- XPERIENCE DINNER = STARTER

GEBACKENE GARNELE // VEREDELTE GRUNE TOMATENCREME

GEBACKENE GARNELE

5 grofzse Bayerische Garnelen, aus der Schale gelost // 30 g Gerstenmehl //
1EL Maisgries /1 TL Eierschalen gepulvert // 10 ml Limonendl // 1 Prise Salz //
roter Pfeffer nach Bedarf // 1Ei

Wir verwenden Eierschalen und das Gerstenmehl zum Panieren der Garnele.

Eierschalenpulver herstellen:

Die Schale von einem Ei wird zunachst gewaschen und pasteurisiert (im
Multi-Dampfgarer mit der Funktion ,Feuchtgaren niedrig” bei Q0 °C 20 min.
dampfen). Anschliegend ungefahr 10 bis 15 min. im vorgeheizten Backofen
bei 90 °C mit Heiluft trocknen. Die abgekuhlten Schalen zu einem feinen
Pulver im Morser mahlen.

Garnele backen:

Das Eierschalenpulver und das Gerstenmehl vermischen. Die Garnelen
putzen und in grobe Stlcke schneiden. Mit etwas Eiweils, einer Prise Salz und
rotem Pfeffer vermengen. Die Garnelen in der Panade wenden. Anschliezend
die panierten Garnelen mit etwas Limonendl betraufeln und im Multi-Dampf-
garer mit der Funktion ,Feuchtgaren niedrig“ bei 180 °C 10 min. knusprig
werden lassen.

GRUNE TOMATEN

300 g grune Tomaten (alternativ eingelegte grune Tomaten) // 300 ml
Gemusefond oder Geflugelfond // 40 g Blattpetersilie // 20 ml Olivendl //
% TL Anis //' V2 TL Fenchel j/ Y2 TL Kimmel // % TL Koriandersamen //

2 Sternanise // 1 Prise Salz // 1 Prise Zucker

Grune Tomaten klein schneiden, Gewurze (z. B. Anis, Fenchel, Kimmel|,
Koriandersamen, Sternanis etc.) dazugeben und auf dem SensePro®
Kochfeld mit etwas Ol und einer Prise Salz anbraten. Nach Bedarf etwas
Gemuse- oder Geflugelfond hinzugeben und auf dem SensePro® Kochfeld
mit Gargut-Sensor bei 60 °C 30 min. kocheln lassen. Anschlielzend Blatt-
petersilie dazugeben und die warme Masse mit dem AEG Mixer GourmetPro
zu einer Creme verarbeiten.

AUF EINEM TASTE-LOFFEL SERVIERT - ANRICHTEN: Die Garnele in kleine Stlicke schneiden, auf dem Loffel platzieren, die Tomatencreme auf den Loffel
aufspritzen und die weiteren Zutaten nach Belieben drapieren. GARNITUR: Mit frischer Erdkresse und Kornblumen garnieren.

WWW.AEG.DE/AEG-EXPERIENCE

ALLE REZEPTE FUR 5 PERSONEN.

SCHON
GEWUSST?

Eierschalen sind gesund —
nur 25 Gramm reichen
zur Deckung des
taglichen Calciumbedarfs
aus.




POLENTA // APFEL // KORIANDERWURZEL // WIRSINGBLATT //

- XPERIENCE DINNER = VORSPEISE

WWW.AEG.DE/AEG-EXPERIENCE

HAGEBUTTEN-VINAIGRETTE // WALDBODEN WALNUSSE // SAISONALE ESSBARE BLUTEN

POLENTA

400 g Polenta // 600 ml Geflugelfond // 3 EL rote
Currypaste // 1 Prise Salz // 1 Prise Zucker

Polenta sowie den Gemusefond und die rote
Currypaste verruhren und bei 99 °C 30 min. im
Multi-Dampfgarer mit der Funktion Vital-Dampf
dampfen, abkuhlen lassen und anschlielzend nach
Bedarf wie bendtigt schneiden. Danach auf der
Plancha Grillplatte goldbraun anbraten.

APFEL

2 Apfel // 30 ml Apfelsaft // 1 Messerspitze
gemahlener Muskat // 1 EL Butter

Apfel schalen und in kleine Stlicke schneiden. Apfel-
stUcke mit der Butter, Muskat und Apfelsaft in einen
Sous-Vide-Beutel geben, fest vakuumieren und bei
85 °C mit der Sous-Vide-Funktion 10 min. dampfen.

WALDBODEN WALNUSSE

200 g Pumpernickel // 100 g Waldpilze //
100 g Walnusse

Pumpernickel im Backofen bei Q0 °C 15-20 min.
mit der Beheizungsart ,Dorren” trocknen, danach
abkuhlen lassen und mit den Waldpilzen und

Walnussen im AEG Mixer GourmetPro fein mixen.

Anschliezend als ,Erde” verwenden.

HAGEBUTTEN-VINAIGRETTE

3 EL Hagebuttenmark // 100 ml Birnensaft //
30 ml Walnussol// 1 Prise Salz // 1 Prise Zucker

Aus allen Zutaten mit dem AEG Mixer Gourmet-
Pro eine Vinaigrette herstellen.

WIRSING ALLE REZEPTE FUR 5 PERSONEN.

3 grofzse grune Wirsingblatter

Wirsingblatter waschen und anschliezend 9@ min.
im Multi-Dampfgarer mit Vital-Dampf bei Q0 °C
dampfen. Danach leicht auspressen.

Wirsing auf Patisserieblech verteilen und bei 80 °C
im Multi-Dampfgarer 3 Stunden bei leicht gedffne-
ter Ofentur frocknen lassen. Zum Trocknen kann

die vorhandene Dorrfunktion benutzt werden.

SCHON
GEWUSST?

Wirsing ist ein guter
Magnesiumspender und
enthalt viel Eiweils, Kalium
und Vitamin C.

Das enthaltene Vitamin E
schutzt vor freien
Radikalen und Vitamin K

KORIANDERWURZEL
5 Korianderstangel mit Wurzel // 100 ml Rapsol

Rapsol in einen Topf geben, auf dem SensePro®
Kochfeld mit Gargut-Sensor bei 130 °C erhitzen,
anschlieend die Wurzel sowie die Koriander-
stangel darin frittieren.

GARNITUR:
Saisonale essbare Bluten, Friseesalat

macht die Knochen stark.




- XPERIENCE DINNER = ZWISCHENGANG

SCHELLFISCH // SANDDORNHONIG // EIGELB // SELLERIE // VOGELMIERE

SCHELLFISCH

500 g Schellfischfilet // 1 Zweig frischer Zitronenthymian // 10 ml Walnussél //
1 Prise Meersalz

Schellfisch in 5 Stucke schneiden und auf ein Backblech legen. Mit Walnussal
betraufeln, den Zitronenthymian zupfen und auf dem Schellfisch verteilen.
Mit etwas Meersalz ansalzen und 15 min. im Multi-Dampfgarer mit der Funk-
tion Vital-Dampf bei 70 °C garen. Mit dem Gargut-Sensor die Kerntemperatur
55°C einstellen.

SELLERIE

1 groler Sellerie mit Grun /1 EL Butter /T Limone // Prise Meersalz //
eftwas Wasser

Einen groRRen Selleriekopf schalen, klein schneiden und mit etwas Wasser und
Meersalz sowie einem Stuck Butter vakuumieren und im Multi-Dampfgarer
mit Vital-Dampf 40 min. bei Q0 °C dampfgaren, bis der Sellerie weich wird.
AnschlieRend mit dem AEG Mixer GourmetPro fein mixen, danach mit etwas
Limonenabrieb abschmecken.

Schalen des Sellerie auf einem Backblech verteilen und bei 160 °C 25-35 min.

mit Ober-/Unterhitze résten, bis sie goldbraun sind. Danach die Schale des
Sellerie zu einer Asche morsern und spater auf dem Gericht verteilen.

SELLERIEOL
1 Selleriegrun // 200 ml Rapsol

Zutaten im AEG Mixer GourmetPro fein mixen. Bei 60°C 5 min. in einem
Topf erhitzen.

SANDDORNHONIG

300 ml Sanddornsaft mit Honig // 6 Eigelb // 80 ml GemUse- oder Geflugel-
fond // Prise Salz

Den Sanddornsaft mit Honig, Eigelb, GemuUse- oder Gefllgelfond und Salz
verrUhren. Anschlieend den Sud auf dem SensePro® Kochfeld mit dem
Gargut-Sensor unter standigem Ruhren auf 60 °C erhitzen.

WWW.AEG.DE/AEG-EXPERIENCE

ALLE REZEPTE FUR 5 PERSONEN.

GARNITUR:
Vogelmiere als Deko. Rauch als Aroma und Attraktion.

SCHON
GEWUSST?

Die kleine Power-Beere
Sanddorn zahlt zu den
erfolgreichsten Vitamin C-
Produzenten der Welt -
und starkt so unser
Immunsystem.




- XPERIENCE DINNER — HAUPTGANG
KALBSTAFELSPITZ // LINSENCREME // ROMANESCO //

FERMENTIERTE VOGELBEERE // PINIENZAPFENJUS

WWW.AEG.DE/AEG-EXPERIENCE

KALBSTAFELSPITZ

/00 g Kalbstafelspitz // 1 Zweig Rosmarin //
1 Zweig Thymian // 2 Lorbeerblatter // 1T EL Butter

Kalbstafelspitz parieren, mit jeweils einem Zweig
Rosmarin und Thymian, 2 Lorbeerblatter sowie
einem EL Butter in einen Vakuumierbeutel geben
und vakuumieren. In einen Topf mit Wasser geben
und mit der Sous-Vide-Funktion auf dem Sense-
Pro® Kochfeld bei 58 °C 2 Stunden Sous-Vide
garen lassen. Anschlieend nach Bedarf anbraten.
Parurte Reststlcke des Kalbstafelspitz fur den Jus
aufheben.

PINIENZAPFENJUS

Parurte Reststlcke Kalbstafelspitz // 80 g getrock-
nete Pinienzapfensamen // Kartoffelstarke // 1T TL
Fenchelsamen // 30 ml helle Kikkoman Sojasauce //
500 ml Wasser

Getrocknete Pinienzapfensamen im Morser etwas

andrlcken, danach in einen Topf geben und etwas
anrosten. Die Paruren des Kalbstafelspitzes im
Wasser, heller Sojasauce und den Fenchelsamen
einmal aufkochen lassen. Danach den Kalbsfond
30 min. auf dem SensePro® Kochfeld mit Gar-
gut-Sensor bei 60 °C ziehen lassen. Anschliezend
fein passieren. Kartoffelstarke mit etwas Wasser
auflésen/anruhren und den Fond mit der Kartoffel-
starke nach Bedarf anbinden/andicken.

LINSENCREME

300 g rote Linsen // 300 ml Kalbsfond // 160 ml
Rote-Bete-Saft // etwas Kimmel // 1 Lorbeerblatt //
2 getfrocknete Limettenblatter // 60 g Butter //
efwas Salz

80 ml Rote-Bete-Saft sowie alle anderen Zutaten
in einen Sous-Vide-Beutel geben, fest vakuumie-
ren und bei 90 °C 40 min. Sous-Vide garen. An-
schliekend mit AEG Mixer GourmetPro purieren.
Dazu weitere 80 ml Rote-Bete-Saft hinzugeben

und weiter purieren. Nach Bedarf mit etwas Salz
abschmecken.

ROMANESCO
1 Romanesco // 20 ml Rapsodl // etwas Salz

Romanesco halbieren und mit Vital-Dampf bei

939 °C 20-25 min. dampfen. Danach den Romanesco
in Scheiben schneiden und auf dem SensePro®
Kochfeld mit der Plancha Grillplatte mit etwas
Rapsdl anbraten.

FERMENTIERTE VOGELBEERE

200 g Vogelbeeren aus dem Glas // 50 ml heller
Balsamicoessiqg // 2 TL Zucker / V2 TL Salz //
INYCEINERIS

Alle Zutaten in einen Vakuumierbeutel geben und
fest verschliezen, bei Zimmertemperatur 4 Tage
stehen lassen. Danach zum Verzehren geeignet.

ALLE REZEPTE FUR 5 PERSONEN.

SCHON
GEWUSST?

Linsen sind gute
Eisenlieferanten und
echte Eiweispakete —
und damit eine wichtige
Proteinquelle und der
perfekte Fleischersatz.




- XPERIENCE DINNER — DESSER
SUSSER HUTTENKASE // CREME BRULEE // HOLUNDERBLUTENSIRUP //

WWW.AEG.DE/AEG-EXPERIENCE

RICOTTA // GEEISTE HIMBEERLIMONEN // FRITTIERTES MOQS // ZITRONEN PETA ZETA

SUSSER HUTTENKASE
100 g Huttenkase // 20 ml Holunderbldtensirup // 1 Limette

Den Huttenkase in ein Sieb geben und kurz waschen. Anschlielzend in eine
Schussel geben. HolunderblUtensirup mit etwas Limonenabrieb hinzugeben
und verrthren.

Spater mit den anderen Komponenten nach Belieben auf dem Teller anrichten.

CREME BRULEE // RICOTTA

300 ml Sahne // 100 ml Milch // 85 g Zucker //
5 Eigelb // 1 Vanillestange // 3 EL Rohrzucker // 100 g Bluffelricotta

Eigelb mit dem Zucker schaumig schlagen. Sahne und Milch sowie die auf-
geschnittene Vanilleschote in einen Topf geben und auf dem SensePro®
Kochfeld mit Gargut-Sensor auf 68 °C erhitzen. Die Milch-Sahne Mischung
passieren und langsam in die Ei-Masse ruhren. Anschlieend den vorher
glattgeruhrten Ricotta unterrthren. Die Masse in Formchen abfullen und auf
das Paftisserieblech stellen. Anschliekend im Multi-Dampfgarer mit der
Funktion ,Feuchtgaren hoch® bei 95 °C fur 45 min. garen.

GEEISTE HIMBEERLIMONEN
500 g gefrorene Himbeeren // 200 ml Apfelsaft // 1 Limone

Gefrorene Himbeeren mit Limonenabrieb und Apfelsaft im AEG Mixer
GourmetPro fein mixen.

JOGHURT
100 g griechischer Joghurt // Holunderblttensirup

Griechischen Joghurt mit HolunderblUtensirup vermischen.
Masse anschlielzend auf dem Teller zum Verstreichen verwenden.

FRITTIERTES MOOS
5 g frisches Moos // 100 ml Rapsol

Moos schneiden, nur die oberen grunen Spitzen verwenden.
Rapsol in einen Topf geben, auf dem SensePro® Kochfeld mit Gargut-Sensor
bei 130 °C erhitzen, die Moosspitzen darin frittieren.

GARNITUR:
Peta Zeta // Frische Himbeeren

ALLE REZEPTE FUR 5 PERSONEN.

SCHON
GEWUSST?

Eine Portion Hlttenkase
vor dem Schlafengehen
regt den Stoffwechsel an,
wirkt sich positiv auf die
Muskeln aus und zieht
keinen Zuwachs an
Korperfett nach sich!
Aukerdem ist er gut far
die Nerven und rustet so
gegen Stress.




