Vorbereitung
Anwendungsberatung




Einleitung

Vielen Dank, dass Sie sich fUr eine Anwendungsberatung entschieden haben.

Damit Sie den Besuch optimal nutzen kdénnen, finden Sie in dieser Broschure eine Auswahl an Rezepten,
die der Demonstration Ihres neuen V-ZUG Geréats einen kulinarischen und praktischen Rahmen verleihen.
Wahlen Sie eines der Rezepte aus und treffen Sie die angegebenen Vorbereitungen im Voraus.

So kann sich unser:e V-ZUG Expert:in wahrend des Besuchs ganz auf die Anwendung, die verschiedenen
Betriebsarten sowie die Schritt-fur-Schritt-Erklarung der Bedienung und Funktionen lhres Gerats
konzentrieren.

Wir winschen Ihnen viel Freude bei der Vorbereitung und eine inspirierende Anwendungsberatung.

Piktogramme

Die schwarzen Piktogramme geben Auskunft Uber
die Zubereitungszeit, die Portionsangaben und das
passende Zubehor.

@ Portionen @ Vorbereitungszeit
Ruhezeit e Zubehor
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Gedampfter Lachs mit Reis und Stangen-Broccoli
Blumenkohl mit Zitronen-Hummus und Gremolata
Alplermagronen mit Apfelmus und Réstzwiebeln
Gelbes Curry mit Reis

Pasta-Gratin mit Tomaten und Feta

Vanillesauce mit Beeren und Hafer-Crumble
Roastbeef mit Bratkartoffeln und Tartar-Sauce
Randen-Carpaccio mit Chicorée und Burrata
Ofengericht mit Poulet und Gemitise
Apfel-Zimt-Schnecken

Flammkuchen mit Pfirsich und Weichkase
Klassischer Flammkuchen

Fruchtwahe

@ Gesamtkochzeit



Gedampfter Lachs

mit Reis und Stangen-Broccoli

4 20 50 Garbehalter gelocht

Portionen Minuten Minuten 1 ofenfeste Form (ca. 1 Liter Inhalt)
1 ofenfeste Form (ca. 2 Liter Inhalt)

Zubereitung

Basmati-Reis

Reis unter fliessendem kaltem Wasser waschen, bis das
Wasser Kklar fliesst, abtropfen. Reis mit dem Wasser in
eine ofenfeste Form geben, auf einem Gitterrost in den
kalten Garraum schieben, mit Dampfen bei 100 °C

ca. 30 Minuten garen. Einen Timer auf 15 Minuten stellen,
um den Stangen-Broccoli einzuschieben.

Stangen-Broccoli

Ol in einer Bratpfanne erhitzen. Stangen-Broccoli

ca. 2 Minuten anbraten. Hitze reduzieren, Schalotten
und Knoblauch beigeben, kurz mitbraten. Sojasauce
beigeben, mischen. Broccoli in eine zweite ofenfeste
Form geben, Bouillon, Zitronenschale und -saft beigeben.
Zum Reis in den Garraum schieben, ca. 15 Minuten
mitdampfen.

Gedampfter Lachs

Garraum mit Dampfen auf 48 °C umstellen.
Lachsfilettranchen auf ein gedltes Edelstahlblech legen,
mit Fleur de Sel wirzen, zu den anderen Zutaten in den
Garraum schieben, ca. 20 Minuten garen. Lachs, Reis und
Broccoli auf Tellern anrichten, Sesam darUberstreuen,
Broccoli-Sud dartbertraufeln.

Zutaten

Basmati-Reis

250 g Basmati-Reis
275 ml Wasser
1 Prise Salz

Stangen-Broccoli

4004g Stangen-Broccoli
2 EL Olivendl
2 Schalotten, in

feinen Ringen

1 Knoblauchzehe, in
feinen Scheiben

2 EL Sojasauce
200 ml Gemiusebouillon
1 Zitrone, etwas
abgeriebene
Schale,
2 EL Saft
etwas Salz
etwas Pfeffer
Gedampfter Lachs
4 LLachsfilettranchen
ohne Haut
(ile ca. 150 @)
etwas Fleur de Sel
etwas schwarzer Sesam

Inre Vorbereitung

Damit der Kochablauf moglichst effizient und im geplanten Zeitranmen verlauft, bitten wir Sie, die
notwendigen Vorbereitungen zu treffen. So konnen wir direkt mit dem Kochen starten und die Gerichte

ohne Verzdgerung zubereiten.

Mise en place

Basmati-Reis

e Reis abwagen, in ein feines Sieb geben
e \Wasser flr Reis abmessen

Stangen-Broccoli

e Angetrocknete Enden der Stangen-Broccoli
abschneiden.

e Schalotten schalen, in feine Ringe schneiden

e Knoblauch schélen, in feine Scheiben schneiden

e GemuUsebouillon anriihren

e Olivenol, Sojasauce, Zitrone, Salz und Pfeffer
bereitstellen

Gedampfter Lachs

e Fleur de Sel und schwarzer Sesam bereitstellen

Arbeitsmaterial

e Messer

e Schneidebrett

o Essloffel

e Messbecher

e 2 Gratinformen (I1xca.1lund1xca. 2| Inhalt)
e Bratpfanne

e FEdelstahlblech

e Gitterrost

e Zitronenpresse

e Zitronen-Reibe




Blumenkohl|

mit Zitronen-Hummus und Gremolata

4 20 35 Kuchenblech
Portionen Minuten Minuten

Zubereitung Teil 1

Gemiise

Blumenkohl mit Ol und Salz einreiben, auf ein mit
Backpapier belegtes Kuchenblech geben. Kartoffeln
und alle restlichen Zutaten in einer Schiissel mischen,
neben den Blumenkohl auf das Blech geben. Blech in den
Garraum schieben, mit Heissluft mit Beschwaden bei
200 °C ca. 35 Minuten garen, in den letzten 10 Minuten
Beschwaden ausschalten.

Zitronen-Hummus
Kichererbsen und alle Zutaten bis und mit Salz in einen
Food-Prozessor geben, fein purieren

ZUtaten

Gemiise

1 Blumenkohl (ca.
800 g)

1EL Olivendl

Y TL Salz

500 ¢ festkochende
Kartoffeln,
geviertelt

1EL Olivendl

1TL Paprika

BTL Knoblauchpulver

Y2 TL Salz

Zitronen-Hummus

1Dose Kichererbsen
(ca.240g
Abtropfgewicht),
abgespult,
abgetropft

2 EL Tahini

2 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone,
abgeriebene
Schale und Saft

o TL Kreuzkimmelpulver

50¢ Eiswdrfel

2 TL Salz

Zubereitung Teil 2

Anrichten

Koriander und alle Zutaten bis und mit Knoblauch in
einer kleinen Schussel zu einer Gremolata mischen.
Hummus auf einer Platte anrichten. Blumenkohl und
Kartoffeln daraufsetzen. Blumenkohl mit etwas Olivendl
bestreichen, Gremolata darauf verteilen. Etwas
Zitronensaft darUbertraufeln.

Tipp
FUr das Hummus getrocknete Kichererbsen verwenden.
Kichererbsen einweichen und danach im Steamer weichgaren.

Zutaten

Anrichten

1Bund Koriander, fein
geschnitten

Y2 Bund Schnittlauch, fein
geschnitten

1 Zitrone,
abgeriebene
Schale und Saft

1 Knoblauchzehe,
gepresst

etwas Olivendl




Inre Vorbereitung

Damit der Kochablauf moglichst effizient und im geplanten Zeitrahmen verlauft, bitten wir Sie, die
notwendigen Vorbereitungen zu treffen. So kdnnen wir direkt mit dem Kochen starten und die Gerichte
ohne Verzdgerung zubereiten.

Mise en place Arbeitsmaterial
Gemiise e Schussel
e Kartoffeln vierteln und in Wasser einlegen (damit ~ ® Messer
sie nicht anlaufen) e Schneidebrett
o Loffel

e Olivendl, Paprika, Knoblauchpulver und Salz

bereitstellen e Messbecher

e Schwarzes Kuchenblech mit Backpapier

Zitronen-Hummus e Food-Prozessor oder Kiichenmixer
e Kichererbsen abspiilen und abtropfen e Zitronenpresse
e Tahini, Knoblauchzehe, Zitrone und e Feine Zitronen-Reibe

Kreuzkimmelpulver bereitstellen




Alplermagronen Zutaten Ihre Vorbereitung

mit Apfelmus und Rostzwiebeln Alplermagronen

Damit der Kochablauf maglichst effizient und im geplanten Zeitranmen verlauft, bitten wir Sie, die
4004 Magronen notwendigen Vorbereitungen zu treffen. So kdnnen wir direkt mit dem Kochen starten und die Gerichte

ohne Verzdgerung zubereiten.
300¢ mehligkochende
4 30 35

Kartoffeln, in ca.

Gratinform von ca. 2 | Inhalt

Portionen  Minuten Minuten %fenfeste Form von ca. 11 Inhalt 2.cmgrossen Mise en place Arbeitsmaterial
itterrost Wirfeln
Alplermagronen e Schissel
: 1 Zwiebel, in feinen
Zubereitung Ringen  Magronen abwiegen * Messer
P e Kartoffeln in Wiirfel schneiden, in Wasser einlegen ~ * ff:fr;nleldebrett
plermagronen 600 mi Rahm damit sie nicht anlaufen e Lofie
Magronen, Kartoffeln und Zwiebel in einer Gratinform . (Zwiebel in feine Ringe sghneiden e Messbecher
mischen. Rahm, Bouillon und Kase verrihren, wirzen, 300 ml Gemusebouillon y ) ) e 2 Gratinformen (1x ca. 11+ 1x ca. 2 | Inhalt)
uber Magronen und Kartoffeln giessen. Form auf einen * Gemisebouillon anrthren . .
Gitterros? stellen ’ | 150 g geriebener Alpkése  Alpkase reiben, in den Kihlschrank stellen * Bratpfanne
' e Salz und Pfeffer bereitstellen ¢ Lellerh I .
e Haushaltpapier
Zwiebelringe et salz Rostzwiebeln . Gitterrostp "
Zwiebeln in eine Schussel geben, Mehl und Paprika e Pfeffer ) , .
beigeben, gut mischen, sodass die Zwiebeln mit dem . Ro§tZW|ebeIn nach Rezept zubereiten und zur
Mehl tiberzogen sind. Boden einer Bratpfanne ca. . . Seite legen
L . . . Zwiebelringe
2 cm hoch mit Ol bedecken, erhitzen. Zwiebelringen Apfelmus
portionenweise ca. 3 Minuten knusprig und goldbraun 3 Zwiebeln, in feinen
braten, herausnehmen, auf Haushaltpapier abtropfen, Ringen ¢ Wasserabmessen
salzen e Apfel und Zucker bereitstellen
' 2 EL Weissmehl
Apfelm.us o _ V2 TL Paprikapulver
Apfelwirfel, Wasser und Zucker in eine kleine ofenfeste
Form geben, mischen. Form neben die Gratinform auf etwas Ol zum Frittieren
das Gitter stellen. Gitterrost in den kalten Garraum
schieben und mit Heissluft mit Beschwaden bei 160 °C Yo TL Salz
ca. 35 Minuten garen. Apfel purieren oder mit einer
Gabel zerdriicken. Alplermagronen, Apfelmus und Apfelmus
Rostzwiebeln zusammen servieren. N
40049 sauerliche Apfel
(z.B. Boskoop),
geschalt, in Wirfeln
100 ml Wasser
1EL Zucker
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Gelbes Curry

mit Reis
4 30 30 Gitterrost
Portionen Minuten Minuten 1 ofenfeste Form (ca. 1 Liter Inhalt)
1 ofenfeste Form (ca. 2 Liter Inhalt)
Zubereitung
Curry

Kokosmilch, Curry-Paste, Maisstarke und Salz in eine
Auflaufform geben und mit einem Schwingbesen gut
verrihren. Blumenkohl und alle Zutaten bis und mit
Korianderstangel und Chili beigeben, gut mischen. Form
auf einem Gitterrost in den kalten Garraum schieben.

12

Zutaten

Curry

500 ml Kokosmilch

4 EL gelbe Thai-Curry-
Paste

TEL Maisstarke

1TL Salz

300¢ Blumenkohl in
Réschen

150 g Ananas, in Wirfeln

150 g Riebli, in ca. 2 mm
dicken Scheiben

1 Pak Choi, Iangs in
ca. 2 cm breiten
Stlcken

1Dose Kichererbsen
(ca.240 ¢
Abtropfgewicht),
abgespult,
abgetropft

1 rote Zwiebel, in
feinen Schnitzen

5cm Ingwer, fein gehackt

1Stangel Zitronengras,
zerquetscht

1 Knoblauchzehe,
fein gehackt

Y2 Bund Koriander, Stangel

fein gehackt, Blatter
beiseitegestellt

Rote Chili, in Ringen

Zubereitung Teil 2

Jasmin-Reis

Reis unter fliessendem Wasser abspllen, bis das Wasser
klar fliesst, abtropfen. Reis mit dem Wasser in eine zweite
ofenfeste Form geben, neben das Curry auf den Gitterrost
stellen, mit Dampfen bei 100 °C ca. 30 Minuten garen.
Herausnehmen, Zitronengras entfernen. Curry mit
einem Loffel mischen, Limettenschale und -saft
beigeben, beiseitegestellte Korianderblatter und Chili
darUberstreuen. Reis mit einer Gabel auflockern, mit
dem Curry servieren.

Tipp
Das GemuUse im Curry kann je nach Geschmack und Saison variiert
werden.

Das Gemiuse-Curry eignet sich gut, um Gemise-Reste zu verwerten

ZUtaten

Jasmin-Reis

250¢ Jasmin-Reis

275 ml Wasser

1 Prise Salz

1 Limette,
abgeriebene

Schale und Saft

Rote Chili, in Ringen

13



Inre Vorbereitung

Damit der Kochablauf moglichst effizient und im geplanten Zeitrahmen verlauft, bitten wir Sie, die
notwendigen Vorbereitungen zu treffen. So kdnnen wir direkt mit dem Kochen starten und die Gerichte
ohne Verzdgerung zubereiten.

Mise en place Arbeitsmaterial
Curry e Messer
e Kokosmilch abmessen . S?hneidebrett
e Blumenkohl in Réschen schneiden o Loffel

e Messbecher

e Riebli in dicke Scheiben schneiden
e Pak Choi langs in breite Stiicke schneiden
e Kichererbsen absplilen und abtropfen

2 ofenfesete Formen
(Ixca.1l+1xca.2lInhalt)

e Rote Zwiebel in feine Schnitze schneiden ° Gabe!
e Ingwer fein hacken . Sc.:hwmgbesen
e QGitterrost

e Zitronengrasstangel zerquetschen

e Knoblauchzehe fein hacken

e Thai-Curry-Paste, Maisstarke und Salz
bereitstellen

Jasmin-Reis

Reis abwagen

Wasser fUr Reis abmessen
Chili in Ringe schneiden
Limette und Salz bereitstellen




Pasta-Gratin

mit Tomaten und Feta

4 20 30

1 ofenfeste Form

Portionen  Minuten Minuten (ca. 2 Liter Inhalt), gefettet
Gitterrost

Zubereitung

Teigwaren

Bouillon und alle Zutaten bis und mit Pfeffer in die
vorbereitete Form geben, mischen. Teigwaren
daruntermischen.

Gratin

Garraum mit Heissluft feucht auf 220 °C vorheizen.
Feta-, Tomaten- und Zucchinischeiben ziegelartig
Uberlappend auf den Teigwaren einschichten. Etwas
Olivendl daribertraufeln, mit etwas Fleur de Sel wirzen.
Form auf einem Gitterrost in den vorgeheizten Garraum
schieben, ca. 30 Minuten garen. Herausnehmen, etwas
abklhlen lassen. Basilikumblatter drauf verteilen.

Tipp
Fur diesen Gratin eignen sich alle kleinen Pasta-Sorten (z. B. Tubetti
Rigato) mit 10-12 Minuten Garzeit.
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ZUtaten

Teigwaren

500 ml Gemusebouillon

250 ml Rahm

100 g Pesto rosso

1TL Salz

etwas Pfeffer

500 g Risoni-Teigwaren

Gratin

200¢g Feta, in dinnen
Scheiben

3 Tomaten, halbiert,
in Scheiben

1 Zucchetti, in
dunnen Scheiben

etwas Olivendl

etwas Fleur de Sel

2 Zweige Basilikum, Blatter

abgezupft

Ihre Vorbereitung

Damit der Kochablauf maglichst effizient und im geplanten Zeitranmen verlauft, bitten wir Sie, die
notwendigen Vorbereitungen zu treffen. So konnen wir direkt mit dem Kochen starten und die Gerichte
ohne Verzdgerung zubereiten.

Mise en place

Teigwaren

GemUsebouillon anrthren
Pesto rosso abwagen
Salz und Pfeffer bereitstellen

Gratin

Feta in dinne Scheiben schneiden, in den
Klhlschrank stellen

Zucchetti in dlinne Scheiben schneiden
Blatter von Basilikum-Zweigen abzupfen
Olivendl und Fleur de Sel bereitstellen

Arbeitsmaterial

Messer

Schneidebrett

Loffel

Messbecher

Gratinform (ca. 2 | Inhalt)
Gitterrost

i



Vanillesauce

mit Beeren und Hafer-Crumble

4 20 42 Vakuumierbeutel

Portionen Minuten Minuten Garbehalter gelocht
Kuchenblech

Zubereitung

Vanillesauce
Rahm und alle restlichen Zutaten in einem Messbecher
verrihren, in einen Vakuumierbeutel geben, vakuumieren.

Beutel auf einem gelochten Edelstahlblech in den Garraum

schieben, mit Vacuisine bei 84 °C ca. 30 Minuten
dampfen. Beutel herausnehmen, gut schtteln, etwas
abklhlen lassen, bis zum Servieren kihlstellen.

Hafer-Crumble

Garraum mit Heissluft auf 180 °C vorheizen. Rohzucker
und alle restlichen Zutaten in eine Schiissel geben, von
Hand mischen, bis eine krimelige Masse entstenht.
Masse auf ein mit Backpapier belegtes Kuchenblech
geben, in den vorgeheizten Garraum schieben, ca.

12 Minuten backen. Herausnehmen, auskihlen lassen.

Dessert

Beeren, Zucker und Pfefferminze mischen, kurz ziehen
lassen. Vanillesauce mit den Beeren und dem Hafer-
Crumble anrichten.

Tipp
Sauce warm oder kalt, z. B. zu Apfelstrudel servieren.

Ungedffnet ist die Vanillesauce im Kihlschrank ca. 5 Tage haltbar.
Geoffnet im Kihlschrank lagern und innerhalb von 1-2 Tagen
verwenden.

Der Crumble ist luftdicht verschlossen ca. 2-3 Tage haltbar.
18

Zutaten

Vanillesauce

150 ml Rahm

150 ml Milch

50¢ Zucker

1 Ei

1 Eigelb

1TL Maisstarke

Vanilleschote,
langs halbiert,
Samen
ausgekratzt

Hafer-Crumble

60 g Rohrzucker

50¢g Weissmehl

5049 Butter, flussig

25¢ grobe Haferflocken
1 Prise Fleur de Sel
Dessert

250¢g Beeren

1TL Zucker

1Zweig Pfefferminze,

Blatter abgezupft,
fein geschnitten

Ihre Vorbereitung

Damit der Kochablauf moglichst effizient und im geplanten Zeitrahmen verlauft, bitten wir Sie, die
notwendigen Vorbereitungen zu treffen. So konnen wir direkt mit dem Kochen starten und die Gerichte
ohne Verzdgerung zubereiten.

Mise en place Arbeitsmaterial
Vanillesauce e Schussel
e Zucker abwiegen * Messgr
e FEier und Maisstérke bereitstellen e Schneidebrett
o |Offel
Hafer-Crumble e Messbecher
e Rohzucker abwiegen e Vakuumierbeutel
e Weissmehl abwiegen e Edelstahlblech gelocht
e Butter schmelzen e Schwarzes Kuchenblech mit Backpapier

o Haferflocken abwiegen
e F[leur de Sel bereitstellen

Dessert

e Zucker bereitstellen
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Roastbeef

mit Bratkartoffeln und Tartar-Sauce

4 30 160 Gitterrost
Portionen Minuten Minuten

Zubereitung Teil 1

Roastbeef

Ol in einer Bratpfanne erhitzen. Entrecote mit Salz und
Pfeffer wirzen, mit Rosmarin, Thymian und Knoblauch
rundum ca. 5 Minuten anbraten, auf ein Kuchenblech
geben. Gargutsensor in die dickste Stelle des Fleisches
stecken. Blech in den kalten Garraum schieben,
Gargutsensor verbinden, mit Zartgaren angebraten ca.
2 Stunden und 30 Minuten bis zu 58 °C Kerntemperatur
garen. Herausnehmen, abkuhlen lassen.

Tartar-Sauce

Mayonnaise und alle Zutaten in eine Schiissel geben,
verrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

20

ZUtaten

Roastbeef

2EL Olivendl

600g Rinds-Entrecote
am Stuck

% TL Salz

etwas Pfeffer

1Zweig Thymian

1Zweig Rosmarin

1 Knoblauchzehe

Tartar-Sauce

150 g

Mayonnaise

1

hartgekochtes Ei,
fein gehackt

Zitrone, etwas
abgeriebene
Schale,

1TL Saft

Essiggurke, in
feinen Wurfeln

1TL

Kapern, fein
gehackt

1TL

Dijon-Senf

Y2 Bund

Schnittlauch, fein
geschnitten

2 Zweige

Petersilie, fein
geschnitten

2 Zweige

Dill, Spitzen
abgezupft, fein
geschnitten

etwas

Salz

etwas

Pfeffer

Zubereitung Teil 2

Bratkartoffeln

Kartoffeln auf ein gelochtes Edelstahlblech geben, in
den Garraum schieben, mit Dampfen bei 100 °C ca.
20 Minuten vorgaren. Ol in einer Bratpfanne erhitzen,
vorgegarte Kartoffeln beigeben, bei mittlerer Hitze ca.
5 Minuten goldbraun braten. Zwiebeln und Butter
beigeben, ca. 5 Minuten mitbraten, mit Salz und
Pfeffer wirzen.

(Alternative ohne Steamer)

Kartoffeln in siedendem Wasser ca. 20 Minuten vorgaren,
abtropfen. Ol in einer Bratpfanne erhitzen, vorgegarte
Kartoffeln beigeben, bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten
goldbraun braten. Zwiebeln und Butter beigeben, ca. 5
Minuten mitbraten, mit Salz und Pfeffer wlrzen.

Anrichten
Roastbeef in dinne Scheiben schneiden, mit
Bratkartoffeln und Tartar-Sauce anrichten.

Tipp
Das Roastbeef kann warm oder kalt serviert werden.

Zutaten

Bratkartoffeln

800 ¢ Raclette-Kartoffeln,
halbiert

3 EL Sonnenblumenol

1 Zwiebel, fein

geschnitten

1EL Butter
etwas Salz
etwas Pfeffer
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Inre Vorbereitung

Damit der Kochablauf moglichst effizient und im geplanten Zeitrahmen verlauft, bitten wir Sie, die
notwendigen Vorbereitungen zu treffen. So kdnnen wir direkt mit dem Kochen starten und die Gerichte

ohne Verzdgerung zubereiten.

Mise en place

Roastbeef

e Qlivendl, Rosmarin, Thymian, Knoblauch, Salz und
Pfeffer bereitstellen

Tartar-Sauce

e Mayonnaise abwiegen

e Hartgekochtes Ei fein hacken

e Essiggurke in feine Wirfel schneiden

e Kapern fein hacken

e Schnittlauch fein schneiden

e Spitzen von Dill Zweigen abzupfen und fein
schneiden

e Zitrone, Dijon-Senf, Petersilie, Salz und Pfeffer
bereitstellen

Bratkartoffeln

e Raclette-Kartoffeln halbieren, in Wasser einlegen

e Zwiebeln fein schneiden

e Sonnenblumendl, Butter, Salz und Pfeffer
bereitstellen

Arbeitsmaterial

Schissel

Messer

Schneidebrett

Loffel

Messbecher
Gargutsensor
Zitronenpresse
Zitronenreibe
Bratpfanne

Schwarzes Kuchenblech
Edelstahlblech gelocht
Pfanne
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Randen-Carpaccio

mit Chicorée und Burrata

@ 9 0
4 30 120 120

Portionen Minuten Minuten Minuten

Zubereitung

Randen

Randen mit Olivendl und Salz einreiben, auf ein mit
Backpapier belegtes Kuchenblech legen. Gargutsensor
in die Mitte einer Rande stecken. Blech in den kalten
Garraum schieben, Gargutsensor verbinden, mit
Zartgaren freie Fleischwahl ca. 2 Stunden bis zu 85 °C
Kerntemperatur garen. Randen herausnehmen, etwas
abklhlen lassen, zugedeckt im Klhlschrank ca.

2 Stunden kihlstellen.

Carpaccio

Randen schalen, in ca. 2 mm dicke Scheiben hobeln.
Auf einer Platte oder Tellern anrichten. Chicorée-Streifen
mit allen Zutaten bis und mit Olivendl mischen, auf

den Randen verteilen. Haselnilsse dartberstreuen.
Burrata auf dem Carpaccio verteilen, etwas Olivendl
dartbertraufeln. Dill und Fleur de Sel darUberstreuen.
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Zutaten

Randen

2 Randen (je ca.
300 g)

1TL Olivenol

2 TL Salz

Carpaccio

1 Chicoree, langs in
feinen Streifen

1Z) Zitrone,
abgeriebene
Schale und Saft

1 Prise Zucker

1 Prise Salz

etwas Pfeffer

2 EL Olivenol

2 EL Haselnlsse, grob
gehackt, gerostet

4 Burate piccole
(ieca.50q)

etwas Olivenol

¥2Bund Dill, Spitzen
abgezupft

etwas Fleur de Sel

Ihre Vorbereitung

Damit der Kochablauf maglichst effizient und im geplanten Zeitranmen verlauft, bitten wir Sie, die
notwendigen Vorbereitungen zu treffen. So konnen wir direkt mit dem Kochen starten und die Gerichte
ohne Verzdgerung zubereiten.

Mise en place Arbeitsmaterial
Randen e Schussel
e Randen, Olivendl und Salz bereitstellen * Messer
e Schneidebrett
Carpaccio o Liffel
e Haselnlsse hacken und rosten e Gargutsensor
e Spitzen vom Dill abzupfen e Zitronenpresse
e Zitrone, Zucker, Olivendl, Burate piccole, Fleurde ~ ® Zitronenreibe
Sel, Salz und Pfeffer bereitstellen e Schwarzes Kuchenblech mit Backpapier
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Ofengericht

mit Poulet und Gemuse

4 20 30 20 Kuchenblech
Portionen Minuten Minuten Minuten Gitterrost

Zubereitung

Mariniertes Poulet

Joghurt und alle Zutaten bis und mit Zitronensaft in einer
Schussel verrihren. Poulet beigeben, mischen, zugedeckt
mind. 20 Minuten im Kihlschrank marinieren lassen.

Ofengericht

Garraum mit Heissluft mit Beschwaden auf 200 °C
vorheizen. Kartoffeln und GemuUse auf ein mit Backpapier
belegtes Kuchenblech geben, Olivendl darlbertraufeln,
Salz und Pfeffer darliberstreuen. Blech in den vorgeheizten
Garraum schieben, eine Stufe Uber dem GemUse ein
Gitterrost einschieben. Poulet aus der Marinade auf den
Gitterrost legen, ca. 30 Minuten garen. Gemuse und
Poulet anrichten, Feta und Oliven darauf verteilen.

Tipp

Statt Poulet-Oberschenkelsteaks Pouletbriistchen verwenden.
Diese nach Anleitung marinieren, aber erst nach 10 Minuten Garzeit
auf den Gitterrost Uber das GemuUse in den Garraum legen.

Knoblauch-Joghurt: 150 g griechisches Joghurt mit 1 kleinen
gepressten Knoblauchzehe und 2 Prisen Salz verrihren und dazu
servieren.
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Zutaten

Mariniertes Poulet

2 EL griechisches
Joghurt

1EL Olivenal

1TL getrockneter
Oregano

1TL Paprika

2 TL Kreuzkimmel-
pulver

2 Zweige Thymian, Blattchen
abgezupft

2 Zweige Rosmarin, Nadeln
abgezupft, fein
gehackt

2 Knoblauchzehen,
gepresst

1 Zitrone,
abgeriebene
Schale und Saft

4 Poulet-
oberschenkel-
steaks
(jie ca. 150 g)

Ofengericht

500 ¢ Baby-Kartoffeln,
halbiert

2 Peperoni, in ca. 2
cm breiten Streifen

1 Fenchel, in dinnen
Schnitzen

1 rote Zwiebel, in
Schnitzen

S [EL Olivendl

1TL Salz

etwas Pfeffer

100 g Feta, zerbrockelt

5049 Kalamata-Oliven,

entsteint, halbiert

Ihre Vorbereitung

Damit der Kochablauf moglichst effizient und im geplanten Zeitrahmen verlauft, bitten wir Sie, die
notwendigen Vorbereitungen zu treffen. So konnen wir direkt mit dem Kochen starten und die Gerichte
ohne Verzdgerung zubereiten.

Mise en place Arbeitsmaterial
Mariniertes Poulet e Schissel
e Poulet marinieren und zugedeckt im Kiihlschrank Messer
Ziehen lassen e Schneidebrett
o LOffel
Ofengericht e Schwarzes Kuchenblech mit Backpapier
o Baby-Kartoffeln halbieren, in Wasser einlegen * Gitterrost

(damit sie nicht anlaufen)
e Peperoniin 2 cm dicke Streifen schneiden
e Fenchel in diinne Schnitze schneiden
e Rote Zwiebel in Schnitze schneiden
e Kalamata-Oliven entsteinen und halbieren
e QOlivendl, Salz und Pfeffer bereitstellen
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Apfel-Zimt-Schnecken

mit Mandeln
@ © 0O @
12 30 25 2Va Kuchenblech

Stiick Minuten Minuten Stunden

Zubereitung

Teig

Mehl, Zucker, Salz und Zimt in einer Schussel mischen.
Hefe beigeben, mischen. Milch dazu-giessen, Butter
und Ei beigeben, zu einem weichen, glatten Teig kneten.
Teig zugedeckt bei Raum-temperatur ca. 172 Stunden
auf das Doppelte aufgehen lassen.

Fillung
Mandeln und alle Zutaten bis und mit Salz in einer kleinen
Schussel verriihren. ApfelwUrfel daruntermischen.

Formen

Teig gleichmassig ca. 30 x 40 cm gross auswallen.
Flllung darauf verteilen, von unten aufrollen. Rolle mit
einem Faden oder Brotmesser in 12 Stlicke teilen, auf ein
mit Backpapier belegtes Kuchenblech legen, zugedeckt
nochmals ca. 45 Minuten aufgehen lassen. Garraum mit
Heissluft feucht auf 180 °C vorheizen. Blech in den
vorgeheizten Garraum schieben, ca. 25 Minuten backen.
Schnecken herausnehmen, noch heiss mit Apfel-Gelée
bestreichen. Garraum auf 180 °C mit Heissluft feucht
(vonheizen Blech einschieben Heissluft feucht 180 °C
wahrend 25 Min.

Tipp

Mit der Funktion Profibacken aufgehen lassen kann die Aufgehzeit
verkurzt werden: Beim ersten Aufgehen ca. 45 Minuten bei 32 °C,
beim zweiten ca. 30 Minuten bei 32 °C.

Fur frische Hefeschnecken am Morgen: Teig nach dem ersten
Aufgehen wie beschrieben rollen und schneiden, in eine ofenfeste
Form legen, zugedeckt Uber Nacht im Kuhlschrank aufgehen lassen.
Am nachsten Tag kalt in den kalten Garraum schieben, ca. 10 Minuten
langer backen.

Statt Apfel-Gelée flissigen Honig, Quitten-Gelée oder Ahornsirup
verwenden. Das Gelée gibt den Schnecken einen schonen Glanz
nach dem Backen.
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ZUtaten

Teig

500¢g Weissmehl

2EL Zucker

1 TL Salz

2TL Zimt

Y2 Wrfel Hefe (ca. 20 g),
zerbrockelt

250 mi Milch

80¢g Butter

1 Ei

Fiillung

100 g geschalte,
gemahlene
Mandeln

759 Butter, weich

50¢g Zucker

2TL Zimt

YaTL Salz

2 Apfel, in kleinen
Wirfeln

Fiillung

2 EL Apfel-Gelée,
verruhrt

Inre Vorbereitung

Damit der Kochablauf moglichst effizient und im geplanten Zeitranmen verlauft, bitten wir Sie, die
notwendigen Vorbereitungen zu treffen. So konnen wir direkt mit dem Kochen starten und die Gerichte

ohne Verzdgerung zubereiten.

Mise en place
Teig

e Teig zubereiten und zugedeckt gehen lassen.
e Bei Unsicherheiten unterstitzt unsere:r V-ZUG
Expert:in Sie gerne bei der Teigzubereitung.

Bitte besprechen Sie dies im Voraus.

Fiillung

e Butter abwagen und zugedeckt bei
Raumtemperatur stehen lassen

e Zucker abwagen

o Apfel in kleine Wiirfel schneiden

e Zimtund Salz bereitstellen

Arbeitsmaterial

e Schissel

e Messer

e Schneidebrett

o Loffel

e Messbecher

e Wallholz

e Schwarzes Kuchenblech mit Backpapier
e Pinsel
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Flammkuchen Zutaten Ihre Vorbereitung
mit Pfirsich und Weichkase

Tei
2 Damit der Kochablauf moglichst effizient und im geplanten Zeitranmen verlauft, bitten wir Sie, die
2509 Weissmehl notwendigen Vorbereitungen zu treffen. So kdnnen wir direkt mit dem Kochen starten und die Gerichte
Z ohne Verzdgerung zubereiten.
1TL Salz
4 30 5 45 Pizzastahl . . .
Portionen Minuten Minuten Minuten Pizzaschaufel 125 mi kaltes Wasser Mise en place Arbeitsmaterial
2EL Rapsol Teig e Schussel
Zubereitung e Teig zubereiten und zugedeckt runen lassen. * Messer
Tei Aelulul O e Bei Unsicherheiten unterstitzt unsere:r V-ZUG ¢ f?frf]nleldebrett
€9 100 : 1 Expert:iin Sie gerne bei der Teigzubereitung. e Lofe
Mehl, Salz, Wasser und Rapsol in die Schiissel der £ ClEms e ne Bitfe besprecghen Sie dies im \g/Joraus 9 e Messbecher
Klchenmaschine geben, mit dem Knethaken ca. 10 100 g Weichkase (z. B. ' e Pizzastahl
Minuten zu einem glatten Teig kneten. Teig mit den Vieux Pané), in Belag e Pizzaschaufel
Handballen mehrfach Uber die Arbeitsflache zu sich Stlicken « Rote Zwiebel in feine Ringe schneiden e Wallholz
ziehen, bis eine kompakte Kugel entsteht. Teig zugedeckt . . . e Kiichenmaschine mit Knethaken
bei Raumtemperatur ca. 30 Minuten ruhen lassen. 1 gzﬁrﬁgelr? feinen * sgig:georr;iigzgar:m Zweige abzupfen
[ ]
Flammkuchen _ o 1 rote Zwiebel, in
Pizzastahl in den kalten Garraum schieben, mit PizzaPlus feinen Ringen
auf 260 °C vorheizen. Teig halbieren, zu Kugeln formen,
nochmals ca. 15 Minuten ruhen lassen. Eine Teigkugel 2 Zweige  Rosmarin, Nadeln
auf etwas Mehl ca. 1 mm dick auswallen. Flammkuchenteig abgezupft
mit der Halfte der Creme fraiche, des Kases, des I Pfeffer
Pfirsichs und der Zwiebeln belegen, Rosmarinnadeln
und Pfeffer darliberstreuen. Flammkuchen mit der 1Zweig Pfefferminze,
bemehlten Pizzaschaufel auf den vorgeheizten Pizzastahl Blatter abgezupft,
in den Garraum geben, ca. 5 Minuten knusprig backen. fein geschnitten

Mit dem zweiten Teig gleich verfahren.

Tipp

Frihlingsbelag: 100 g Creme fraiche, 2 Rhabarberstangel, in feinen
Streifen mit 2 TL Zucker gemischt, 2 Frihlingszwiebeln, in feinen
Ringen und 100 g Weichkase (z. B. Brie mit Pfeffer), 50 g geriebener
Sbrinz und 1 Zweig Salbei, fein geschnitten verwenden.

Herbstbelag: 100 g Creme fraiche, 4 Feigen, in Schnitzen, 2 Schalotten,
in feinen Ringen, 3 Zweige Thymian, Blattchen abgezupft und 100 g
Weichkase (z. B. Camembert) verwenden. Nach dem Backen etwas
Aceto balsamico vecchio dartbertraufeln.

Winterbelag: 100 g Creme fraiche, 1 Birne, in feinen Schnitzen, 1 rote
Zwiebel, in feinen Ringen, 2 Zweige Rosmarin, Nadeln abgezupft
und 100 g Ziegen-weichkase verwenden.
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Klassischer Zutaten Ihre Vorbereitung
Flammkuchen Telg

Damit der Kochablauf moglichst effizient und im geplanten Zeitranmen verlauft, bitten wir Sie, die

25049 Weissmenl notwendigen Vorbereitungen zu treffen. So kdnnen wir direkt mit dem Kochen starten und die Gerichte

@ @ @ a — -~ ohne Verzégerung zubereiten.
alz
4 30 5 45 Pizzastahl . . .

Portionen  Minuten Minuten Minuten Pizzaschaufel 125 ml kaltes Wasser Mise en place Arbeitsmaterial

2EL Rapsal Teig e Schussel
Zubereitung e Teig zubereiten und zugedeckt ruhen lassen. y Messgr
Toi PR AL e Bei Unsicherheiten unterstitzt unsere:r V-ZUG ¢ f?frf]nleldebrett
cl9 100 g Créme fraiche Expert:in Sie gerne bei der Teigzubereitung e Lofie
Mehl, Salz, Wasser und Rapsol in die Schissel der , T ' e Messbecher

Bitte besprechen Sie dies im Voraus.

Kichenmaschine geben, mit dem Knethaken ca. 100 g Specktranchen, in P e Pizzastahl
10 Minuten zu einem glatte.rj Teig.kneten.. Te.i.g mit feinen Streifen Belag e Pizzaschaufel
den Handballen mehrfach Uber die Arbeitsflache zu 1 rote Zwiebel. in e Specktranchen in feine Streifen schneidenundin ¢ Wallholz
sich ziehen, b!s eine kompakte Kugel ent§teht. Teig ralran Rinaen den Kiihischrank stellen e Klchenmaschine mit Knethaken
zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 30 Minuten ruhen g . L . .
lassen. —_ e rote Zwiebel in feine Ringe schneiden

etwas L e Pfeffer bereitstellen
Flammkuchen

Pizzastahl in den kalten Garraum schieben, mit
PizzaPlus auf 260 °C vorheizen. Teig halbieren, zu
Kugeln formen, nochmals ca. 15 Minuten ruhen
lassen. Eine Teigkugel auf etwas Mehl ca. 1 mm dick
auswallen. Flammkuchenteig mit der Halfte der Creme
fraiche, des Specks und der Zwiebeln belegen, Pfeffer
dartberstreuen. Flammkuchen mit der bemehlten
Pizzaschaufel auf den vorgeheizten Pizzastahl in den
Garraum geben, ca. 5 Minuten knusprig backen. Mit
dem zweiten Teig gleich verfahren.

32



Fruchtwahe

Wahen-/Tarte-Blech

Stiick Minuten Minuten Minuten (ca. 828-30 cm), mit
Backpapier belegt
oder gefettet, bemehlt
Gitterrost

@ O 0 6 ©
i 20 45 30

Zubereitung

Teig

Mehl und Salz in einer Schussel mischen. Butterwdrfel
beigeben, von Hand rasch zu einer krimeligen Masse
verreiben. Wasser dazugiessen, zu einem Teig
zusammenfiigen, nicht kneten. Teig zugedeckt mind.
30 Minuten kuhlstellen.

Formen

Teig auf etwas Mehl rund ca. 2 mm dick auswallen, in
das vorbereitete Blech legen, Boden mit einer Gabel
dicht einstechen, zugedeckt mind. 15 Minuten kihlstellen.

Wahe

Garraum mit PizzaPlus auf 180 °C vorheizen. Haselnlsse
auf dem Boden verteilen, Friichte darauflegen. Halbrahm,
Eier und Zucker in einem Messbecher verriihren, Uber
die Friichte giessen. Blech auf einem Gitterrost in den
vorgeheizten Garraum schieben, ca. 45 Minuten backen.
Fruchtwahe herausnehmen, etwas abkihlen lassen.

Tipp

Butter am Anfang mit einem Teighdrnchen mit dem Mehl
vermengen. Die Warme der Hande lasst die Butter schmelzen, was
maoglichst vermieden werden soll.

Statt von Hand kann der Teig auch mit einem Food-Prozessor
gemacht werden. Mehl, Salz und Butterwirfel zerkleinern,
Wasser beigeben, kurz weiterzerkleinern, auf der Arbeitsflache
zusammenfligen und wie beschrieben kihlstellen.
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Zutaten

Teig

250¢g Weissmehl

VaTL Salz

150 g Butter, kalt, in
Wirfeln

3EL eiskaltes Wasser

Formen

etwas Weissmehl zum
Formen

Fiillung

409 gemahlene
Haselnlsse

1kg saisonale Fruchte,
in Schnitzen
(z.B. Aprikosen,
Zwetschgen, Apfel
oder/und Kirschen)

250 ml Halbrahm

2 Eier

2EL Zucker

Inre Vorbereitung

Damit der Kochablauf moglichst effizient und im geplanten Zeitrahmen verlduft, bitten wir Sie, die
notwendigen Vorbereitungen zu treffen. So konnen wir direkt mit dem Kochen starten und die Gerichte

ohne Verzdgerung zubereiten.

Mise en place
Teig

e Teig zubereiten und zugedeckt kihlstellen

e Bei Unsicherheiten unterstitzt unsere:r V-ZUG
Expert:in Sie gerne bei der Teigzubereitung. Bitte
besprechen Sie dies im Voraus.

Fiillung

e Gemahlene Haselnlisse abwiegen
e Saisonale Frichte, in Schnitze schneiden
e FEierund Zucker bereitstellen

Arbeitsmaterial

e Schissel

e Messer

e Schneidebrett

o Loffel

e Messbecher

e Waihen- oder Tarteblech
e Wallholz

e Qitterrost

e Gabel

e Schwingbesen




Bei Fragen, kontaktieren Sie uns!

V-ZUG AG
Industriestrasse 66 +4158 767 67 67
Postfach info@vzug.com

6302 Zug WWWVZUQ.COmM




