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Basis Guter Kuche 73%wmm

Ciabatta = 1 Brot KOCHWORKSHOPS

300 g Weizenmehl Type 550, Hefe-1 Wiirfel, 0,2 L Wasser, lauwarm, 1 TL Meersalz, Zucker,

2 % EL Olivendl, n.W. Krauter, getrocknete, nach Wahl, Mehl fir das Blech Zubereitung: Die Hefe im Wasser auflésen, den Zucker
dazugeben. Nach und nach das Mehl unterriihren (am einfachsten geht das in der Ruhrschissel der Kiichenmaschine). Zu einem glatten Teig
kneten und zugedeckt 1 Stunde aufgehen lassen. Danach das Olivenél, das Salz und die getrockneten Krauter (z. B. 1 TL Rosmarinund 1 TL
Oregano) dazu geben und wiederum kneten, nochmals zwei Stunden gehen lassen. Auf einem gemehlten Blech Ciabatta-Laibe formen, leicht
mit Mehl bestduben und ein letztes Mal kurz gehen lassen (ca. 30 Minuten). In den auf 185 °C Ober-/Unterhitze oder 170° Grad 20%
Feuchtigkeit Umlufthitze vorgeheizten Ofen schieben und ca. 20 - 30 Minuten (je nach Ofen) backen.

Gewlrzmischung- Fleisch, Gemuse, Saucen = 1Glas
3EL Kreuzkiimmel, 2 EL Curry, 3 EL Cayennepfeffer, 3 EL Paprikapulver Edelsuf3, 10 EL Pfefferkorner, 10 EL Meersalz
3 EL Koriandersamen, einige Zitronenzesten, Zubereitung: Alle Gewurze, aul3er der Zitronenschale, in der Moulinx zerkleinern. Zum
Schluss die Zitronenzesten zugeben und die Mischung im Schraubglas aufbewahren.

Allrounder Knoblauch & Ingwer & Zucker & Olivendl = 1 Glas
1 Knolle/n Knoblauch, mit kleinen Zehen, 0,2l Olivendl, 1 dicke Scheibe Ingwer, 2 TL Zucker, Zubereitung: Knoblauchzehen mit dem
Messerricken fein quetschen, Ingwerscheibe schalen und mit der Messerschneide feinhacken, gequetschten Knoblauch hinzufiigen und alles
fein feinhacken und in eine passende Flasche oder ein Glas fillen und mit dem Ol auffillen. Perfekt fur Eintopfe, Saucen und Marinaden.

Roast Beef- Niedrigtemperatur garen = Pro Person 200 gr. Fleisch
Roastbeef-gut abgehangen parieren, einen gut 5 cm breiten Fett Rand stehen lassen, Anschnitt Flache mit Senf einstreichen, Marinieren siehe
Gewirzmischung+ Allrounder, 24 H in Marinade bei 3° Grad reifen lassen. Roast Beef bei ca. 160° Grad anbraten und dann bei ca. 90 Grad
Stehender Hitze ca. 1,5 H Garziehen-Ruhen lassen, Kerntemperatur ca. 58°Grad, Garpunkt Hand-Test. Tranchieren und Sofort anrichten.
Achtung- Heile Teller 1

Sabayon = 8 Portionen Sauce E

4 Eier, 80 g Zucker, 3EL Weil3wein, 30 ml Grand Manier, %2 EL Zimtpulver, 1 Orangen, abgeriebene Schale und
Saft. Zubereitung: Alle Zutaten auer den Orangensaft (iber einem Wasserbad cremig aufschlagen und zur Rose ab-
Ziehen bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist. Warm anrichten. Tip: Die Sabayone eignet sich hervoragend flir Obst
und Kuchen, aber auch Herzhaft zu Fisch und Gemdise.
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