasig anschwitzen und darauf achten,
dass sie keine Farbe annimmt. Den ge-
mahlenen Kimmel hinzufiigen und kurz
sautieren. Mit Salz wirzen und abkihlen
lassen. Fur die griine Krauterpaste die
Krauter mit dem Olivendl im Mixer sehr
fein verarbeiten, sodass sie eine pesto-
ahnliche Struktur bekommt. Die Chilischote
hauchdlinn schneiden, die Pistazien
hacken und beides zusammen mit den
angeschwitzten Schalotten unter den
Couscous heben. Nach Belieben grune
Krauterpaste dazugeben und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Pistazien-Knollensellerie-Creme
Die Nlsse zusammen mit der Milch im
Mixer zu einer feinen Masse verarbeiten.

Das Knollensellerieplree hinzufiigen und
mit Salz und Limettensaft abschmecken.

Aprikosengel

Die Aprikosen entkernen und im Thermo-
mix purieren. Die restlichen Zutaten
hinzugeben und im Thermomix auf 100 °C
erhitzen. Auf ein Blech geben und abkih-
len lassen. Die Masse im Mixer zu einem
feinen und homogenen Gel verarbeiten.

Pistazienbiskuit (herzhaft)

Alle Zutaten im Mixer zu einer glatten
Masse verarbeiten. Durch ein feines Sieb
passieren und anschliefend in einen
1-Liter-Siphon fillen. Mit 2 Gaskapseln
beliften. Die Masse in Pappbecher
spritzen, in die zuvor ein Loch in den Boden
gestochen wurde. Die Becher maximal bis
zur Halfte beflllen. 40 Sekunden lang bei
hochster Stufe in der Mikrowelle garen. Auf
den Kopf stellen und abkihlen lassen.



» T Schritt fur Schritt

00 0000000000000000000000000000000000000000

. BASIS-
CREMESUPP

ZUTATEN FUR 2 LITER BASISCREMESUPPE

100 ml Debic Braten & Backen

- 100 g Schalotten, fein geschnitten
20 g Knoblauch, fein geschnitten

. | Gefllgelbouillon (alternativ Gemusebriihe)
] | Debic Culinaire Original 20%
= - Verwende Gemusebriihe, um eine vegetarische Variante
T herzustellen.
= ZUBEREITUNG

= N

Debic Braten & Backen erhitzen und Schalotten

Suppe ist nicht nur ein Gaste-Liebling, auch fiir dich hélt sie eine Menge sowie Knoblauch darin anschwitzen.

an Vorteilen parat. Mit Suppen erzielst du das ganze Jahr uber eine
groBe Gewinnmarge. Als leidenschaftlicher Koch weif3t du zweifellos, wie
man eine kostliche Suppe zubereitet. Die Grundzutaten hast du ohnehin
meist schon in deiner Kiiche. Diese musst du nur noch mit frischen e Durch ein feines Spitzsieb passieren und sofort
Gewiirzen verfeinern. herunterkuhlen.

e Gefligelbouillon und Debic Culinaire Original 20%
hinzufligen und auf 2 Liter einreduzieren.

o Die Basiscremesuppe vakuumieren und im

Suppe ist relativ einfach in der Zubereitung, was aber nicht bedeutet, Kiihlschrank aufbewahren oder einfrieren.

dass sie ein langweiliges Gericht sein muss. Im Gegenteil, Suppe lasst
sich endlos variieren, der Kreativitat werden keinerlei Grenzen gesetzt.
Als Amuse-Bouche, Vorspeise oder eine vollstandige Mahlzeit: Suppe
ist ein sehr vielseitiges Gericht und daher ein absolutes ,,Muss“ in jedem
Restaurant. Gaste sind immer auf der Suche nach etwas Besonderem.
Biete ihnen also das gewisse Extra, indem du deine Suppe auf eine be-
sondere Art und Weise verfeinerst und servierst. Es gibt zahlreiche Va-

riationen, die auch mit kleinem Aufwand groBe Wirkung zeigen konnen. TIPPS
¢ Arbeite mit saisonalen Produkten. Diese sind zur Erntezeit
Auf den folgenden Seiten findest du verschiedene Rezepte, bei denen reichlich vorhanden und daher meist glnstiger, wodurch

dieselbe Basiscremesuppe benutzt wird. Diese Rezepte sind einfach in du Kosten einsparen kannst. I 1
e Suppen sind ideal, um Gemuse- und Fleischabschnitte

dfar Zubereltur\g und eignen sich gut zum Einfrieren, sodass du immer anderer Gerichte zu verarbeiten. Perfekt, um die ,Null-
eine gute Basis auf Vorrat hast. Abfall-Regel“ einzuhalten.
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Gelbe Currysuppe

Gyoza mit Kaisergranat, Bergamotte,
Curryol, Koriander, Weichschalenkrebs
und Sesam-Garnelen-Cracker

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

Basiscremesuppe (S. 19)
Kokosmilch

Stangel Zitronengras, gepresst
Limettenblatter

Fischsauce

Gelbe-Curry-Reduktion

50 g
100 ml
600 ml
20 g
Garnitur
2
1
10
20 ml
1
10
1
3
100 ml
50 ml

Currypaste, gelb
WeilBwein
Gefllgelbouillon
Ingwer

Reisblatter mit schwarzem Sesam
japanischer Rettich
Kaisergranatschwanze
Olivendl

Bergamotte, Zeste

Salz

Gyoza-Teigblatter

Ei

Weichschalenkrabben
Tempura

Salz

Calamansi-Essig

Koriander

gelbe Bliuten, essbar

Blatt der ostindischen Kirsche
Curryol

ZUBEREITUNG

Die Basiscremesuppe wie auf S. 19 beschrieben zubereiten. Die
gelbe Currypaste in Ol anschwitzen und mit WeiBwein abléschen. Die
Gefligelbrihe und den Ingwer hinzufiigen. Auf 300 ml einreduzieren,
in Eiswlrfelformen portionieren und einfrieren. Die Reisblatter bei
170 °C frittieren. Den japanischen Rettich auf der Mandoline fein
hobeln und mit einem gewellten Ausstecher ausstanzen. Die Kaiser-
granatschwanze fein wirfeln und mit dem Olivendl, der Bergamotte-
zeste und Salz abschmecken. Die Gyoza-Teigblatter mit Ei bestreichen
und mit dem Kaisergranattatar flllen. Zusammenfalten, gut andriicken
und abgedeckt im Kihlschrank aufbewahren.

ANRICHTEN

Die Basiscremesuppe erhitzen, die Kokosmilch, das Zitronengras, die
Limettenblatter und die Reduktion hinzufliigen. Kurz aufkochen und
dann durch ein feines Sieb passieren. Mit Fischsauce abschmecken.
Die Krabben durch den Tempurateig ziehen und knusprig ausbacken.
Mit Salz abschmecken. Die Rettichscheiben bis zur Mitte einschneiden,
in Calamansi-Essig marinieren und zu Kegeln eindrehen. Die Gyoza in
einem Dampfkorb dampfen und mit Olivendl und Salz besprenkeln.
Die Gyoza und die ausgebackenen Krabben auf den Tellern anrichten
und mit Garnelencrackern, Koriander, gelben Bliten und Rettich fer-
tigstellen. Die Suppe optional erst am Tisch in die Teller gieRen und
mit Currydl betraufeln.

—

TIPP

Spare an Kosten, indem du die Suppe in groRen Mengen
zubereitest und dann portionsweise einfrierst. Effizient und
kostengunstig!
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Spinat-Brunnen-
kresse-Suppe

it Tintenfisch-Gnocchi

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN
Suppe
2 | Basiscremesuppe (Rezept S. 19)

Spinat-Brunnenkresse-Pulver

500 g Spinat

300 g Brunnenkresse

80 g griune Krauter (Schnittlauch,
Blattpetersilie, Basilikum, Kerbel)

Tintenfisch-Gnocchi
1 kg Tintenfisch, frisch
1 g Tintenfischtinte
10 g Salz

Fischfond

Garnitur

200 g Brunnenkresse, fein
10 Knusperbrotscheiben
50 ml  Krduterdl, grin

ZUBEREITUNG

Die Basiscremesuppe wie auf S. 19 beschrieben zubereiten. Den
Spinat, die Brunnenkresse und die griinen Krauter blanchieren. In
Eiswasser abschrecken und gut abtropfen lassen. Die Krauter im Mixer
fein zerkleinern und kalt stellen. Alternativ die Krauter einfrieren und
anschlieBend im Pacojet fein pacossieren. Bis zur Verwendung im
Gefrierschrank bereitstellen. Den Tintenfisch im Mixer fein zerkleinern
und in 2 gleiche Portionen teilen. Die Tinte des Tintenfischs zu einem
Teil hinzufiigen und beide Portionen abschmecken. Die Farce jeweils
in einen separaten Spritzbeutel geben, in 3D-Silikonkugelformen fillen
und einfrieren. Die Kugeln herauslésen und im Tiefkiihler aufbewahren.

ANRICHTEN

Die Basiscremesuppe erhitzen, die vorbereiteten Krauter hinzugeben
und mit Salz abschmecken. Die gefrorenen Tintenfisch-Gnocchi im
Fischfond leicht pochieren. Die warmen schwarzen und weien Gnocchi
auf den Tellern anrichten und mit a la minute aufgeschaumter Spinat-
Brunnenkresse-Suppe aufflllen. Mit feiner Brunnenkresse, Knusperbrot
und einigen Tropfen Krauterdl garniert servieren.

TIPP
Serviere die Suppe als zusatzlichen Gang, um den Preis
deines Menus erhéhen zu kénnen.

23



Um mit dem Siphon einen schonen Schaum zu erzeugen, benétigt man
einen ,Stabilisator, der die Luft im Schaum halt. Als Bindemittel konnen
Gelatine, Sahne oder auch EiweiB dienen. Auf den nachsten drei Seiten
stellen wir eine Reihe von Espumas auf Sahnebasis vor und zeigen, wie
einfach sie sich zubereiten lassen. Um einen stabilen Schaum zu erzeugen,
wird ein Milchfettgehalt von mindestens 10% bendétigt. Die Debic Culinaire
Original hat einen Fettgehalt von 20%. Daher lasst sich mit einem
Verhaltnis von 50 : 50 gut arbeiten, also mit 50% Debic Culinaire Original
und 50% einer anderen Flissigkeit. Als herzhafte Erganzung sind zum
Beispiel Gurkensaft oder Sauerkrautsaft denkbar, als siiBe Alternativen
bieten sich Fliissigkeiten wie Erdbeer-Coulis oder Pifia Colada an.

Schritt fur Schritt

00 0000000000000000000000000000000000000000

KALTE
ESPUMAS

ZUBEREITUNG

o Vermische die Debic Culinaire Original 20%
1 : 1 mit anderen Flissigkeiten. Hier werden
500 ml Debic Culinaire Original 20 %, 300 ml
Erdbeerpiiree, 100 ml Lauterzucker und
100 ml Zitronensaft verwendet.

Mit einem Schneebesen gut vermischen.

Die Masse in einen 1-Liter-Siphon fillen und
mit 2 Gaskapseln bellften.

Vor Gebrauch gut schitteln.

TIPP

...... 5[] % Debic Culinaire Original 20%

- 50 % andere Flussigkeiten




W SAUERKRAUT-ESPUMA
DULCE-DE-LECHE-ESPUMA . J 500 ml Debic Culinaire Original 20%

300 g Sauerkraut

1 kleine Dose Kondensmilch 100 ml Dashi (oder Gefliigelbouillon)
500 ml Debic Culinaire Original 20% Salz
Salz
Zubereitung

o Die Debic Culinaire Original 20% erhitzen und das
Zubereitung Sauerkraut hinzufiigen. Das Sauerkraut vorsichtig garen
Die ungeoffnete Kondensmilchdose 3 Stunden lang in einem mit lassen, dann das Dashi dazugeben. Alles im Mixer fein
Wasser gefillten Topf kochen. Die Debic Culinaire Original 20% purieren und durch ein feines Sieb streichen. Mit Salz
in einem Topf zum Kochen bringen und die karamellisierte Kon- abschmecken. In einen 1-Liter-Siphon fullen und mit
densmilch hinzufiigen. Gut vermischen und mit Salz abschmecken. 2 Gaskapseln beluften. Einige Stunden durchklhlen
In einen 1-Liter-Siphon flllen und mit 2 Gaskapseln beliften. und vor Gebrauch kraftig schitteln.

3 Stunden lang durchkihlen. Vor Gebrauch kraftig schitteln.

ZAZIKI-ESPUMA

400 ml Debic Culinaire Original 20%
1 Gurke
4 Knoblauchzehen
300 g griechischer Joghurt
50 ml Olivendl
5 g Dill
Salz

¢ @
» ZITRONEN-QUARK-ESPUMA

500 ml Debic Culinaire Original 20%
300 g Quark
150 g Lemon Curd

Zubereitung

Alle Zutaten in einem Messbecher vermengen und in
einen 1-Liter-Siphon fiillen. Mit 2 Gaskapseln bellften.
Gut durchkiihlen und vor Gebrauch kraftig schitteln.

Zubereitung

Alle Zutaten in einen Mixer geben und fein

; purieren. Durch ein feines Sieb streichen

. und mit Salz abschmecken. In einen 1-Liter-

i Siphon fillen. Mit 2 Gaskapseln beliiften. Gut
durchkihlen und vor Gebrauch kraftig schitteln.

SEEALGEN-ESPUMA
PARMESAN-ESPUMA

800 ml Debic Culinaire Original 20%

100 ml Vollmilch r ] 250 g Chuka Wakame (Seealgensalat)
350 g Parmesankase a | Salz
500 ml Debic Culinaire Original 20% il - J
Salz s Zubereitung
. \ . Die Debic Culinaire Original 20% erhitzen und

die Chuka Wakame hinzufiigen. Ziehen lassen
und die Masse im Mixer fein plrieren. Durch ein
feines Sieb streichen und mit Salz abschmecken.
In einen 1-Liter-Siphon flllen und mit 2 Gaskapseln
bellften. Einige Stunden durchkihlen und vor
Gebrauch kraftig schitteln.

Zubereitung e =
Die Milch erhitzen und nach und nach den fein geriebenen '
Parmesankase darin schmelzen. Die Debic Culinaire Original 20% b Ty £
hinzufigen und gut mischen, gegebenenfalls mit Salz

abschmecken. Durch ein feines Sieb passieren und in einen -

1-Liter-Siphon fiillen. Mit 2 Gaskapseln beliiften. Einige Stunden
durchkihlen und vor Gebrauch kraftig schitteln.
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Schritt fur Schritt

CREME VON
URKAROTTEN

Zunachst erklaren wir dir Schritt flr Schritt, wie GemUiisecremes
zubereitet werden. AuBerdem liefern wir acht inspirierende
herzhafte und sle Rezepte, mit denen du das Beste aus
deinen Produkten herausholen kannst, um selbst zur Créme de
la Créme unter den Kochen zu werden.

ZUBEREITUNG
Garen
1 kg Urkarotten schalen und zusammen mit 100 ml Debic
Braten & Backen vakuumieren. Bei 85 °C fiir 1 Stunde sous-
vide im Warmwasserbad oder Kombidampfer garen.

° Mixen
Die warmen Karotten im Mixer fein prieren. 100 ml Debic
. 3 Culinaire Original 20% sowie 100 ml Mango-Kombucha
hinzufiigen.
| ! Gemlisecremes diirfen heutzutage auf keiner Speisekarte fehlen. Sie
¥ bieten unendliche Prasentationsmoglichkeiten und eine beeindruckende o Passieren

Geschmacksvielfalt. Dadurch zdhlen Gemiisecremes zur Créme de la Die Creme durch ein feines Sieb passieren und mit Salz
A & wirzen. In Eiswasser abschrecken und bis zum Gebrauch
Creme der modernen Kiiche.

kihl lagern.
Das Geheimnis einer guten Gemitisecreme steckt im richtigen Garen. Das Wieder aufwirmen
Gemulise einfach nur mit viel Wasser im Topf zu garen, kommt dem Aroma Die Creme im Topf wieder aufwarmen.

der Creme nicht zugute. Darum sollte man unbedingt auf Alternativen
ausweichen. Gart man Gemiise z.B. sous-vide, erhdlt man alle Aromen. ) . )

K e ) i o Diese Komponente eignet sich
Und beim Rosten kreiert man sogar neue. Ein gutes Gericht besteht aus fiir Hauptgerichte mit Fisch und filr
unterschiedlichen Strukturen. Dabei kann eine samtige Creme zusatzliche vegetarische Rezepte.
Textur verleihen.

TIPP
Benutze ein feines Sieb, um eine
extra glatte Creme zu erhalten.




Diese Komponente eignet sich
besonders fiir Desserts.

4
tnalcreme Zutater
1 Butternut-Kirbis
------------------------------------------------------ 100 mI Debic Culinaire Original 20%

20 g Ingwerwurzel
10  ml Yuzu-Saft
50 g Honig

Zutaten
300 ml Debic Culinaire Original 20%
100 ml Debic Braten & Backen

2 Schalotten Zubereitung

2 Knoblauchzehen Den Kirbis in Alufolie wickeln und 1 Stunde bei 180 °C

1 kg Spinat im Backofen garen. Den Pulp herauskratzen, die weiteren
Salz Zutaten hinzufiigen und im Mixer purieren. Durch ein

feines Sieb passieren. Nach Gusto mit Honig abschmecken.
Zubereitung

Debic Culinaire Original 20% auf 100 ml ein-
reduzieren. Debic Braten & Backen erhitzen
und die Schalotten und den Knoblauch an-
schwitzen. Den Spinat hinzugeben und kurz
kochen, bis er weich ist. Im Mixer plrieren
Diese Komponente eignet sich und die Sahnereduktion hinzugeben. Durch
fliir Hauptgerichte mit Fisch und ein feines Sieb passieren und mit Salz

flir vegetarische Rezepte. abschmecken. gedermme

Zutaten -
1 kg Sellerieknolle hﬁ‘““-

500 ml Debic Culinaire Original 20%

/ 30 g Miso, weif
; r “ Zubereitung
Den Sellerie schalen und in gleich groBe Stiicke Diese Komponente eignet sich
. ; schneiden. In Debic Culinaire Original 20% weich flir Hauptgerichte mit Gefliigel
! kochen und anschlieRend absieben. Die Kochflissig- und flir vegetarische Rezepte.
I'I ' L - . keit aufbewahren. Den Sellerie plrieren, weifes
w Miso und nach Bedarf noch etwas Kochflussigkeit
f » hinzuftigen. Durch ein feines Sieb passieren und
4 4 A nach Gusto mit Miso nachwirzen.
T ——_
R}
Creme vom Bleomenkeohl s
Zutaten Zubereitung {
700 g Blumenkohl Blumenkohlréschen in Debic Culinaire Original 20% " .
500 ml Debic Culinaire Original 20% weich kochen. AbgieBen und im Mixer mit 100 ml & E gs .
5 g Garam Masala Kochflissigkeit purieren. Durch ein feines Sieb m Vaw r m
Salz passieren. Das Garam Masala in etwas Fettan- ~ seceeeessccccccccccccccceccccsssssssssssssssscccecccssassssssas : Diese Komponente
schwitzen. Die Blumenkohlcreme mit etwas Salz eignet sich fiir Haupt-
und Garam Masala abschmecken. Zutaten Zubereitung gerichte mit Fisch
1 kg Erbsen Erbsen kurz blanchieren. Debic Culinaire Original 20% oder Gefliigel und fiir
300 ml Debic Culinaire Original 20% erhitzen. Die Erbsen zusammen mit der warmen vegetarische Rezepte.
Diese Komponente eignet sich fiir Hauptgerichte 10 g Estragon Kochsahne im Mixer fein zerkleinern und die
mit Geflligel und fiir vegetarische Rezepte. 20 ml Estragonessig restlichen Zutaten hinzufiigen. Durch ein feines
5 g Wasabi Sieb streichen und mit Salz wirzen.
Salz
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Das Geheimnis eines Salats liegt im Dressing. Mit anderen Worten: Ein guter Salat
zeichnet sich durch das Dressing aus. Debic mochte dir gerne verschiedene Dressings
vorstellen, die auf der Debic Culinaire Original 20% basieren. Eine einfache Technik,
bei der die Olkomponente des klassischen Dressings durch die Kochsahne ersetzt
wird. Das Resultat: kein Absetzen von Fett und ein Dressing mit perfekter Konsistenz,
das sich gut auf dem Salat verteilen lasst.

"

Salat von halb getrockneten

Kirschtomaten

mit schwarzem Knoblauch, Basilikum und Ranch-Dressing

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN ZUBEREITUNG
Ranch-Dressing Den Knoblauch im Ofen bei 220 °C 10 Minuten backen. Alle
3 Knoblauchzehen, gerdstet Zutaten fiur das Dressing bis auf den Schnittlauch und die
50 ml Knoblauchessig Debic Culinaire Original 20% vermischen. Die Kochsahne nach
5 g Savora-Senf und nach unterrihren, bis eine homogene Mixtur entsteht.
5 g Salz Das Dressing kann auch im Mixer oder mit einem Stabmixer
500 ml Debic Culinaire Original 20% zubereitet werden. Den fein gehackten Schnittlauch hinzu-
20 g Schnittlauch, gehackt fligen und im Kihlschrank aufbewahren. Die Kirschtomaten
kreuzweise einschneiden, mit kochendem Wasser Uberbrihen

Salat und enthauten. Mit Salz und Puderzucker bestreuen und
10 schwarze Knoblauchzehen 6 Stunden bei 90 °C im Ofen trocknen lassen. Im Kihlschrank
30 Kirschtomaten aufbewahren.
10 g Puderzucker
10 g Salz ANRICHTEN

Bund Basilikum
5 g Maldon-Salz Das Dressing auf dem Boden des Tellers verteilen. Die

Tomaten in der Mitte anrichten. Das Gericht mit schwarzem
Knoblauch, Basilikum und Maldon-Salz abschlieBen.
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Caesar Salad

mit Wachteleiern, Croutons, Parmesankase, Anchovis,

Speck und Caesar-Dressing

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

0000000000000 00000000000000000000000000 o

Caesar-Dressing

40 g
20 g
40 g
35 ml
20 ml
10 g
400 ml
Salat
300 g
30

5

30

200 g
10 g
10 g
Croutons
2

100 ml
1

5 g9

Anchovis, in Ol eingelegt
Dijonsenf

Parmesankase, geraspelt
Zitronensaft

WeilBweinessig

schwarzer Pfeffer, gemahlen

Debic Culinaire Original 20%

geraucherter Speck
Wachteleier
Romanasalatherzen
Anchovis, in Ol eingelegt
Parmesankase
Schnittlauch, gehackt
Kerbel

Scheiben Tramezzini-Brot
Debic Braten & Backen
Knoblauchzehe

Meersalz

ZUBEREITUNG

Fur das Dressing alle Zutaten bis auf die Debic Culinaire
Original 20% vermischen. Die Kochsahne nach und nach
unterruhren, bis eine homogene Mixtur entsteht. Das
Dressing kann auch im Mixer oder mit einem Stabmixer
zubereitet werden. Kiuhl stellen. Den geraucherten Speck in
dunne Scheiben schneiden und zwischen zwei Silikonmatten
im Ofen knusprig ausbacken. Die Wachteleier 3 Minuten
kochen und sofort unter kaltem Wasser schalen. Fir die
Croutons das Tramezzini-Brot in dinne Streifen schneiden.
Debic Braten & Backen mit dem gehackten Knoblauch
vermischen. Das Brot damit bestreichen, mit Salz bestreuen
und im Ofen bei 180 °C fir 6-8 Minuten knusprig backen.

ANRICHTEN

Den Romanasalat waschen, in dicke Streifen schneiden und
mit dem Caesar-Dressing anmachen. Den Speck, die Wach-
teleier und die Anchovis zum Salat geben und auf dem Teller
anrichten. Das Gericht mit den Croutons, Parmesan und
frischen Krautern fertigstellen.

Vitello-Tonnato-Salat

mit Pastrami, Rucolasalat, Taggiasca-Oliven,
Kapern und Thunfisch-Dressing

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

000000000000 0000000000000000000000000 o

Thunfisch-Dressing

2

10 g
1

20 ml
10 g
20 g
4 g9
500 ml
50 g
Salat
800 g
1

100 g
Garnitur
1

1/2

10 g
50 g

Dosen Thunfisch, in Ol eingelegt
Kapern, in Essig eingelegt
Knoblauchzehe

Zitronensaft

Puderzucker

Anchovis

Salz

Debic Culinaire Original 20%
Schalotten, fein geschnitten

Pastrami
Kopf Eisbergsalat
Rucolasalat

rote Zwiebel
Salatgurke
Kapern
Taggiasca-Oliven

ZUBEREITUNG

Fur das Dressing alle Zutaten bis auf die Schalotten und die
Debic Culinaire Original 20% vermischen. Die Kochsahne
unterrihren, bis eine homogene Mixtur entsteht. Das Dres-
sing kann auch im Mixer oder mit einem Stabmixer zuberei-
tet werden. Die geschnittene Schalotte hinzufiigen und im
Kihlschrank lagern. Die Pastrami auf der Schneidemaschine
in diinne Scheiben schneiden. Den Eisbergsalat zerkleinern.
Die Zwiebel in dinne Ringe und die Gurke in kleine Wirfel
schneiden.

ANRICHTEN

Den Eisbergsalat mit dem Dressing anmachen und auf dem
Teller verteilen. Die Pastrami auf dem Eisbergsalat anrichten
und mit etwas Thunfisch-Dressing betraufeln. Das Gericht
mit dem Rucola, den Zwiebelringen, den Kapern, der Gurke
und den eingelegten Oliven fertigstellen.
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Debic Culinaire Original 20% auf hbchstevaea/
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Bio-Kalbsrucken

Mt aromatischer Gewurzsauce und Crudités

Eine Kreation von Jordl Guillem



Kurbiscremesuppe

mit frischem Ingwer, knusprigen Garnelen und Haselnussen

Eine Kreation von Luca Montersino




Karamellisié
Kabeljau

mit Minzerbsenplrees8ekonigskrabbe

Fine Kreation von -Thdifﬁalg

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

Kabeljau

900 g Kabeljau

23 g Salz

1 | Wasser

500 ml Debic Culinaire Original 20%
80 ml Debic Braten & Backen

Erbsenpiiree

50 g Petersilie

5 g Minze

1 kg Erbsen, gefroren

300 ml Huahnerbrihe

30 g Debic Markenbutter

200 ml Debic Culinaire Original 20%

Konigskrabbe

1 kg Konigskrabbe

200 g Debic Markenbutter
3 Thymianzweige

5 g Zitronenschale

200 ml Sonnenblumendl

Erbsenkaviar
100 g Forellenkaviar
60 g Erbsen, gefriergetrocknet

Erbsen
200 g Erbsen, frisch

Garnitur
Krauter, frisch
Bliten, essbar

ZUBEREITUNG

Kabeljau

Den Kabeljau in Stiicke von je 90 g schneiden.
Das Salz im Wasser auflésen und den Kabeljau
12 Stunden lang in die Wasser-Salz-Lésung
legen. Den Fisch unter flieBendem Wasser ab-
spllen und trocken tupfen. Den Kabeljau in der
Debic Culinaire Original 20% wenden, dann ca.
4 Minuten lang in Debic Braten & Backen vorsich-
tig anbraten (leicht karamellisieren). Falls nétig,
wahrend des Bratens 1 Schuss Debic Culinaire
Original 20% hinzufiigen.

Erbsenpiiree mit Minze

Petersilie und Minze kurz blanchieren. Die Erbsen
auftauen lassen und die Hihnerbriihe erhitzen.
Die Erbsen mit den blanchierten Krautern in den
Mixer geben. Die heie Hihnerbrihe hinzuge-
ben, zu einer homogenen Masse plrieren und
zuletzt die Debic Markenbutter sowie die Debic
Culinaire Original 20% hinzufligen. Abschmecken
und durch ein feines Sieb passieren.

Konigskrabbe

Konigskrabben 5-6 Minuten lang in kochendes
Salzwasser geben. Kurz auf Eiswasser abkihlen
lassen und aus den Krabbenbeinen das Fleisch
entnehmen. Mit Debic Markenbutter, Thymian
und Zitronenschale vakuumieren und bei 65 °C
im Wasserbad erhitzen. Die Karkassen der Kénigs-
krabben in kleinere Stlicke schneiden. 1/4 des

Ols stark erhitzen, dann die Karkassen 10 Sekun-
den lang darin anbraten. Das restliche Ol hinzu-

geben und alles 2 Stunden lang bei 65 °C ziehen
lassen. AnschlieBend das Ol durch ein feines Sieb

passieren und aufbewahren.

Erbsenkaviar

Den Forellenkaviar mit ein paar Tropfen Wasser
mischen, sodass sich die einzelnen Eier leicht
voneinander trennen. Die gefriergetrockneten
Erbsen zu einem feinen Pulver pacossieren.

Erbsen
Die Erbsen sehr kurz blanchieren, die duBere
Schale entfernen und beiseitestellen.

ANRICHTEN

Die Erbsen in Debic Markenbutter erhitzen. Das
Erbsenpliree mit Minze in die Mitte des Tellers
geben. Den karamellisierten Kabeljau mittig auf
dem Plree platzieren. Den Forellenkaviar trocken
tupfen und im Erbsenpulver wenden. Mit Erbsen-
kaviar, Erbsen, Krabbendl, frischen Krautern und

Bluten garnieren und servieren. 43




mit Variationen vom Blumenkonl,
Karotten-Bisgue und Yuzu-Frucnht

Eine Kreation von Petr Kunc

Beluga-Stor

1 | Wasser
10 g Salz
800 g Stor

200 g Debic Markenbutter

Blumenkohlpiiree
200 g Blumenkohl

50 g Schalotten-Knoblauch-Confit
200 g Debic Markenbutter

1 | Milch

10 g Salz

Blumenkohl-Couscous
300 g Blumenkohl

50 ml  Olivendl, Extra Vergine

2 g Salz

Blumenkohl siiBsauer
200 g Blumenkohl
200 ml WeiBweinessig
20 g Zucker

100 ml Wasser

1 Prise Kurkuma
100 ml Rote-Bete-Saft

Frittierter Blumenkohl

100 g Blumenkohl

200 g Mehl

2 Eier

200 g Panko-Paniermehl
1 | Pflanzendl

Yuzu-Baiser (ca. 120 Stiick)
17 g Albumin (Protein)
17 g Isomalt

100 g Puderzucker

40 ml  Yuzu-Saft

70 ml  Wasser

Karotten-Bisque
100 g Karotten

100 g Debic Markenbutter

10 g Madras-Curry
5 g Salz
500 ml Gemusebrihe

500 ml Debic Culinaire Original 20%

500 ml Lobster-Bisque
20 ml  Ponzu-Saft

Garnitur
10 g Krauter, frisch

50 g Bllten, essbar
50 g Himbeeren, frisch
20 g Truffel, schwarz

(optional zur Deko)

ZUBEREITUNG

Beluga-Stor

Das Wasser salzen. Den Stor sdubern, entgraten,
filetieren und 30 Minuten lang in Salzwasser
marinieren. AnschlieBend die bendtigte Menge
am Stuick fur ca. 6-8 Minuten bei 68 °C dampfen.
Danach das Filet fiir 2 Minuten in auf 80 °C
erhitzter Debic Markenbutter garen.

Blumenkohlpiiree

Den Blumenkohl in kleine Stlicke schneiden und
mit dem Schalotten-Knoblauch-Confit in Debic
Markenbutter anschwitzen. Die Milch hinzugeben,
mit Salz wiirzen und weich kochen. Den Blumen-
kohl absieben und die Milch zur Seite stellen.
Den Blumenkohl zu einem feinen Plree mixen,
dabei peu a peu und nach Gusto die heiBe Milch
dazugeben.

Blumenkohl-Couscous

Den rohen Blumenkohl fein reiben und bei mitt-
lerer Hitze in Olivendl braten, bis er gar ist. Mit
Salz wirzen.

Blumenkohl siiBsauer

Den Blumenkohl in kleine Stlcke schneiden, in
kochendem Salzwasser blanchieren und in Eis-
wasser abschrecken. Zwei Marinaden (st und
sauer) zubereiten. Fur die erste Marinade 100 ml
Essig mit 10 g Zucker, 100 ml Wasser und Kur-
kuma miteinander vermischen, fir die zweite
100 ml Essig, 10 g Zucker und 100 ml Rote-Bete-
Saft. Den blanchierten Blumenkohl auf die
Marinaden verteilen und aromatisieren lassen.

Frittierter Blumenkohl

Den Blumenkohl in kleine Réschen schneiden,
in kochendem Salzwasser blanchieren und in
Eiswasser abschrecken. Den Blumenkohl in Mehl,
Ei und Panko-Paniermehl wenden und in heiBem
Ol frittieren.

Yuzu-Baiser

Alle Zutaten in einer Anschlagmaschine steif
schlagen. Die Baisermasse mit einem Spritzbeu-
tel perlenférmig auf eine Silikonmatte dressieren
und 24 Stunden lang bei 55 °C im Ofen trocknen
lassen.

Karotten-Bisque

Die Karotten in kleine Stlicke schneiden und in
Debic Markenbutter anschwitzen. Curry und Salz
hinzugeben und ebenfalls leicht anschwitzen
lassen. Mit Briihe und Debic Culinaire Original 20%
auffullen und die Karotten weich kochen. Alles

in einer Kichenmaschine mixen und durch ein
feines Sieb streichen. Karottenbasis und Lobster-
Bisque im Verhaltnis 1 : 1 verrihren und mit Ponzu-
Saft abschmecken.

ANRICHTEN

Den Blumenkohl-Couscous mit einem runden
Ausstechring mittig auf dem Teller anrichten.
Den Fisch darauf platzieren. Die Blumenkohl-
variationen auf dem Fisch arrangieren und mit
Baiserperlen, Krautern, Bliten und Himbeeren
dekorieren. Die heiBe Karotten-Bisque vor dem

Gast langsam in den Teller gieBen. 45



ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
Blauschimmelkdsecreme

130 g Blauschimmelkase

90 g Debic Schlagsahne 32%

9 g Sosa Instantgel (vegetarisch)
130 g  Joghurt

Dillpulver
2 Bund Dill ZUBEREITUNG
Salz cesee . cececcsccsccssccsccsscsee o
Blauschimmelkdsecreme
Gepuffte Cracker Den Blauschimmelkase schmelzen und die rest-
200 ml Wasser lichen Zutaten hinzugeben. Im Kihlschrank kalt
650 g  Tapioka stellen, danach luftig und cremig aufschlagen.

100 g Sosa Airbag Patata
Dillpulver
Saft von griinen Bohnen Den Dill von den Stangeln trennen und 2 Minuten
500 g Bohnen, griin lang bei 800 Watt in der Mikrowelle trocknen.
Limettensaft Zeit und Wattzahl kdnnen je nach Mikrowelle
Sushi-Essig variieren. In einer Kaffeemihle fein mahlen und
Xanthan Gum eine Prise Salz hinzugeben.

Senfkoérner siiBsauer Gepuffte Cracker
100 ml Essig Wasser und Tapioka 20 Minuten lang zusammen

60 ml  Wasser bei 90 °C im Thermomix erhitzen. Die Mischung
35 g  Zucker abkihlen lassen und in einen Spritzbeutel mit
1 Lorbeerblatt Lochtille fullen. 3 mm dicke und 20 cm lange

1 Knoblauchzehe Streifen auf eine Backmatte spritzen. Mit Sosa

40 g Senfkoérner Airbag Patata bestreuen und trocknen lassen, bis
sich die Masse verfestigt hat. In Ol bei 180 °C

Griine Bohnen frittieren.

200 g Bohnen, grin
Saft von griinen Bohnen

Quarkcreme aus Ziegenmilch Die griinen Bohnen blanchieren und in den

90 g  Quark aus Ziegenmilch Entsafter geben. Je einen Spritzer Limettensaft
80 g EiweiB und Sushi-Essig hinzugeben und mit Xanthan
20 ml  Aceto Bianco Gum binden.

250 ml Olivendl
Senfkorner siiBsauer
Rhabarber Alle Zutaten auBer den Senfkdrnern 5 Minuten

100 g Rhabarber-Coulis lang erhitzen. Dann die Senfkérner hinzugeben
100 ml Rhabarbersaft und weiterkochen, bis diese weich sind. Zur Seite
20 g Zucker stellen und vollstandig auskihlen lassen.

300 g Rhabarber
Griine Bohnen

Die griinen Bohnen mit einem runden, glatten
Ausstecher (1 cm Durchmesser) ausstanzen.

L 4 i Quarkcreme aus Ziegenmilch
e Alle Zutaten mit einem Handmixer zu einer glat-
L i ten und luftigen Creme verarbeiten.
Rhabarber

mit Blauschimmelkase, grunen Bohnen, Rhabarber ] 025 Rnabarver-Coulis mit dem Saft und dem

Zucker erhitzen. Den frischen Rhabarber in 4 x

u nd Se rﬂcko rnern ; e . 4 mm groBe Stlicke schneiden und in der Flussig-

keit blanchieren. Im Saft abkihlen lassen.

Eine Kreation von Sidney Schutte F O ARCHTEN e,

Die Blauschimmelkasecreme und die Quarkcreme
aus Ziegenmilch mit einem Spritzbeutel auf die
Teller dressieren. Den gepufften Tapioka auf

den Tellern arrangieren und mit den siiRsauren
Senfkérnern, dem Rhabarber, dem Dillpulver und
den griinen Bohnen ausdekorieren. Den Saft von
griinen Bohnen auf den Teller nappieren und
fertigstellen.




Nun, da viele Kunden sich an die Take-away-Option
gewohnt haben, bieten einige Unternehmen diesen
Service weiterhin an. Vor allem, weil die Distanz-
Regelungen die Zahl der Kunden erheblich be-
grenzen. Um ihre Kunden weiterhin bedienen zu
kénnen, suchen Koéche nach Gerichten, die sowohl
in nachhaltigen Einwegverpackungen als auch auf
dem Teller serviert werden konnen. Gleichzeitig ist
es wichtig, dass diese Gerichte von den Kunden
zu Hause erneut erhitzt werden kdénnen, ohne dass
an Qualitat eingebift wird.

Debic Culinaire Original 20 %
und das Take-away-Konzept

Aufgrund der Corona-Krise waren

Restaurants in ganz Europa gezwungen,
umzudenken und kreativ zu werden, um
die notwendigen Einnahmen zu sichern.
Viele von ihnen reagierten mit cleveren
Losungen, wie z.B. mit Take-away- und
Lieferservice-Optionen fiir ihre Gerichte.

Zuverlassige Qualitat von Debic

Mit der Debic Culinaire Original 20% kdnnen
Koéche sicher sein, dass ihre Kreationen nicht an
Qualitat verlieren und auch dem Lieferservice
und dem Take-away standhalten.

¢ Kann in der Mikrowelle, im Ofen oder im
Bain-Marie erneut erhitzt werden.

¢ Keine Veranderung in der Textur oder Konsistenz
nach erneutem Erhitzen.

¢ Ist gefrier- und taustabil und unempfindlich
gegen Temperaturschwankungen.

e Ist fiir den Transport in Thermoboxen geeignet.

¢ Kann kondensiertes Wasser ohne
Bindungsverlust aufnehmen.

Die Debic Culinaire Original 20% ist fir viele
verschiedene Zubereitungen geeignet, wie Saucen,
Suppen, Dressings und Cremes. Mit weiteren Tipps
& Tricks kann Take-away zu einer groRen Chance
fur dich und dein Restaurant werden.

HALTE ES EINFACH

Viele Koche sind auf der Suche nach
Gerichten, die sie in ihrem Restaurant auf
Tellern servieren konnen, die aber auch zum
Mitnehmen geeignet sind. Die Zubereitung
der Gerichte bleibt gleich, wodurch zwei
Fliegen mit einer Klappe geschlagen werden
konnen. Halte es einfach und reduziere
deine Arbeitsschritte pro Gericht. Erstelle
ein kurzes Schritt-flir-Schritt-Video oder
eine Zeichnung, die deinen Kunden dabei
hilft, das Gericht ohne Probleme zu Hause
fertigzustellen.

Geeignete Gerichte:
Quiches, Gratins, pikante Torten und Salate
mit cremigen Dressings.

VERMARKTE DICH UND
DEIN PRODUKT

Drucke dein Logo auf die Verpackung,
um einen Wiedererkennungswert zu
schaffen.

GESTALTE DEN BESTELL-
VORGANG EINFACH

Bequemlichkeit wird groBgeschrieben.
Wenn du noch keinen Webshop hast,
solltest du dartber nachdenken,

dir einen aufzubauen. Er erleichtert
Online-Bestellungen und wird dein
Geschéft anheizen.
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" FEST ENTS'

Wir von Debic und FrieslandCampina mochten und muissen einen Unterschied
machen. Nicht nur in Bezug auf unsere Produkte, sondern auch als Organisation sind
wir entschlossen, die Milchversorgungskette so nachhaltig wie moglich zu gestalten.
Dies ist unerlasslich, wenn wir gemeinsam weiterhin mit den besten Zutaten, die
unser Planet zu bieten hat, arbeiten mdchten. Neben der nachhaltigen Gestaltung
unserer Betriebe und dem verantwortungsvollen Umgang mit Ressourcen méchten
wir unseren okologischen FulBBabdruck auch in der librigen Milchversorgungskette
verringern.

Die Verpackungen unserer hochwertigen Molkereiprodukte sind zur Gewahrleistung
der Lebensmittelsicherheit unerlasslich. Wir arbeiten gemeinsam mit Lieferanten,

Wissenschaftlern und Kunden daran, die Auswirkungen fiir die Umwelt zu reduzieren.

Zum Beispiel verringern wir die Menge des eingesetzten Materials und erhéhen
den Anteil erneuerbarer oder recycelter Materialien. Wir entwickeln unsere
Produkte und Verpackungen stiandig weiter, damit du und wir in Zukunft davon
profitieren kbnnen. Gemeinsam auf dem Weg zu einer noch nachhaltigeren Welt.

Griine Energie bei
der Produktion

Unsere Produktionsstatte in
Lummen, Belgien, wird zu

100 % mit Okostrom betrieben.

Der groBte Teil davon wird
von den Milchviehhaltern von
FrieslandCampina erzeugt.
Darlber hinaus ist es unser
Ziel, bis 2050 klimaneutral
Zu sein.

2

NACHHALTIGE
MILCHWIRTSCHAFT

Weltweit fiihrend bei
CO,-Emission/kg Milch
Die Milch, die wir von Debic zur
Herstellung unserer Produkte
verwenden, wird sehr effizient
produziert. Der CO,-AusstoB
pro Liter Milch ist nur etwa halb
so hoch wie der weltweite Durch-
schnitt in diesem Sektor. Milch
ist die wichtigste Zutat in unserer
Debic Culinaire Original 20 %.

I

PRODUKTION &
VERPACKUNG

Verwendung von FSC-
zertifiziertem Karton

Alle Debic Kartons werden aus FSC-
Karton hergestellt, auch die fur
die Debic Culinaire Original 20 %.
Die Boxen sind vollstandig recycel-
bar und enthalten 80 % recyceltes
Material.



CULINAIRE
ORIGINAL 20%

FrieslandCampina Foodservice

P.O. Box 640, 3800 AP Amersfoort, Niederlande \ .
info.de@debic.com YE |C
Tel.: +49 (0) 7131 489222 Debic.com

pr-..n--...r-

SCAN & SEE

Debic ist eine Marke von FrieslandCampina air



