Gemusesuppe

Fotos und Rezept zur Verfugung gestellt von Carmen Muller
Das Rezept ist an ein Rezept von Christian Senff angelehnt

Zutaten:

1/2 kleinen Hokaidokurbis
4 gelbe Mohren grof

3 orange Mohren

4 Petersilienwurzeln
1/2Sellerieknolle

1 grolBe Zwiebel

2 cm Ingwer

Zitronengras

1 Limette

BBQ Chicken Gewlrz
Vadouvan Gewlrz
Fleischbruhe oder Gemiusebriuhe

Zubereitung:
Das Gemuse putzen, durch den Multi Scheibe Nr. 5 geben. Mit
etwas Ol im Kessel anschmoren (140 Grad, Stufe 3).

Mit Gemusebrihe 2L auffillen, Zitronengras andrucken, Ingwer
schalen, wurfeln, dazugeben.

Ca. 30 Min. Auf 100-90 Grad kocheln lassen (Kochruhrelement).
Mit Salz, Pfeffer, BbQ Chicken und Vadouvan Gewurz sowie Saft
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von der Limette abschmecken.

Dann in zwei Etappen im Glasblender Max. Purieren. Vorher das
Zitronengras herausnehmen. Wer mochte kann noch einen Schuss
Sahne zugeben. Ich fand es nicht notig.

Die Gewirze sind von Ingo Holland. Es ergibt eine super samige
leckere Gemusesuppe. Guten Appetit!

P.S.: Vadouvan in der Gewlirzmihle vorher zu Pulver mahlen oder
morsern.

Maistopf mit Ingwerschaum -
auch fur Suppenkasper

Foto und Rezept zur Verfligung gestellt von Dagmar
Moller/https://toepfle-und-deckele.blogspot.com

Zutaten:

300 g durchwachsener Speck

1 Zwiebel

5 Kartoffeln

3/4 1 Gemusebruhe

500 g Maiskorner

6 geschalte Tomaten



https://www.cookingchef-freun.de/?p=4245
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Salz, Pfeffer, bei Bedarf getr. Chili

1/8 1 SahneSchaum:

100 ml Milch

5 g IngwerZubereitung:

Ingwer zerkleinern und in Milch kurz erhitzen. Milch wieder
abkuhlen lassen.Kartoffeln, Speck und Zwiebeln wirfeln (z.B.
mit Warfelschneider)

Speck und Zwiebeln anbraten (140 Grad — Kochruhrelement
Intervall 3).

Dann Kartoffeln zufugen und mit Gemusebriuhe abldschen. 10 — 15
min kocheln (100 Grad) lassen.

Tomaten im Multi kurz schreddern und zusammen mit abgetropften
Maiskornern, Salz + Pfeffer ggf. Chili nach Gusto dazugeben.

Weitere 15 min. koécheln lassen. Sahne einruhren. — Fertig.

Ingwermilch aufschaumen, Maistopf in Suppentassen fullen und
Ingwerschaum darauf geben.
Dazu passt selbstgebackenes Baguette.

Guten Appetit!

Fleischkase — Leberkase -

Variationen selbstgemacht

1. Original bayrischer Leberkase-selbstgemacht von Matthias
Brunner


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4028
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4028

Foto und Rezept von Matthias Brunner

Zutaten:

60% mageres Fleisch (Schweinefleisch)

Man kann die 60% Fleisch aber auch durch ein anderes Fleisch
ersetzen, z.B. Pute oder Lamm oder eine Mischung Rind- und
Schweinefleisch.

40 % fetter Schweinebauch (od. 30% Schweinebauch und 10 %
Speck OHNE Schwarte)

Gewlrz-Mengenangabe fur 500g Fleischbrat:

9g Pokelsalz (Pokelsalz braucht man, um das Fleisch umzuroten)
kann man auch durch normales ersetzen wer es nicht mag. Dann
bleibt der FK eben grau. Tipp: Salz ggf. reduzieren, dann 1ist
es nicht so dominant

1,5 g weiller Pfeffer gemahlen

0,3 g Majoran gerebelt

0,3 g Thymian gemahlen

0,3 g Macis (Muskatblite) gemahlen

0,3 g Ingwer gemahlen

Eiswlrfel, mindestens 300 g pro kg Fleisch also hier 150g

Zubereitung:

Achtung: am besten nur 500g Fleischbrat einplanen fur den
Multizerkleinerer oder auf mehreren Etappen machen.

Sonst bekommt der Multizerkleinerer Probleme.
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Fleisch kleinschneiden und kaltstellen. Muss zur Verarbeitung
kurz vor dem gefrieren sein.

Fleisch durch den Fleischwolf der Cooking Chef jagen.
Mindestens 300 g/kg Fleisch Eiswlurfel (oder Eiswasser)
BEREITSTELLEN und diese, bevor man mit dem Fleisch beginnt, in
der Kichenmaschine zu Eis-Schnee kuttern und erstmal beiseite
stellen. (Besser ist es Eiswasser zu machen, denn der
Foodprozessor weint bei den groBBen Eisbrocken und kommt ins
schleudern) Das kleingewolfte Fleisch muss sehr gut gekuhlt
sein, fast vor dem Gefrieren und wird jetzt mit den Gewlrzen
ordentlich vermischt — das muss schnell gehen, damit das
Fleisch nicht warm wird!

Nun das Fleischgemisch in den Foodprozessor geben und bei sehr
schneller Umdrehung ca. 1-2 Minuten kuttern. . Nun den Eis-
Schnee dazu und alles nochmal richtig durchkuttern. Es gibt
jetzt eine feine, aber zahe Masse — so muss das aber sein.

Wer will, kann jetzt erst noch eine Kochprobe machen: Dazu in
einem kleinen Topf Wasser kurz aufkochen lassen und dann
abschalten. Mit einem Essloffel ein wenig von dem Teig
abstechen und als feste Kugel in das heiBe Wasser geben.
Bleibt das Brat schon zusammen und fallt nicht auseinander,
dann hat man schon gewonnen.

Nun eine Kastenkuchenform oder eine andere eckige Form, welche
gut gekuhlt sein muss, ausfetten — dazu ein Fett nehmen das
hoch erhitzt werden kann (Palmin, Biskin etc., KEINE RAMA ODER
SONSTIGES). Wenn die Form richtig kalt ist, bleibt das Fett
schon in allen Ecken hangen und der Leberkase lasst sich
spater beim Sturzen gut aus der Form ldsen.

Die Masse jetzt gut in die Form drucken, damit keine
Luftblasen im Teig bleiben.



Zum Schluss mit einem, in kaltes Wasser getauchten,
Teigschaber die Masse glatt streichen und ein Rautenmuster
eindrucken (nicht schneiden!).

Im Ofen bei Ober- / Unterhitze, mittlere Schiene, bei ca.
160°C ca. 90 Minuten backen. Der Fleischkase ist fertig wenn
er eine Kerntemperatur von 68 — 70° C besitzt, Danach stlirzen
(Achtung es kédnnte heille Flussigkeit auslaufen) und danach
nochmal fdr 5 — 10 min. ohne Form in den Ofen mit Umluft und
Grill.

2. Fleischkase selbstgemacht von Andreas Oeing


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/Fleisch2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/Fleisch3.jpg

h

Bilder und Rezept erstellt von Andreas 0Oeing

Zutaten:

500 Gramm Schweineschulter

200 Gramm Schweinebauch (alternativ auch gruner Speck)
300 Gramm Rindfleisch (kein besonderes Stlck, ggf. nicht
— Zu mager)

19 Gramm (Nitritpokel-)Salz

Kutterhilfsmittel (Phosphat, Dosierung je nach

— Packung, oft 5g pro kg Fleisch)

Zwiebel

cm Ingwer

Abgeriebene Schale einer Zitrone

Gramm Zucker

Gramm Pfeffer

Teel. Majoran

Gramm Macis (Muskatblute, alternativ Muskatnuss)
Gramm Piment

Gramm Koriandersaat

Gramm Kardamom

300 Gramm Crushed Ice; ca.

HF NNNNDRMNR R @R

Zubereitung:
1. Zwiebel und Ingwer mit einer Reibe fein reiben.

2. Zitronenschale abreiben.

3. Alle Gewurze (bis auf Salz und Kutterhilfsmittel) ganz fein
mahlen/moérsern.
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4. Fleisch erst jetzt aus der Kuhlung, harte Sehnen ggf.
entfernen,

fur den Fleischwolf wirfeln, mit den Gewlrzen, dem Salz und
dem

Kutterhilfsmittel vermengen und 30-45 Min. ins Gefrierfach
legen,

das Fleisch sollte eiskalt, aber nicht gefroren sein.

5. Danach das Fleisch durch den Wolf lassen, kurz mit der Hand
durchkneten und wieder fur 30-45 Min. ins Gefrierfach, bis es
wieder

fast angefroren ist.

6. Crushed Ice vorbereiten und in 4 Teile aufteilen.

7. Fleisch aus dem Gefrierfach und je ein Viertel Fleisch und
Eis

zusammen mit dem Foodprocessor/Multizerkleinerer der Kenwood
Zu

einer feinen Farce kuttern. Dabei sollte das Brat nie mehr als
10°C

erreichen. Die Farce sollte hell werden und schon glanzen.

8. Wenn alle Portionen zur Farce verarbeitet sind, alles noch
mal

kurz von Hand durchruhren (weiter auf die 10°C achten) und
rasch in

eine gebutterte Konigskuchenform abfullen. Die Oberflache in
Rautenform einschneiden.

9. In den auf 150° vorgeheizten Backofen schieben und auf
70-75°C
Kerntemperatur backen.

Fur die Pyrex 836000 Glas-Konigskuchenform hatte ich das
Rezept auf etwa 1300g Fleisch hochgerechnet.
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Noch ein paar Anmerkungen: Ich bin kein Metzger und habe mir
das Rezept aus verschiedenen Quellen zusammengesucht.
Nitritpokelsalz macht das Brat leicht rosa, wie man das vom
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Metzger kennt. Man kann es 1 zu 1 durch normales Salz
ersetzen, dann wird der Fleischkase je nach Fleischmischung
eher grau oder weiR (wird in einigen Regionen als “Kalbskase”
angeboten.

Kirbissuppe auf Paprika mit

Garnelen

Foto von Gisela Martin

Anregung folgt aus einer Essen-und-Trinken-Zeitschrift von
Febr. 2005, inhaltlich verandert und auf CC angepasst.

Fur 8 Personen, wobei Paprika fur 8 Personen knapp war und
Klirbissuppe anfangs Ubrig geblieben ist (dann uUber Nachschlag
aber aufgebraucht wurde)

Zutaten:
Paprikaboden:

4 Paprikaschoten
Kirbissuppe:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2311
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1,5 kg Hokaidoklrbis

Etwas Butter zum Anschwitzen

350 gr. Zwiebeln

25 gr. frischer Ingwer

2 EL Gewlrzcreme/Suppengrundstock (selbstgemacht, alternativ
etwas Briuhpulver)

1 Liter Wasser

300 ml. frisch gepresster Orangensaft

400 ml Sahne

1 Stange Zitronengras

1 halbe Chilischote

15 gr. Lemongraskrautersalz (alternativ normales Meersalz oder
anderes Krautersalz) und Pfeffer, nach Belieben
Milchschaum:

Ca. 100 ml Milch

gemahlener Koriander

Garnelen:

8 Stangen Zitronengras

8-16 Riesengarnelen

Salz, Pfeffer

Ol zum Anbraten

Zubereitung:
Paprika waschen, halbieren, entkernen in Heissluftfriteuse
bei hochster Stufe ca. 10-15 Minuten, bis die Haut schwarz
wird und sich lost. Haut abziehen (wer keine Heissluftfriteuse
hat im Backofengrill (auf Backblech ganz oben eingeschoben),
ca. 250 Grad.

Abgezogene Paprika in Multizerkleinerer mit Messer fullen und
purieren. Zur Seite stellen.

Kirbis aushohlen und in Stiucke schneiden zB. mit
Multizerkleinererer Juliennescheibe oder Wurfelschneider
(Schalen nicht erforderlich).

Wenn Wurfelschneider verwendet wird, kann man den Ingwer und
die Zwiebeln auch gleich mitwurfeln. Ansonsten Ingwer reiben



und Zwiebeln klein schneiden.

Butter in Kessel geben, Kochruhrelement, 140 Grad,
Kirbisstucke, Zwiebeln, Ingwer und Zitronengras anschwitzen
(wer kein frisches Zitronengras hat, kann auch das
Flexielement nehmen), dann Temperatur auf ca. 110 Grad
reduzieren.

1 Liter Wasser und Gewlrzcreme zu den Kurbisstucken geben
Ca. 20 Min. kocheln lassen, bis Kurbis weich ist.

Zitronengras entfernen, Sahne und Orangensaft zugeben und
purieren (Mit Blender, das Ergebnis wird schoner wie mit
Blender und vor allem lasst sich die Suppe tropfenfrei in das
Glas fullen).

Paprikaplurree erwarmen.

Garnelen schalen. Am Rucken einschneiden und entdarmen,
waschen. Zitronengras fur Deko putzen. Jeweils 1-2 Garnelen
pro Zitronengras aufspiesen.

In Pfanne etwas Olivendl erhitzen, von jeder Seite 2 Minuten
anbraten, Salzen und Pfeffern.

Milch aufschaumen
Dann Paprikapuree auf Glaser verteilen.

Suppe in Glas fullen (am besten die Suppe direkt vom Blender
uber einen Essloffel hineingiessen, dann vermischt sie sich
nicht mit der Paprika, wie auf dem Bild geschehen).

Mit einem Klecks aufgeschaumter Milch verzieren und mit einem
Hauch gemahlenem Koriander bestauben.

Jeweils 1 GarnelenspielR in die Suppe geben.

Guten Appetit [J



SuRkartoffel-Curry VEGAN

Rezept und Fotos von Manuela Huber

Zutaten:

1 SuBkartoffel

1 rote und 1 gelbe Paprika
1 kleine Stange Lauch

1 Zucchini

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Stickchen Ingwer (ca 2 cm)
Koriander

Kurkuma

Curry

Kreuzkimmel

eine kleine Chili

rote Currypaste

100 ml WeiBwein oder Gemusebrihe

1 EL Kokosodl

200 ml Soja-, Hafer- oder Reiscuisine
Salz, Pfeffer

Zubereitung:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1190
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Gemuse gleichgrofS wiurfeln (z.B. mit Wiurfelschneider), Ingwer
und Knoblauch hacken

Kokosol bei 140 Grad 2 min (Kochruhrelement),
Gemuse, auBler Lauch hinzu, 5 min bei 110 Grad, Intervall 2

mit dem Weilwein abloschen, Gewurze dazu, Lauch
alles weitere 15 min

200 ml Soja-, Hafer- oder Reiscuisine dazu und unterruhren

Ich habe heute in der Speisekammer noch eine seeeeehr reife
Mango gefunden, klein gewlrfelt, die letzten 5 min dazu.

Sehr gut dazu ist Basmati Reis, bei uns gab es heute nur
frisches Brot

Fotos sind nicht so toll (Anmerkung Gisela Martin: stimmt
nicht!), aber es schmeckt super []

[x]

Foto Manuela Huber

Ketchup — Variationen



https://www.cookingchef-freun.de/?p=1079

Rezept und Foto von Melanie Glaser/Rezept Nr. 1

Ketchup mit der CC gemacht und dann eingekocht

Zutaten:

1000gr Tomate (frisch oder passiert, hatte diesmal passiert)
1 gr rote Paprika

2,5 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

Paprika, Zwiebeln und Knobi im Multi schreddern und Masse mit
Tomaten in den Topf geben.

Gewlrze nach Wahl (ich hatte ein Lorbeerblatt, Senfkorner,
Meersalz, Cayennepfeffer, Paprika scharf und suff, Muskat) in
der Gewurzmuhle zu Pulver verarbeiten und zugeben.

Mit dem Flexi, Stufe 2, 110C fur 17 min kochen lassen.

Anschliellend noch mal mit dem Blender ganz fein mixen.
Ketchup ggf mit Agar Agar andicken.

Wenn der Ketchup fertig ist in sterilisierte Glaser fullen
(oben etwas Platz lassen).

Eine Fettpfanne mit 2-3 cm Wasser (Temperatur wie Inhalt der
Glaser) fullen und Glaser reinstellen. Die Glaser sollten


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/ketchup.jpg

weder den Rand der Pfanne noch die anderen Glaser beruhren.

Anschl. in den bei 175C vorgeheizten Backofen stellen.

Wenn der Inhalt anfangt zu wallen Temperatur auf 110C
zuruckstellen. Ab jetzt laufen die 30 Minuten Einkochzeit.
Wenn der Ketchup fertig ist die Glaser auf Handtucher stellen
(damit kein zu hoher Temperaturunterschied ist und sie ggf
springen)

Info von Melanie Glaser:

In das Originalrezept gehdrt noch Honig und Essig. Lasse ich
beides raus.

Bei den Gewlrzen habe ich Ubrigens extra keine Mengenangaben
gemacht, da die Geschmacker ja verschieden sind. Man kann
naturlich auch noch div Krauter oder Curry dran machen. Halt
nach eigenem Geschmack

Rezept Nr. 2 und Foto zur Verfligung gestellt von Andreas
Paasch

Zutaten:

3L passierte Tomaten

2509 Zucker

300ml Brandweinessig

50g Sellerieknolle (klein gewlirfelt)
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30g frischer Ingwer (geraspelt)
1 kleine Chilischote (gehackt)

1 EL Salz

1/2 EL Koriandersaat (gemahlen)
1/2 EL Nelken (gemahlen)

1/2 EL SlUsser Paprika (gemahlen)
1/4 TL Zimt (gemahlen)

1/4 TL Selleriesaat (gemahlen)

Zubereitung:

Die passierten Tomaten, den Sellerie, Chilischote und den
Ingwer kocheln und auf ca. 2L reduzieren lassen. Dann mit
einem Stabmixer aufmixen und anschliessen durch ein Sieb, oder
Flotte Lotte oder Kenwood-Passieraufsatz passieren.

Das Pluree mit den restlichen Gewlrzen 30 Minuten kocheln
lassen und danach den Zucker und den Essig hinzufigen und
unter Ruhren den Zucker auflosen lassen. Weiter kocheln
lassen, bis die gewlnschte Konsistenz erreicht ist und sofort
in saubere (pasteurisierte) Flaschen abfullen. Wer will kann
sie danach auch noch zusatzlich “Einwecken”.

Fotos Rezept Nr. 3 von Linda Peter

Zutaten:

2,5 kg Tomaten

500 g Zwiebeln

200 g Staudensellerie
2-3 rote Pfefferschoten
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75 g frischer Ingwer

250 ml Rotweinessig

3-4 Kapseln Sternanis

2 El Koriandersaat

10 Stiele Thymian

je 1 Tl rosenscharfes und edelsuBes Paprikapulver
1 E1 Salz (gehauft)

250 g Gelierzucker 1:1 (aus Rohrzucker)

Zubereitung:

Tomaten waschen, wurfeln und den Stielansatz entfernen.
Zwiebeln wirfeln. Staudensellerie putzen und in dinne Scheiben
schneiden. Pfefferschoten mit den Kernen in Ringe schneiden.
Ingwer waschen und ungeschalt reiben oder hacken. Alles mit
dem Essig in einem grofen Topf aufkochen.( Flexi bei 100 Grad
Stufe 1)Sternanis und Koriander in einen Teebeutel geben und
verschniuren. Thymianstiele zusammenbinden und mit dem
Gewurzbeutel, Paprikapulver und Salz zu den Tomaten geben. Bei
milder Hitze 30 Min. offen kochen lassen.( hab Currypulver
genommen) und mit dem Flexi geruhrt.

Gewurzbeutel und Thymian entfernen. Gemuse purieren und durch
ein Sieb streichen. Mit dem Gelierzucker verruhren, aufkochen
und bei mittlerer Hitze 30 Min. offen kochen lassen. Auch mit
Flexi

Ketchup sofort randvoll in Glaser fullen und verschliellen
anschliessend im Backofen in einer Pfanne mit Wasserdampf
haltbar machen bei 160 Grad halbe Stunde und im Backofen bei
gedoffneter Tur (Kochloffel in Tur klemmen) auskihlen lassen

Tipp: Statt Sternanis und Koriander kann man 3 Tl Curry
verwenden.



Fotos Rezept Nr. 3 — Linda Bruckmann

Selfmade Gomasio aus der
Gewurzmuhle

Foto und Rezept von Karin AM

Kleiner Snack: Frisch gebackenes Semmel mit Butter und
Selfmade Gomasio aus der Gewurzmuhle! So lecker! Mhhh!

Zutaten:
1-2 cm frischen Ingwer
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200 g schwarzer Sesam
50 g grobes Meersalz

Zubereitung:

Den Ingwer reiben. Dann den schwarzen Sesam und 50 g grobes
Meersalz dazu geben und alles ohne Ol in einer Pfanne résten
bis es duftet (Achtung dass es nicht verbrennt).

Kalt werden lassen und in der Gewlrzmuhle portionsweise
mahlen. (Immer nur kurz sonst tritt das 0l aus!)

Gemusepulver (fur
Gemusebruhe) mit dem

Fleischwolf

Fotos und Rezept von Andreas Paasch

Zutaten:
Porree
Sellerie
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Paprika

Zwiebel

Knoblauch

Karotten
Petersilienwurzeln
Ingwer
Petersilienkraut
etc. nach Belieben

Weiter:

getrocknete Chilischote
schwarzen Pfeffer
Fenchelfruchte
Koriander

Bockshornklee

Zubereitung:

Porree, Sellerie, Paprika, Zwiebel, Knoblauch, Karotten,
Petersilienwurzeln, Ingwer und Petersilienkraut durch den
Fleischwolf drehen, grobe Durchlassscheibe

Im Ofen bei 60 Grad/Umlauf trocknen lassen. (Anmerkung: Beil
ca. 5 kg Gemiuse muss man ca. 20 Stunden fur das Trocknen
rechnen) .

Dann das Trockengut durch die Getreidestahlmihle laufen lassen
(Achtung: nicht die Steinmiuhle nehmen!).

Dann noch eine getrocknete Chilischote, schwarzen Pfeffer,
Fenchelfruchte (bekannt als Fenchelsaat), Koriander und
Bockshornklee zufugen (die ebenfalls vorher durch die
Stahlmuhle gelaufen sind)

Fur Tasse heiBe Bruhe nur noch etwas Salz hinzuflgen. Fertig.



Mohren-Ingwer-Kokos-Suppe mit

Milchschaum und gerauchertem
Pfeffer

Rezept und Foto von Maren Grau-Soumana Mayaki

Zutaten:

1 kg Mohren
2 Zwiebeln
40 Gr Ingwer
1 EL Butter

3 TL brauner Zucker

1 1 Gemusebruhe ( bei uns vegan )
3 TL Curry

1 TL Salz

2 Dosen Kokosmilch

Milchschaum

Geraucherter Pfeffer

Zubereitung:
Die Butter mit dem Flexiruhrer bei 140 Gr, Intervallstufe 2
schmelzen und die Zwiebel und Ingwer kleingeschnitten darin 2
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min anbraten. Danach den Zucker hinzugeben und Kkurz
karamelisieren. Den Curry daruber geben kurz mit anrdsten, die
Mohren hinzugeben und 1 Minute mit anrosten.

Das Kochruhrelement einsetzen, die Gemusebruhe angielen,
vorsichtig salzen und weitere 20 min kochen lassen. Nun die
Kokosmilch hinzugeben und in 2 Portionen im Glasmixaufsatz in

2 min auf Stufe 4 purieren.

In den Suppenteller geben, mit etwas Milchschaum dekorieren
und mit frisch gemahlenem gerauchertem Pfeffer bestreuen.

Dazu ein leckeres Baguette und ein Landbrot.

Guten Appetit.

BBQ Spare Ribs mit Szechuan

Pfeffer

Rezept von Stefan Dardas

Zutaten:

4 Stuck Schweinerippchen, in der Mitte geteilt
3 EL Rohrzucker

5 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

1 TL fein gemahlener Sternanis

1 TL chinesisches Funf-Gewlrze-Pulver

6 EL dunkle Soja SolSe

3 EL Sonnenblumendl

1 EL Sesamdl

3 Knoblauchzehen

5 cm langes Stuck frischer Ingwer, geschalt
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2 TL Szetschuan-Pfefferkorner

fur das Relish:

4 EL Sonnenblumenol

300 g Schalotten, fein gehackt

9 Knoblauchzehen, angedruckt

4 EL Sushi-Essig

7,5 cm langes Stlck frisch Ingwer, fein gerieben
3 EL Susse Chillisauce

7 EL Tomatenketchup

6 EL Wasser

4 EL gehacktes frisches Koriandergrin
Salz

Zubereitung:

Rippchenstiicke in eine groBe, flache Schiissel legen. Ubrige
Zutaten im Foodprozessor mit dem Flugelmesser in 2 Minuten zu
einer homogenen Masse verarbeiten und die Marinade uber die
Rippchen giellen, dabei gleichmallig bedecken. Abdecken und
mindestens 1lh kalt stellen.

Das Relish kann bereits am Vortag zubereitet werden. Dazu das
01l im Kessel der CC auf 100 Grad erhitzen, das
Flexiruhrellement einsetzen und bei Intervallruhrstufe 2 die
Schalotten zuflgen und bei geringer Hitze 5 Minuten andunsten.
Knoblauch und Ingwer zufugen und etwa 4 Minuten weiterdinsten.
Hitze auf 110 Grad erhohen und alle Ubrigen Zutaten auller dem
Koriander zufugen. Mit Spritzschutz bei schwacher Hitze 10
Minuten einkochen lassen. In eine Schussel geben und Koriander
einrdahren. Wenn die Mischung vollkommen erkaltet ist, bis zum
verzehr kalt stellen.

Die Rippchen indirekt bei ca. 120 Grad 2 — 2.5h grillen. Dabei
immer wieder wenden und mit der Marinade bepinseln. Dazu das
Relish und einen Salat deiner Wahl reichen.



