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ZUR KRONUNG ALLER SPEISEN Schamel

MEERRETTICH-FEINKOST SEIT 1846

Finf kreative Ideen vereint

FOOD-BLOGGER

prasentieren ein feinkdstliches Meerrettich-Meni

WWW.SCHAMEL.DE/BLOG




ENTDECKEN,
ERLEBEN,
GENIESSEN!

Mehr kreative Rezeptldeen findest du
in unserem Blog!

www.schamel.de/BLOG

Handverlesene Krenwurzeln werden
in der traditionsreichen Meerrettichstadt
Baiersdorf téglich frisch gerieben und zu

den exquisiten Schamel Meerrettich-

Delikatessen veredelt.

,Lass dich von
unserer Kren-Lust
inspirieren”

ZUR KRONUNG ALLER SPEISEN

MEERRETTICH-FEINKOST SEIT 1846

Finf Food-Blogger - ein Meni

SCHAMEL MEERRETTICH-MENU

zum Nachkochen

Es war ein Experiment, und wir sind, nachdem wir
funf Wochen lang in fremde Tépfe spitzen durften,
begeistert. In funf sehr unterschiedlichen Géngen
haben wir gezeigt, wie vielfalig Meerrettich
daherkommen kann, wenn man ihm und vor allem
seiner Kreativitat freien Lauf lasst und in eine
ansprechend  lukullische  Umgebung integriert.
Dabei hat unsere scharfe Wurzel die unterschied-
lichsten Aggregatszusténde eingenommen: Mal
Uberzeugt sie als wirzige Wunderwaffe im zarten
Schaum oder in fluffiger Espuma, mal sorgt sie

schén cremig in Pesto oder Aioli fir Begeisterung,

mal mischt sie sich frech in die Sife einer Panna
Cotta ein. Meerrettich kann nicht nur Tofelspitz und
kalten Lachs. Meerrettich kann mehr. Viel mehr.
Und Meerrettich braucht manchmal Mut. Wer sich
fraut, wird belohnt. Mit Geschmackserlebnissen
die ihresgleichen suchen. Und wir hoffen, dass
wir euch mit unserer Kren-lust inspirieren konnten.
Damit aus den Teilen ein Ganzes wird, haben
wir noch mal alles fur euch zusammengefasst. Wir
freuen uns, wenn Ihr euch an unser Meni heran-

wagt und euren lieblingsgang nachkocht.
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ZUR KRONUNG ALLER SPEISEN

ROTE BETE-RAVIOLI

mit Meerrettichschaum

ZUTATEN

FUR 4 PERSONEN
RAVIOLI-FULLUNG

1 kleine Knolle Rote Bete
Pfeffer (frisch gemahlen)

1 EL Semmelbrosel

1 Eigelb

1 EL Walnusskerne
Schalenabrieb einer Biozitrone
1 TL Frischkase

. 172 EL Schamel RASPELSTIX®
Meerrettich

NUDELTEIG

2 Eier

200 g doppelgriffiges Mehl
/2 EL Olivensl

Salz

1 TL Wasser

1 Eigelb (zum Verkleben)

MEERRETTICHSCHAUM
1 Schalotte

etwas Butter

150 ml WeiBwein

100 ml Gemisebrihe
Salz

50 ml flussige Sahne

2-3 EL Schamel Meerrettich
SCHARFWURZIG

PETERS FOODBLOG:

ZUBEREITUNG s ausmeinemkachiopt e

Fur die Ravioli-Fullung Rote Bete

fein schneiden, Walnisse fein hacken und alle Zutaten der

Fullung zu einer weichen Paste mischen.

Fir den Nudelteig alle Zutaten mit dem Knethaken der Kiichen-
maschine verarbeiten, auf einer bemehlten Arbeitsflache einige
Minuten kneten und in Frischhaliefolie gewickelt im Kuhlschrank
30 Minuten ruhen lassen. Teigplatten durch die Nudelmaschi-
ne drehen, dreimal falten, im Zickzack oufemondeﬂegen und
erneut durch die Maschine drehen. Den Vorgang mehrere
Male wiederholen, bis der Teig weniger als T mm dinn ist.
Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfléiche auslegen.
Eigelb verquirlen. Jeweils einen Loffel Fillung im Abstand
von 6 cm auf einen Teigstreifen setzen, Zwischenréume mit
dem verquirlten Ei bestreichen, die zweite Teigbahn dartber
legen und an den bestrichenen Stellen andriicken. In Quadrate
schneiden oder ausstechen und fur 3-4 Minuten in

Salzwasser ziehen lassen.

Fur den Meerrettichschaum Schalotte fein wiegen, in Butter
glasig anbraten, mit Weifwein einkochen. Brihe und Sahne
auffillen und einkochen bis die Halfte der Menge tbrig ist.
1 EL Meerrettich einrthren, Hitze reduzieren und durch ein
feines Sieb streichen. Vor dem Servieren erwarmen, 2 EL
Meerrettich hinzufugen, sofort
vom Herd nehmen und mit dem
Zauberstab aufschaumen. Uber die
fertigen Ravioli [&ffeln und servieren. i
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KARTOFFELPUFFER
mit Wirsing-Meerrettich-Pesto

Schamel

MEERRETTICH-FEINKOST SEIT 1846

ZUTATEN

FUR 4 PERSONEN
KARTOFFELPUFFER
800 g Kartoffeln

2 Zwiebeln

2 mittelgroPe Eier

4 EL Schamel RASPELSTIX®
Meerrettich

2 EL Mehl
Salz

Butterschmalz

PESTO

350 g Wirsing
85 g Haselnisse
85 g Frischkése

3-4 TL Schamel Meerrettich
ALPENSAHNE

Salz
85 g Speck gewdrfelt

ZUBEREITUNG

Fur das Pesto Haselnisse

in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze anrdsten, abkihlen
lassen und die Haut ,abreiben”. Wirsing grob schneiden,

in kochendem Salzwasser 1-2 Minuten lang blanchieren

und anschlieend mit kaltem Wasser abschrecken. Wirsing,
Nusse, Frischkase und Meerrettich miteinander durch Purieren
zum Pesto verarbeiten. Mit Salz abschmecken.

Fur die Kartoffelpuffer Kartoffeln schalen und raspeln. Danach
mit den anderen Zutaten vermischen und bei mitflerer Hitze in
Butterschmalz ausbraten.

Auf dem Teller nun abwechselnd Puffer und Pesto stapeln.
Am Schluss noch die Speckwiirfel in einer Pfanne auslassen
und ber die Tormchen geben.
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LACHS MIT AVOCADO-PUREE,

Meerrettich-Aioli und Buchweizen-Granola

Schamel

MEERRETTICH-FEINKOST SEIT 1846

ZUTATEN

FUR 4 PERSONEN

600 g lachsfilet ohne Haut
40 g Meersalz

11 Wasser

2 EL Anis

etwas Forellenkaviar

etwas frischer Dill

etwas Schamel RASPELSTIX®
Meerrettich

MEERRETTICH-AIOLI
1 Knoblauchzehe

2 Eigelb

200 ml Ol

1 TL Créme Fraiche

2 EL Schamel Meerrettich
SCHARFWURZIG

Salz

GRANOLA

3 EL Buchweizen

2 EL gepuffter Quinoa
2 EL gehackte Mandeln
1 Msp. Aktivkohle

1 TL Anis

AVOCADO-PUREE
4 reife Avocados

2 EL Zitronensaft
Salz

e

ZUBEREITUNG

Den Lachs waschen, trocken

tupfen, Gréiten entfernen und in vier Portionen teilen. Aus
Wasser und 40 g Meersalz eine Salzlake herstellen, 2 EL
Anis zerkleinern, zugeben und den Lachs darin

etwa 4 Stunden marinieren.

Fur das Meerrettich-Aioli die Knoblauchzehe schalen und
grob hacken, die beiden Eigelb mit dem Ol vermischen. O
langsam in dinnem Strahl zum Eigelb gieBen und wihrend-
dessen mit einem Stabmixer gut verrihren bis eine Emulsion
entstanden ist. Créme Fraiche, Meerrettich und Knoblauch
zugeben, purieren und mit Salz abschmecken.

Fir das Granola Buchweizen und Mandeln mit dem Anis
mischen und im Ofen auf Backpapier etwa 20 Minuten bei
180 °C Umluft bréunen und anschlieBend auskihlen lassen.
Die Halfte des Granola mit der Aktivkohle farben.

Fur das Avocado-Piree die Avocados halbieren, Kern ent-
fernen, das Fruchtfleisch auskratzen und in einem Mixer mit
Zitronensaft cremig pirieren. Mit Salz abschmecken, durch
ein feines Sieb sfreichen.

Den Lachs mit Avocado-Pirree und Meerrettich-Aioli anrichten
und mit Granola, Forellenkaviar, Dill und frischem Meerrettich
garnieren.
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BURGERMEISTERSTUCK

mit Gemise und Meerrettich-Gin-Espuma

Schamel

MEERRETTICH-FEINKOST SEIT 1846

ZUTATEN
FUR 46 PERSONEN

1 kg Birgermeisterstick
2 Karotten

2 Zwiebeln

/2 Stange Lauch
Plefferksrner

5 Wacholderbeeren

5 Pimentblatter

1 Lorbeerblatt

1 Petersilienwurzel

GEMUSE-BEILAGE
3 bunte M&hren
/2 Stange Lauch

1 kleine Petersilienwurzel

MEERRETTICH-ESPUMA
150 ml Sahne
4 gehaufte TL

Schamel Meerrettich

ALPENSAHNE
2 TLGin
Salz, Pfeffer

PETRAS FOODBLOG:
www.holladiekochfee.de

ZUBEREITUNG

Fleisch abwaschen, Zwiebel
mit Schale halbieren und die Schnittflache in einer Pfanne
ohne Feff sten. Restliches Gemise putzen und grob

schneiden.

Das Fleisch in einen Topf mit genug kéchelndem Wasser
geben, sodass dieses das Fleisch komplett bedeckt. Den
Schaum, den das Eiweif bildet, abschépfen und dann
Zwiebeln und Gemise, sowie die Gewiirze zugeben.
3-4 Stunden ganz leicht kécheln, anschlieBend heraus-

nehmen und die Brihe durch ein feines Sieb geben.

Als Beilage das Gemiise putzen und hibsch schneiden
oder ausstechen (Platzchenausstecher). Das Gemise in
der Brishe bissfest kochen.

Fur den Meerrettich-Espuma mit einem Hauch Gin alle
Zutaten in einen Espuma-Bereiter geben (alternativ mit

einem Schneebesen aufschlagen).

Das Fleisch aufschneiden und in einem tiefen Teller mit
dem Gemise anrichten, mit ein wenig Brihe begiefen.
Kleine Tupfen Espuma auf das Gericht verteilen, mit

Petersilienblattchen gamieren und sofort servieren.
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MEERRETTICH-PANNA COTTA

mit dunkler Schokoladensauce

ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN

500 ml Sahne

| Packchen
>elatinepulver

Y

anilleschote

SCHOKOLADENSAUCE
100 g dunkle Schokolade

| EL Vanillezucker

250 ml Milch
or Sahne

Schamel
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ZUBEREITUNG

Gelatinepulver aufquellen
lassen, gleichzeitig die Sahne in einen Topf geben.
Zucker, Meerrettich und die Vanilleschote hinzufigen und
unter stéindigem Ruhren aufkochen. Topf vom Herd nehmen
und Gelatine einrthren bis sie vollstandig aufgelsst ist.
Vanilleschote herausnehmen und in kalt ausgewaschene
Dessertglaser oder Férmchen fillen. Etwas abkihlen lassen

und Uber Nacht in den Kihlschrank geben.

Fur die Schokoladensauce Schokolade im Wasserbad
schmelzen. Milch und Vanillezucker in einem Topf erhitzen.
Schokoladensauce in die Vanillemilch geben und gut

einrihren, aber nicht aufkochen lassen.

Panna Cotta vor dem Stirzen mit einem Messer ganz
vorsichtig vom Rand 18sen und die Form anschlieBend
fur einige Sekunden in heiBes Wasser eintauchen.
Anschliefdend auf einen Teller stirzen, mit Schokoladen-
sauce servieren und nach Bedarf mit Schokospénen

garnieren.

Tipp: Um Kalorien zu sparen, kann man die Schoko-
ladensauce auch mit Wasser anrithren. Zum Abbinden

benstigt man dann einen TL Speisestarke.

SIBELS FOODBLOG:
insaneinthekitchen.blogspot.de
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