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Geschmackswunder, Gourmethappchen,
Gaumenhighlights. Erlesene Qualitatsprodukte
aus aller Welt.

Wiberg Gewiirze
Geschmack braucht Qualitét

Portrait
Moses Ceylan

Rubs
Ab zur Gewiirzmassage

Kochtechnik
Gemise im Salzmantel

Pfeffer
Variantenreiche Nuancen

Vanille
Kdnigin der Gewdrze

Wein und Gewiirze
Die perfekten Tanzpartner

Beizen
Fiirs besondere Aroma

Einlegen
Konservieren und wiirzen

cook.transgourmet.ch

NEUE GESCHMACKSBILDER
FUR GAUMEN UND SEELE

Kaum ein Thema in der Kulinarik ist so breit gefachert wie

die Welt der GewUrze. Von scharf bis sUss, von salzig bis bitter:
dank einer schier unendlichen Auswahl an Kombinationen
findet jeder Topf seinen Deckel beziehungsweise jedes Gericht
seine Magie und jeder Gaumen seine Freude. Aber auch jeder
Koch seine Herausforderung.

Fur mich als Profikoch ist es immer wieder spannend, neue
Lander und Kulturen zu bereisen und dabei die Vielfalt der
Gewdurze zu entdecken. Floral duftende Curry-Mischungen,
stss-scharfe Gewdrzpasten oder der alpine Klassiker
Ktimmel-Knoblauch-Senf. Die Herausforderung aber ist,

die Gewdirze richtig einzusetzen und so neue Geschmacksbilder
zu kreieren. Fir Gaumen und Seele.

In dieser Cook-Ausgabe nehmen wir Sie mit auf eine solche Reise.
Wir stellen lhnen Neuigkeiten und besondere Geschmackswelten
vor, fragen bei Gewtirzprofi und Sternekoch Moses Ceylan nach
Tipps und liefern Inspiration fir den Gastroalltag.

Kurz gesagt: Wir bringen (Ge)wurze in lhre Kichel!

e

Christoph Pop
Koch Kompetenzteam Kulinarik
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~ Ein besonderes Genusserlebnis erfordert auch eine besondere  © |
Auswahl. Deshalb arbeitet Gewiirzprofi Wiberg direktmit =
-, Erzeugern und Verarbeitern weltweit zusammen und setztauf -
strenge Tests in hauseigenen Laboren. So wird sichergestellt, _
. R . . 5 y I £
dass nur die besten Komponenten den Weg in die Gewiirzdose -+~ ..
den Aroma-Tresor - finden. L R 2 P
i AUF VORBESTELLUNG
WIBERG F
; II‘_IG.WER GEMAHLEN
China y
g - Der gemahlene Ingwer von Wiberg st siisslich,
/;*“_ bitter, scharf, frisch und GberzeUgt mit ginen
; leichbleibend typischen Geschmack
‘yﬂ ,.-"J . ?nfel(r:]siv; e\/r\;urztl)(?;tc E[)lnas ﬁfaccht dies
P perfekt fiir den Einsatz in der ferngstliche
WIBERG .'I in Suppen, Saucen sowie kreativen Siissspel
PAPRIKA GERAUCHERT . | 591450 1809 7.30
Spanien
Wiirzig, fruchtig und rauchig - diese drei Attribu:
te machen diesen Paprika einzigartig. Ein spezi-,
elles Mahlverfahren und strengste Rohstoffaus-
wahl sorgen fiir eine herausragende Qualitét. Der
] Wiberg Paprika eignet sich bestens fiir Suppen,
“wio Saucen, Fleisch, Fisch, Krustentiere oder Kase.
] 270 11.10
4 " i,
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o o il Der Assam Langpfeffer von Wiberg ist eine hand-

verlesene Wildernte und stammt aus Indien. Sei-
ne feine Duftnote erinnert Kenner an Kardamom.
Geschmacklich tberzeugt das Pfeffergewdchs mit
einer feinen Scharfe, einem warm-sisslichen Gau-
menreiz und erfrischend eukalyptischen Noten.
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Fleisch- und Fischgerichten. Mit ihrem mild-wir-

zigen, leicht siisslichen Geschmack, der an Oran-  #®

genschalen erinnert, werden die Koriandersamen
aber sowohl fiir pikante als auch siisse Gerichte
verwendet.

teil von Curry-Mischungen und passen perfekt zu e

WIBERG TR
PIMENT GANZ [

Guatemala

Piment wird auch als Nelkenpfeffer bezeichnet.
Der facettenreiche Geschmack von Piment erin-
nert an Pfeffer, Zimt, Muskat und Nelken. Die in-
tensive Wiirzkraft harmoniert mit Wild, Wildge-
fliigel, Suppen oder kraftigen Saucen. Aber auch
2u verschiedenen Backwaren passt Nelkenpfeffer.

590635 180 g 8.55

‘AUF VORBESTELLUNG WIBERG
WIBERG SESAM SCHWARZ GANZ
MUSKATBLUTE GANZ
- Indien
:<Brenada o ;- Schwarzer Sesam gilt als Urform des Sesams und
Hochwertige Muskatbliiten, auch Macis genannt, 4 f'-_ T ist reich an gesundheitsfordernden Inhaltstoffen.
miissen von Hand geerntet werden, damit sie ganz y A i ¥l Er schmeckt wilrziger und nussiger als sein weis-
bleiben. Das macht sie besonders edel. Gleichzei- ¢ i e L ses Pendant. Das macht ihn ideal zum Verfeinern
tig verzaubern die netzartigen, orangen Samen- gl A :-"'Ii'1_ x von Fleisch- und Gemiisegerichten oder Salaten.
mantel mit-einem floral-siisslichen, leicht zitro- 2 Ielr st ; o uch zum Garnieren eignen sich die ganzen
nigen und insgesamt feineren Aroma als o Lk L e S
Muskatniisse. 2 A
L e 00g 7.4
560540 80g 17.20 \ o
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WIBERG
KORIANDER GANZ
Bulgarien " "
Koriandersamen sind ein wesentlicher Bestand- W

€
'
]

? 4 WIBERG
. = ZIMT GANZ
"y [ndonesien
. ' Jede Stange ist handverlesen und die dusseren
‘e € Kork-Schichten wurden grossziigig entfernt. Der

;- Aroma-Tresor von Wiberg, in dem: die edlen
- Zimtstangen sorgfaltig verpackt sind, schiitzt den
'ur ¥ siisslich-aromatischen Geschmack, so dass er
’ sich spater beim Einsatz voll entfalten kann.

’
590441 4209 19.20
L
¢

AUF VORBESTELLUNG
WIBERG
EXQUISITE NEPAL-KARDAMOM
VIOLETT GANZ =
Nepal .,

Der Nepal-Kardamom wachst am Fusse des Hi-
malayas auf iber 2800 Metern diber Meer. Er ist
frisch-wiirzig, erinnert an Eukalyptus und Zitrone
und hat gleichzeitig eine dezent herbe Note.
Damit passt er zu herzhaften Fleischspeisen wie
auch zu vegetarischen Menus und Gerichten mit
Joghurt.

593670 140 g 38.15




PILZE MOGLICHST SPAT WURZEN

Eine gehdrige Portion Regen, anschliessend warme Tempera-
turen und ein verschwiegenes Platzchen: Pilze sind wahre
Schatze des Waldes. Wahrend die Fundplatze aber nattrlich
geheim bleiben, gilt das nicht fur die beste Zubereitung. Denn
eine der grossen Starken von Pilzen ist die Glutaminsaure, mit
dersie Uber einen vollig natlrlichen Geschmacksverstarker
verfligen. Schon deshalb ist es wichtig, Pilze sorgsam zu
verarbeiten und zu wirzen. Dass sie aufgrund des hohen
Wassergehalts nicht gewaschen, sondern nur geputzt werden
sollten, ist hinldnglich bekannt. Ebenso empfiehlt es sich aber,
sie so spat wie nur moglich zu salzen und zu wiirzen. Besonders
gekonnt und harmonisch I&sst sich die elegante Aromenvielfalt
von Pfifferling, Steinpilz und Co. mit den dazu passenden
Wiberg-Produkten unterstreichen.

MAJESTATISCHE BAUME
ALS EXQUISITE BEGLEITER

Ein Wirz-Klassiker fur Pilzgerichte ist das Wiberg-Pilz-Aroma
mit Champignons, Steinpilzen und Shiitake. Die Pilz-Gewtrzmi-
schung rundet den Eigengeschmack von Pilzgerichten herrlich
ab, ohne ihn zu Gberdecken. Gefinisht wird idealerweise mit
Bér_lauch—f)l, durch seine feineren Nuancen Ubertrifft es den

deftigen Knoblauch in der Anwendung. Wer wiirde sich ausser-

i . . . ; h WIBERG WIBERG WIBERG
dem als‘,.e'qu|S|t?r Begleiter fur edle Pilze ‘bessfer anbieten als ‘ EXQUISITE FOREST FLAIR WALD PILZ AROMA BARLAUCHOL
majestatische Bdume? Genauer gesagt die Mischung Forest Flair
von Wiberg. Diese authentische Gewlirzzubereitung verzaubert Deutschland Osterreich Deutschland

mit Bergbohnenkraut, Fichte, Zirbe und Latschenkiefer sowie
mit der Wirzkraft von Steinpilzen, Wacholder und Himbeeren.
Auch hier empfiehlt es sich aber, nicht im Vorfeld zu marinieren,
sondern das Gericht nach dem Garprozess zu vollenden.

cook.transgourmet.ch

Diese Gewiirzzubereitung (&dt zum kulinarischen
Waldspaziergang ein. Sie vereint den wiirzigen
Duft alpenlandischer Walder und weckt Genuss
mit Latschenkiefer, Fichtennadeln, Wacholder-
beeren, Zirben-0L und Steinpilzen. Duft und Ge-
schmack spielen bei Forest Flair eine bedeutende
Rolle und passen hervorragend zu pikanten
Speisen und Wildgerichten.

104030 100 g 30.80

Verleiht Speisen ein intensives Pilzaroma von
Champignons, Shiitake und Steinpilzen gepaart
mit einer frischen Pfeffer- und Ingwernote. Ideal
fiir alle Gerichte, bei denen eine runde Pilznote
gewiinscht ist.

592184 2009 21.65

Der Extrakt auf Basis von hochwertigem nativem
Olivendl Extra aus Andalusien verstromt einen
angenehmen, wiirzig-frischen Duft nach Oliven
und Knoblauch, ohne dessen geruchshildende
Wirkung. Das Bérlauchdl harmoniert perfekt mit
Nudel- und Pilzgerichten sowie mit Apfel-, Bir-
nen- und Tomaten-Essig.

b90777 bdl 13.55
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MUSES CEYLAN
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VON DEN BESTEN GELERNT »

Moses Ceylans Kochkarriere ist beeindruckend, sein
Handwerk lernte er von den Besten. In Deutschland
arbeitete erin den Sterneklchen von Christian
Jurgens, Joachim Wissler, Sven Elverfeld und Juan
Amador, in dessen Restaurant Amador er erstmals
als Ktichenchef tatig war. «Eine préagende Zeit, in der
ich handwerklich aber auch menschlich viel gelernt
habe», blickt Moses Ceylan zurtick. 2015 kam er in die
Schweiz, wurde zusammen mit Sebastian Zier
Kichenchefim Restaurant Einstein Gourmetin

St. Gallen, mit 18 Gault-Millau-Punkten und zwei
Michelin-Sternen. Die beiden Spitzenkdche
verschmolzen die klassische Spitzenkiiche mit der
orientalischen Kiche. Moses Ceylan selber hat
aramaische Wurzeln, seine Eltern beziehungsweise
Grosseltern kamen aus der Turkei nach Deutschland.
Eine personliche Note, die Moses Ceylanin seine
Kochkunst einfliessen lasst. «Wie ein Dolmetscher
zwischen verschiedenen Kulturen beziehungsweise

Kichen», so der 42-Jahrige.

escccccece

esecscccecccccce

Moses Ceylan, Sie bezeichnen Ihre Kiiche als
orientalisch-okzidental. Was heisst das?

Zum einen bin ich in Deutschland aufgewachsen, habe hier das
Kochhandwerk gelernt und arbeite gerne mit regionalen
Produkten. Zum anderen habe ich von zuhause und von meiner
Kultur die Levante-Kiiche mitbekommen. Konkret verbinde ich
das, in dem ich zum Beispiel eine Tessiner Forelle mit orientali-
schen Aromen zubereite (siehe Rezept).

®ccesee

Was sind denn typische orientalische Aromen?

Was nicht fehlen darf sind Zatar, Sumak, Kreuzkiimmel, Safran,
Koriander, Zimt ... auch das Fermentieren gehdrt zu unserer
Kiiche. Eine unvergleichliche Aromenvielfalt.

eecccccccccce

ZURUCK ZU DEN WURZELN

Vor zweiJahren aber war Schluss. Moses Ceylan
wollte sich auf eine «Reise zurtick zu den Wurzeln»
begeben. «lch merkte, dass ich das stidlandische
Lebensgefthlimmer mehr verliere. Das wollte ich
wieder auffrischen.» Auch fur seine Ktiche — «denn
Gefuhlist das Wichtigste Uberhaupt beim Kochen».
Aus dem Reisen wurde wegen Corona jedoch
vorerst nichts. Stattdessen hat Moses Ceylan viel
zuhause gekocht, sich durch Familienrezepte

Welche Rolle spielen Gewiirze in Ihrer Kiiche?

Eigentlich soll ein Gewiirz das Grundprodukt nur unterstreichen.
Aber genau das braucht sehr viel Fingerspitzengefiihl, das ist eine
hohe Geschmacksschule. Denn schlussendlich machen Gewiirze
ein Gericht auch erst richtig lebendig und authentisch, eben
durch diese Gefiihle und Emotionen, die man einbringt.

Frittierte Schweizer
Forelle aramdische Art |
Tomaten-Safran-Sud |
Petersilien-Hummus |
Gerostete Koriandersamen

L
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gearbeitet. «In meiner Kindheit hatten wir nie viel. Was haben Sie aktuell fiir Plane? Und ein eigenes Restaurant?

SRR, TS Aber gut gegessen haben wirimmer. Auch weil Das Reisen mdchte ich jetzt Schritt fir Schritt nachholen. Parallel Das ware durchaus ein Ziel: Ein orientalisch angehauchtes

\ meine Mutter und meine Grossmutter mit viel Liebe dazu mache ich Coachings fiir Kiichenteams und Unternehmen. Restaurant mit Gerichten fiir Leib und Seele, mit Herz und
’ “Ttheﬂ{h'k‘:“r thre Hk‘?_'r??t gekohc.ht haben.» Diese ¢ Ausserdem geniesse ich es zurzeit, mich als Gastkoch in Geschmack. Da bin ich jedoch noch auf der Suche nach Gastrono-
Kuc. ©moc t(.e er zukunftig noc! 'nte,nswer nseine :  verschiedene Restaurants einzubringen, und biete quasi als men und Unternehmern, die Interesse haben, mit mir zusammen
Gerichte einfliessen lassen. «Orientalische Aromen . . S o . ) .
: R i Privatkoch eine kulinarische Reise in den Orient oder Sternekiiche ein solches Konzept umzusetzen.
wecken Erinnerungen an meine Kindheit. fir 2uh
ir zuhause an.

®eccceccccccccccce

Emotionen, die ich mit meinen Gasten teilen
md&chte. Kombiniert mit regionalen Produkten
und hiesigem Handwerk. Ein Verschmelzen meiner
beiden Heimaten.»

Das ganze Interview lesen Sie auf:
cook.transgourmet.ch/ceylan
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;3&%@?6 MIT ETWAS FEINGEFUHL

4
PREMIUM Tl et e P
SWEET BBQ RUB H{ﬁd,'ﬂ ."Fp_:g!': I o Auf den ersten Blick unterscheiden sich eine Marinade
o P TR v, e el o iy

und ein Rub kaum voneinander. Beides wird im Vorfeld
auf das Fleisch aufgetragen, um ihm eine besondere
Wiirze zu verleihen. Wahrend die Marinade aber als
Paste oder Flussigkeit aufs Fleisch kommt, ist ein Rub
trocken. Zum Einsatz kommen die Gewtirzmischungen
vor allem bei Barbecues. Kein Wunder: Der Ursprung von
Rubs liegt in den USA —deshalb auch der Name: «to rub»
heisst auf Deutsch «reiben». Das offenbart auch gleich
den zweiten grossen Unterschied: Rubs missen ein-
massiert werden. Keine Angst, das erfordert keine
besonders geschickten Hande. Aber zumindest etwas
Feingeflhl. Schliesslich soll das Fleisch nicht durchge-
knetet werden, die Trockenmischung aber auch nicht
gleich wieder abfallen. Wahrend der Einwirkzeit und
spater wahrend der Zubereitung, wo sie dann zu einer
feinen Kruste wird.

Deutschland I’Eln ; T g

100401

SICH ZEIT LASSEN

B
Was aber gehort alles in einen Rub? Sicher Salz, meist Elﬂﬂm
auch Zucker. Und Gewtrze nach Lust und Laune. Chili . H ""_5

und Paprika beispielsweise, durchaus auch gerduchert. ‘ DlE WURZ'GEN BEGI_ElTER Zubereitung und Rezept 4: .IIE:IE .

) ? t .I- 1 e _-..I',-.| DaZU VIe||eICht Kreuzk[]mmeLSemck('jrner, KnOb|aUCh, COOk.transgourmet‘ch/rezepte E 3 .
T e %1 _l" o Oregano und Zwiebeln, wie bei unserem Premium

PREMIUM F: g?.,: 2 [ i
SMOKEY-RUB MISIL a1 ETYLE ol 1:.-".-“{ ki Smokey Rub nach Mississippi Style. Oder eher die
sl 'l;#:.. L P LT stsslich-fruchtige Variante, bei der Zwiebeln, Knoblauch

und Paprika von etwas Apfel begleitet werden, wie bei
100391

Cranberries-Chili-Chutney Ananas-Koriander-Chutney Tomaten-Vanille-Chutney

der Premium Sweet BBQ Rub. Einzig Flissigkeiten
jeglicher Art gehdren nichtin einen Rub. Je l&nger der
Rub anschliessend einwirken kann, desto besser. 425 g NaturaBio Cranberries,
Wichtig ist ausserdem, dass das Fleisch zum Schluss getrocknet
nicht beizu hoher Temperatur zubereitet wird. Besser 145 ml Premium
mitindirekter Hitze. Zum Beispiel typisch US-amerika- Bio Apfelessig
nisch in einem Smoker. Damit die edlen Gewlrze nicht 5 g Knoblauch
verbrennen und jegliches Aroma verlieren. Sonst niitzt 5¢g Ingwer, frisch
alle Massagekunst nichts. 140 g Zucker
40 g  Schalotten
2 g WibergPiment, ganz
2 g Pimentd’Espelette

1,3 kg Ananas
150 g Zwiebeln
500 g NaturaBioDemerara
Rohrzucker
150 ml Limettensaft
20 g Ingwer, frisch, gerieben
30 g Koriander, frisch
30 ml Wiberg Sherry-Essig
Salz
Pfeffer, schwarz
Piment d’Espelette

400 g  Premium
Tomaten Marmande
200 g  Zucker
1 Stk. Premium
Vanille Schote Tahiti
100 ml Premium
Granatapfel-Balsamico
5 g Zitronenzesten

cook.transgourmet.ch
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SELBSTGEMACHT FUR ALLE FALLE

Mexikanische Gewiirzpaste

100 ml Sonnenblumendl
3 g WibergKoriander, ganz
100 g  KidneyBohnen
5g WibergKreuzkiimmel
100 g  Peperoni, griin, geschnitten
10 g  WibergKnoblauchpulver
3 g Wiberg Cayennepfeffer
3 g Chilijalapefio, frisch
Salz
Gemtusefond, nach Bedarf

Eignet sich als Basis fur Poulet,
Salatsaucen, Rind, Fisch und
Grillgemuse.

Alpine Gewiirzpaste

150 g  NaturaBio Senf
30 g Knoblauch, frisch

5g WibergKimmel,

gemahlen

5g WibergKimmel, ganz
Sonnenblumendl
5 g Pfeffer,schwarz
Wiberg Paprika Rubino
Wiberg Majoran,
getrocknet

Eignet sich als Basis fur Schwein,
Zander und Sellerie.

cook.transgourmet.ch/rezepte

Zubereitung:

[=]

Bouillon-Paste

100 g Zwiebeln
200 g Lauch
450 g  Karotten
350 g Sellerie
20 g Petersilie
20 g Maggikraut

5 g Piment, gemahlen

5 g Wiberg Muskat, gemahlen

5 g Pfeffer, weiss, gemahlen

5 g Wiberg Muskatblite, gemahlen
100 g Salz

Eignet sich als Basis fur Suppen,
Salatsaucen, Risotto, Pastagerichte.

cook.transgourmet.ch

SALZ KANN NICHT NUR WURZEN

Als Wirzmittel ist Salzin unseren Kiichen unverzichtbar.
Manchmal jedoch Gibernimmt Salz auch noch weitere
Rollen. Zum Beispiel als Hauptzutat einer Kochtechnik.
Der Salzmantel, die Salzkruste oder der Salzteig sind vor
allem bekannt von der Fischzubereitung. Sie schiitzen
Lachsforelle, Loup de mer, Dorade und Co. vor direkter
Hitze und sorgen daftr, dass sie quasi «in sich» langsam
gegart werden. Gleiches funktioniert auch mit anderem
Inhalt. Zum Beispiel mit GemUse. Vor allem Wurzelgemse
bietet sich an: Im Salzteig eingepackt bleiben Riebli,
Randen, Knollensellerie und vieles mehr saftig und
intensivim Geschmack. So l&sst sich eine besondere
Beilage zaubern. Wurzelgemse im Salzteig bietet sich
aberauch als eigensténdige Komponente zur Vorspeise
an. Dazu empfehlen wir unser Premium Vanillesalz Tahiti
als besonderes Topping.

PREMIUM
VANILLESALZ TAHITI

Peru/Papua-Neuguinea

Die tiber 45 intensiv blumigen Aromen der Tahiti-Vanille ver-
binden sich mit der feinen Mineralitdt des Inka-Quellsalzes
2u einem edlen Finish fiir nahezu jedes Gericht.

101090 1259 15.90




PREMIUM # #
PFEFFER KAMPO (0)

Kambodscha

__Kamhodscha !

.¢-WIBERG -g,-é;.',;;.':'-j’ = .' et
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SCHWARZ, GRUN, ROT

Was ein einzelner Strauch alles fiir Aromen kann, zeigt
der Pfeffer. Dieser ist zwar immer scharf. Manchmal

aber richtig scharf, manchmal etwas milder. Auch leicht
susslich und fruchtig ist moglich, dann wieder mit Noten
von Eukalyptus, Minze und Thymian. Je nachdem, wann
die Pfefferkérner geerntet und ob sie anschliessend
getrocknet, eingelegt, gekocht oder geschélt werden,
haben sie eine andere Auspragung. In der Farbe, aber auch
im Geschmack. Und damit noch nicht genug an Vielfalt.
Denn der «Piper nigrum», der Pfefferstrauch,

S ﬂ
i I_:l. - =0

gm0 T

hat auch noch Verwandte wie der Bourbon-Pfeffer, der
von fruchtig tGber herb bis schokoladig so einiges drauf
hat. Oder Bekannte wie der Szechuanpfeffer, der auch
ohne Pfeffer-Verwandtschaft fur eine betdaubende
Schérfe sorgt. Das alles er6ffnet eine riesige Vielfalt an
Einsatzmdoglichkeiten. Zum Wirzen von Saucen, Fisch,
Pilzen, Frichten, sogar von Schokolade. Und naturlich
von Fleisch. Direkt oder in Form einer Marinade, Rub
oder Pfefferkruste.

cook.transgourmet.ch
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WIBERG

EXQUISITE BOURBON PFEFFER

GANZ &

] 'Madagaskaf Bt

50910

109 81.20

ALPSCHWEIN IN PFEFFERKRUSTE | KARTOFFEL | BOHNENKRAUT

Alpschwein und Rotweinjus

2,5 kg

200 ml

200 ml

50 g
150 g
150 g
150 g
500 ml

Origine
Alpschwein-Hals
Rapsal

Salz

Pfeffer, schwarz
Montagne Belle Allure
Vin Rouge
Tomatenmark
Zwiebeln
Karotten

Lauch

Wasser

Pfefferkruste

200 g
150 g
40 g
35¢g

8g

Butter
Paniermehl
Rosmarin
Pfeffer, schwarz
Salz

Kartoffel-Espuma

150 ml
25¢g
50 ml

250 g

1¢g
1¢g

Vollmilch

Butter
Kartoffel-Kochwasser
Natura Bio Kartoffeln,
mehligkochend

Salz

Wiberg Muskatnuss,
gemahlen

Bohnenkraut

80 g Bohnenkraut
500 ml Rapsoél
200 ml Vollmilch

1 Stk. Eigelb
80 g Weissmehl
200 ml Wasser

Zubereitung:
cook.transgourmet.ch/rezepte




PREMIUM
VANILLE SCHOTE

Mauritius

101980

TAHITI

BEGLEITERIN FUR EDLE GERICHTE

Vor allem im Dessertbereich kann kaum auf die dunkle,
schrumpelige Gewdrzvanilleschote verzichtet werden.
Ihre urspriingliche Heimat ist Mexiko. Heute aber
stammt der Grossteil der Vanilleernte von Inselnim
indischen Ozean. Harmonisch und stss, schlicht vanillig
schmeckt die am haufigsten angebaute Vanille. Und
edell Denn Vanille gehort zu den teuersten GewUlrzen
Uberhaupt. Dies weil sowohl Anbau, Ernte und vor
allem Verarbeitung —unter anderem das Fermentieren
—enorm aufwandig sind. Eine besondere Raritat ist
zudem die Tahiti-Vanilleschote. Wie ihr Name schon
verrat, wird sie anders als ihre enge Verwandte vor
allem im stidpazifischen Raum angebaut. Nicht der
einzige Unterschied. So schmeckt die Tahiti-Vanille
zwar etwas weniger nach Vanille, hat dafir ein blumi-
geres, wirzigeres Aroma. Das macht sie fur Einsatze
abseits der Desserts besonders attraktiv. Zum Beispiel
in einer Beurre blanc als stilvolle Begleitung fur
unseren geddmpften Zander.

cook.transgourmet.ch

GEDAMPFTER ZANDER | VANILLE-BEURRE-BLANC | LAUCH | KAVIAR

Zander

1,5 kg Zanderfilet, mit Haut
Premium
Murray River Salz

Vanille-Beurre-blanc

150 g  Eschalotten
300 g NaturaBioButter
200 ml Chardonnay
300 ml Pouletfond, hell
20 ml Natura Bio Zitronen, Saft
2 Stk. Premium
Vanille Schote Tahiti

Lauch

950 g
200 g

Lauchgriin
Natura Bio Butter
Salz

Kaviar Oona N°103 Malossol

Zubereitung:
cook.transgourmet.ch/rezepte
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DIE PERFEKTEN TANZPARTNER

Gewdirze pragen den Charakter eines Gerichtes. Deshalb
kann es sich lohnen, auch das Weinangebot auf ein
dominierendes Gewtirz abzustimmen. Zugegeben, bei
einigen Gewdrzen ldsst man die Finger besser ganz von
Wein. Chili zum Beispiel. Einer dezenten Scharfe lasst sich
allenfalls noch ein fruchtiger, siisser Wein gegentberstel-
len. Das Bier aber ist hier oft die beste Wahl. Die meisten
Gewdirze jedoch sind gute Tanzpartner fiir Weine. Bei der
Wabhl des richtigen Gegentbers geht es darum, dass
keiner den anderen dominiert, sondern sich die Kompo-
nenten ideal erganzen, sich gegenseitig tragen. Das kann
ein gewagter, spannungsgeladener Kontrast wie bei
einem Tango sein. Oder man setzt auf gemeinsame
Harmonie. Der Schltssel zu letzterem zeigt sich nicht
selten im Weinbukett. Weine, die dort mit Gewdiirznoten
Uberzeugen, verraten ihren Tanzpartner gleich selber.
Oder aber man geht nach den Charakteristiken von
Weinen und Gewdirzen.

ELEGANT, AROMATISCH, FRUCHTIG

Safran zum Beispiel gilt als teuerstes Gewdirz iberhaupt.
Das erfordert nicht unbedingt den teuersten Wein, doch
eine gewisse Erhabenheit sollte schon sein, wie beispiels-
weise bei unserem Baron de Ladoucette Pouilly-Fumé
AQOC, ein echter Klassiker mit Raffinesse. Koriander
wiederum hat ein starkes Aroma und erfordert als
Gegenpart einen ebenso aromatischen Weisswein wie
etwa unseren Louis Latour Pouilly-Fuissé. Ein Chardonnay
der gleich auch noch die Zitrusnoten des Korianders
aufnimmt. Zu tendenziell stsslichen Gewlrzen wie
Paprika, Wacholder oder auch Muskatnuss hingegen
eignen sich eher Rotweine. Der Aska Bolgheri DOC
Castello Banfi etwa bietet mit seiner intensiven Frucht-
aromatik der mild-scharfen, leicht siissen Paprika die
Stirn. Der Herdade dos Grous Tinto Alentejo ergdnzt mit
Muskatnuss gewtirzte Gerichte hervorragend, dank
seinen Brombeeren- und Pflaumennoten. Und den Tanz
mit intensiven Wacholder-Gerichten beherrscht der
Niepoort Porto LBV perfekt.




20

FLUSSIGKEIT RAUS, GEWURZE REIN

Friher wandte man verschiedenste Kochtechnik an, um
Lebensmittel langer haltbar zu machen. Dazu gehorte
auch das Beizen. Vor allem fur Fleisch und Fisch war die
traditionelle Methode verbreitet — bis Kiihlschréanke und
-rdume zum Standard wurden. Langsam aber erfreut sich
das Beizen wieder neuer Beliebtheit. Schliesslich geht es
hier nicht nur um das Haltbarmachen, sondern auch um
besondere Aromen. Beim Trockenbeizen mit Salz und
Zucker werden Fisch und Fleisch Flussigkeit entzogen,

wéahrend GewtUrze einen besonderen Kick verleihen. Beim
Nassbeizen wiederum wird meist Fleisch zusammen mit
Krauternin einer sdurehaltigen Flussigkeit wie Wein und/
oder Essig eingelegt. Das macht das Fleisch zarter und
sorgt flr einen besonderen Geschmack. Zum Beispiel bei
Wild. Oder bei einem traditionellen Rindsbraten wie in
unserem Rezept. Dieser geniesst eine ganze Nacht lang ein
Badim Tessiner Merlot, begleitet unteranderem von
Pfeffer, Kimmel, Rosmarin und Thymian.

cook.transgourmet.ch

GEBEIZTER RINDSSCHULTERSPITZ | TOPINAMBURSCHAUM | KUMMELJUS

Rindsschulter

4 kg

300 g
500 g
300 g
20¢g
10¢g
1,5 |
20¢g
20¢g
80 g
10¢g
100 g

Swiss Quality Beef
Rindsschulterspitz
Zwiebeln

Ruebli

Knollensellerie
Wiberg Pfeffer, ganz
Wiberg Lorbeerblatter
Merlot Ticino
Rosmarin

Thymian
Tomatenmark
Wiberg Kimmel, ganz
Natura Bio Butter

Topinam
1 kg
1,51
3¢g

4g

Garnitur

400 g
350 g
200 g

burschaum

Premium Topinambur
Natura Bio Vollmilch
Wiberg Muskatnuss,
gemahlen

Proespuma Calent

Natura Bio Champignons

Natura Bio Speckwdirfeli
Zwiebeln

Zubereitung:
cook.transgourmet.ch/rezepte
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VON DER GURKE BIS ZUM KASE

Einlegen ist eine Moglichkeit, Lebensmittel zu konser-
vieren. Aber auch zu wirzen. Dabei sind der Fantasie
fast keine Grenzen gesetzt. Zu den wohl bekanntesten
eingelegten Lebensmitteln gehoren Gewlrzgurken,
Maiskélbchen, Perlzwiebeln & Co., die bei keinem
Raclette fehlen durfen. Eingelegt werden aber kann
nicht nurim wirzigen Essigsud. Vor allem Frichte
werden oft auch in Alkohol eingelegt. Auch Salzwasser
beziehungsweise Salzlake eignet sich, gleich wie
Olivenodl. Letzteres ist vor allem in der mediterranen
Klche weit verbreitet. Mozzarella, Schafs- oder
Ziegenkdse aber auch gebratenes oder gekochtes
Gemdse fuhlen sich wohlim Olivendl. Als moderne
Kochtechnik kann das Einlegen auch zum alleinigen
Aromatisieren eingesetzt werden, wie etwa in unserem
Rezept Pesce in Carpione 2.0.

cook.transgourmet.ch

Pesce in Carpione 2.0
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Transgourmet/Prodega cook.transgourmet.ch/livecooking
Transgourmet Schweiz AG

Lochackerweg 5

3302 Moosseedorf

0318584848

cook.transgourmet.ch
webshop.transgourmet.ch
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Preisdnderungen und Mengenbeschrankungen vorbehalten. Bei den abgebildeten Preisen
handelt es sich um Abholgrosshandelspreise. Die aktuellen Belieferungsgrosshandelspreise gedruckt in der
finden Sie in unserem Webshop. Alle Angebote exkl. MwSt. in CHF. schweiz



