Katsu Sando Japanisches

Sandwich mit paniertem
Schweineschnitzel

Rezept und Fotos zur Verfigung gestellt von Karsten Remeisch

Katsu Sando
Japanisches Sandwich mit paniertem Schweineschnitzel
(fur 4 Katsu Sando / 2 Personen)

Tankatsu Sauce (ergibt ca. 700ml)
e 2 Zwiebeln (grob gewurfelt)

2 sauerliche Birnen (gewlrfelt)
4 Knoblauchzehen (gewurfelt)

4 Flaschentomaten (gewlrfelt)
 150ml Sake

 50ml Sojasauce

e 100g Zucker

e 1EL Tomatenmark

e 3 EL Reisessig

e 1 Lorbeerblatt

* Salz

e Je 1 Prise Zimt/Muskat/Pfeffer
 Pflanzenol

Krautsalat
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300g Rotkohl (fein gehobelt)
1 EL Mirin (suler Reiswein)
1 EL Reisessig

1 EL Pflanzenol

Salz

Sandwiches (Katsu Sando)

« 8 sehr dinne Schnitzel (Ricken/Lachs) a 50g
e 1 Ei

e Sahne

e Mehl

e Panko (jap. Paniermehl)

e 8 grolBe Scheiben Toastbrot

e grober Senf

* Pflanzenol

 Salatblatter (optional)

Zubereitung
Tonkatsu-Sauce:

Das Koch-Rihrelement einsetzen und 3-4 EL 01 auf 160°
erhitzen. Den Ruhrintervall auf 30 Sekunden einstellen. Die
Zwiebel leicht braun anschwitzen, dann den Knoblauch kurz
mitbraten. Birnen und Tomaten zugeben und ebenfalls kurz
anbraten.

Mit 400 ml Wasser abloschen, Sake, Sojasauce und Zucker
zugeben. Aufkochen lassen und die Temperatur auf 100°C
einstellen. Bei gedffnetem Deckel mindesten eine halbe kdcheln
lassen. Das Koch-Rihrelement entfernen und durch das Flexi-
Riuhrelement einsetzen.

Das Lorbeerblatt entfernen und die Sauce mit einem Purierstab
so fein wie moglich purieren. Ohne Druck durch ein Sieb
streichen und weitere 10-20 Minuten bei 100°C kocheln lassen,
bis die Sauce schon cremig ist. Dabei dauerhaft ruhren lassen
Mit Salz, Pfeffer, Zimt und Muskat wurzen und abschmecken.

In ein sauberes Glas mit Schraubverschluss umfullen und
abkihlen lassen.



Krautsalat:

Den Rotkohl je nach GroBe in 4-8 Spalten schneiden und den
Strunk entfernen. Im Multi / Schnitzelwerk / Trommelraffel mit
der Schneidscheibe in feine Streifen hobeln.

Fiur die Katsu Sando reichen 2-3 Handvoll Rotkohl, den Rest
anderweitig verwenden. Mit Mirin, Reisessig und etwas Salz
wlrzen und mit den Handen (Handschuhe?) kraftig durchkneten.
Dadurch wird der Kohl zarter und nimmt die Aromen besser auf.
Ein wenig ziehen lassen und dann das Ol einarbeiten. Je lénger
der Kohl zieht, desto besser.

Katsu Sando

Die Schnitzel zwischen Frischhaltefolie legen und hauchdinn
plattieren. Je 2 Schnitzel aufeinanderlegen und mehlieren. Das
Ei mit 1-2 EL Sahne mit etwas Salz und Pfeffer wilrzen und grob
verruhren. Die Schnitzel darin wenden und anschlieBend im
Pankomehl panieren. Fur eine dickere Panierung einfach
wiederholen. Die Schnitzel in heiBem 01 goldbraun ausbacken
und auf Kuchenkrepp abtropfen lassen.

Die Toastscheiben entrinden, und vier davon mit grobkornigem
Senf bestreichen. Die optionalen Salatblatter darauflegen,
dann eine Schicht Krautsalat und abschlielend die Schnitzel
darauf verteilen. Die restlichen Toastscheiben groflziugig mit
der Tonkatsu-Sause bestreichen und als Deckel auflegen.
Schmeckt warm und kalt.

Die Sauce halt sich wochenlang im Kuhlschrank und passt
hervorragend zu Schwein und Geflugel.

Falls der Kohlkopf zu groll war, kann man daraus einen
haltbaren (eingekochten) Rotkohlsalat machen, der sich ohne
Aufwand, zu gekochtem Rotkohl weiterverarbeiten lasst.

Das ursprungliche Rezept stammt aus dem Buch ,Auf die Hand“
von Stevan Paul. Ich habe individuelle Anderungen der Zutaten
vorgenommen und es an die CC(G) angepasst.

Wer mag, tauscht die Birnen gegen Apfel und den Rotkohl gegen



Weill/Spitzkohl um naher am ,0Original” zu sein.

Zubehor: Multizerkleinerer oder Schnitzelwerk oder
Trommelraffel, Koch-Riuhrelement mit Rdhrhilfeclip, Flexi-
Ruhrelement, Purierstab

Pasta fresca mit Brokoli-
Paprika-Gemuse

Fur 3 Personen

Zutaten:

Aus 250 gr. Semola gefertigte frische Nudeln, hier Radmatrize
von Pastidea

500 gr. Broccoli
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2 Paprikaschoten (ich hatte nur rote, aber eine rot und eine
gelb oder orange ware sicher auch hubsch gewesen)

2 Knoblauchzehen

2 Zwiebeln

2 Orangen unbehandelt

4 EL 01

Optional: eine Hand voll Walnlisse, grob zerkleinert
30 gr. Honig

3 EL Sojasauce

150 ml Gemusefond

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Mit der Pastafresca aus 250 gr. Semola Nudeln herstellen.

Nudeln kochen, abschrecken und zur Seite stellen.

Broccoli putzen und in kleine Sticke schneiden.

Paprikaschoten in Streifen oder Wiurfel schneiden.

Knoblauch und Zwiebeln in dunne Scheiben schneiden. Zwiebeln
konnte man mit dem Multizerkleinerer schneiden. Paprika mit
der Juliennescheiben vom Multi. Ich habe alles herkommlich mit
dem Messer geschnitten.

Orangen heiss abspulen und Schale abreiben. Orangen mit der
Zitruspresse oder dem Entsafter auspressen (wir nutzen immer
die Gelegenheit und Entsaften gleich mehr Orangen).

Einen L6ffel 01 in Gourmet geben. Rilhrelement einspannen, 180


http://www.cookingchef-freun.de/?p=752
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/03/rad_fertig.jpg

Grad, Ruhrintervallstufe 2.

Halfte vom Brokkoli zugeben, ca. 1,5 Minuten, herausnehmen.
Weiteren L6ffel Ol zugeben, Rest Brokkoli ebenso 1,5 Minuten
anbraten, herausnehmen.

Mit Paprika gleich verfahren, herausnehmen.

In restlichem 01 Knoblauch, Zwiebeln, Orangenschale und

Walnusse ca. eine Minute braten.
S

Dann Sojasauce, Honig, Gemusebrihe und Orangensaft zugeben und
Temperatur auf 140 Grad zuruckstellen.

Brokkoli zugeben, Timer auf 3 Minuten stellen.
Nach Ablauf Paprika zugeben und weitere 2 Minuten kochen.

Mit Salz und Pfeffer wurzen. Die Nudeln vorsichtig unterheben
und geniessen.
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Dim Sum mit Mohren-Lamm-

Fiullung (Chinesische
Nudeltaschen)

Rezept und Fotos mit freundlicher Erlaubnis von kochliebe.de

Dieses Rezept und mehr findet ihr unter kochlie.be

Zutaten (fiir 2 Taschchen-Liebhaber):
150g Mehl

1/4 TL Salz

1 TL 01

65ml Wasser (plus ein paar weitere EL Wasser)
150g Lamm-Steak

1 Knoblauchzehe

1 Stick Ingwer (1,5 cm)

2 Mohren

1 Frahlingszwiebel

etwas Salz, schwarzer Pfeffer

3 EL 01

1 EL Fischsauce

gemahlener Zimt

1 Bund Basilikum

4 Chinakohlblatter

50 ml Sojasauce

2 EL Reisessig

1 EL Sesam


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4855
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4855
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4855
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/dimsumjulia2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/dimsumjulia1.jpg
http://kochlie.be/2016/04/dim-sum-mit-moehren-lamm-fuellung/

1 Stick Ingwer (1 cm)

Zubereitung:

FiUr den Teig das Mehl mit dem Wasser verkneten (Knethaken) bis
es eine krimelige Konsistenz hat. Salz, und 0l dazu geben und
so lange essloffelweise Wasser dazugeben und kneten bis der
Teig glatt und elastisch ist. In Folie 30 Minuten in den
Kihlschrank stellen.

In der Zeit das Steak salzen und pfeffern und in etwas Ol in
der Pfanne von beiden Seiten bei starker Hitze kurz anbraten.
Herausnehmen, kurz abkuhlen lassen und in kleine Wirfel
schneiden.

Im Bratsatz sehr klein geschnittenen Knoblauch und Ingwer
anbraten. Mohren schalen und Fruhlingszwiebel putzen und
beides in kleine Stlucke schneiden. Ebenfalls anbraten.
Fischsauce und Zimt nach Geschmack (glaubt mir, das passt!)
dazugeben und 1 Minuten dunsten. Abkuhlen lassen und mit dem
Fleisch vermischen. Basilikum hacken und untermischen.

Teig auf bemehlter Flache in Rolle zu gleich grolBBen Stlcken
schneiden und diese zu dunnen Kreisen ausrollen. Je 1 EL
FiUllung in die Mitte geben. Den Teig darum leicht nach oben
ziehen und rundherum in Falten legen, so dass kleine Sackchen
(siehe Foto) entstehen. Oben leicht eindrehen, damit alles
verschlossen ist.

In der Cooking Chef mit Dampfgar-Einsatz zu einem Viertel mit
Wasser fullen und Wasser aufkochen (Ruhrintervall 3, ca. 110
Grad einstellen). In den Dampfgaraufsatz Chinakohlblattern
auslegen und die Dim Sum hinein setzen. Spritzschutz
aufsetzen, etwa 15 Minuten dampfen.

FiUr den Dip Sojasauce mit Essig, Sesam und geriebenem Ingwer
verruhren und zu den Dim Sum servieren.



