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ZUR KRONUNG ALLER SPEISEN

Schamel

MEERRETTICH-FEINKOST SEIT 1846

Kichenchefs Christian & Klaus Feiler

KOCHEN MIT DER NATUR

gesund und lecker

Das Haus Feiler steht fur geschmacks-
intensive und gesunde Kiche, weshalb wir
uns auch dem Kochen mit Wildkréutern ver-
schrieben haben.

In unserem hauseigenen Kréutergarten weéichst
eine Vielzahl von typisch heimischen Kr&utern

und Wourzeln heran, mit denen wir unseren

feinen Gerichten eine persénliche Note ver-

leihen. Wildkrauter und auch Meerrettich

Meerrettich ist fir uns
die frankische Antwort
auf Chili und Ingwer.”

sind besonders fir die ernahrungsbewusste
Kiche geeignef, weil sie eine Vielzahl an
wertvollen Inhaltsstoffen enthalten. So ist der
Meerrettich fur uns, mit all seinen posifiven
Eigenschaften in puncto Genuss und Gesund-
heit, aus unserer fréinkischen Kiche nicht weg-
zudenken.

Wir wiinschen lhnen viel Spald beim Nach-

kochen unserer leckeren Gerichtel
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MEERRETTICH-FEINKOST SEIT 1846

MEERRETTICH-PANNA COTTA

mit Zwetschgenbames™ auf Rote-Bete-Carpaccio

ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN

2 Rote-Bete-Rilben

2 Blatt Gelatine

0,31 Sahne

2 Spritzer Zitronensaft
Worcestershiresauce
Salz, Pfeffer, Muskat
16 dinne Scheiben

Zwetschgenbames™
(alternativ Schwarzwdélder
Schinken, Parma oder
Serano Schinken)

2 EL Schamel Meerrettich
ALPENSAHNE

* Uber Zwetschgenholz

gerducherter roher Rinc
schink 1 in Franken als
Delika gilt und ha
dunn, z.B. als Carpaccio,

aufgeschnitten w

ZUBEREITUNG

Rote Bete in Salzwasser weich kochen, schalen

und diinn aufschneiden. Gelatine in kaltem Wasser

einweichen. Sahne mit Zitronensaft, Worcestershire-
sauce und Gewiirzen aufkochen, vom Herd nehmen

und eingeweichte Gelatine in der Sahne auflésen.

Danach Meerrettich einrihren und in gewinschte
Gefafe, z.B. eine Espressotasse, umfillen und fur
ca. 5-6 Stunden in den Kuhlschrank zum Ausgelieren

stellen.

Die Rofe-Bete-Scheibchen auf dem Teller auslegen,
salzen und pfeffern. Meerrettich-Panna Cotta mit Hilfe
eines Messers aus der Tasse auslésen und auf den
Teller stilpen. Dazu den Zwetschgenbames

dekorieren und ggf. mit Meerrettich garnieren.
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GEBACKENES EI MIT KARTOFFELBAGGERS*

und Spinat auf Meerrettich-Sauce

ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN

5 Eier

Pflanzenfett zum Frittieren
100 g KloBteig

1 groBe Kartoffel

Salz, Pleffer, Majoran,
Muskat

20 g Butter
4 Handvoll Blattspinat
20 g Butter
0,2 | Milch
0,2 | Sahne
2 Scheiben Toastbrot

2 EL Schamel Meerrettich
SCHARFWURZIG

ZUBEREITUNG

Vier Eier etwa finf bis sechs Minuten wachsweich
kochen, abschrecken, schalen und etwas auskihlen
lassen. Das Pflanzenfett in einem Topf auf 175 Grad
erhitzen. Mit einem Kochlsffelstiel im heifen Fett vor-
sichtig kreisende Bewegungen machen, so dass ein
Strudel entsteht. Jedes Ei ca. zwei bis drei Minuten

goldbraun frittieren.

KloBteig mit grob geriebener Kartoffel und einem

Ei gut vermischen, mit Gewirzen abschmecken.

Aus dem Teig vier Baggers formen und in der Pfanne
goldgelb herausbraten.

Butter in einem Topf aufsch&umen lassen und den
Spinat fir ca. zwei Minuten dazugeben, bis er

zusammengefallen ist, anschliefend abschmecken.

Fur die Sauce, die Butter, Milch und Sahne in einen
Topf geben, autkochen lassen, mit entrindetem,

gemahlenem Toastbrot abbinden und mit Schamel

Meerrettich abschmecken.
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GERAUCHERTES REHFILET auf

Brunnenkresse-Salat mit Granny Smith und Meerrettich

ZUTATEN ZUBEREITUNG
FUR 4 PERSONEN

2 Granny-Smith-Apfel

Apfel vierteln, die Gehause entfernen und in

Scheiben oder Wiirfel schneiden. Damit die Apfel-

Zitronensaft scheiben nicht braun werden, sofort mit etwas
2 Handvoll Zitronensaft betraufeln.
Brunnenkresse Die gesauberte Brunnenkresse nach Belieben mit
4 gerducherte Rehfilets Joghurt-Dressing marinieren oder mit Essig und Ol
5 EL Schamel Meerrettich sowie Salz und Pfeffer abschmecken.
RASPELSTIX® Das gerciucherte Rehfilet diinn aufschneiden,

zusammen mit dem Brunnenkresse-Salat und den

Apfelsticken auf dem Teller anrichten sowie mit

Meerrettich gamieren.
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MEERRETTICH-FEINKOST SEIT 1846

GEFULLTE RAUCHERLACHS-
ROULADE an Senf-Dill-Sauce mit Meerrettich

ZUTATEN ZUBEREITUNG
FUR 4 PERSONEN

250 g Raucherlachs

Den Raucherlachs auf Alufolie zu einer geschlossenen

Matte auslegen, Frischkése mit dem Handrihrgerat

200 g Frischkase aufschlagen, den fein geschnittenen Sauerampfer und
2 Handvoll Saverampfer die Gewirze unterrthren.
Salz, Pfeffer, Zitronensaft Mit einer Palette gleichmafig auf dem Lachs ver-
8 EL Schamel Senf-Dill- teilen und zusammenrollen, wie ein Bonbon in Frisch-

Sauce mit Meerrettich haltefolie verpacken und eine Stunde kihl stellen.

GRAVADINE® Die gekihlte Rolle auspacken, in die gewiinschte

Form schneiden und mit Senf-Dill-Sauce garnieren.

TIPP

Als dekorative Garnitur

geben Sie noch frische

Sauerampfer-Blattchen
mit auf den Teller.

11
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SCHWEINELENDE

an Rotwein-Buttersauce mit sifem Meerrettich-Senf

ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN

1 Schweinefilet
Butterschmalz

Salz, Pleffer

0,2 | Rotwein

2 lorbeerblatter

1 Thymianzweig

3 Nelken

3 Wacholderbeeren

10 schwarze Pfefferkomer
100 g Butter

4 EL Schamel Meerrettich-
Senf SUSS

ZUBEREITUNG

Das Filet trocknen, mit Salz und Pfeffer wisrzen und
in Butterschmalz leicht anbraten, bis die Poren ge-
schlossen sind. Im Ofen bei 200 Grad fir sechs
Minuten weitergaren und dann bei 80 Grad

30 Minuten ruhen lassen. Die Lende ist dann innen

noch leicht rosa, aber nicht mehr blutig.

In der Zwischenzeit den Rotwein mit den zerdriickten
Krautern aufkochen, auf die Halfte einreduzieren

lassen und abpassieren.

AnschlieBend mit dem Zauberstab die klein

geschnittene, kalte Butter untermischen.

Alles zusammen mit dem sifden Meerrettich-Senf

anrichten, dazu reicht man z. B. Salzkartoffeln.

T Sehamel

il
5 .
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MEERRETTICH-GNOCCHI mit gerosteten

Walnussen, Spinat und Blauschimmelkase tberbacken

ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN

400 g festkochende
Karfoffeln

15 g Mehl

15 g Starke

15 g Butter

2 Eigelb

100 g Blauschimmelkase
20 g Butter

4 Handvoll Blattspinat
Salz, Pfeffer

16 Stick halbierte

Walnusskerne

2 EL Schamel Meerrettich
RASPELSTIX®

ZUBEREITUNG

Kartoffeln gewaschen mit Schale fir 75 Minuten bei
160 Grad in den Ofen geben, danach schalen und
durch die Kartoffelpresse driicken. Etwas auskihlen
lassen, dann Mehl, Starke, Butter, Eigelb und 2 EL
Meerrettich zugeben und zu einem geschmeidigen
Teig kneten. Wenn nétig noch etwas Mehl zugeben.
Arbeitsplatte mit Stérke bestauben, Teig zu einer

2-3 cm dicken Wurst formen und in kleine Sticke auf-
teilen. Die Gnocchi anschlieBend formen und ca. vier

bis funf Minuten in kochendem Wasser fertig garen.

In der Zwischenzeit die Walnusskerne in einer Pfanne
goldbraun résten (ohne Einsatz von Fett, da die Nisse

von Haus aus eigenes Ol enthalten).

Butter aufschaumen, Spinat zugeben und rihren, bis er

zusammengefallen ist, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Gnocchi zusammen mit dem Spinat anrichten, mit
dem Blauschimmelk&se garnieren und einem Flambier-

Brenner gratinieren (alternativ in die Backréhre geben).

15
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MEERRETTICH-FEINKOST SEIT 1846

AROMATISCHES MAISHAHNCHEN

auf schwarzen Linsen mit feiner Sent-Curry-Sauce

ZUTATEN ZUBEREITUNG
FUR 4 PERSONEN

4 Maishahnchenbriste

Die Hahnchenbriste abspilen und mit Kichen-

papier trocknen. AnschlieBend in heiBem Ol von

2ELOL beiden Seiten anbraten, bis das Fleisch goldbraun ist.
120 g Kaviar- bzw. Bei 175 Grad fir 15 Minuten in den Ofen geben.
Belugalinsen Die Belugalinsen in der Gemusebrihe fur ca. 15 bis
03 | Gemisebrithe 20 Minuten weich kochen.
12 EL Sahne Die Senf-Curry-Sauce mit der Sahne vermischen und
140 ml Schamel Senf-Curry- im Topf warm avfschlagen.
Sauce mit Meerrettich Alles zusammen anrichten und warm servieren.

MOUTARDINE®

TIPP

Fir eine feine sommerlich-
frische Note kann man
der Sauce auch etwas

frischen Limettensaft
zugeben.

17
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GEWURZ-COUSCOUS

mit Pastrami® und Senf-Curry-Sauce mit Meerrettich

ZUTATEN ZUBEREITUNG

FUR 4 PERSONEN
Couscous fir ca. 5-10 Minuten in der Gemise-

100 g Couscous

brihe kochen und mit einer Léffelspitze des Funf-

0,3 | Gemisebrihe Gewiirze-Pulvers abschmecken. Im Topf ausquellen
Funf-Gewiirze-Pulver lassen, bis er weich ist und die Flussigkeit aufgesogen
f.
200 g dinn geschnittene o
Pastrami Je nach Geschmack kann man den Couscous noch
100 ml Sch | Sent-C mit kleinen Karottenwiirfelchen verfeinern.
ml Schamel Sent-Curry-
Squce mit Meerrettich AnschlieBend die Pastrami mit Senf-Curry-Sauce

MOUTARDINE® garnieren und zusammen anrichten.

Wir dekorieren das Gericht z. B. mit zarten Lowen-

zahn-Knospen aus unserem Kréutergarten.

* Sehr zartes und
wiirziges Rindfleisch, das

nacheinander gepskelt,
geréuchert und
gekocht wird.
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Schamel

MEERRETTICH-FEINKOST SEIT 1846

ZUR KRONUNG ALLER SPEISEN

Seit 1846 garantiert Familie Schamel feinsten
Meerrettichgenuss aus Bayern.

Das Familienunternehmen Schamel wurde 1846 im fréankischen Baiersdorf,
miften im traditionsreichen Krenanbaugebiet zwischen Numberg und Bamberg,
als Krenhandel gegrindet und ist die élteste Meerrettichmarke der Welk.

Johann Jakob Schamel hatte 1914 erstmals die Idee, frisch geriebenen
Qualitatsmeerrettich genussfertig anzubieten und ersparte seiner Kundschaft
das trénenreiche Reiben der scharfen Wunderwurzel. Bald wurde
Schamel zur beliebtesten Meerrettichmarke Deutschlands.

Heute noch werden bei Schamel in der Meerrettichstadt Baiersdorf
handverlesene Krenwurzeln taglich frisch gerieben und zu den exquisiten
Schamel Meerrettich-Delikatessen veredelt.

Feinschmecker schaétzen Schamel Meerrettich-Feinkost als wiirzige
und beksmmliche Beigabe zu Wurst, Fleisch, Fisch und Kése sowie
zum Verfeinern von Gemise, Suppen, Saucen und Salaten.

SCHAMEL FEINE SAUCEN SCHAMEL MEERRETTICH  SCHAMEL MEERRETTICH-SENF
Die Wirzigen mit Meerrettich Das Original seit 1846 Der pikante Senf mit Biss

Schamel Meerrettich GmbH & Co. KG

ERSTE BAYERISCHE MEERRETTICH-FEINKOSTFABRIK SEIT 1846
D-91083 Baiersdorf / Bayern | JohannJakob-Schamel-Platz 1
Fon 09133 7760 0 | Fax 09133 776077 | info@schamel.de

www.schamel.de



